Flores e insectos en la dieta prehispanica y actual de
México
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I ntroduccion

La dimentacion va pardda a la exigencia dd hombre sobre € planeta. Esta abarca los
agpectos fisico, menta y animico dd individuo. En las culturas mesoamericanas éda era
muy diversficada Los aztecas tenian € ided de la buena dimentacion. Se sabe que
dimentaban a sus enemigos, ya que era un deshonor para un guerrero vencer a personas
débiles.

Antes de la llegada de los conquistadores, 10 mexicas, mayas, mixtecos, zapotecos,
elc., tenian una dimentacion equilibrada y muy diversa. Combinaban € maiz, frijol y
amaranto con proteines de origen anima de diversas especies y una importante ingesta
de insectos variados, hueva, verduras, flores, algasy gran variedad de frutas.

Preparaban sus dimentos de distinta manera: asados, hervidos, d vapor, en barbacoa
gue es la coccion en un hoyo en la tierra. Utilizaban poca grasa, la vegetd era obtenida
de una samilla llamada chia, y la anima de jabdi o dd gugolote. El chile, en muchas
variedades, una para cada platillo. Endulzaban sus bebidas de maiz y cacao con mid de
vaios tipos de abga y de la cafia de maiz. También asaban las pencas de la biznaga
obteniendo con €lo un dulce postre. Otro postire se hacia con semillas de amaranto
todadas y molidas y mezcladas con mid. Fermentaban una serie de agaves, frutas,
samillasy maiz para obtener bebidas espirituosas de tipo religioso.

Exigen diversos tetimonios precortesanos que ilustran la rica y variada ingesta de
flores e insectos entre los antiguos mexicanos desde hace miles de afios. Aungue en
diferentes épocas y en digtintos grupos étnicos, los insectos y las flores comestibles han
formado y forman parte de |os patrones alimenticios tradicionales.

Respecto a los insectos que se comen en @ mundo, tenemos los siguientes gemplos:
las abgas de Ceylan, hormigas mideras en Estados Unidos, grillos e insectos acuéticos
en Thalandia hormigas en Francia, lavas de maiposass en Rhodesa termitas en
Africa, escarabgjos en Egipto, langostas en Africa, Asa y € mundo arabe, etc.

Actudmente, etd surgiendo la entomofagia 0 consumo de insectos en los paises
desarrollados como Estados Unidos, Japon y la Comunidad Europea. En estos paises ha
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surgido la venta de insectos en tiendas y restaurantes de cocina exdtica. Entre estos
productos hay hormigas, orugas de mariposa y larvas de abga cubiertas de chocolate;
chapulines, gusanos de seda y de maguey, abgas, incluso dacranes en Japodn, fritos o
preparados en amibar.

En cuanto d empleo culinario de las flores, no sdlo es una aitigua costumbre
mexicana, sno también de muchas otras culturas dd mundo. La cocina China incluye €
uso de crisantemos en sopas y ddilas usadas regularmente secas. Los romanos
afiadieron a su cocina flores cultivadas como rosas y violetas. En Europa, los pédos de
rosa y menta fueron incluidos en platillos dulces. La cocina &abe utiliza la acaparra,
los péaos de rosss, la flor de azahar. Con la flor dd mastuerzo o la capuchina
originaria de Per(l, se elaboran ensaladas, acompafiando carnes y en helados. Hoy en dia
las mexicanismas flores nochebuena y cempoaxochitl se usan en sopas y ensalades.
Labugambiliay otras muchas flores se utilizan en unavariedad de platillos y postres?

Insectosy flores en ladieta prehispanica

Alrededor dd afio 7000 a.C., habian desaparecido los animaes de mayor azada, como
el mamut, € cabalo, los camdidos y € antilope. Antes de ta pérdida, los ancestros de
los actuaes mexicanos consumian carne en un 80%, pero a escasear a caza 'y empezar
e cultivo de especies vegetaes, d consumo de carne decrecio en mas de un 20%. En €
ano 3500 aC. s encontraron los primeros vestigios de frijol cultivado y aparecieron en
la mesa indigena las samillas de cdabaza y d mezquite Para d dguiente milenio, la
vaiedad dimentaria incluia didtintas especies de insectos y  flores como las dd
maguey, € izote, & nopaxochitl o flor de nopd, y de huahuzontle (Garcia, 1988, p. 8).

