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INTRODUCCION

Este material es producto de una investigacion titulada Recuperando un cornejal de co-
nocimientos. Un bosquejo de la historia ambiental y las representaciones socioambientales
de la milpa en Ixtayopan y Tulyehualco dirigida por la Maestra Leticia Mufioz Langarica
y con la cual obtuve el grado de Maestro en Educacion Ambiental por la Universidad
Auténoma de la Ciudad de México.

Uno de los principales objetivos de dicha investigacion fue la elaboracién del pre-
sente material didactico el cual contiene todos aquellos conocimientos como frases,
vivencias, experiencias, creencias, mitos, leyendas, expresiones, etcétera, obtenidos du-
rante el proceso de investigacion y de la estrecha relacién con un grupo de campesinos
de la regién. Ademas, este material contiene consejos e informacién relacionada con
el cultivo de la milpa, datos curiosos sobre los ecosistemas y la biodiversidad. También
contiene un recetario, relatos, técnicas, asi como actividades didacticas para favorecer
el aprendizaje practico del lector.

Este material, al igual que la investigacién que le precede, tiene el objetivo primor-
dial de rescatar y difundir aquellas representaciones socio ambientales que, derivadas
de la resistencia que los campesinos de Ixtayopan y Tulyehualco han opuesto a la agroin-
dustria practicando el cultivo de la milpa, se han transformado en su base cognitiva
y epistemoldgica caracterizada por ser un sistema de produccién que se funda bajo
principios agroecoldgicos, es decir, lo biodiverso, resiliente, eficiente energéticamente,
socialmente justo y que a la par ha constituido la base de una estrategia energética 'y
productiva fuertemente vinculada a la soberania alimentaria como consideran Altieri,
(1995) y Gliessman (1998).

Para alcanzar dicho objetivo ha sido preciso considerar a estas comunidades y sus
practicas agricolas como una alternativa formativa, pues son espacios de sabiduria,
conocimiento-aprendizaje tan validos como los modelos educativos hegemanicos,
pues se han desarrollado en «sociedades rurales tradicionales» que, en teoria, «son el
sector de la especie humana cuyas actividades se basan en formas de manejo de la na-
turaleza no-industriales y en formas de conocimiento no cientifico y que surgen como
expresiones que se remontan a un pasado lejano» (Toledo, 2009).

Asimismo, este anecdotario esta disenado como material de apoyo en el proceso
de aprendizaje en los ambitos formal e informal, pero en especifico para alumnos de
la Universidad Auténoma de la Ciudad de México de licenciaturas como Ciencias Am-
bientales, Historia y Sociedad Contemporanea, Ciencias Sociales y Educacion ambiental,
ademas de funcionar como apoyo en materias como Cultura cientifica y humanistica,
Analisis cultural, Cultura y sociedad, Taller de métodos cualitativos, Historia ambiental,
Diversidad biocultural, entre otras, ya que su contenido didactico y digerible no sélo
brinda informacion ludica, sino que ofrece la oportunidad de acercarse a la realida his-
torica de un grupo de individuos y a sus practicas culturales por medio de la aplicacién
de todo un conjunto de procesos sistematicos, criticos y empiricos con el objetivo de ob-
tener informacion acerca de un fenémeno en especifico.






TESTIMONIOS E HISTORIA ORAL

De acuerdo con Pablo Pozzi como se cita en Universidade do Estado de Santa Catarina,
(2012), la utilizacion de testimonios orales para reconstruir el pasado es un recurso tan
antiguo como la Historia misma. La historia oral en cambio, ya sea que la consideremos
como una especialidad dentro del campo historiografico o como una técnica especifica
de investigacidon contemporanea al servicio de varias disciplinas, es un producto del
siglo XX que enriquecié sustancialmente el conocimiento de la historia contemporanea.

La historia oral y la tradicion oral sirven de fundamento para reescribir la historia,
pero también para combatir las injusticias del pasado. Pueblos que fueron conquistados
o colonizados, en el presente recurren a su tradicidn oral y rescatan su memoria para re-
clamar derechos territoriales, linguisticos, o para recuperar una identidad cultural propia.

En ese sentido, este apartado brinda una mirada al pasado de dos comunidades
a través de los testimonios de su gente que ha convivido en plena comunion con su
entorno natural. Sus anécdotas, vivencias y consejos representan una parte importante
de su patrimonio cultural e ilustran puntualmente su vida cotidiana, sus practicas agri-
colas, su vinculo con la naturaleza y entre individuos, y por supuesto las representaciones
socio ambientales construidas dia a dia.

Es «la acumulacién de todo un acervo de elementos materiales e inmateriales que sus
miembros han creado o adoptado a lo largo de distintas épocas, es decir, su patrimonio
cultural» de acuerdo con Bonfil Batalla (2004).

Con ello podremos reconstruir la realidad histérica de estos dos pueblos, comprender
su estrecha relacion con su entorno, saber como han logrado articularse con el ecosiste-
ma, su lucha cotidiana para preservarlo y transmitir de generacién en generacion todo
un conjunto de conocimientos que hacen de Ixtayopan y Tulyehualco dos comunidades
semi-rurales que hasta la actualidad resisten ante los embates de la modernidad y las
distintas crisis que afectan a sus pobladores, a sus saberes, a sus practicas y por supuesto
a la naturaleza.






LA SOCIALIZACION EN TORNO A LA MILPA
C. AURORA GALICIA VARGAS (SANTIAGO TULYEHUALCO)

Cuando éramos chamacas, las sefioras de edad nos decian: «Cuando vayan a las fiestas
y un muchacho se les quede mirando y las pretenda, no caigan luego, luego. jPrimero
fijense en la vestimenta y en las botas!»

Yo me preguntaba, ;por qué las muchachas tendrian que fijarse en las botas de los
hombres?

La respuesta la obtuve tiempo después cuando otras personas de edad avanzada
me confesaron que aquello que contaba mi abuelita se debia a que el hecho de que los
hombres trajeran las botas sucias con abono era una senal de que probablemente tenian
vacas o caballos y eso significaba que tenian dinero.

iLa verdad yo sélo me agachaba sonrojada y con una sonrisita en la cara!

C. FELIPE JIMENEZ JIMENEZ (SAN JUAN IXTAYOPAN)

Esas zanjas que ahora ves junto al camino llenas de basura, cascajo, y aguas negras no
siempre fueron asi. En esas zanjas yo venia de chamaco a echarme clavados y ahi aprendi
a nadar. De hecho, cuando andabamos laboreando y daba sed, nomas nos hincabamos
junto a la zanja, moviamos con las manos el chilacastle y bebiamos agua limpia y pura.
Hasta sentias como te pasaba por los labios las aletas de los acociles y los ajolotes.

