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a cocina tradicional de Coatetelco, De su gastronomia destacan el tamal de

Morelos, esencialmente se encuentra mojarra, el mole verde con tamales nejos o de sal,

caracterizada por su entorno natural, el mole rojo casero, los tacos de quijadas con sal-

su cuerpo lacustre y las tierras fértiles sa macha, sin dejar a un lado el caldo de pescado

que producen alimentos derivados del con ciruelas agrias, los tlacoyos de frijol chino, los
clima caluroso. En su mayoria son productos que tamales de calabaza con frijol, los tamales dulces
se cosechan durante la temporada de lluvias, sien- o "de regalo”, los tamales de elote, el pan de al-
do la milpa y su laguna las principales fuentes para midon o marquesote y las rosquetas. De bebidas,
su cocina y de las que se origina la gastronomia el chocolate casero, el atole de maiz negro y las
tradicional de Coatetelco, cuyos platillos mas des- bebidas embriagantes “Toro" y el "Sopelic”" como
tacados y tradicionales dan identidad al poblado. bebida ceremonial.

Vista de la laguna en Coatetelco, Morelos, México. Ca. 1975. 2
Fototeca Juan Dubernard. Centro INAH Morelos.
No. Inventario 2842.
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Dentro de los guisos cotidianos complemen-
tarios se encuentran, los "pepetos”, huajesquites
y variedad de salsas en molcajete elaboradas con
semillas o frutos de temporada, como la ciruela y
el guaje.

R Actualmente aun es evidente el uso de la bio-
diversidad natural en la cocina tradicional, siendo
aun utilizados dentro de la alimentacién cotidiana
la fauna silvestre, entre ellos el conejo, la iguana, el
pato, la gallareta. Asimismo, se recurre a la flora sil-
vestre de temporada, entre ellos la ciruela, el guaje,
el huamdchil, los hongos de cazahuate, entre otros.

En la memoria oral alin se guardan las recetas de
sus antepasados, los guisos cotidianos lacustres a base
del pescado criollo 0 mojarra copetona y blanquilleras,
que obtenian en las aguas de la laguna, siendo aun re-
cordados el mole verde con pescado seco, los tamales
de huevecillos de mojarra, los tamales de blanquilleras
y otros mas que actualmente ya no se elaboran por la

extincion de estas especies en la laguna.

Es de notar que el tamal y caldo de mojarra,
son los alimentos lacustres mas consumidos co-
tidianamente durante el afio, siendo la pesca local

una de las principales actividades que da identi-

dad cultural al municipio indigena de Coatetelco,

caracterizado particularmente por su entorno na-
tural lacustre y guisos lacustres que se ofrecen
a los visitantes como platillos prestigiosos.

Es el sector femenino de la poblacion
que realiza estos guisos y forman parte de la
dieta alimenticia de la poblacion, asimismo es el
sector especialista en conservar celosamente las
r—\’ técnicas tradicionales de la elaboracion de
; los alimentos tanto en el ambito familiar

amenor escala, asi, como en el &mbito
comunal, donde se requiere de un
~_mayor compromiso comunitario y
organizacion, cuyos conocimientos
son heredados en su mayoria a tra-
vés de la linea parental.

{{ Mole verde con tamales blancos o de sal. Coatetelco,
Morelos, 2022. Fotografia: Jairo Macedonio Flores.
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L/
s de relevancia mencionar que a las personas
de Coatetelco que se dedican a la elaboracién
de alimentos en grandes cantidades se les
denomina localmente con el nombre de “co-
mideras” o “"guisanderas”, mujeres originarias

b del municipio, especialistas en el ambito gastronédmico que

impregnan a través de los ingredientes la sazén que les da
el reconocimiento de la poblacién.

)

La labor de las comideras, guisanderas o cocineras
tradicionales, en todo el territorio mexicano son el soporte
fundamental de la identidad mexicana, donde resguardan el
conocimiento y lo ponen en practica, socializan con la comu-
nidad, conocen su gente y se hacen participes a través de un
compromiso que la misma poblacién les otorga. De acuerdo
con la UNESCO (2010) sus conocimientos y técnicas son una
expresion de la identidad comunitaria y permiten fortalecer
los vinculos sociales y consolidar el sentimiento de la identi-
dad a nivel nacional, regional y local.

