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boveda hay otro agujero ‘como el de la hor-
pilla. Tal es la estruetura comun del te-
mazcalli, como sé vé en la adjunta estampa;
pero hay otros que no tienen boveda ni hor-
nilla, y que se reducen 4 unas pequenas pie-
zas cuadrilongas, bien cubiertas, y defendi-
das del aire.

Lo primero que se hace 4ntes de bafiar-
se, es poner dentro del temazealli una este-
ra, en lugar de la cual los espaiioles ponen
an colchon para mas comodidad; un jarro
de agua, y unas yerbas @i hojas de maiz.
Despues se hace fuego en el hornillo, y se
conserva encendido hasta que estén hechas
ascua las piedras de que he hecho mencion.
El que quiere banarse entra ordinariamente
desnudo, y solo, 6 acompanado de un sir-
viente, si su enfermedad lo exige, 0 siasi le
‘acomoda. Inmediatamente cierra la entra-
da, dejando un poco abierto el agujero supe-
rior, 4 fin de que salga el humo que puede
introducirse del hornillo,y cuando ha salido
todo, lo cierra tambien. Entonces empieza
4 echar agua en la piedra encendida, de la
que se alza un denso vapor, que va 4 ocupar
la parte superior del temazealli. Echase en
seguida en la estera, y si tiene consigo un

sirviente, este atrae hieia abajo el vapor con.

las yerbas, 6 con el maiz, y con las mismas,
mojadas en el agua del jarro, que ya estd ti-
bia, golpea al enfermo en todo el cuerpo, y
sobre tado en la parte dolorida. Inmediata-
mente se presenta un sudor copioso y suave,
que se aumenta 0 disminuye segun convie-
ne. Conseguida la deseada evacuacion, se
deja salir el vapor, se abre la puertecilla, y
se viste el enfermo; 0 si no, bien cubierto, lo
llevan sobre la estera, 6 sobre el colchon, a
una pieza inmediata, pues siempre hay algu-
na habitacion en las cercanias del baiio.
Siempre se ha hecho uso del temazcalli

en muchas enfermedades, especialinente en

las calenturas ocasionadas por alguna cons-
tipacion. Usanlo comunmente las indias
despues del parto, y los que han sido heri-
dos 6 picados por algun animal venenoso.

Es ademas un remedio eficaz para los que

necesitan evacuar humores gruesos y tena-

ces, y yo no dudo que seria utilisimo en Ita-
lia, donde se padecen tan frecuentes y gra-
ves reumatismos. Cuando se necesita un
sudor mas copioso, se coloca el enfermo algo
mas cerca del techo, donde es mas espeso el
vapor. Es tan comun, aun en el dia, el te-
mazcalli, que no hay poblacion de indios
donde no se vean muchos bafios de esta es-

pecie.
CIRUGIA.

En cuanto 4 la cirugia de los Mexicanos,
los mismos conquistadores espaiioles ase-
guran, por su propia esperiencia, la pronti-
tud y la felicidad con que curaban las heri-
das(1). Ademas del bilsamo y de la Ma-
ripenda, les aplicaban el tabaco y otros vege-
tales. Paralas Glceras se servian del nana-
huapatli, del zacatlepatli y del itzcuintpatlis
paralos accesos y otros tumores, del tlalamatl,
y del electuario de chilpatli, y para las frac-
turas de huesos, del naecazol 0 toloatzin. Des-
pues de haber secado y pulverizado las se-
millas de estas plantas, las mezclaban con
eierta resina, y aplicaban la composicion &
la parte adolorida, cubriéndola con plumas,
y poniendo encima unas tablillas para unir
el hueso roto.

Los médicos eran por lo comun los que
preparaban y aplicaban los remedios; mas
para hacer mas misteriosa la cura, la acom-
padiaban con ceremonias supersticiosas, con
invocaciones 4 sus dioses, y con impreca-

y
ciones contra las dolencias. Veneraban,
como protectora dela medicina, 4 la diosa

wapotlatenan, creyéndola inventora de mu-—
chos remedios, y entre ellos del aceite que

sacaban por destilacion del ocotl.

ALIMENTOS DE LOS MEXICANOS.

