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| huentli, un tipo especial de ofrenda, que esta vigente en

diferentes pueblos de Morelos, Guerrero y la Ciudad de Mé-

xico y su vinculacién con la comida es una constante. En
el caso del pueblo de Milpa Alta, esta la variante del cocol que
se entrega como agradecimiento a las personas al final de las
misas y el tapete de galletas, frutas, dulces y bebidas que se
elabora el 6 de enero como parte de la peregrinacion de Milpa
Alta al santuario de Chalma, y se entrega a sus peregrinos ahi
mismo y también cuando estan de regreso en su pueblo.

Leonardo Vega Flores cuenta con la Licenciatura en Historia, es Maestro
y Doctorante en Historia y Etnohistoria por la ENAH. Ha participado en diferen-
tes proyectos de investigacion relacionados con la historia y la antropologia,
entre otros: Proyecto Voces de la Revolucion, en la Direccion de Estudios His-
téricos-INAH; Proyecto Censo-Guia de archivos en el AGN; La etnografia de los
grupos originarios y los inmigrantes indigenas de la Ciudad de México en la
Direccion de Etnologia y Antropologia Social-INAH; Equipo Cuenca de México
del Programa Nacional Etnografia de las Regiones Indigenas de México y pro-
yecto Sismos: amenazas naturales - desastres sociales. Una (re)vision desde
la antropologia y la historia en la Coordinacién Nacional de Antropologia-INAH.
Form¢ parte del equipo académico del Diplomado cocinas y cultura alimentaria

en México. Usos sociales, significados y contextos rituales de la ENAH.

Actualmente es coordinador académico del Seminario Permanente La
investigacion histérico-antropoldgica de la comida. Metodologia y Heuristicas
enla ENAH y es integrante del Colectivo Biocultural Estudios sobre el Patrimonio

Biocultural de Morelos y Regiones Colindantes del Centro INAH Morelos

Cuenta con publicaciones en diferentes revistas y libros que se pueden
consultar en la Mediateca del INAH y en Academia.edu. Ha realizado diferentes
exposiciones fotograficas. Sus temas de interés son las fiestas patronales, las

cocinas y los pueblos de la Cuenca de México.
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| huentli en el pueblo de Milpa Alta es una

tradicion presente en las fiestas patronales

y esta relacionada con el pan tipico local,

el cocol. El huentli se ofrenda a los santos

patrones y después se entrega a las perso-
nas en las fiestas patronales, celebraciones y en
las peregrinaciones. El cocol, a través del huentli,
cumple un papel ritual. En una variante que data
de hace pocas décadas, el huentli es también “la
galleta”, y segun el contexto de la fiesta, se acom-
pafia con otros elementos como frutas y bebidas.
El huentli se entrega normalmente después de las
misas de las fiestas patronales, en el atrio, fuera
del templo y también cuando se terminan activi-
dades rituales, como el corte de lefia.

Una variante de huentli es el que se lleva a
cabo el 6 de enero en la peregrinaciéon a Chalma
del pueblo de Milpa Alta. Se elabora un tapate con
frutas, dulces, galletas y bebidas, que se reparte
entre los presentes y una parte se reserva para
personas que no pudieron ir.

El pueblo de Milpa Alta se encuentra en la
alcaldia del mismo nombre, al sur de la Ciudad
de México. Colinda con las alcaldias de Xochi-
milco y Tldhuac, con el Estado de México y con
Morelos. Una actividad econdmica importante en
Milpa Alta es la elaboracion de cocoles, tradicion
ya centenaria, y anterior a la produccién de nopa-
les. La mayoria de los insumos relacionados con
la elaboracion de cocoles no se producen local-
mente, se tienen que comprar, y el cocol se vende
tanto en Milpa Alta como fuera del pueblo. En ese
sentido, muy parecido a la produccion del mole en
San Pedro Atocpan, porque se compran los insu-
mos fuera de la Alcaldia Milpa Alta.