Los mexicas comian gpenas lo suficiente para vivir, sus cuerpos eran esbetos y sanos.
A esto contribuia d consumo de insectos y flores en d México antiguo. La cocina
prehispanica buscaba la armonia entre platos frios y caientes, entre sabores dulces,
sadlados y picantes. Comian dos veces a dia, sin exceso, guardando un profundo respeto
y dlencio, evitando cuaquier desavenencia.  El cddice Mendocino nos revela cud era la
dimentacidon de los nifios. a partir de los tres afios de edad media tortilla d dia; a los
cuatro y los cinco, una tortilla entera; de los 6 a los 12, una tortilla y media. Desde los
trece afos, dos tortillas. Desde luego que las tortillas iban acompaiadas de frijol y otros
guisOS, quiza de insectos, nopales, etc, y todo aderesado con sadlsa de tomatey chile.

Los insectos y las flores eran complementos dimenticios de la digta indigena, su uso
s pierde en @ tiempo y d espacio. Sn embargo, agunos antecedentes quedaron
plasmados en codices prehispanicos y en documentos histéricos de la conquista y
colonizacion espaiiola. As, las cronicas dan cuenta de la degustacion de gusanos,
insectos y larvas. En élas refieren varias ceremonias en las que la ofrenda principa es
un platllo. Por gemplo, d dios dd fuego, Xiutecuhtli, le ofrecian unos tamaes
llamados huahuquiltamalli, acompafiados de acociltin, “acociles’, insecto lacustre en
forma de camaroncillo.

2 Paramayor conocimiento del uso actual de flores en lacocina, véase a Cathy Wilkinson. 1993. Edible
Flowers from garden to palate. Fulcrum Publishing. Golden, Colorado. USA.



Entomofagia (consumo de insectos)

La entomofagia habitua de México llamé poderosamente la atencién de los primeros
cronistas de la conquista y colonizacion, por gemplo Fray Bernardino de Sahagin
(1988) 3 relaa € consumo de insectos, gusanos y flores “...comian unas hormigas
adudas con chiltécpitl. Comian también unas langostas que s Illaman chapolin
chichiahua; quiere decir “cazuela de unas langostas’, y es muy sabrosa comida. Comian
también unos gusanos que e llaman meocuilti chitecpin mollo; quiere decir “gusancs
gue son de maguey y con chiltecpinmolli”. Aparte menciona otros gusanos. de maiz
cinocuili y dgunos acuéticos como € ocuiliztac, € atelepitz € atopinany € ahuihuilla.
Sahagin menciona € consumo de flores como la  ayaxochquilitl o flor de caabaza; €
xoxouhqui tlilxochyo que es una bebida hecha con tlilxdxitl tierno o flor negra de
vanilla y cacao molido.

Entre los insectos més conocidos en Mesoamérica, los naturdes comian € ezcahuhitli,
huevecillos de una mosca; Los escamoles, huevecillos de hormigas, las hormigas
llamadas chicatanas; las chinches acuéticas llamadas axayacatl y de estas chinches se
comen sus huevecillos que dicen saben a caviar; los famosos ahuahutles. La chinche
xamue que servia de condimento. En algunas regiones de Oaxaca hay una chinche
grande a la que se le chupa & abdomen para extragrle una especie de mid y se le dga
viva paa que llene de nuevo @ abdomen de ese liquido dulce. Los chapulines;, los
meocuili 0 gusanos blancos que se crigdban en d maguey, y los tecaoli, de color rojo;
otros gusanos de tierra llamados chilamuiles. Los jumiles, insectos pequefios que se
comen vivos condimentandolos con sd y limon. Los acociles y @ mosco llamado
axayacatl, eran d tributo de los lagos hoy desecados, entre elos € de Texcoco. Los
huevecillos dd axayacatl llamados ahuahutle, se comian en tortas. Este sabroso platillo,
los espafioles acostumbraron a comerlo en los dias viernes, cuando las carnes rojas no
edaban permitidas. A su dieta de las lib8ulas, moscas, mosquitos, hormigas y gusanos,
agregaron mariposas, orugas, pulgonesy piojos.

La historia dice que cuando los aztecas llegaron d lago de Andhuac en busca de la
tiera prometida, habitaron durante adgin tiempo d cero de Chapultepec, asi
denominado por la aundancia de langosta o chapulines. La plaga no desanimé a los
vigeros que empezaron a comer las langostas, privandolas de patas, das y antenas. Los
sdtamontes asi como los escarabgos que aln comen los habitantes de Michoacan,
fueron un bocado delicioso como lo fue en Egipto.