Imagen 1. «<En San Luis Tlaxialtemalco, en el paraje de Cuexcomac habia este manantial de agua cristalina
el cual se secé y como recuerdo queda solo esta foto. 1960». Fuente: sin autor. Manantial de El Encanto, en
Acuexcédmac, San Luis Tlaxialtemalco, ca. 1950. Archivo Histérico de Xochimilco. Carpeta Tulyehualco, San Luis.
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C. DAVID LOPEZ (SANTIAGO TULYEHUALCO)

Merodeando entre los rasposos arbustos del zacatonal, paseando debajo de los enormes
tepozanes y eucaliptos, escuchando el feroz zumbido producido por el aire que roza sus
ramas fragiles y percibiendo el murmullo que a lo lejos emiten las personas de las tierras
vecinas, fue asi como mi padre presuroso e intranquilo me recomendaba no andar solo
entre las hierbas altas y los pedregales porque alliamadrigan hermosas pero peligrosas
serpientes como la de cascabel y el tan temido coralillo.

Dos especies endémicas de la regidon que cominmente no son agresivas, pero si
se les molesta o se ven amenazadas pueden morder. Se sabe que estos animalitos han
causado la muerte de algunos perros y caballos de los campesinos. Mis tios siempre me
recomendaban: «hay que tener cuidado al meter la mano entre la hierba, toma, llévate
este machete para alborotar el pasto, asi sabras si hay algun animal peligroso».

Es una forma de estar alerta ante los diversos peligros que existen en el campo y es
un habito que desde pequenos debemos aprender, es decir, saber actuar ante cualquier
situacion, aprender a manejar de manera cuidadosa las herramientas, pero sobre todo
respetar a todas las formas de vida.

C. ANONIMO (SAN JUAN IXTAYOPAN)

Regresando de esas insélitas caminatas recreativas o al regresar de ir a traer el almuerzo,
siempre escuchaba a lo lejos: «jPisa sobre el surco, pisa sobre el surcol»

iPero, por qué debia caminar sobre los surcos?

Ello se debe a que la parte baja del surco dibujada por las afiladas hojas del arado
que arrastrado siempre por un par de mulas viejas es el sitio exacto donde se depositan
las semillas del maiz que después de un tiempo germinaran. Si se les pisotea, la tierra se
aprieta y el cultivo no logra brotar.

Andando entre los surcos, la milpay la tierra es como se refuerza los conocimientos
adquiridos en la escuela, pues se aprende a contar del uno al cien, algo que parece mas
atractivo y envolvente para los pequenos en comparacién con las rigidas y cuadradas
clases de aritmética de la escuela.

Los abuelos o tios siempre piden a los pequenos que midan aproximadamente cuaren-
ta centimetros entre cada mata y asi depositar de tres a cuatro semillas en cada cavidad.

También nos piden contar veinte o treinta surcos —de esos que uno por intuicion
sabe que miden como 50 metros—, porque esos seran los que te tocard trabajar. Al final
siempre te ayudaran a terminar diez o quince. Ademas, las tias y las abuelas te ensefian
a identificar qué plantas son comestibles y cuales no. Te ensefan si tienen alguna pro-
piedad curativa y si son toxicas. Los abuelos también te ensefan a identificar insectos,
animales, arboles; a predecir el clima, a compartir y, sobre todo, a levantarte temprano
para trabajar.

Asi, en un abrir y cerrar de ojos, ya aprendimos a cultivar, aprendimos matematicas
y hasta un poquito de botanica.
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Imagen 2. Campesinos de Tulyehualco deshierbando las matas del amaranto. Fotografia de David Lopez,
2018.

C. DON GERONIMO LABANA(EJIDATARIO DE TULYEHUALCO)

Relata que desde pequefio sus padres lo llevaban a conocer la milpa y sus procesos, a
saber, sobre las maravillas del campo y sus riesgos. Nos ensenaban a trabajar el arado,
el azadén y muchas otras cosas. El vecino de mi padre, el sefior Agustin Monroy, una
vez trajo a sus hijos a laborear la tierra y los perdio entre los maizales porque cuando el
maiz esta espigando las matas pueden llegar a medir hasta tres metros de altura lo que
dificulta la vista y facilmente puedes perderte dentro.

Y es que los terrenos no eran pequefnos como los de ahora, sino que eran grandes,
de varias fanegas' pues eran tierras que pertenecieron a la hacienda de Xico, propiedad
de Don Inigo Noriega, pero con la restitucion que hubo después de la Revolucidn, ya las
tierras se dividieron y nos las repartieron.

! Una fanega es la medida de superficie que equivale generalmente a tres hectareas y media (COLMEX, 2024).
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Imagen 3. Pequenas parcelas de cultivo en la zona cerril de Tulyehualco en las que se realizan policultivos que
incorporan, maiz, calabaza, frijol, habay arboles frutales.
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,;QUE ES UN SURCO?
C. ANONIMO (SANTIAGO TULYEHUALCO)

Algunos campesinos explican a su manera que es un monticulo de tierra alargado y
hecho por un arado en el que se depositan las semillas que después germinaran como
plantas. A mi forma de entender, la tierra es como una muijer fértil, cuya piel arrugada
e imperfecta absorbe los rayos del sol, los nutrientes y el agua que le provee la fresca
brisa matinal. El surco entonces es como el Utero de la milpa que al entrar en contacto
con las semillas que el hombre deposita en su interior dan paso al proceso metabdlico
que formara un nuevo ser vivo. Este nuevo ser vivo requerira de cuidados, alimento y
mucho amor, pues él nos proveera felicidad y abundancia. Es algo asi como una interac-
cion bioldgica mutualista.

Lo cierto es que, el surco puede utilizarse en las terrazas, dentro de cajones o como
tlacolol, lo cual nos habla de la estupenda adaptabilidad del ser humano a las condiciones
geograficas de el surco es una técnica adoptada por el campesino después de cientos
de anos de observacion y experimentacion y ha sido adaptada a las condiciones del te-
rreno. Estos surcos deben dibujarse de tal forma que puedan retener la mayor humedad
posible, asi que por ejemplo en una pendiente deben realizarse de manera horizontal,
pues de forma vertical el escurrimiento serd mayor y la retencién del agua sera pobre.
Ademas, deben realizarse en areas decampadas, donde no haya sombra para que las
plantas puedan absorber la energia del sol necesaria para desarrolla.

Imagen 4. Campesino del ejido de Tulyehualco esparciendo abono organico sobre los surcos de su parcela.
Fotografia de David Lopez.
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SOBRE LA PISCA DEL MAIZ
C. CARLOS ALBERTO LOPEZ. (SANTIAGO TULYEHUALCO)

Cuando era niflo, mi padre me llevaba a las distintas labores del campo, desde la prepa-
racién de la tierra para la siembra hasta la cosecha de distintos alimentos como el frijol,
la calabaza, las habas, hortalizas y por supuesto el maiz. De la cosecha de este ultimo,
obtuve varios conocimientos que ayudaban a un buen manejo y almacenaje.