El territorio y pueblos de las actuales alcal-
dias de Xochimilco y Milpa Alta formaron parte
del Corregimiento, Alcaldia Mayor y Jurisdiccion
de Xochimilco en la Nueva Espafia. Durante el si-
glo XIX Xochimilco y Milpa Alta se mantuvieron
como parte de la misma municipalidad, partido o
prefectura. En 1903 se crearon las municipalida-
des de Xochimilco y Milpa Alta y posteriormente,
en 1941, se les denominé Delegaciones y desde
2018, Alcaldias.
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demads de Milpa Alta en la Ciudad de México,

el huentli se registra ampliamente en los esta-

dos de Morelos y Guerrero. Brigida Von Mentz
(2008, p. 224) lo registra en Cuernavaca en el siglo
XVI como pago de obvenciones para los entierros
en las iglesias. Ulises Julio Fierro (2002: 42, 47 y
60; 2005, p. 41) lo registra etnograficamente en San
Bartolomé Atlacholoaya como una comida (prepa-
ran tamales, mole con pollo y chocolate), bebidas
dulces o etilicas, copal, flores, cohetes y musica de
viento que se ofrendan a los aires (en la Ascension
de Nuestro Sefior y se lleva a la Cueva Santa), a los
santos, a las cruces, a Cristo, a los difuntos y a las
cosechas. El ciclo agricola esta relacionado con el
ceremonial, y con el huentli se pide y se agradece.
Mariana Pacheco (2021, pp. 2 y 6) lo registra tam-
bién en Atlacholoaya, Morelos como una ofrenda
de comida (mole verde con pollo, tamales nejos,
chocolate) a los aires que se lleva y coloca en la
Cueva Santa, y que tiene la finalidad de observar el
temporal y pedir condiciones climéaticas favorables
para la siembra. Después de ofrendarlo a los aires,
la mayoria de la comida se reparte entre los presen-
tes. Druzo Maldonado (2005, pp. 109-117; 2011)
lo registra como huentle o huencle, es una comi-
da-ofrenda en Coatetelco a los aires y a los santos
que vinculan el ciclo de fiestas cristianas y ritua-
les agrarios con la produccién agricola (siembra,
crecimiento de la planta y cosecha). El huentle es
propiciatorio del buen temporal. Ana Maria Zalazar
da cuenta de un huentle en forma de velacién en
Tepoztlan al sefior Tepoztecatl que se realiza el 7
de septiembre (2014, p. 120). En Guerrero (Villela,
2008), el huentli también esta asociado a los aires.
Una variante del huentli en Morelos y Guerrero esta
relacionada con el contento y de manera destacada
se lleva comida que entrega la familia del novio a
la familia de la novia (Belmontes, 2017; Medrano,
2008). Segun me comento Luis Miguel Morayta, in-
vestigador en el Centro INAH Morelos, en el pueblo
de Tetelcingo, Morelos, el huentli es un pan.

EL HUENTLI EN LA TRADICION DEL PUEBLO DE MILPA ALTA, CIUDAD DE MEXICO
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| huentli no solamente existe en el pueblo de Milpa Alta.
En San Bartolomé Xicomulco esta vinculado a la comida
que se prepara como parte de los preparativos a la pere-
grinacién a Chalma que hace el pueblo de San Bartolomé Xi-
comulco (Rosas, 2019, p. 65). Es muy parecido alo que en el
pueblo de Milpa Alta se llama Junta y Rejunta (Vega, 2021)

En el caso de San Pablo Oztotepec en su peregrina-
cion a Chalma, el 6 de enero, después de la coronacién de los
nuevos mayordomos se entrega el huentli, bendito o colacion
entre los nativos de dicho pueblo. A su regreso el 10 de enero
se reparte el huentli (pan, una palanqueta y frutas adquiridas
y bendecidas en Chalma) (Wacher, 2009, p. 209). También la
comida que se ofrece al llegar a su pueblo recibe el nombre
de huentli (Wacher, 2006, p. 49). De manera similar, los del
pueblo de San Agustin Ohtenco reparten el huentli (galletas,
fruta y refrescos) el 8 de enero, cuando se encuentran en
Chalma en su peregrinacion (Farfan, 2012, p. 34).

| huentli, como ya mencioné, se

entrega al finalizar las misas prin-

cipales de las fiestas patronales y
esta asociado principalmente al cocol
que es de elaboracién tradicional en el
pueblo de Milpa Alta, aunque sus insu-
mos vienen de fuera. De acuerdo con
testimonios orales que ha recogido el
antropdlogo René Vazquez, la elabora-
cién de cocoles en Milpa Alta comen-
z6 después de la Revolucién Mexicana,
cuando los milpaltenses regresaron a
su lugar de origen en los afos 20 del
siglo XX, después de abandonarlo tras
la masacre del Chapitel. En su regreso
trajeron nuevos oficios, entre ellos el de
cocoleros. En los afios setenta del siglo
XX el huentli también adquiere su for-
ma en “la galleta”. Por esos afios aun
se usaban guacales de varilla de made-
ra para transportar los cocoles, segun
me comentd en 2022 René Vazquez,
originario de Oaxaca y residente en Mil-
pa Alta desde nifio.