Los insectos son eementos vivos y vitales en torno a la cocina, Sempre presentes por
su gran adaptabilidad ambientd y su desmedido poder de reproduccién. Holt (1885)
sefidd que los insectos comedtibles son hervivoros y més limpios que los caracoles,
meillones, ostiones, camarones y otros bocados atamente apreciados por 10s gourmets
de diferentesrazas.

Este tipo de dimentacion es muy abundante por la cantidad de huevos que tanto
hormigas, abgas, termitas, moscas y mosquitos ponen por minuto. Las termitas ponen
hasta 36 mil huevecillos por dia, 0 sea 25 por minuto. Las hormigas pueden poner 340
huevecillos a dia, 0 sea un huevo por minuto. Los pulgones, durante los 45 dias de vida
promedio, se reproducen de 5 a 7 individuos por dia.

® Fray Bernardino de Sahag(in.1988. Historia General de |as cosas de la Nueva Espafia. Tomo 2,
Cap.Xlll, p. 514. Consejo Ngcional Parala Culturay las Artes, Alianza Editorial Mexicana.



Ahora se sabe que cada 100 gramos de mosco seco, tienen 54 gramos de proteinay 6
de grasa, més de 11 miligramos de &cido nicotinico, 48 de hierro y cantidades muy
importantes de todos los aminoacidos esencides y de las vitaminas dd grupo B. E
vaor dietético méas importante de mosco, se encuentra en su extraordinaria riqueza de
riboflovina, y con sblo 100 gramos de este dimento se cubre € requerimiento norma de
esa vitamina, tan escasa en la mayor parte de los aimentos ordinarios, especidmente
cuando los regimenes de dimentacion carecen de leche, como sucedia en la cocina

prehispanica.

Florifagia (consumo deflores)

Sahagiin (1988, Op cit. Cap. VII:88) dice que los aztecas comen agunas flores. Por
gemplo, habla de varias flores que se usan en la bebida de cacao: itzcuinyolloxdchitl, la
beben con d cacao que le da muy buen sabor; eloxochicuahuitl, flor grande que
también se bebe con € cacao, pero “...d echan mucha, emborrachan. También echada
en d agua la hace sdbrosa. Hay unas flores que se llaman teunacaztli, que quiere decir
“orgas preciosas o divinas” Y es por que son muy olorosas y hermosas y provechosss,
gue son especie a'omdtica que se usan mucho para beber con @ cacao...Hay unas fores
gue = llaman tecomaxuchitl, son amarillas y son como veigas que estan hinchadas. Son
olorosas y hermosas. Y bébenlas con cacahuatl. Y s echan muchas de dlas causan gran

Respecto a las flores usadas en los platillos sdados, los indigenas comian
principdmente: la flor de cddbaza o ayoxdchitl, la flor de iczote o yuca, la flor dd
meguey llamada gualungo; la flor de la biznaga que d fructificar es llamada
borrachita; flor dd nopd nopalxochitll o pocha; la flor de tule o espadafia, flor del
frijol y la de colorin 0 pichoco; € cacaoxochitl o flor del cacao usada en la bebida
llamada pozonqui 0 espuma de cacao y la orguela o ucinacazli.. Findmente tenemos
dos orquidess utilizadas en las bebidas. la flor de jamaica cuyo uso se extendio con la
colonizacion espafiola y la vainilla o tlixochil (flor negra), llamada asi por d color que
adquiere € fruto o vaina cuando se seca, pero es s0lo su vaina la parte Util en bebidas,
postres y reposteria.

La llegada de los europeos influyd en @ uso de otros géneros de flores como las rosss,
labugambilia, € crisantemo, & azahar, entre otras.

Consumo de insectosy flores en & México actual

La mayor parte de la tradicion culinaria mexicana ha perdstido no obstante la serie de
canbios hitéricos y ambientdes ocurridos en diversas regiones dd pais En
poblaciones de 19 estados de la republica, por 1o menos, se incluye tradiciondmente en
su dieta dguna o agunas de las 57 especies comestibles de México. Esta va desde los
chapulines, los escarabgos, las hormigas y las cigarras, hasta las avispas, las moscas,
los mosquitos, las chinches, los pigjos, las lib8ulas y las mariposas, por mencionar las
més conocidas (ver Tabla 1).