Es estrafio que los Mexicanos, y especial-
mente los pobres, no estuviesen espuestos &
muchas enfermedades, atendida la eualidad

de sus alimentos. En este ramo tuvieron

(1) El mismo Cortés fué perfectamente curado
por los médicos tlaxcaltecas de una grave herida que
recibis en la cabeza en Ia famosa batalla de Otom-
pan, i Otumba.
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algunas singularidades notables; porque ha-
biendo estado tantos aiios, despues de Ia fun-
dacion de la ciudad, reducidos 4 vivir mise-
rablemente en las islas del lago, la necesi-
dad los oblig 4 sostenerse con todo lo que
encontraban en las aguas. En aquellos tiem-
pos calamitosos aprendieron 4 comer; no
solo las raices de las plantas acuéticas, sino
las culebras, el axoloil, el alelepiz, el atopinan;
otros animalillos é insectos; las hormigas,
las moscas y los huevos de estas. De las
moscas lamadas azayacail, cogian tan gran
cantidad, que tenian para comer, para cebar
muchas especies de pajaros, y para vender
en el mercado. Amasibanlas, y con la pas-
ta hacian unos panes que ponian 4 cocer
€11 agua con nitro, en hojas de maiz. Esta
comida no desagradd 4 los historiadores es-

 pafioles que la probaron. De los huevos

que estas moscas ponen en gran abundan-
cia, sobre los juncos del lago, formaban ague-
lla especie de cabial, llamada ahuauhtli, de
que ya he hecho mencion.

Hacian tambien uso de una sustancia fan-
gosa, que nada en las aguas del lago, sec4n-
dola al sol, y conservindola para comerla, 4
guisa de queso, al que se parecia mucho en
el sabor. D4banle el nombre de tecuitlatl,
6 sea escremento de piedra. Acostumbra-
dos 4 estos viles alimentos, no los abandona-
ron despues en los tiempos de su mayor
prosperidad; de modo que sus mercados es-
taban siempre llenos de mnumerables clases
de insectos crudos, frites ¥ asados, que se
vendian especialmente 4 los pobres. ~Sin
embargo, cuando conel trafico del pescado
empezaron 4 proporcionarse mejores comes-
tibles, y 4 cultivar con su industria los huer-
tos flotantes, mejoraron el sistema de sus co-
midas, y nada dejaban que desear sus ban-
quetes, ni por la abundancia, ni por la varie-
dad, ni por el buen gusto de los manjares,
como o testifican los conquistadores (1).

Entre ellos merece el primer lugarel maiz,

[1] Véase sobre este asunto la primera Carta de
Cortés, la Historia de Bernal Diaz, y la relacion de]
conquistador anénimo.

que llaman daolli, grano quela Providen-
cia concedio 4 aquella parte del mundo, en
Ingar del trigo de Europa, del arroz del
Asia, y del mijo del Aftica, aunque con al-
gunas ventajas sobre todos ellos; pues ade.
Taas de ser sano, gustoso y mas nutritivo,
su multiplicacion es mas copinsa, se presta
4 los climas calientes y 4 los frios, no exige
tanto cultivo,ni es tan delicado como el trigo,
ni necesita como el arroz de un terreno hii.
medo y dafioso 4 la salud de los labradores.
Tenian muchas especies de maiz, diferentes
en tamano, en colory en galidad. Con &
hacian pan, enteramente diverso del de Eu-
ropa, no ménos en el sabor y en la figura,
que en el modo que tenjan de hacerlo, y
que aun conservan hasta ahora. Cuecen el
grano en aguacon un poco de cal cuan-
do empieza 4 ponerse blando, lo aprietan
entre las manos, para quitarle la piel: des-
pues lo muelen en el meilatl (1), toman un
poco dela masa, y estendiéndola entre am-
bas manos, forman el pan, que cuecen fli-
mamente en el comalli. FEstos panes son
ovalados y delgados: su didmetro es de cer—
ca de ocho dedos, y su grueso poco mas de
una linea; pero los hacen mas Pequeiios y
ménos gruesos, y en tiempos antiguos los ha-
clan tan sutiles, para la gente principal, co-
mo un papel fierte. Solian poner en el
maiz algun otro ingrediente para que el pan
fuese mas gustoso 6 mas saludable, El pan
de los nobles y ricos era por lo comun de
maiz rojo, amasado con la hermosisima flor
coatzontecoxochiil, 6 con otras plantas medi-
cinales, para escitar calor en el estomago.
Tal es el pan que han usado siempre los
Mexicanos y los otros pueblos de aquellos
vastos paises, hasta nwestros dias, prefirién-
dolo al mejor de trigo. Muchos

espaiioles
han

adoptado su uso; PEro es necesario con-
fesar que aunque el pan de maiz sea muy
Sano, sustancioso y de buen gusto, cuan-
do esti recien hecho, tiene un sahor des-
agradable cuando se enfria. En todos ague-

[1] Los espaioles llaman al metlatl, metate; al
comalli, comal; y al atolli, atole.
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llos pueblos ha sido siempre atribucion pro- lian perfumar su chocolate y las otras bebi-

pia de las mugeres, hacer el pan, y preparar
toda clase de manjares. Ellas lo hacian pa-
ra sus familias, y para venderlo en el mer-
cado.