El barrio de Santa Martha se dis-
tingue por la elaboracién de cocoles,
pues ahi se ubican las principales fami-
lias cocoleras, de acuerdo con una vie-
ja tradicién de ocupaciones por barrio.
Se elaboran principalmente cocoles de
anis, piloncilloy canela, pechugasy pan
con queso, normalmente Cotija, que tie-
ne forma de telera. El cocol es de forma
de un rombo y aplanado. El de canela
lleva encima una franja blanca. El de pi-
loncillo es mas oscuro, y el de anis se
distingue por su aroma y porque viene
espolvoreado con harina. Las pechu-
gas llevan un corte en su superficie que
va en diagonal y simula una pechuga
de pollo partida a la mitad. Su sabor es
mas neutro.
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Las familias Sevilla, Silva, Laguna y Laurrabaquio
son familias de tradicion en la elaboracién de cocoles. En
el caso de la familia Sevilla, originarios del barrio Santa
Martha, me comentaron que los cocoles llevan harina de
trigo, azUcar, levadura, grasa vegetal y algin complemen-
to dependiendo del sabor, ya sea anis, canela o piloncillo.
Las pechugas llevan mantequilla, harina de trigo, azucar,
levadura, grasa vegetal, huevo y otros condimentos. Mas
de 100 afios de tradicion se transmiten desde Andrés Se-
villa (tatarabuelo), Epifanio Sevilla (abuelo) y Andrés Se-
villa Martinez, el papa de Maria del Consuelo y de Andrés
Sevilla Gallardo. Cinco generaciones contando a Alexia
Gallardo, sobrina de los dos anteriores. Utilizan lefia para
su horno que tiene una antigliedad de mas de 40 afios y
que fue elaborado por Andrés Sevilla Martinez, con una
base de tezontle y un piso de solera de barro. En la par-
te baja lleva sal para que caliente. La lefia la adquieren
en Santa Ana Tlacotenco y los demds insumos los com-
pran en la propia alcaldia, segin me comentaron Maria
del Consuelo Sevilla Gallardo, Andrés Sevilla Gallardo y
Alexia Gallardo, el 30 de julio de 2022.

Cuando les piden cocoles para el huentli los en-
tregan a la manera antigua, en guacales y separadas las
capas de pan con hojas de una jarilla, hierba que se da
en el campo de Milpa Alta, que le da un sabor especial
al pan. Segun me comentaron integrantes de la familia
Sevilla, el huentli anteriormente era un pan diferente, el
pan semita, elaborado con pulque. Ahora el pan para el
huentli es cualquiera de los que se elaboran tradicional-
mente en Milpa Alta. Recuerdan un pedido del afio 2020
para la Virgen de La Asuncién, de tres mil cocoles de
anis, canela y piloncillo, con una cama de cocoles por
una de jarilla. Los huacales se han dejado de usar, se
cambiaron por canastos. Anteriormente se hacian los
pedidos mds especificos para el huentli, ahora se pide
mds como pan, con “tantas piezas para tal festividad”.
Recuerdan también los pedimentos para la velacién del
Santo Entierro en el barrio de La Luz en la Semana San-
ta (Ver Figura 1).

El huentliy “la galleta” actualmente son sinénimos
en Milpa Alta. Segun el contexto, pueden acompanarse
con diferentes elementos.

Paginas 7 y 8. Figura 1: La elaboracion de cocoles es una actividad
tradicional en el barrio de Santa Martha. En la familia Sevilla Gallardo
tienen el oficio de cocoleros por cinco generaciones. 30 de julio de 2022.
Fotografia Leonardo Vega Flores.
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| huentli estd presente en diferentes celebra-
ciones del pueblo de Milpa Alta. Distingo las
siguientes formas.

El huentli o “la galleta” que se entrega al
finalizar las misas de las fiestas patronales. Los
cocoles se llevan normalmente en canastos circu-
lares y las galletas en cajas de cartdn o plastico, y
las personas que acompanfaron reciben el pany las
galletas de la mayordomia respectiva.