Tablal

I nsectos comestibles en M éxico

Orden Familia Nombr e comun Estado comestible  Lugar de consumo
Odonata Aeschnidae  Libélulas (padrecitos) Ninfasy adultos Sonora
Orthoptera Acrididae Langostas Ninfasy adultos Veracruz, Tabasco, Y ucatan,
Campeche
Chapulines Ninfasy adultos Veracruz, Puebla, Oaxaca
Anoplura  Pedicuildae  Piojos Ninfasy adultos Morelos, Puebla, Michoacan

Guerrero, Chiapas, Oaxaca

Hemiptera Pentatomidae Chinche (Jumil)

Ninfasy adultos

Morelos, Edo. de México,

Hidalgo, Guerrero, Veracruz
Corixidae Axayacatl Ninfasy adultos Edo. de México, Guanajuato,
Querétaro, Hidalgo
Ahuahutle Huevos Guanajuato, Michoacan
Notonectidae Mosco Ninfasy adultos Michoacan, Edo. de México,
Guangjuato
Belostomatidae Cucarachondeagua Ninfasy adultos Distrito Federal
Homoptera Membracidae Cigarra Ninfasy adultos Michoacan
Cicadidae Hidalgo
Coleoptera Dytiscidae  Cucaracha de agua
(Aneneztli) Ninfasy adultos Edo. de México, Veracruz
Scarabaeidae  Escarabajo rinoceronte Larvasy pupas

Chiapas, Michoacan

Cerambycidae Gusanos de los palos

Larvasy pupas

Michoacén, Guerrero

Curculionidae Gusanos del maguey
(Meocuilin)

Larvasy pupas

Puebla, Oaxaca, Hidalgo,
Tlaxcala, Michoacan

Gusanos del coyol

Larvasy pupas

Oaxaca, Guerrero, Puebla

Gusanos del nopal

Larvasy pupas

Puebla, Tlaxcala, Oaxaca,
Edo. de México, D.F.,

Hidalgo, Guangjuato, San

Luis Potosi, Michoacan
Pieridae Gusano del madrofio  Larvasy pupas Oaxaca, Chihuahua
Cicinndelidae Escarabajostigre Larvas Chiapas
Melolonthidae Gallina ciega Larvasy pupas
Hydrophilidae Atelepitz Larvas, pupasy

adultos Veracruz
Megathymidae Gusano blanco del
maguey (Chilocuil)  Larvas Edo. de México, Hidalgo,
Puebla, Tlaxcala, San Luis
Potosi, Oaxaca, Jalisco
Cossidae Gusano rojo del
Maguey (Chilocuili)  Larvas D.F., Oaxaca, Edo. de Méx.
Hidalgo, Tlaxcala, Puebla,
Querétaro, Jalisco, San
Luis Potosi
Pyralidae Gusano del nopal Larvas Hidalgo
Noctuidae  Gusano del maiz Larvas Puebla, Hidalgo, Oaxaca
Saturniidae  Gusano del jonote  Larvas Oaxaca, puebla, Guerrero
Diptera Ephydridae Moscasy mosquitos

(Poxi) Larvasy pupas

Estado de México




ContinGia Tabla 1

Orden Familia Nombrecomin Estado comestible Lugar de consumo
Hymenéptera Formicidae  Escamol Huevos, larvasy pupas Edo. de México, Tlaxcala
Hormiga Chicatana Adultos Hidalgo, Chiapas
Hormigamielera Adultos Oaxaca, Campeche
Apidae Abegjorro Adultos Todala Republica
Abegjaprieta Huevos, larvas,
pupasy miel Tabasco, Y ucatan,
Oaxaca, Campeche
Meliponidae Abejaalazana (Pipioli) Huevosy larvas Campeche, Y ucatan

Guerrero, Tabasco

Vespidea Avispanegra,

Rayada, de enebro

y guachichil Huevos, larvas
pupasy miel Michoacén, Campeche,

Tabasco, Y ucatan, Oaxaca

Fuente: Elaborado con base en informacion del Ingtituto de Biologia de la UNAM y Ramos-
Elorduy,J. y Pino, J. 1989. Los insectos comestibles en e México antiguo. AGT Editor, SA.
México, D.F.

Julieta Ramos-Elorduy, Et d. (1974) inicid la investigacion de las principales especies
de insectos que forman parte de la de la dimentacion cotidiana de nuestros dias en
digtintas regiones dd pais. La investigadora consdera que en comparacién con otros
tipos de dimentos, en muchos casos los insectos superan en contenido proteinico y
vitaminico alos dimentos tradiciondes (ver Tabla 2).

Tabla?2

Valor nutritivo de las hormigas en relacion con otros productos alimenticios
convencionales

Valor Carne Pescado Huevo Pollo Carnede Hormiga
Nutritivo deres puerco

Proteina 215 15.9 6.4 20.2 185 204
Tiamina 0.8 0.2 0.5 6.8 0.7 4.1
Riboflavina 0.23 0.10 0.14 0.16 0.25 0.66
Niacina 5.1 20 -- 5.0 2.8 4.62

Fuente: Ramos-Elorduy, J.1987. Los insectos como una fuente de proteinas en el futuro en
laaimentacion del futuro. Ed. UNAM. México, D.F.