Primeramente, cuando las matas del maiz estan totalmente secas se tiene que reali-
zar la pizca, lo cual es la cosecha de todas las mazorcas de maiz que no se consumieron
cuando aun eran elotes; se extrae la mazorca, se coloca en costales de laso y éstos a su
vez se montan en mulas o caballos para su traslado a casa donde se desgrana y se de-
posita en sincolotes, cuexcomates o simplemente en tambos.

.

Imagen 5. Campesinos en la pisca o pixca de las mazorcas de maiz.
Fotografia de David Lopez.

La hoja del maiz se separa, se seleccionan las mejores y se acomodan para también ser
almacenadas y posteriormente ser utilizadas en la elaboracion de tamales.

Pero algo muy importante que mi papa me compartié es que una de las costumbres
muy peculiares entre los habitantes de Tulyehualco era que después de la pizca, se daba
permiso a la gente mas desfavorecida o que no tenia tierra de pasar a cortar algunas
mazorcas y también se les obsequiaba otras para que elaboraran sus tortillas. A esta
costumbre mi papa y otras personas originarias del pueblo le llamaba «motitixi».
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Imagen 6. Campesino de San Juan Ixtayopan cuidando su cultivo de maiz sembrado con la técnica del man-
teado.
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SOBRE LA SIEMBRA DEL MAIZ PARA COSECHA Y PARA FORRAJE
C. FELIPE JIMENEZ JIMENEZ (SAN JUAN IXTAYOPAN).

Desde chico me he dedicado al campo porque mis tios, mis abuelos y mis conocidos asi
lo hacian también, por ello me surgié el gusto por trabajar la tierra, ya que siempre se
me ha hecho una labor muy bonita por estar en contacto con la naturaleza y a pesar de
que nunca fui a la escuela y que un tiempo trabajé en una fabrica, lo mio lo mio fue el
campo. Aprendi a sembrar muchas cosas para consumo propio, pero también sembraba
forrajes para alimentar a mis vacas como la alfalfa, la remolacha, la avena y el manteado.

Esta Ultima técnica del manteado se realiza de una manera muy curiosa porque du-
rante la siembra del maiz, se avientan dos o tres semillas al surco dejando una distancia
de 30 o 40 centimetros entre cada mata. Ello junto con una buena abonada y buenas
lluvias, permite que haya buena cosecha de elotes y mas tarde de mazorcas, pero para
obtener solamente las cafias del maiz se siembran varias semillas cada 5 o 10 centime-
tros en el surco. Asi se obtiene mucho forraje sin maiz para alimentar a los animales que
son los que nos proveen de leche, carne, abono organico y, asimismo buenas cosechas.
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«EL QUE TERMINA PRIMERO, AYUDA A SU COMPANERO». VALORES
IMPLEMENTADOS EN EL CAMPO.

C. CARLOS ALBERTO LOPEZ (SANTIAGO TULYEHUALCO).

En la escuela te ensefian nimeros, letras, fechas y lugares en el mapa. Todo ello te lo en-
senan muy rapido, como si tuvieras que ganar un concurso y ganarles a tus companeros.
Siempre estas compitiendo y echando carreras por ser el mejor y es en ese proceso que
te vuelves soberbio, arrogante. Los alumnos se olvidan de algo muy importante y es que
no todos aprendemos igual ni lo mismo, algunos necesitamos ayuda y por eso somos
mas lentos. Eso no significa que seamos burros o tontos. Ejemplo de ello es que quienes
vivimos en el campo aprendemos muchas otras cosas sobre la naturaleza, la tierra, el aire,
las plantas y sobre todo aprendemos a ayudarnos entre nosotros cuando nos encontra-
mos en dificultades o cuando el trabajo es muy duro, pues algunos son muy pequenos,
otros son mas viejos, otros son menos fuertes. Por ello debemos ayudarnos entre todos.

Imagen 7. Las practicas agricolas permiten el desarrollo de actitudes y valores como el respeto, la cooperacion
y la solidaridad. Fotografia de Edgar Allan Lara.
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HABLEMOS SOBRE EL ORIGEN DEL MAIiZ

El proceso de domesticacion del maiz inicié
hace aproximadamente 10,000 anos, muy
asociada a la invencion y desarrollo inde-
pendiente de la agricultura en Mesoamérica
y continua en el presente con el manejo, cul-
tivo y seleccién que hacen afio con afo los
agricultores y sus familias de sus variantes de
maices nativos (o criolllos), asimismo con la
interaccidon de este cultivo con sus parientes
silvestres, los teocintles, en las regiones don-
de coinciden de manera natural.

México es el centro de origen del maiz.
Aqui se concentra, muy probablemente, la
mayor diversidad de maiz del mundo y aqui
han evolucionado y viven sus parientes sil-
vestres, los teocintles, y otro conjunto de
gramineas relacionadas, especies del géne-
ro Tripsacum (maicillos).

Teocintle o Teosintle

El desarrollo de los grupos mexicas, mayas, zapotecas, mixtecas, purhépechas, toto-
nacas, mazatecas, chinantecas, zoques, etcétera, se fundamenta en el cultivo y aprove-
chamiento de este grano. En sus cronicas, cantares, leyendas, es el maiz motivo, deidad,
materia prima que constituye a los primeros humanos, razén del calendario agricola y
festivo. La cultura nahua lo nombré «tlaolli», «<nuestro sustenton.

Es distintivo entre las plantas cultivadas que al maiz lo podamos consumir en diferen-
tes estados de su maduracion, cuando tierno o elote, previo a su maduracién (camagua),
0 ya como grano maduro. Utilizamos sus hojas (totomoxtle), sus mazorcas (élotl) y sus
granos (cintle) de cientos de maneras distintas. Una vez que el maiz ha sido nixtamalizado
(cocido con cal), proceso que lo vuelve mas nutritivo, y vuelto masa, se transforma en
tortillas, tacos, tamales, panuchos, molotes, quesadillas, sopes, chalupas, tostadas, tlaco-
yos, huaraches, memelas, peneques y muchos otros platillos como los que se exponen
en el siguiente apartado.
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Imagen 8. Apariencia del Maiz en la actualidad.
Fotografia de David Lépez, 2017.

AHORA QUE YA SABEMOS SOBRE EL ORIGEN DEL MAiz, ;SABIAS QUE?

-

- '

—d
v
.

le,\\\ A,

§ ‘ y -
.

P

!
YS Y RR ST
|
'&'ng: IL'
S5

ne
Lk

Cacahuazintle

Chalqueno

En América Latina existen cerca de 220 razas
de maiz y 59 son nativas de México. Entre
estas podemos ubicar algunas variedades
como el chalqueno, el negrito, el cacahua-
zintle, arrocillo, jala, olotén, conicos, entre
otros, que son cultivados por los campesi-
nos en Xochimilco, Tldhuac y Milpa Alta.