Viernes 13 de diciembre, 2024

En el caso de la fiesta patronal de La
Asuncion los cocoles se acompafnan de atole
champurrado, elaborado en un enorme cazo
de 1200 litros, como sucedié en el ano de 2022
(Ver Figuras 2, 3 y 4) elaborado por personas del
barrio de Santa Cruz.

Figura 2: El huentli en la fiesta patronal de la Santa Cruz, en el
barrio del mismo nombre, pueblo de Milpa Alta. 3 de mayo de
2013. Fotografia de Leonardo Vega Flores.
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Figura 3: Entrega del huentli en su forma de pechuga de cocol, que entrega la Mayordomia del Sefor de las Misericordias del pueblo de Milpa
Alta, durante la fiesta patronal del Seiior de las Misericordias en San Pedro Atocpan. 9 de mayo de 2013. Fotografia Leonardo Vega Flores.

Figura 4: Entrega de “la galleta” a quienes asistieron a la misa de coronacion en el barrio Santa Martha. 31 de julio de 2013.
Fotografia Leonardo Vega Flores.
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El que se entrega a los mayordomos Figura 5: Entrega de “la galleta” a los mayordomos que se coronan, con
., R flores porque terminan su cargo. Fiesta patronal del barrio Santa Martha,
€n Su coronacion (Ver Figura 5)- Milpa Alta. 31 de julio de 2013. Fotografia Leonardo Vega Flores.
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Figura 6: Galleta que se ofrece a los lefieros en el corte de lefia que realiza la Mayordomia del Leiierito a la Mayordomia del Sefior
de Chalma en el monte comunal de Milpa Alta. 20 de octubre de 2013. Fotografia Leonardo Vega Flores.

El huentli que se da a los que acompa-
fiaron y colaboraron con los mayordomos. En ese
sentido, se entrega a un grupo mas pequefio de
personas, a diferencia del que se reparte al finali-
zar las misas. Por ejemplo. Los Mayordomos del
Sefior de Chalma les entregan morralitos a los
cargadores de las imagenes o a los lefieros en el
monte comunal (Ver Figura 6). O los que se entre-
gan después de las comidas.

La antropdloga Maria de Jesus Martinez
Rubalcaba report6 de su trabajo de campo en los
afnos setenta del siglo XX lo siguiente: “Ya en su
hogar, el nuevo funcionario y su familia obsequian
viandas a la gente que los acompand, lo cual se
llama huentli, palabra nahuatl que los milpalten-

ses traducen como “alimento sagrado”, “comida
de Dios” y que significa “ofrenda” (1987, p. 76).
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El huentli de las peregrinaciones.

Especial mencidon merece el huentli que
ofrecen los mayordomos del Sefior de Chalma
y de la Virgen de La Asuncién en el Santua-
rio de Chalma, el 6 de enero de cada afio. El
huentli consiste en un tapete o alfombra en la
que se colocan diferentes frutas como naran-
jas, cafias, mandarinas, cacahuates, refrescos,
rompope y galletas. Todo tiene que ser com-
prado en Chalma o en los pueblos aledafios. Lo
elabora el mayordomo que se coronara hasta
el afio siguiente y lo entrega el que acaba de
recibir su corona de espinas, porque apenas
inicia su mayordomia. En afios recientes hubo
un cambio, porque el huentli lo estd entregando
la misma mayordomia que lo elabora. Los pre-
sentes van pasando en fila para recibir en una
bolsa parte del huentli (Ver Figura 7).

Viernes 13 de diciembre, 2024

Otra forma de huentli en la peregrinacién a
Chalma es el que entregan las diferentes mayordo-
mias, ademas de la Mayordomia del Sefior de Chal-
ma y la Virgen de La Asuncidn, es el que se entrega
a los colaboradores y cargadores de las imagenes
cuando estan de regreso en Milpa Alta, el 10 de ene-
ro. Al respecto, la antropologa Maria de Jesus Marti-
nez reportod lo siguiente hace 50 afios:

Para la peregrinacion, se acomodan en cajas
grandes de madera la virgen y el estandarte para que
no sufran deterioro en el camino. El mayordomo tiene
que poner en el nicho de la imagen, antes de guardar-
la, una cantidad de dinero porque "si no se le da, pesa”.
Con ese dinero se compran, en Chalma, limas y pane-
cillos que se bendicen y constituyen el huentli que se
da en Milpa Alta a los que no van a la festividad.