Esta riqueza que representan los insectos ha sido desgprovechada, ya que ademas de
U capacidad nutritiva, su cultivo no depende de variaciones cdimatologicas, no
necesitas grandes extensiones de terreno ni empobrecen la flora y la fauna. Ademés su
cultivo masvo abriria nuevas fuentes de trabgo, pues implica la creacion de una
industria propiaen cada &earurd.

La Unica razon dd consumo actud de insectos y flores en la mayoria de las enias
indigenas es porque éstos forman pate de sus patrones dimenticios y han sdo
heredados consumiéndose por €lo de una manera sdectiva, sefida Ramos-Elorduy. A
los insectos los buscan, escogen, conocen € momento gpropiado para su recoleccion,
sdleccionandolos de una manera organoléptica, es decir por sus caracteristicas de
tamariio, color, olor, sabor y textura, haciendo acopio del sentido del gusto que dlos les
proporcionan, ademas de la sensacion de bienestar que les dan. A su vez, existe una
economia en su blsqueda, las gentes esperan € momento cuando existen mayores
densidades de poblacion para la captura. En pocos casos hay un cultivo de dlos, y
cuando los hay son de maneramuy ristica, como es el caso de los escamoles’.

Los platillos mas delicioso para los actudes gourmets, son los escamoles o larvas de
hormigas, los gusanos blancos y rojos de maguey, € ahuahutle y los jumiles que en sus
diferentes estados de desarrollo: huevos, larvas, ninfas, pupas y adultos, son los més
solicitados en € mercado para los restaurantes de cocina tradiciond y exdtica En
cuanto alas flores, éstas se consumen de acuerdo alatemporada.

B comercio de insectos ha generado ciertos monopolios en cuanto a recoleccion y
venta. Td es d caso de los jumiles dd encino de Cuautla y Taxco; d ahuahutle de
Texcoco, € gusano blanco o meocutli de Apan, los tecaoli 0 gusanos rojos de Oaxaca 'y
de los escamoles de Hidago. Por gemplo un cuartillo de jumiles se vende de 100 a 200
pesos, la misma cantidad de escamol es cuesta entre 300 y 500 pesos.

El arte culinario actual

El contacto prolongado entre la cultura europea y la americana tuvo consecuencias
tangibles en  ambito de la cocina. Las 6rdenes rdigiosas difundieron, a través de otros
conventos del mundo cientos de productos comestibles, hierbas, semillas, flores, frutas,
verduras, etc. que transformaron las costumbres occidentades. Pero la llegada de los
conquistadores también causd un fuerte impacto en la tradicion gastrondmica de
México: por la introduccién de dimentos desconocidos (vacas, cerdos, especies); por la
modificacion de los cdendarios y usos rdigiosos, y por la reorganizacion econdmica
queimplico € sefidamiento de nuevas juridicciones'y tributos para los pueblos.

Bl ate gastrondmico precolombino de insectos y flores, ha ddo transmitido hesta
nuestros dias en forma ord. La necesdad, @ ingenio y la dedicacion de la mujer
prehispnica, dio origen a una infinidad de recetas que se conservan en la actudidad.
Aunque dgunos ingredientes han variado y se han afadido diversos condimentos
europeos y orientales.

* Paramayor informacion, véase Ramos-Elorduy, J. y Pino, José. 1989. Losinsectos comestiblesen el
México antiguo. AGT Editor, S.A. México, D.F.



A la fecha, la cocina tipica mexicana tiene mucho todavia de la viga cocina
prehigpanica y un vivo mestizge consarva las tradiciones culinarias, asi como defiende
sus origenes nutricionales. En muchas de las recetas actuales es dificil gpartar lo mexica
de lo espaiiol en la totalidad de la riqueza gastrondmica mexicana. Decia Salvador Novo
(1967) que en muchas de las fiestas, como la Cuaresma, dan desde antafio a los
mexicanos ocasidn de injertar, de nuevo, la comida prehispanica dentro del esquema
espafiol. Los romeritos con tortas de camaron. O en Navidad, los platillos espafioles
cuanto no megoraron — € bacdao a la vizcaing, por gemplo- d introducirles € chile los
mexicanos’.