(Comision Nacional para el Conocimiento
y Uso de la Biodiversidad, CONABIO, 2024).



Ya hemos hablado acerca del origen del maiz, sus razas y algunas variedades, pero,

¢ CUALES SON LAS PARTES DE LA PLANTA EL MAiz?
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Imagen 9. Partes de la planta de maiz traducidas al ndhuatl de la Sierra negra sur en Puebla. Imagen
extraida de la pagina de Facebook de (Instituto Poblano de los pueblos Indigenas, 2024) I.
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Es importante mencionar que el maiz forma parte de aquella técnica conocida como la
milpa, la cual incluye el cultivo del frijol, la calabaza, el jitomate, entre otras plantas como
los quelites, las cuales proveen a todo el conjunto de nutrientes como el nitrégeno, el
hierro, entre otros aminodcidos, que favorecen el crecimiento 6ptimo de cada uno de
estos elementos.

Entonces...

HABLEMOS UN Poco ACERCA DE LOS QUELITES.

La palabra quelite viene del vocablo na-
huatl quilitl que significa verdura o plan-
ta tierna comestible y tiene su equivalen-
te en varias lenguas segun Basurto, 2011;
Linares y Aguirre, 1992 como se cita en
CONABIO, 2024.

En México se consumen mas de 350
especies de quelites, los cuales han sido
seleccionados por las tradiciones loca-
les de los distintos pueblos y regiones
de acuerdo con Mera, 2011 citado en
CONABIO, 2024.
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Algunos de los quelites que se cul-
tivan con mayor frecuencia en las
zonas chinamperas de Ixtayopan y
Tulyehualco son el papalo, la verdo-
laga, el quintonil, el romerito, el quelite
cenizo, el huauzontle, el epazote, el
rabano, entre muchos otros.

Ya sabemos cuales son las pantas que conforman la milpa y cuales son algunos de los
cultivos de las zonas chinamperas de Ixtayopan y Tulyehualco, pero...
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;QUE SON LAS CHINAMPAS?

Para la construccion de las chinampas los hortelanos mexicanos revelaron notable habili-
dad en la utilizacion de los recursos disponibles. La superficie de los lagos de agua dulce
del Valle de México estaba cubierta parcialmente por un espeso manto de vegetacion
acuatica flotante, viva y muerta, compuesto principalmente de especies de tule (Thypha
esp.) y lirios de agua (Ninphanea esp.) formando una especie de colchén flotante de es-
pesor variable entre 20 cm y 1 m que soporta el peso de personas y animales grandes.

Ese manto es conocido localmente con los nombres de césped, cinta o Atlapalacatl.
Aun hoy en dia en algunos canales poco transitados el césped cubre por completo el
agua; a la vista aparece el canal como un prado florido y los chinamperos pasan a pie
sobre ese manto de chinampa.

Para «alzar» una nueva chinampa se cortaban —usando las coas provistas de hoja
triangular de hierro— tiras de césped del tamano requerido segun las dimensiones de
la chinampa proyectada, frecuentemente de 5 a 10 metros de ancho y hasta 100 metros
de largo, tres o cuatro tiras semejantes eran movidas como balsas hasta el lugar elegido
y alli se amontonaban una sobre otra de modo que la tira superior emergia ligeramente
sobre el agua.

La superficie se cubria entonces con cieno extraido del fondo del lago o tierra tomada
de chinampas viejas y quedaba la nueva lista para ser plantada.

Imagen 10. Chinampas en el pueblo de San Luis Tlaxialtemalco. Hilda Lépez, 2017.
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La joven chinampa que al principio flotaba realmente era anclada por medio de estacas
de sauce (Salix acumilata), llamado en México ahuejote. Estas estacas tras arraigar dan
paso al surgimiento de nuevos ahuejotes que otorgan la fisionomia propia al paisaje de
la region y que sirven para retener con sus raices la tierra de los bordes de la chinampa,
evitando que se desmorone.

Antes de cada siembra se extiende sobre la superficie de la chinampa suelo nuevo,
constituido por cieno del fondo de los canales; al cabo de cinco o seis afos la chinampa
se asentaba sobre el fondo de la ciénaga, sus fundamentos de materia vegetal se habian
descompuesto y formaban una base porosa, permeable, en la cual la humedad se infil-
tra facilmente; para facilitar esa infiltracién de islotes construidos son siempre de poca
anchura, pero en cuanto a la longitud, no habia mas limite que la del espacio disponible.

La adicion periddica de suelo nuevo va elevando el nivel de la chinampa y haciendo
cada vez mas dificil que la humedad penetre hasta las raices de las plantas.

En consecuencia, es necesario rebajar la chinampa de cuando en cuando quitando
con pala una capa de la tierra superficial la cual puede usarse para alzar otra chinampa
que esté demasiado baja: la operacion de rebajar la chinampa es considerada por los
chinamperos como una molesta necesidad. (West & Armillas, 1950).

Ahuejote Ahuejote Ahuejote

Atlapalcatl
que se
compone de ] Estaca de

rag‘ldas, S e o ] . ! ahuajote
piedras, TR (P TE

hojas y HoE < / ST
cieno del - /

fondo del
canal.

i Sedimentos

Ya sabemos como esta constituida una chinampa y qué tipos de cultivos son los que se
implementan en ella. También hay que mencionar que una de las técnicas que comple-
mentan a la chinampa es el trasplante de los chapines para una mayor efectividad en el
proceso de germinacion. Para ello habra que explicar primero...
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;QUE SON LoS ALMACIGOS?

El almacigo lo entenderemos como aquella técnica o lugar donde se depositan semillas
de distintos tipos que a lo largo de su crecimiento necesitan cuidados especiales hasta el
momento de su trasplante al lugar definitivo donde se desarrollard de manera adecuada.

Imagen 12. Recoleccion de cieno del fondo de los canales con el zoquimatl.

Al respecto Don Genovevo Pérez oriundo del pueblo de Tlaxialtemalco nos cuenta:

Aprendi esta técnica con mi padre y mi tio hace mas de sesenta afos. Germindbamos
calabaza, chilacayote, maiz, cilantro, espinaca y amaranto. Con esta técnica también
se puede germinar arboles frutales, legumbres, plantas medicinales y de ornato.
a forma en que preparabamos el almdcigo era un tanto laboriosa, pues primero
limpidbamos una superficie de terreno que llamamos camellén, luego entre dos o
mas personas extraiamos con nuestro zoquimatl" el suficiente lodo del fondo de los
canales mejor conocido como cieno, al cual le quitdabamos todas las impurezas como
ramas, piedras u hojas. Se bate muy bien el lodo para evitar grumos o terrones y asi
vaciarlo en el camellén.