Figura 7: El huentli elaborado en Chalma con galletas, fruta, dulces y bebidas. Se entrega a
las personas después de la misa de coronacion de los Mayordomos del Sefior de Chalma y la

Virgen de La Asuncién. 6 de enero de 2014. Fotografia Leonardo Vega Flores.
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Es decir, que ese huentli que se trae de Chal-
ma y que antes se repartia a los que no pudieron
ir, ahora se entrega preferentemente a los cola-
boradores y a los cargadores, cuando las diferen-
tes mayordomias estdn de regreso en sus casas.
Para ello se adquieren cocoles, limas, palanque-
tas y cafias. Mette Marie Wacher Rodarte (2006,
p. 49) reporta que a la comida que se ofrece re-
gresando de Chalma también se le llama huentli.

René Vadzquez me comenté que, en la pro-
mesa del barrio de San Mateo de Milpa Alta al
pueblo de Amatlan, se traen unos panecillos para
los cargadores y las personas que acompafaban
al mayordomo. Y de ida se llevan “pechugas” y
pulque a los compadres de Amatlan. Tam-
bién los del barrio de Santa Martha
llevan pan a los de Amatlan.

S

En el caso de la peregrinacion al Sacromon-
te también se entrega el huentli, cuando ocurre
la coronacion de los mayordomos en el cerro de
Amecameca, un dia antes del miércoles de ceniza.
A los mayordomos entrantes les toca entregar las
galletas dulces, nieve, y le pueden agregar alguna
bebida como un Frutsi, y el que esta en funciones
ofrece la comida. Bertha Alicia Flores Hernandez,
mayordoma del Sefior de Sacromonte en el afio de
2015, me comentd que ellos no tuvieron necesidad
de comprar galletas, porque las recibieron en do-
nacion. Hicieron aproximadamente 1200 bolsas
con galletas tipo sandwich, malvavisco, piruetas y
de chocolate. Aparte ellos pusieron una paleta Co-
ronado, Sugus, churros y platanitos fritos. También

recibieron galleta Maria y salada, pero esas las
% ofrecieron en los rosarios.

Figura 8: También es caracteristico que en las
procesiones se adorne con cocoles las andas
de las imagenes, en este caso el Nifio Dios
en el Santo Jubileo que porta en su mano una
“pechuga” y a sus pies tiene cocoles. 13 de julio
de 2013. Fotografia de Leonardo Vega Flores.
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Otras formas de huentli.

Es comun que para las procesiones en Milpa Alta las
imagenes se adornen con cocoles (ver Figura 8). En Santa
Ana Tlacotenco el huentli son tortas de jamén, queso, chile,
jitomate, frijoles y crema. Se hacen en grandes cantidades,
contabilizadas en miles, se entregan después de una misa
y durante la procesion en la octava de la fiesta patronal. En
San Bartolomé Xicomulco se le dice huentli a lo que en Mil-
pa Alta se conoce como la Junta y la Rejunta, que consisten
en la elaboracién de grandes cantidades de comida para re-
caudar fondos para la peregrinacién a Chalma.

Viernes 13 de diciembre, 2024

En Semana Santa también se re-
parten cocoles y café a todos los que
acompafian al Santo Entierro, cuando
llega al barrio de La Luz después de
que Jesus es crucificado. Las diferen-
tes parejas de mayordomos ofrecen
cocoles y café caliente durante la fria
noche del Sabado Santo y la madruga-
da del Domingo de Resurreccién (Ver
Figura 9).

EL HUENTLI EN LA TRADICION DEL PUEBLO DE MILPA ALTA, CIUDAD DE MEXICO 1 5

Figura 9: Mayordomos del Barrio La Luz, Milpa Alta, antes de entregar a las personas el pan y el café, en la

madrugada del Domingo de Resurreccion. 30 de marzo de 2013. Fotografia: Leonardo Vega Flores.
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| papa de Bertha Alicia Flores Hernandez, el Sr. Mario

Flores Meza (+), nacido el 12 de enero de 1930 y fa-

llecido en enero de 2023, originario del barrio de San
Mateo, comentd a su hija que antes se repartia el huentli
y a las personas grandes, también se les daba pulque o
tequila, ademas recordaba que desde nifio habia cocoles
en Milpa Alta. A Bertha le ha tocado ver mas “la galleta”
y dulces, que de nifa los recibia en las manos o estira-
ban sus playeras y las sefioras su rebozo para ponerlos
ahi. Actualmente ya no se concibe entregarlo en las ma-
nos, porque no se lo comerian, por eso se empezaron a
usar bolsas de estraza y después de plastico o celofan,
adornadas con algun mofio , como me lo comenté Ber-
tha Alicia Flores Hernandez (Entrevista realizada el 12 de
agosto de 2018).