La funcion de las comideras se extien-
de no solo en fiestas patronales religiosas,
sino, en celebraciones, rituales de sa-
nacion, eventos funerarios y eventos
festivos particulares como son
bodas tradicionales, bau-
tismos y/o aniversarios,
que durante décadas no
se remuneraba, pero
actualmente se les da
un pequefo incentivo
como agradecimiento
por la elaboracién de los
alimentos.
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En estos eventos festivos los alimentos
mas tradicionales elaborados para los comensa-
les se encuentran: las carnes de puerco o pollo,
guisadas ya sea en mole rojo, salsa verde, roja,
ajonjoli, “cochinita" y ‘“especie", caracteriza-
da con el toque de condimentos y picor que se
degusta con frijoles de olla o arroz y tortillas de
maiz cocinadas en comal de barro.

Conforme a la temporada y los precios de
los ingredientes, las comideras proponen guisos
de acuerdo a la economia de cada familia y al
tipo de evento arealizar, calculando a través de la
experiencia las cantidades a comprar para cierta
cantidad de comensales o para distinta celebra-
cion realizada.

La comidera en la mayoria de los casos es
auxiliada por su ayudante, persona activa que se
encarga de apoyar en lo que se requiera durante
el cocimiento de los alimentos, siendo las Unicas
personas responsables de distribuir la comida
para que nadie se quede con hambre.

Durante las celebraciones no son las uni-
cas que acuden a ayudar en la preparacion de los
alimentos, asisten numerosas manos femeninas
que llegan a elaborar tortillas de maiz, cada una
trabajando mas de 10 kg de masa nixtamalizada,
retribuyendo su trabajo con una pequefia canti-
dad de comida para su familia (guiso, frijoles de
ollay tortillas hechas a mano).

El oficio de comidera guarday recolecta los
saberes tradicionales a través de manera empiri-
ca, el compromiso y responsabilidad de cada una
de ellas se refleja en la confianza de las familias
de Coatetelco, reconociendo la labor de cada una
de ellas, cuya jornada comienza desde la tarde
de un dia antes de la preparacién, seleccionando
los ingredientes para que al dia si-
guiente a muy tempranas horas

elaboren y terminen de repar-
tir los alimentos hasta muy
entrada la noche.

Paginas 6 y 7. Mujeres elaborando tamales nejos ))
o de “Cuanextle”. Coatetelco, Morelos, 2022.
Fotografia: Xiadani Mateos Claudio.
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Su reconocimiento social
comunitario es relevante den-
tro de la poblacion, siendo en su
mayoria personas adultas que
acuden con el gusto de cumplir
un compromiso que adquieren
desde dias antes, asistiendo a
ver el tamafio de animal a sa-
crificar y deducen de acuerdo a
la experiencia las cantidades de
ingredientes a utilizar, para des-
pués "descolar” los chiles, pelar
tomates, ajos y mas ingredientes
de acuerdo al guiso a realizar.

Son las primeras que
acuden en llegar el dia de la
preparacion, desde las 5 de la
manana, colocan los “tena-
mastles”" o piedras donde se
colocan las grandes cazuelas
y ollas de barro. Cuentan los
pedazos de carne, sofrien y sa-
zonan el guiso a preparar, has-
ta muy anochecer culminan su
labor, justo cuando terminan
de servir y repartir los ultimos
trozos de comida.

Las recetas tradicionales
desde siglos han alimentado la
convivencia comunitaria, vinculan-
do y cohesionando a la poblacién a
través de los afios, mismas capaces
de alimentar a mas de 500 personas
en festividades grandes, principal-
mente bodas tradicionales donde
se requiere el compromiso de las
comideras durante mas de 3 dias
consecutivos.

Cazuela con mole verde de pipian. Coatetelco, Morelos, 2020. X2

Fotografia: Xiadani Mateos Claudio.
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Son las primeras que acuden y ad-
quieren un compromiso comunitario cuan-
do las familias pierden a un ser querido,
se responsabilizan y elaboran suficiente
comida para la familia y para los que acu-
den "acompanar”, ya sea arroz con huevos,
huevo o pollo en salsa verde, y a pesar de
no ser de la misma linea parental apoyan a
través de su labor, muchas de estas veces
solamente recibiendo un agradecimiento
verbal por parte de la familia, continuan-
do su labor en muchas ocasiones hasta
concluir los novenarios, cuando se realiza
abundante comida para los padrinos de la
cruz del difunto.