Después de haber reposado por un rato, espolvoredbamos tierra fina sobre el
lodo y después lo partiamos en cuadritos pequefos de 4 x 4 cms, asi como si fuera
un pastel enorme, haciamos un hoyito por encima a cada cubito de lodo con la punta
de un olote y depositdbamos las semillas que desedbamos.

Finalmente colocdbamos una fina capa de estiércol seco de borrego o de vaca
sobre el almacigo para aportar nutrientes y microorganismos que ayudaran al creci-
miento de nuestros cultivos.

1 El zoquimatl es una bolsa de tela sujeta a un aro colocado al extremo de una larga pértiga (Armillas Garcia,
1984).
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Pasados 10 o 15 dias y con un buen riego, las plantulas ya habran germinado y
crecido lo suficiente como para trasplantar cada cubito a otro espacio mas grande.

S

Imagen 13. Tras haber vaciado el lodo sobre la chinampa, se deja reposar, se corta en cubos y se le
hace una cavidad donde quepan las semillas.

Imagen 14. Primeros brotes de las semillas cultivadas con la técnica del almacigo.
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Imagen 15. Campesino sosteniendo un chapin de amaranto extraido de un almacigo listo para
trasplantar en el surco.

%: iTE INVITO A QUE HAGAS TU PROPIO ALMACIGO Y ME COMENTES LOS RESULTADOS!

PARA ELABORAR TU PROPIO ALMACIGO VAS A NECESITAR LOS SIGUIENTES MATERIALES:

e Tres o cuatro semillas de frijol 0 maiz o calabaza.

e Un poco de tierra de arbol o tierra de las macetas que hay en tu casa.

e Agua

¢ Un puno de paja o pasto seco.

¢ Un poco de abono organico (te enseno a prepararlo en el siguiente apartado).



e Una cubeta
e Un recipiente cuadrado que tenga una altura aproximada de entre 8 a 10 cm.

PROCEDIMIENTO:

1. Expurga la tierra para retirar las piedras, hojas, ramas o cualquier otra impureza.
(Es importante que apartes un puhito de esa tierra). Tras haber expurgado la tierra,
vaciala junto con el agua y un poco de paja o pasto seco dentro de la cubeta 'y
mezcla hasta conseguir una consistencia de lodo espeso.

2. Retira la mezcla y vaciala en tu recipiente cuadrado y deja que repose 40 min

3. Después de haber reposado, espolvorea el puiio de tierra que apartaste sobre el
lodo del recipiente y deja que repose otros 15 min.

4. Tras haber reposado, con ayuda de un adulto corta el lodo como si fuese un pastel
en cubitos de aproximadamente 4 x 4 cm.

5. Con tu dedo haz un hoyito sobre cada cubito o chapin de lodo con la profundidad
suficiente para que quepan tus cuatro semillas.

6. Coloca las semillas dentro de cada chapin, esparce una ligera capa de paja sobre
los cubitos de lodo y riega ligeramente con el abono organico que te ensenaré
a elaborar.

7. Mantén tu recipiente con tus chapines en un lugar ligeramente soleado y riega
cada dos dias de tal forma que los cubitos de lodo se mantengan hiumedos.

8. Cuando las plantas midan aproximadamente 15 o 20 cm, ya podras trasplantar
cada cubito a una maceta o jardinera donde deberas continuar con el riego con
agua y abono organico.

Nota: si tu jardinera es espaciosa, puedes intercalar tus chapines cada 30 cm, es decir

primero uno de maiz, luego uno de frijol y después uno de calabaza. Ello ayudara a que
tu cultivo crezca de madera adecuada.
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;QUE ESY PARA QUE SIRVE EL ABONO ORGANICO?

Asi como nuestro cuerpo requiere de nutrientes para un adecuado desarrollo y para
poder realizar todas las actividades cotidianas, los animales y las plantas también re-
quieren de nutrientes que les ayuden a crecer y desarrollarse.

Nuestras plantas y arboles también necesitan que regularmente les brindemos un
aporte de energia en forma de fertilizante y que mejor que éste sea organico para no
danar a otros microorganismos que intervienen en su desarrollo. Esto puede ser de
gran ayuda para que crezcan fuertes y sanas, den frutos y resistan cambios de clima.

Los campesinos, por ejemplo, utilizan estiércol de algunos animales para fertilizar
el suelo, ya que contienen nutrientes importantes para sus cultivos como nitrégeno,
potasio, fésforo, amonio y otros nitratos solubles, los cuales ayudan a mejorar la calidad
del suelo de acuerdo con (ATTRA Agricultura sustentable, 2024).

Sin embargo, puede ser un tanto complicado conseguir este tipo de fertilizantes, por
lo que este libro te propone elaborar de manera muy rapida y sencilla tu propio abono
organico con simples residuos producidos en tu casa y con ello puedas ayudar a tus
plantas a crecer grandes y fuertes, a que obtengas buenos frutos y flores muy bonitas.

Para ello necesitaremos algunos materiales como cascaras de huevo, cascaras de
platano, residuos de café y/o té, césped o paja, agua, una licuadora, una cubeta y la
supervision de un adulto.

MODO DE PREPARACION:

e Enjuagay seca las cascaras de huevo, vacialas a la licuadora junto con las cascaras
de platano, los residuos de café y/o té, el césped, la paja y anade suficiente agua
de tal modo que, al licuar, quede una mezcla con la consistencia de un atole.

e Vacia tu mezcla a la cubeta.

e (Consérvala tapaday en un lugar con sombra.

e (ada vez que desees aplicar a tus plantas y arboles mueve con una cuchara o
palita para evitar que se asienten los elementos solidos.
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e Dependiendo del tamano de tus plantas serd la cantidad para utilizar, ejemplo:
si tus plantas aun miden unos cuantos centimetros, aplica un cuarto de taza o

bien si tienes un arbol que ya mide 1 0 2 metros, puedes aplicar dos o tres tazas.
Procura no resguardar la mezcla por mas de 15 dias pues puede comenzar a
oler mal.

Como te habras dado cuenta, los pueblos y comunidades de todo México, como Ixtayo-
pany Tulyehualco, resguardan todo un conjunto de conocimientos, técnicas y saberes
que han permitido la supervivencia de sus habitantes. Todo este conjunto de conoci-
mientos son parte de algo que yo considero como su patrimonio epistémico agricola,
el cual enmarca sus técnicas agricolas compartidas de generacién a generacion en el
campo, la implementacion de un modelo de produccion sostenible y resiliente y por
supuesto el respeto y manejo adecuado de la biodiversidad. Pero...

¢ QUE ES LA BIODIVERSIDAD?