De regreso con los insectos y las flores, actudmente se ha dado una evolucion cultura
espontédnea que ha llevado a muchas personas, a menudo desvinculadas de las culturas
no occidentaes, a la entomofagia 'y a probar y crear nuevos platillos con flores que antes
s0lo servian de ornato. Existe , de hecho, un mercado de insectos comestibles a precios
prohibitivos en ciudades como Nueva York, Paris, Japon, México o Los Angeles. Los
libros Insects as human Food de Bodenheimer, Butterflyes on your stomach, Edible
Flowers from garden to paate de Wilkinson o Comer insectos de Arana, revean la
exigencia de grupos de dite econdmica interesados en un buen happening
gastrondmico. Los especidistas por su parte han coincidido en cdificar a la dieta dd
hombre primitivo como envidiable (Arana, 1991).

As que, nada tiene de extrafio € auge inustado de corrientes naturistas que vuelven la
viga hacia la dita dd hombre primitivo —nueces, mid, tubérculos, yerbas, flores,
insectos, etc.- Ruth Adams en su libro Comiendo en d Edén, se pregunta: ¢Por qué
hemos de seguir devastando nuestra tierra con venenos, afio tras afio, para acabar con
los insectos que son, una de nuestras mejores fuentes de proteinas?, y que para muchos
pueblos son un dimento excdente; digamos una golosina (en Arana, op Cit..73-74).

De cara a lo anterior, es curioso que, mientras que en Nueva York o Paris empiezan a
tener demanda los platillos con insectos, los evangdistas estadounidenses convencen a
los indigenas mexicanos y centroamericanos de que comer insectos es pecado. Eto ha
llevado a los lacandones a comer las hormigas a escondidas, perdurando con dlo la
costumbre.

Antes de terminar esta ponencia, es menester dgar constancia de agunas recetas de
cocina obtenidas en algunos recetarios de la cocina tradicional mexicana. Cabe hacer
mencion que la inmensa mayoria de los libros de cocina omiten € tema de los insectos
y las flores comedibles. Afortunadamente las cosas han cambiado y han empezado a
goarecer dgunas publicaciones en las que las flores sudtituyen agunas verduras y carnes
0 losgusanos, escamolesy chinicuiles se codean con los molesy chiles en nogada,

Algunas recetas de insectos y flores

Sopa deflor de calabaza

Ingredientes
500 gr. deflor de cabaza
500 gr de caabacitas



3 elotes

4 chiles poblanos

1 ramo de epazote

4 tortillas doradas

Yeuarto de queso rallado

Yguarto queso fresco cortado en cuadritos
1 cebolla

3dientesde go

Preparacion

1. Las veduras = digponen de la manera dqguiente: la caabacita picada en cuadros
chiquitos, los eotes rebanados, la flore de calabaza cortada en rgas, sn quitar €
corazon; los chiles poblanos también cortados en rgas y tostados en € comd, y la
cebolla picada

2. Sefrienlas calabacitas, eotes, cebollay go. Se dgjan acitronar.

3. Se agrega, poco a poco, caldo de pallo o de res 'y después las flores de calabaza y
lasrgas de chiles.

4. Sedrvecon crema, los quesosy lastortillas doradas.

Cremadeflor de nochebuena

Ingredientes

1 taza de hojas-pétd os de nochebuena deshidratadas
250 ml de leche

250 ml de consomé de pollo

2 cucharadas de cebolla picada

2 cucharadas de pergjil picado

2 cucharadas de mantequilla

1 cucharada de fécula de maiz disudta en agua

S y nuez moscada en polvo d gusto

Preparacion

1. Deretir la mantequilla en una satén y freir las hojas-péalos de nochebuena, la
ceballay € pergil, hasta que acitrone la cebolla

2. Agregar € consomé de pallo, la fécula de maiz y la leche, poner a fuego medio y
dgar que hierva por dos minutos.

3. Afadir d y lanuez moscadad gusto y dgjar cocer de 2 a 3 minutos mas.

Tortasdeflores de maguey

Ingredientes

500 gr de flores de maguey en botdn
250 gr de tomate verde

100 gr de queso manchego en tiras
100 gr de queso fresco entiras

50 gr de chile cuaresmefio



2 huevos

4 cucharadas de harina de maiz o detrigo
Acate @ necesario

Sd, goy cebollad gusto

Preparacion

1. Hervir aguacon s, meter lasfloresy sacar a primer hervor.

2. Tomar porciones para hacer las tortas, colocar una tira de cada uno de los quesos y
compactar.

3. Batir los huevos para capear. Enharinar y baflar las tortas con @ huevo. Freir en
aceite.

4. Hewir durante 10 minutos los tomates y los chiles en agua suficiente para que los
cubra Licuarlos conlacebollay € go.

5. Freir lasdsa, sasonar con sd y dgar hervir durante diez minutos.

6. Colocar lastortasen lasdsay dgarlas hervir durante otros diez minutos.

Ensalada de girasol

Ingredientes

1 cabezuela de girasol

1 taza de pétalos de girasol
100gr de jamodn

250 gr de queso crema

250 ml de consomé de pollo
50 ml deleche

s, goy ceballaa gusto

Preparacion

1. Acitronar la cebolla en un sartén y adicionar los girasoles picados con todo y tadlo,
el jamon picado, lasd y d consomé de poallo.