Es interesante esa relacién del huentli con el pul-
que, porque como ya mencioné el cocol anteriormente
se elaboraba con pulque y es probable que se utilizara
maiz en vez de trigo. Precisamente la imagen de un c6-
dice del siglo XVI relaciona al huentli con el maiz y el
pulque. En un testamento de un cacique de Xochimilco
del siglo XVI en el que el huentli se representa con una
roseta de 10 elotes de maiz y dos magueyes (Ver Figura
10). En su testamento Miguel Damian deja a sus herede-
ros sus bienes, y se menciona que la iglesia recibira el
huentli, para misas y rezos por el alma del difunto (Oudijk
y Castafeda, 2006, p. 122).

Figura 10: Representacion del huentli en el testamento de Miguel Damian,
cacique de Xochimilco en un detalle del cédice Plan de Plusiers Propriétés
[avec des Mesures, des Meubles et des Objets variés] que se encuentra en
la Biblioteca Nacional de Francia. Fuente Oudjik y Castaiieda (2006, p. 117).
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n 1555 y 1571 Alonso de Molina lo traduce como

ofrenda (1555, p. 390; 1571, p. 90) y lo escribe como

uentli y ventli. Marc Thouvenot, quien se apoya en Mo-
lina, lo menciona como ofrenda o sacrificio: “huentli: ofren-
da.1 sacrificio o ofrenda.1 presente que se da.1 ofrenda.2
huentli +: ofrecimiento tal. {tlaacocutli huentli}1” (2014, p.
119). Y para el caso de tlapaloliztli: “el acto de mojar el
pan en el potaje.2 tlapaloliztli +: salutacién asi. {nenepan
tlapaloliztli}1 salutacion en esta manera. {tecuepca tlapa-
loliztli}1 resalutacion, o el retorno de ella. {tecuepca tlapa-
loliztli}2 (2014, p. 396).

En un documento de 1680 que tiene que ver los ex-
cesos de los doctrineros regulares en la Provincia de San-
tiago de Jalisco, se menciona que huentli se da a través de
un regalo grande, que se cosecha en el pueblo y que tam-
bién se puede entender como tlapalaloztli (1680, p. 1y 8):

.. en todo aquel nuevo mundo hacen los naturales
a sus ministros las visperas de sus principales fiestas,
que llaman ellos en su idioma Huentli o Tlapaloliztli; y en
el lenguaje de dicho Real Obispo es lo mismo que regalo
grande, y de mucho interés, con que hace la costumbre
gravamen contra la verdad y contra el significado. Porque
en rigor es lo mismo que un regalo de fruta, u otra cosa las
que da la tierra, y tienen ellos de cosecha en sus Pueblos,
en que les parece se salva todo lo reverencial y obsequio-
S0 a sus ministros, y todo los plausible a sus fiestas, como
da a entender en la misma celebridad con que los trae
todo el pueblo.

A principios del siglo XX, Cecilio Robelo (1904, p. 580)
escribié desde Cuernavaca lo siguiente:

Viernes 13 de diciembre, 2024

Carlos Montemayor tiene una de-
finicion mas cercana a lo que sucede
actualmente en el pueblo de Milpa Alta
(2007, p. 68):

Huentle: 1. Obsequio de frutas o
alimentos bendecidos que la gente suele
dar a familiares, vecinos y amigos des-
pierta de haber participado en una pere-
grinacion a algun santuario importante.
2. Ofrenda de pan, frutas y alimentos que
durante varios dias con motivo del dia de
muertos se ha repartido a familiares y
amigos. De Huentli, ofrenda.