De acuerdo con la revista Biodiversidad
mexicana, la biodiversidad o diversidad
biolégica es la variedad de la vida, la cual
incluye varios niveles de la organizacion
bioldgica.
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Desde plantas, animales, hongos y mi-
croorganismos que viven en un espacio
determinado, a su variabilidad genética, a
los ecosistemas de los cuales forman parte
estas especies y a los paisajes o regiones en
donde se ubican los ecosistemas. También
incluye los procesos ecoldgicos y evolutivos
que se dan a nivel de genes, especies, eco-
sistemas y paisajes. (Comision Nacional para
el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad
(CONABIO), 2024)

El concepto fue acufiado en 1985, en el Foro
Nacional sobre la Diversidad Biolégica de
Estados Unidos. Edward O. Wilson (1929 -),
entomologo de la Universidad de Harvard.
Los seres humanos hemos aprovechado la
variabilidad genética y «<domesticado» por
medio de la seleccion artificial a varias es-

pecies; al hacerlo hemos creado una multitud de razas de maices, frijoles, calabazas,
chiles, caballos, vacas, borregos y de muchas otras especies. Las variedades de especies
domésticas, los procesos empleados para crearlas y las tradiciones orales que las man-
tienen son parte de la biodiversidad cultural.

Si te interesa este tema organizate con la familia y/o amigos para visitar el nuevo
museo Yancuic, el cual brinda experiencias ludicas, significativas e inspiradoras acerca
del cambio climatico y la sostenibilidad que se conecten con nuestro presente.

Ahora bien...
¢ SABIAS QUE MEXICO ES UN PAIS MEGADIVERSO?

Si, esto es cierto ya que México forma parte
del selecto grupo de naciones (17) posee-
doras de la mayor diversidad de animales
y plantas. Entre todos estos paises, esta
representada casi el 70% de la diversidad
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mundial de especies (considerando los grupos mas estudiados: anfibios, reptiles, aves
y mamiferos y plantas vasculares).

Este concepto es distinto al concepto de biodiversidad.

El principal criterio para pertenecer al grupo de los paises megadiversos es el ende-
mismo. Para ser megadiverso, un pais debe tener por lo menos 5,000 especies endé-
micas de plantas. Otros criterios incluidos en el concepto son: diversidad de especies,
diversidad de niveles taxonémicos superiores (géneros, familias, etc.), y diversidad de
ecosistemas, incluyendo la presencia de ecosistemas marinos y de selvas tropicales
(Comision Nacional para el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad (CONABIO), 2024).

Uno de los ejemplos mas claros de lo que es el endemismo, es el ajolote, el cual es un
animal parecido a la salamandra que pertenece a la familia Ambystomatidae del griego
stoma, hocico y amblys, agudo, la cual se conforma de mds de treinta especies (Molina
Vazquez, abril- junio 2010). Su habitat se encuentra especialmente en el continente
americano desde el sur de Alaska, hasta México. Es una especie endémica de los lagos
de Xochimilco y Chalco- Tldhuac y por lo tanto habitaron los canales de Ixtayopan y
Tulyehualco que se formaron tras el deshielo de los volcanes y los escurrimientos de
las demas montanas.

Para reproducirse, el Axolotl realiza una especie de danza conocida como vals, mediante
el cual, el macho seduce a la hembra para poder depositar sus espermatozoides y asi
fecundar a sus crias. En promedio la hembra pone 400 huevecillos de donde naceran
nuevos ajolotes.

De acuerdo con una investigacion hecha por el (CINVESTAV, 2021), cuando un ajo-
lote pierde una extremidad o parte de ella, las células cercanas a la regién afectada se
transforman en células madre las cuales se encargardn de regenerar dicha area por
medio de una proteina conocida como Lin28 que producira nuevos tejidos y asi crear
una nueva extremidad. En la época prehispanica se le asocié con la deidad Xolotl de
quien tomo su nombre en ndhuatl Axolot! que significa kmonstruo del agua». El ajolo-
te ha estado inmerso dentro de nuestra cultura como parte de nuestra gastronomia
(preparado como tamal o metlapixque), en la medicina tradicional (como unguiento o
jarabe) e incluso en diversas representaciones artisticas de la actualidad. En la actualidad
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su habitat natural se encuentra amenazado por la contaminacion de las zonas lacustres
con aguas residuales, la destruccidon y desecacién de los canales, la introduccion de flora
y fauna exética y la captura clandestina.

;Te agradd conocer un poco sobre los ajolotes?

Si quieres saber mas acerca de esta especie, invita a tus papas, tus hermanos, primos
y/o conocidos a visitar el Museo Nacional del Ajolote Axolotitldn donde podras conocer
mas a profundidad los diversos esfuerzos realizados para la difusion y preservacion de
esta increible especie endémica del Valle de México.

O si lo prefieres visita el Centro de Cultura Ambiental Acuexcomatl ubicado en San
Luis Tlaxialtemalco donde ademas de encontrar diversas actividades relacionadas con
apicultura, acuicultura, zootecnia, y actividades agricolas, puedes hallar un reservorio
de ajolotes, asi como proyectos relacionados con su reproduccion.

A propésito de la palabra axolotl, metlapixque, Tulyehualco, Ixtayopan, Acuexcomatl,
entre muchas otras,

;Sabes por qué algunas cosas, animales o lugares
Tienen un nombre en ndhuatl!?

Alo largo de la historia el ser humano ha desarrollado el habito de nombrar a las cosas
y alos lugares de formas muy diversas. Los numerosos pueblos en México por ejemplo
han adquirido su nombre a partir de la descripcion de los espacios que los rodean; los
cerros, las montanas, los animales, los rios, las plantas, etc. En ese sentido el espanol
hablado en México esta lleno de préstamos linguiisticos de la lengua nahuatl, a esto se
le ha conocido como nahuatlismos.

No cabe duda de que la cultura nahua se halla inmersa en todas partes y a pesar de
que a veces no somos conscientes de ello, estd mas cerca de lo que creemos. Algunos
ejemplos:

Molcajete / Molcaxitl Nixtamal / Nextamalli
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Citlalli / estrella

Xochipilli

Xéchitl: flor

Pilli: nifo noble/ principe
Traduccién: principe de las flores
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Mixquic/ Mizqui-c
Mizquitl: Mesquite
Co: Lugar de (sufijo locativo)
Traduccién: Lugar de mezquites



En el caso del pueblo de Tulyehualco, su nombre se desglosa de la siguiente mane-
ra: co significa «en»; yaual (tic) significa «redondo», xconvexo», «redondeado»; tul (/i)
significa «el tule»; se puede traducir como lugar rodeado por tules; Ixtayopan por su
parte deriva de los vocablos iztac («<blanco»), -yo (sufijo abundancial) y -pan (sufijo
equivalente a «sobre»). Se puede traducir como Lugar donde abunda la blancura

. Ahora cuéntame cémo se llama tu pueblo y por qué se llama asi.

iConoces algun o algunos nahuatlismos relacionados con la naturaleza?