Es vital el afecto y el trabajo de las
mujeres en el ambito gastronémico, que
se engalanan con el uso del medio mandil
cuadriculado atado a la cintura, necesario
y util durante la preparacion de los alimen-
tos que poco a poco las nuevas generacio-
nes dejan de utilizar. Los secretos, mitos y
creencias de la cocina tradicional se guar-
dan celosamente por ellas, atendiendo la
comida como algo importante, tanto para
que sea suficiente para los comensales y
éste dure hasta el anochecer sin que sufra
su descomposicion.

Es de vital importancia dentro de la
cocina tradicional la procedencia de los in-
gredientes, aseguran que los ingredientes
“criollos"” son los que aportan una mejor sa-
zon a los alimentos, asi también las diversas
carnes ya sean puerco, pollo, chivo o res que
son alimentados en los traspatios de las ca-
sas o que se alimentan sin alimentos indus-
trializados. Asimismo, es de importancia el
uso de los instrumentos tradicionales de
barro y madera como las cazuelas de barro
y los morteros de madera o “formas”, el uso
del fuego de lefia y el proceso de prepara-
cion, siendo estas algunas particularidades
de la cocina tradicional.

Viernes 24 de marzo, 2023
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A lo largo de los afios, la comida ha sido el
soporte fundamental de la reproduccion cultural de
Coatetelco, siendo su vital importancia para seguir
manteniendo las practicas ceremoniales y festivas
que siguen perdurando en la actualidad. La comida
ritual o colectiva es uno los elementos primordia-
les de las festividades y reuniones comunitarias,
asi también elemento utilizado como parte de los
bailes ceremoniales y festivos de la comunidad,
como el baile Xochipitzahuatl realizado durante las
bodas tradicionales de Coatetelco, donde se bailan
varios molcajetes de barro llenos de quijadas fri-
tas en manteca, acompanadas con salsa “macha”
y tortillas hechas a mano.

Baile “Xochipitzahuatl” con molcajetes llenos de comida. ¥
Coatetelco, Morelos, 2015. Fotografia: Jairo Macedonio Flores.
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A través de la cocina tradicional se com-
parten los alimentos, se reparten las tareas y se
intercambian conocimientos. Ciertos guisos se
preparan y consumen de acuerdo a un contex-
to determinado, ya sea cotidiano, festivo o ritual,
siendo el mole verde y tamales nejos caracteris-
ticos de las festividades patronales, rituales de
sanacion y propiciatorios. Los tamales de elote
elaborados y consumidos el dia 28 de septiembre,
el atole de maiz negro con tamales en los festejos
navidenos, las rosquetas en las festividades en
honor a la virgen de la Candelaria, el chocolate ca-
sero y pan marquesote en los rituales funerarios,
el tepache o sopelic en los ritos propiciatorios de
lluvia y el toro bebida embriagante en las festivi-
dades patronales de la virgen de la Candelaria y
San Juan Bautista.
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El consumo y elaboracion de estos alimen- '&
tos en fechas establecidas estan marcados por

la "costumbre”, es dificil excluir estos alimentos,
gue en muchos casos son codiciados dado que
no se realizan cotidianamente y de acuerdo a la
poblacion tienen una sazoén caracteristico singu-
lar. Por ejemplo, el mole verde siempre se de-
gusta en las visperas de las fiestas patronales,
en los rituales de sanacion escapulario o "mixco-
ton" y durante las ofrendas a los fieles difuntos,
cuya preparacion y elaboracion es de una mane-
ra singular, moliendo la semilla de pipian en una
“forma" o tronco ahuecado y cocinado en olla o
cazuela de barro con el meneo constante de un
otate o palo de madera.

Es de notar que, a pesar de la participa-
cioén activa de las mujeres, los quehaceres y ela-
boracién de ciertos alimentos se reparten a los
hombres, ya sea para sacrificar a los animales y
asimismo preparar algunos guisos como la bar-
bacoa o “cocido”, el chicharrén, los “chales”, la
moronga o "“rellena”, los tacos y tamales de se-
sos. Mismos que se degustan y comparten en-
tre quienes asisten a ayudar y “"acompafar” en
el evento.

La cocina tradicional de Coatetelco,
continua siendo parte esencial de la gastronomia
morelense, misma que algunos poblados vecinos
la han adoptado, y del que se continian compar-
tiendo y transmitiendo las recetas tradicionales a
las nuevas generaciones gracias a la labor y sabe-
res de las cocineras tradicionales de Coatetelco,
llamadas también comideras o guisanderas.
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