Hacian tambien con maiz otras muchas
clases de comidas y bebidas, afiadiéndoles
algunos ingredientes, y adoptando diversas
preparaciones.. El atolli es una especie de
poleadas, que se hace con la masa del maiz
bien molido, cocida, desleida en aguay co—
lada. Ponen al fuego el liquido, despues
de esta Gltima operacion, ylo cuecen hasta
darle la consistencia necesaria, Es insipi—
do al paladar de los espanioles; pero lo usan
en sus enfermedades, endulzindolo con
azicar, en lugar de miel que los indios em-
plean. Para estos es manjar tan grato, que
no pueden vivir sin él. En todos tiempos
les ha servido de almuerzo, y les da bastan-
te fuerza para sobrellevar los trabajos del
campo, y las demas fatigas en que se em-
plean. El Dr. Hernandez distingue hasta
diez y siete especies de atolli, todas diferen-
tes, tanto por los (;ondimentos, cuanto por
el modo de prepararlo.

Despues del maiz, los granos de que mas
uso hacian, eran el cacao, Ja chia y las ju-
dias. Conel cacao formaban varias hebi-
das comunes, y entre ellas las que Hamaban
chocolatl. Molian igual cantidad de cacao y
de semilla de pochotl: ponian todo junto en
una vasija, con una cantidad proporcionada
de agua; alli lo meneaban y agitaban con
elinstrumento de madera llamado molinillo
en espafiol: hecho esto, ponian aparte la
porcion mas oleosa que quedaba encima.
Enla parte restante mezelaban un puﬁaao
de pasta de maiz cocido, y lo ponian al fue-
80, hasta darle cierto pnnto; y despues de
apartado le anadian la parte oleosa, y espe-
raban 4 que se entibiase para tomarlo. Tal
es el origen del famoso chocolate, que, con

el nombre y con los instrumentos para su
elaboracion, han adoptado todas Ias nacio-
nes cultas de Europa, aunque alterando el
nombre y los ingredientes, segun el idioma
Y el gusto de cada cual.

Lios Mexicanos so-

das de cacao, 6 para realzar su sabor, 6 pa-
ra hacerlas mas saludables, con #lilvochifl o
vainilla, con flor de zochinacaztli (1), o con
el fruto del mecazochitl (2), y las dulcifica-
ban con miel, como nosotros hacemos con
azilcar.

Con el grano de la chia hacian una bebi-
da muy fresca, usadisima aun en aquellos
paises; y mezclado con el maiz, otra, llama-
da chianzotzolatolli, que era de escelente sa-
bor, v que apreciaban mucho los antiguos,
particularmente en tiempo de guerra. La
provision ordinaria deun soldado en cam-
paiia se reducia & un saquillo de maiz y
chia. Cuando necesitaba alimento, cocia
enagua la cantidad que le parecia oportuna,
de aquellos dos ingredientes, y con esta be-
bida, deliciosa y nutritiva, como la llama
el Dr. Hernandez, toleraba los ardores del
sol, y las fatigas de la guerra.

No hacian tanto consumo de carne como
los europeos: sin embargo, ‘en los grandes
banquetes, y diariamente en las mesas ‘de
los ricos, se servia la de muchas especies
de animales, como ciervos, conejos, javalies
(mexicanos), tusas y techichis, que se ce-
baban como los puercos en Europa, y otros
varios cuadriipedos, peces y aves. De es-
tas, las mas comunes eran los pavos y las
codornices.

Las frutas de que mas gustaban, eran el
mamey, el tliltzapotl, el cochitzapotl, el chic-
zapotl, la pifia, la chirimoya, el ahuacatl, la
anona, la pitahaya, el capolin 6 cereza mexi-
cana, y diversas especies de higos de nopal,

(1) EIl xochinacazthi s un drbol que tiene las ho-
Jjaslargas y estrechas, y deun verde oseuro. La Hor
consta de seis pétalos, color de prirpura en” su inte—
rior, verdes por de fuera, y svavemente olorosos.
De su figura, semejante 4 una ereja, proviene el nom.
bre mexicano, y el de orejuela que le dan los espafio-
les. El fruto es anguloso, color de sangre, y viene
dentro de una vaina de seis pulgadas de largo, y de
un dedo de grueso. Es drbol propio de los paises ca-
lientes. La flor era muy apreciada por los Mexica—
nos, ¥ nunca faltaba en sus mercados.