;Qué nahuatlismos se ocupan comunmente en tu casa?
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RECETARIO TRADICIONAL DE DOS PUEBLOS ENTRE LA MILPA

Parte de la herencia cultural de los pueblos no sélo de México sino de toda Latinoamérica
se expresa a través de sus bailes, sus rituales, su repertorio musical, sus tradiciones, sus
usos y sus costumbres y por su puesto su gastronomia. A través de estos rituales y cos-
movisiones el ser humano se ha apropiado de todo un repertorio cultural que lo define,
lo construye y lo identifica como parte de un grupo social especifico. Es por ello que los
pueblos en México han sido privilegiados al producir una gran diversidad de productos
y alimentos accesibles que emanan de una diversidad culinaria de origen mestizo, in-
corporando elementos endémicos y otros tantos exoticos, lo cual ha resultado en una
cocina muy variada y rica.

Esta combinacién de componentes ha permitido reforzar la autonomia relativa a la
apropiacion de la salud que los pueblos han alcanzado a través del uso e implementa-
cion de alimentos y plantas medicinales como parte de sus conocimientos ancestrales.

Los beneficios se refuerzan ain mas ya que los habitantes de Ixtayopan y Tulyehualco
los han utilizado para comer de manera deliciosa y nutrirse sanamente al mismo tiempo,
evitando asi y combatiendo las epidemias nutricionales como la obesidad, la hiperten-
sion, la diabetes, entre otras.

Su dieta tiene tres caracteristicas: diversidad, adaptabilidad e integracion, ya que
cuenta con una gran riqueza de elementos, que se pueden adaptar de acuerdo con
cada regioén, e integrar otros de diferentes regiones tanto del pais como del mundo,
siguiendo sus principios.

Hay que poner énfasis en que esta dieta debe fundamentarse en las caracteristicas
de los alimentos y saberes de cada regién. La base de la dieta de la milpa se basa en «los
cuatro fantasticos» que deben de complementarse con los demds elementos de la propia
zona, de manera que la gente se sienta identificada con la propuesta de alimentacion.

De tal manera que... «a pesar de que la milpa es solo una, en cada region del pais
tiene un sabor y un color diferente».

Es por ello que el siguiente apartado presenta una recopilacion de recetas que ama-
blemente nos comparten algunos y algunas habitantes de Ixtayopan y Tulyehualco cuya
intencion es preservar sus conocimientos adquiridos por medio del sentido del gusto.

ALEGRIA CON NUECES, PASAS Y CACAHUATE.
Ingredientes:
Para la preparacion de este ancestral dulce tipico mexicano se debe conseguir 250 g
de amaranto previamente reventado, 250 g de piloncillo o panela, 100 g de nueces de
castilla en trozos pequefios, 100 g de pasas y 200 g de cacahuate tostado.

Procedimiento:

1. Hay que cernir el amaranto con una malla fina para retirar las impurezas y espinas
sobrantes.
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En una hoya se pone a derretir a flama baja el piloncillo o panela con el jugo de
dos limones y 50 mg de agua. Adicionalmente se pone dos rajas de canela o una
pizca de anis.

En un recipiente grande se vacia la nuez, la pasa y el cacahuate previamente
tostado, asi como el amaranto ya limpio.

Cuando el piloncillo se haya derretido, se vierte sobre los demas ingredientes,
moviendo sutilmente toda la mezcla con una cuchara de madera hasta que ésta
quede uniforme y se haya entibiado.

Finalmente se vacia la mezcla en una tarima cuadrada de madera y se cortan

pedazos del tamano deseado.

Imagen 16. Tarima con alegria elaborada artesanalmente por la familia Lopez Saldafa en Tulyehualco.

FRIJOLES AYOCOTES CON CHICHARRON EN MOLE

Ingredientes:

Para la elaboracion de este platillo se requiere un kilo de frijol ayocote, una cebolla
morada entera, manteca de cerdo, una cda. de orégano, trozos de carne de puerco o
chicharrén, medio kilo de mole almendrado.

Procedimiento:

42

vk w

Se pone a cocinar medio kilo de frijol gordo o frijol ayocote.

Ya cocinados y ablandados, se sacan de la cazuela para cocinar con manteca y
cebolla en otro recipiente.

Pasado un tiempo se le vacia mole rojo y se agrega orégano y sal al gusto.
Después de un rato se agrega trozos de chicharron y/o trozos de carne de puerco.
Se sirve en plato de barro con tortillas azules.



EJOTES NAVEGANTES
Ingredientes:

1 kg de ejotes, 1 kg de jitomate, ¥4 kg de queso cotija, dos dientes de ajo, una lata de
chiles curados, 1 kg de carne de puerco y tres ramas de hierbas de olor y sal al gusto.

Procedimiento:

1. Selimpiay hierve los ejotes con agua y sal. Se escurren.

2. Se muele el jitomate con ajo y cebolla y se guisa la mezcla en una cazuela con
manteca de puerco.

3. Pasado un rato se agrega trozos de queso Cotija, los ejotes, los chiles curados y
la carne deshebrada junto con las hierbas de olor.

4. Se acompana con tortillas azules.

FRIJOLES A MANEGUAS
Ingredientes:

1 kg de frijoles tiernos (sin madurar), 5 chiles anchos, 2 dientes de ajo, media cebolla, dos
cdas de orégano, una cda de sal, ¥4 kg de chicharrén, 3 cdas de aceite, 2 kg de carne de
puerco en trozos.

Procedimiento:

1. Se hierven los frijoles hasta que se ablanden.

2. Enotra cacerola se hierve la carne, se escurre y se frie con el aceite.

3. Selimpian los chiles con un pafo humedo, se retira las semillas y se tuestan en el
comal. Posteriormente se ponen a remojar en agua caliente por 20 min.

4. Pasado ese tiempo se muelen los chiles junto con el orégano, el ajo y la cebolla
con un poco de agua.

5. Se cocina la mezcla en aceite caliente y se agregan los frijoles, sal al gusto y un
poco del caldo de la carne.

6. Después de que hierve la mezcla se agrega la carne y el chicharrén.

CALABAZA EN DULCE DE PILONCILLO.
Ingredientes:

Una calabaza de aproximadamente 2 kg, 4 mancuernas de piloncillo o panela, ¥z litro de
agua, tres rajas de canela, cana picada y 5 o 6 guayabas en trozos.
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Procedimiento:

En un recipiente se pone a hervir durante 30 min un 4 de agua junto con la ca-
labaza troceada, la canela y el piloncillo

2. Pasado el tiempo se agrega otro 4 de agua, la guayaba en trozos y se hierve
otros 20 mins.
TLAXCALES
Ingredientes:

Un cuartillo de maiz azul maduro azul, 2 kg de azucar, 2 cdas de canela molida, 6 huevos,
2 kg de mantequilla, 1 It de nata de vaca, 3 cdas de anis y agua.