2. Dgar afuego lento hasta que se cuezan los trocitos de girasol.

3. En una cabezudla de girasol, colocar € preparado anterior y bafiar con sdsa de
queso.

Sasade queso
Para hacer |a sdsade queso, licuar & queso crema, laleche, oy cebolla

Chuletasde cerdo alajamaica

Ingredientes

1 codtillar de 10 chuletas ahumadas
lAaza de azlicar mascabado

172 taza de flores de jamaica
Y4aza de pasas

lAaza de vino blanco

2 tazas de agua



1 cucharada de fécula de maiz
3 cucharadas de mantequilla

Preparacion

1. Hevir d agua, agregar las flores de jamaica y dgar a fuego medio durante 5
minutos més.

2. Colary adicionar d aztcar, lamantequillay las pasas.

3. En d vino, disolver la fécula de maiz y agregar la mezcda anterior moviendo

vigorosamente.

Poner lamezclaafuego lento hasta que espese.

Precalentar € horno a 1500C y hornear durante 30 minutos.

Agregar lasasad codtillar y hornear durante 30 minutos mas.

SIS

Mixiotes de gusanos blancos del maguey o meocuilin

Ingredientes

P de maguey paraenvolver |os gusanos ( parasels mixiotes)
70 gusanos

Sd d gusto

Sdsa borracha

Preparacion

1. Se quita la gpergaminada pid de una penca tierna del maguey y con dla se hace un
saquito donde puedan meterse 10, 12 o |os gusanos que buenamente quepan.

Sd d gudo.

3. Semeten entre las brasas hasta que |as orugas se estiren y se pongan crujientes.

4. Servir con dguna salsa borracha

N

Sdsaborracha

Ingredientes

Ykg. Chile pasilla (o macho)
3dientesde go

10 naranjas (d jugo)

125 gr. de aceitunas

1 vaso de pulque

12kg. Queso fresco (canasta)
1 pizca de orégano

1 cucharada de aceite de oliva

Preparacion
1. Se desvena d chile y se desmenuza con los dedos. Se tuesta, gpenas pasadito, junto

con & go enuncomd.
2. Yatostado, se pone aremojar € chile en € jugo de naranja durante toda la noche.



3. Al otro dia se agrega € pulque y ® comienza a batir, machacando con los dedos €
chiley losgos.

4. Se agregan las aceitunas enteras, d orégano y d aceite de oliva, removiendo con una
cuchara

5. Seadornacon d queso desmenuzado y S se desea, con ruedas de cebolla

Tlatonile o pathé de chicatanas

Ingredientes

Hormigas chicatanas d gusto
Chiles de arbol

Sy agua

Preparacion

1. Después de togtar las hormigas en un comd, se procede a quitarles las patas y la
cabeza

2. Se tuestan los chiles de &bol y s mudes con las hormigas en d molcgete
afadiendo sal y un poco de agua.

3. Edtapastaresultaided untadaen tortillas, pan o galletas.

Chinche acuatica gigante a la vinagr eta
Ingredientes

100 gr. de chinches
1 vaso de vinagre
1jitomate

Yeebolla

1 ramo de cilantro

Preparacion

1. Laschinches se hierven en aguacon sa y se ponen aremojo en vinagre.
2. Al cabo de 2 6 3 horas se cortan en pedazos y se sirven con jitomate, cebolla y
cilantro picados.

Ahuautle con huauzontles en salsa pasilla

Ingredientes

1 kg. de huauzontles

1 lata (375 gr. aproximadamente) de ahuautle
200 gr. chile padilla

3dientesde go

Y4kg. de queso

2 cucharadas de cebolla picada

8 huevos



Manteca o aceite d gusto
Preparacion

1. Se quitan las hojas a los huauzontles y se hacen manojitos con las ramitas verdes,
amarrandolas con hilo en la base. Se hierve en agua con sd; después de cocidos, se
dejan escurrir.