Maria de Jesus Martinez Rubalca-
ba como Mette Wacher reportan al huentli
como comida sagrada. La antropdloga
Anabel Chavira, originaria de Milpa Alta,
sefala que el huentli tiene propiedades
curativas (2008, p. 249):

Alrededor de las cinco de la tarde
se repartira el huentli, obsequio que se
compone de limas, cafias, jicamas, tejo-
cotes, cacahuates, colacion y galletas,
en el albergue de los mayordomos. Son
las mayordomas, la entrante y la saliente,
quienes se encargan de la reparticion en
pequefias raciones. Este huentli tiene la
“bendicion” por ello se le atribuyen cuali-
dades curativas.

Para Bertha Alicia Flores Hernan-
dez, el huentli es un regalo, una ofrenda
gue se comparte:

..aqui el Huentli en Milpa Alta lo co-
nocemos como el regalo, la ofrenda. Se
comparte con toda la poblacion. Puede
ser que vaya cambiando el tipo de Huentli
gue se da, dependiendo si es la corona-
cion o si es otro tipo de ceremonia, por
ejemplo, cuando llegan de una peregrina-
cion se da otro tipo de huentli.
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Para Alexia Gallardo, el huentli es una ofrenda, un
regalo que se ofrece al final de las misas, como un ali-
mento que debe estar presente en todas las mesas, al
igual que la sal. El pan aleja las malas vibras. En el caso
de Maria del Consuelo Sevilla Gallardo, el huentli es com-
partir, el dar a las personas que se encuentren a nuestro
alrededor. Para Andrés Sevilla Gallardo es una ofrenda.

Sobre la galleta, la sefiora Yolanda del barrio de
Santa Martha, me comenté que la galleta es para agra-
decer a la persona que baja la lefia, es un obsequio. Ella
estaba acompaiiando a la persona encargada de dar las
galletas en un corte de lefia para la Mayordomia del Sefior
de Chalma.

| huentli en sus variantes regionales de la Ciudad de

México, Morelos y Guerrero la comida es central. El

huentli es un elemento significativo en las celebra-
ciones de Milpa Alta. Con el paso del tiempo ha tenido
significativos cambios. Probablemente se us6 maiz y pul-
que en el pasado y en siglo XX después de la Revolucion
Mexicana, tomo la forma de cocoles elaborados con trigo,
panes que han cumplido un importante papel econémico,
laboral y ritual en Milpa Alta. Con el proceso de industria-
lizacion general del pais, el huentli se conoce también
como “la galleta”, esto desde los afios setenta del
siglo pasado. También en ese mismo proceso, se
han usado pldsticos para envolver “la galleta” y
demas complementos que la acompafian.

Del pan semita elaborado con
pulque, se ha pasado preferentemen-
te a la “pechuga” que utiliza mantequi-
llay huevo, y de ahi a una mayor diver-
sidad de cocoles que se utilizan para el
huentli. “La galleta” se usa como sinéni-
mo, pero de un pan elaborado localmente
se ha pasado a un producto industrializado
con alto contenido de azucar y grasa que ade-
mas se acompafia con dulces y bebidas azuca-
radas. Sin embargo, cuando se trata de un pan se
puede acompafar con atole o café, y no registré
que se haya ofrecido pulque, como sucedia en el
pasado, si bien la produccidn de esta bebida aun es
importante en la alcaldia Milpa Alta.

18

En Chalma el huentli se elabora a partir de
productos locales, combina frutas de temporada
con productos industrializados, ademas se usan
galletas y anteriormente se usaban panes.

El huentli, el pan ritual de Milpa Alta, tiene
diferentes significados. Segun lo que se ha escrito
sobre el huentli significa comida sagrada y tiene
cualidades curativas. Los significados que yo re-
gistré tienen que ver con una forma de intercam-
bio, agradecimiento, el compartir, el ofrendar, el ob-
sequiar. El huentli atraviesa muchas celebraciones
del ciclo festivo de Milpa Alta, tanto en las fiestas
patronales, las peregrinaciones y las procesiones.

El papel ritual que tienen actualmente el
cocol y la galleta, elaborados con trigo, sustituyd
muy probablemente a ofrendas con maiz y pul-
que. Hasta ahora no he registrado un testimonio
oral de ese cambio, y tiene mds de un siglo que su-
cedié ;Qué significa ese cambio?, ;cuales fueron
las condiciones para que sucediera?, ;qué impli-
caciones tiene en los significados? ;Qué nuevas
formas podria tomar el huentli en el futuro? Estas
preguntas serdn tarea de futuras investigaciones.
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