Procedimiento:
1. Se muele en el molino el maiz, el azucary la canela.
2. Se derrite la mantequilla.
3. Sehierve el anis en V4 de agua y se cuela.
4. En un recipiente grande se vacian todos los ingredientes y se amasa hasta con-

seguir que todos los ingredientes hagan una mezcla homogénea.

5. Se deja reposar la mezcla y se pone a calentar un comal de barro a fuego lento.
6. Se forman pequefios panecillos en forma de triangulo con la masa y se colocan
sobre el comal de barro. Se le da vueltas hasta que queden dorados.
FRIJOLES QUEBRADOS CON NOPALES, ACEITUNAS Y XOCONOXTLES
Ingredientes:

4 kg de frijol negro previamente molido, 2 kg de calabazas, un manojo de verdolagas,
Vs de aceituna negra, 3 cdas de aceite, sal, 3 Its de agua, 2 cebolla, tres ramas de epazote,
Vs de xoconostles.

Procedimiento:

44

Se enjuagan los frijoles quebrados hasta quitarle las cdscaras y se ponen a hervir
en una cacerola con los 3 Its de agua.

Se lavan las calabazas, las verdolagas y los xoconostles.

En otra cacerola se calienta aceite y se agrega cebolla hasta quemarse un poco,
se deja enfriar un poco y se agrega a la cacerola con los frijoles.

Al pasar un rato y al soltar el hervor, se agregan las verdolagas, las calabazas en
cubitos, los xoconostles y las aceitunas.

Todo ello se sazona con el epazote y con sal al gusto.



VERDOLAGAS EN SALSA VERDE CON POLLO

Ingredientes:

Un manojo de verdolagas frescas, 1 kg de pollo en trozos, 4 dientes de ajo, 1 kg de to-
mate, una cebolla, 5 chiles serranos, sal, agua y aceite.

Procedimiento:

Se lavan y desinfectan las verdolagas.

2. Selimpia el pollo y se pone a hervir en 3 Its de agua con dos ajos, la cebollay sal
al gusto.

3. Seasan los chiles y los tomates sobre el comal de barro junto con otro diente de
ajo para después molerlo.

4. Se pone a calentar 4 cds de aceite en otra cazuela y ya caliente se le vacia la mez-
cla con una pizca de sal hasta que hierva.

5. Se agregan las verdolagas y tras hervir durante otros 20 min se agrega el pollo
y un poco del caldo restante. Al final se acompana con frijoles negros o bayos.

HUAUZONTLES CAPEADOS CON AHUAUTLE (HUEVERA DE MOSCO)
Ingredientes:

Un manojo de huauzontles, 2 kg de queso canasto, 1 kg de huevo, 2 kg de harina de
trigo, 1 kg de jitomate, Y2 kg de papas, 4 de ahuautle,1, una pizca de cominos, diente de
ajo, Y2 cebolla y sal al gusto.

Procedimiento:

w
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Se limpian los huauzontles, se enjuagan y se dividen en ramitos para después
hervirse en 3 Its de agua con sal.

Se escurren y se acomodan por manojos que dentro llevaran trozos pequefos
de queso.

Se espolvorean con harina de trigo.

Mientras las papas picadas se hierven en otro recipiente hasta que se les bote la
cascara para después escurrirse.

Se muelen el jitomate, la cebolla y el ajo.

Se vacian las claras de los huevos en un recipiente y se mueve hasta espesar con
la consistencia de turrdn. A esta mezcla se le agrega el ahuautle.

Dicha mezcla se ocupa para sumergir los manojos de huauzontle con queso y
capearlos.

En otra cacerola se pone a hervir el aceite y se van colocando los huauzontles
capeados con huevo. Se mueven para que no se peguen o se quemen.
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9. Ya fritos todos los manojos de huauzontle se saca el aceite y solo se dejan 3 cdas
para guisar el caldillo de jitomate, las papas y una pizca de cominos.
10. Finalmente se vacian los manojitos de huauzontle.

GUISADO DE QUINTONILES Y QUELITES
Ingredientes:

1/2 kilo de queso panela, 1 kg de tomate, un manojo de quintoniles y otro de que-
lites, dos dientes de ajo, un kilo de huevo, una cda de sal, una pizca de cominos
y un chile serrano.

Procedimiento:

1. Se hierven los tomates y los chiles serranos con el ajo y dos cominos. Después
de hervir se sacan, se dejan enfriar y se muelen. Como resultado se obtiene una
salsa que se llevara a guisar en aceite caliente.

2. En otra cacerola se hierven los quintoniles y los quelites. Se sacan y se dejan
enfriar.

3. Posteriormente se hacen bolitas de quintoniles rellenas de trocitos de queso.
Después se capean con huevo y se frien.

4. Ya fritas las bolitas de quintoniles se vierten sobre la salsa.

CHILEATOLE DE MAiz AzuL
Ingredientes:
Se necesitan 15 elotes tiernos rebanados, un litro de agua, dos manojos de epa-

zote, cuatro chiles serranos, sal al gusto, limén al gusto, chile piquin y un kilo de
masa azul para tortilla.

Procedimiento:
1. Se bate la masa de maiz azul con el agua hasta que tome consistencia espesa.
2. Serebanan los elotes.
3. Se muele el epazote con los chiles serranos, una pizca de sal y una taza de agua.
4. Se pone a hervir la mezcla de masa con agua. Se agregan los elotes rebanados y

la mezcla de serrano y epazote.
5. Sesirve en plato con limon y chile piquin.
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MIXMOLE
Ingredientes:

Nopales, acelga, tomate, chile serrano, ajo, masa de maiz, epazote, camarén fresco o
pescado palometa, charales, manteca agua, sal al gusto.

Procedimiento:

1. Poner a freir en manteca caliente las acelgas.

2. En otra olla con agua calentar los tomates y los chiles (no hervir) para después
licuarlos.

Se vacia la salsa en donde se cocinaron las acelgas hasta que hierva.

4. Enun recipiente se disuelve la masa con agua para posteriormente vaciarla junto
con la salsa y las acelgas hasta que hierva.

Colocar los mariscos y el pescado en el guisado junto con el epazote.

6. Sesirve en plato hondo de barro y se acompana con tostadas.

w

o

R ¢{TU o tu familia conocen alguna o algunas recetas que se preparen con ingredientes
del campo o de la milpa?
Si es asi comparte su nombre, los ingredientes utilizados y el procedimiento para su
preparacion.

Nombre de la receta:

Ingredientes:

Procedimiento:
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Nota: intercambia esta receta con tus amigos o compaieros de la escuela. Invitalos
a que la preparen en su casa y después te cuenten su experiencia.
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