(@) El mecazochitl es una pequeiia planta, cuyas
hojas son grandes ¥ gruesas. El fruto se parece 4 la
pimienta,
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0 tunas, con las cuales suplian la falta de las
peras, de las manzanas y de los melocotones.

En medio de tan gran abundancia de vi-
+ eres, los Mexicanos carecian de leche y
grasa; pues ni tenian vacas, ni ovejas, ni
cabras, ni puercos. No sabemos que co-
miesen otra especie de huevos que los de
pavo 6 iguana. La carne de este Gltimo
animal era antiguamente, y es en la actua-
lidad, una de sus comidas favoritas.

El condimento de sus manjares, ademas
de la sal, era el pimiento 0 chile, y el tomate,
los cuiles son tambien comunisimos entre
los espanoles que habitan aquellos paises.

VINO.

Usaban muchas especies de vino & bebi-
das equivalentes, sacadas de la palma, de la
cana del maiz y del mismo grano: de esta
iiltima, llamada chicha, hacen mencion ca-
gitodos los historiadores de América, por
ser la mas general en el Nuevo-Mundo. El
vino mas comun y el mejor de los Mexica-
nos, es el de maguey, que ellos llaman octli,
y los es;l)aﬁolespulgue (1). Hécese del mo-
do siguiente: cuando el maguey llega 4 cier-
to tamafio y madurez, le cortan el tallo, ©
por mejor decir, las hojas tiernas de que sa-
le el tallo, que est4n en el centro de la planta,
y dejan alli una cavidad proporcionada.
Raspan despues la superficie interior de las
"hojas, gruesas que circundan aquella cavi-
dad, y de ella sacan un jugo dulce, en tan-
ta cantidad, que una sola planta suele dar
en seis meses mas de seiscientas libras, y en
todo el tiempo de la cosecha mas de dos mil.

Sacan el jugo dela cavidad con una caia,
6 mas bien con una calabazalarga y estre-
cha, y despues lo ponen en una vasija hasta
gue fermenta, lo cual sucede antes de las
veintieuatro horas. Para facilitar la fer-
mentacion, y dar mas fuerza 4 la bebida, le

[1] Pulgue no es palabra espaiiola ni mexicana,
sino tomada de la lengva araucana que se habla en
Chile: en la cual, pulque es el nembre general de las
bebidas que los indios usan para embriagarse; pero es
dificil adivinar cémo paso este nombre 4 -Mézisa,

ponen una yerba que llaman ocpatli, 0 reme-
dio del vino. El color del pulque es blan-
co; el sabor algun tanto 4spero, y la fuerza
bastante para embriagar, aunque no tanto
como el vino de uva. Es bebida sana, y
apreciable por muchas razones; pues es esce-
lente diurético, y remedio eficaz para la diar-
rea. Esincreible el consumo que se hace
de pulque en aquellos paises, y muy consi-
derable la ventaja que produce 4 los espafio-
les. El impuesto sobre el consumo solo de
la capital, asciende anualmente 4 cerca de
trescientos mil pesos, pagando un real me-
xicano por cada veinticinco libras castella-
nas. La cantidad de pulque que se consu-
mio alli en 1774, subié 4 dos millones, dos-
“cientas catorce mil, doscientas noventa y
cuatro arrobas y media, sin contar el que se
introduce por contrabando, y el que despa-
chan en la plaza mayor los indios privile-
giados.
TRAGE.

No eran lps Mexicanos tan singulares en
el trage como en la comida: su ropa ordina-
ria era muy sencilla, reduciéndose en los
hombres al mazilatl y al tilmatli, y en las
mugeres al cueitl y al hueipilli. El maxtlat]
era una cintura larga, o faja, con las estre-
midades pendientes por delante y por de-
tras. El tilmaili era una capa cuadrada, de
cerca de cuatro piés de largo, cuyas estremi-
dades ataban sobre el pecho, 0 sobre un hom-
bro, como se veen la estampa adjunta. Fl
cueitl eran las naguas comunes de que se
servian las mugeres: se reducia 4 una pieza
tambien cuadrada, con que se envolvian des-
de la cintura hasta media pierna. EI Juei-
pilli era una camisa de muger sin mangas.

La ropa de la gente pobre era de hilo de
maguey, 0 de palma silvestre, 0 de tela grue-
sade algodon: la de los ricos de escelente
tela de esta tltima clase, tenida de varios
colores, y con adornos de figuras de flores o
de animales; 0 entretejida con hermosas
plumas, 6 con pelo fino de conejo, y guar-
necida con figurillas de oro, y con 'vistosos
flecos, especialmente en la faja. Los hom-
bres solian llevar dos 0 tres capas, y las mu-

Hopovo.

[lebeva.

TRAGES MEXICANOS.

Nable..