2. El ahuaiutle s limpia de la dguiente manera sobre una manta blanca y limpia se
pone a secar d 0l d ahuahutle. Ya seco, se frota suavemente con las manos, pero
envuelto en la manta, de tal manera que la basurita que tenga se quede en la tela Se
repite la operacion de tallado en partes limpias de la manta, otras dos veces.

3. Se muele en d metate de manera que quede en polvo. Se le agregan los huevos, para
formar una pasta

4. Los ramitos de huauzontles se rellenan con queso, se capean con la pasta dd
ahuahutle y se frien, con manteca bien cdiente, en un sartén.

5. Se desvenan los chiles y se hierven hasta que queden suaves. Pogteriormente se
muelen con los gos.

6. Se acitrona la cebolla en una cazuda. Cuando esté transparente se agrega la salsa
pasilla y sd d gusto. Ya que sudte € primer hervor, se colocan los ramitos de
huauzontle y se dgan hervir por 1o menos 15 minutos a fuego lento.

Botanas de chapulines Guelaguetza

Ingredientes

12kg. de chapulines
3 limones (¢l jugo)
aceite parafreir

4 rodgjas de chorizo
6 dientesde o

Sd d gusto

T4t de agua

Preparacion

1. Hervir los chapulines en agua con sa. Se enjuagan y secan.

2. En medio litro de agua se pone € jugo de dos limones y un poco de sd vy los
chapulines ya preparados € dia anterior. Se pasan por un colador y se extienden
para que sequen d ol.

3. Asi pueden conservarse dgun tiempo, aungue no es raro que se enmohezcan.

4. Llegado € momento de consumirlos, se frien en & aceite 0 manteca y se agitan
continuamente no sSin antes agregarles unos dientes de gjo molidos con limény sd

5. Paradarle gusto d plétillo, afiadir |as rodgjas de chorizo que luego se desechan.
6. Sedrve,y.. iBoccatadi cardinael

Acociles

10 porciones

Ingredientes



1 kg. de acociles

1 cucharada de aceite 0 manteca
4 xoconostles

10 chiles de cascabd

Sd d gusto

Preparacion

En una cazudla se frien los acociles con manteca o aceitey .

Se pelan los xoconogtles, seles quitalasemillade centro y se asan en un comd.
En un comd setuestan los chilesy seles quitala semilla

En & molcgete se muelen los chiles con € xoconogtley sd d gusto.
Sedrvenlosacocilescon lasdsay con tortillas.

gk owbdhpE

Pechugas de pollo con jumiles

Ingredientes

1 kg de pechugas de pallo
2 purios de jumiles
Ysazade leche

2 dientesde go

100 gr. de pan rdlado
Aceite parafreir

Jtomate

Hojas de lechuga orgjona
Sd d guso

Preparacion

1. Semueetodo € goconsd y losjumiles

2. Se agrega lalechey se dgan las pechugas de pollo en la mezcla durante un par de
horas.

3. Al cabo, serebozan con pan ralado y se ponen afreir en  aceite.

4. Sesdrven con rodgas dejitomatey las hojas de lechuga.

M ousse de pétalos derosay bugambilia

Ingredientes

370 gr. de azlcar

50 gr. de pétdos derosay bugambilia
8 gr. de grenetina

400 ml de crema dulce para betir

65 ml de agua

Preparacion

1. Espolvorear los pétalos con € azlcar.
2. Hidratar la grenetina en agua fria y disolver a bafio MariaBdtir la crena hasta que

esponja



3. Mezdlar los pétdos con € azlicar, lagrenetinay la crema batida.
4. Verter enun moldey dgar cugar en d refrigerador.
5. Desmoldar en un platony servir.

Hor migas con chocolate

Ingredientes

50 gr. de hormigas

Semillas de cacao

Y4aza de cacahuates pelados
Yguarto de mid de abgas

1 cucharada de fécula de maiz
Agua

Preparacion

1. Lashormigas, se colocan en un recipientey se ponen asecar d sol.

2. Durante 15 minutos se dora € cacao en una sartén y se muelen con los cacahuates
hasta que todo quede reducido a granulos.

3. La mezcla anterior se pone en una dlla con la miel de abgas y 35 gr, de hormigas,
agregando agua poco a poco. Se pone a fuego lento y se agita constantemente con
una cuchara de madera para evitar |os impopulares grumos.

4. Cuando la masa queda suave y espesa <e retira del fuego y se vacia en un molde. Se
cubre todo con la fécula de maiz y se aflade d resto de las hormigas procurando que
se adhieran d chocolate.
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