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Sale respondona 
Susana Alexander
Cuando presumía a una 
amiga la “seguridad” de 
Puebla, fueron víctimas 
de un ladrón, al cual 
ayudó a capturar.

Piden a Obispos  
no guardar silencio
En una carta abierta 
a la jerarquía católica, 
el teólogo alemán Hans 
Kung llama a impulsar 
una reforma eclesial.

Espejito,  
espejito... 
Gabriela Cuevas y 
Enrique Peña 
Nieto son 
considerados 
los políticos 
más guapos 
en una 
encuesta de 
REFORMA.

ISLANDIA. Una enorme nube de ceniza arrojada por un volcán 
de este país convirtió los cielos del norte de Europa en una zona 
no apta para volar, lo que dejó a cientos de miles de pasajeros 
en tierra. Más de 5 mil vuelos fueron cancelados debido a 
que la ceniza podría averiar las turbinas de los aviones, según 
autoridades aeronáuticas. Varios vuelos de México y Estados 
Unidos a Europa fueron suspendidos.  INTERNACIONAL 20

CIERRAN CIELO EUROPEO

En la venta de piratería, los ambulantes de la Zona Rosa tienen 
clientes cautivos: ¡los policías! “Ellos son nuestros clientes, y 
de los buenos porque los días de quincena se llevan más de 10 
películas”, afirmó Luis, un vendedor de piratería. CIUDAD 6

Un hombre de aproximadamente 30 años fue ejecutado ayer en el 
Municipio de Emiliano Zapata, Morelos.

REFORMA / Staff

Silvia Olvera

Juan Corona

Sonia del Valle

La Patria 
kilométrica
En mil metros se podrá 
apreciar “México 200 
años”, exposición 
que se inaugurará 
en Palacio Nacional.
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Granados Chapa (13) • Rafael Segovia, Sergio Sarmiento, Manuel J. Jáuregui 
(14) • Villoro, Paz Fernández (15) • Oppenheimer (Int. 21) • Capitanes (Neg. 3)

Refuerzan seguridad  
en Acapulco 
NACIONAL 8



Sobrevivena la
Gracias a la tradición oral, los mexicanos pueden 

degustar delicias con más de 500 años de historia

Consígalos  
en mercados  

como San Juan, 
San Ángel  

y Medellín.

Ángel Rivas

Además de zonas arqueo-
lógicas, piezas de mu-
seo, leyendas, sobrevi-

ve de la cultura prehispánica un 
rico legado culinario. Muchos 
ingredientes utilizados por las 
civilizaciones antiguas se con-
sumen a diario en platos ligera-
mente evolucionados.

“Si te comes un taco de frijo-
les con chile es algo prehispáni-
co”, explica Edmundo Escami-
lla, investigador de la Escuela 
de Gastronomía Mexicana.

En provincia, sobre todo en 
zonas rurales, la permanencia 
de productos y recetas previas 
a la Conquista es más visible. 

Por ejemplo, en los campos 
cercanos al Distrito Federal se 
consume ahuautle (hueva de 
mosco), ajolotes y amaranto en 
tamales, salsas y dulces. Gusa-
nos de maguey y acociles (crus-
táceos de agua dulce) también 
son comunes en la dieta de los 
campesinos.

“No sólo sobreviven los in-
gredientes, sino también las 
formas de comerlos. Un ejem-
plo son los huauzontles, que se 
consumen con caldillo de jito-
mate o los escamoles que pa-
ra los campesinos tienen un al-
to valor por sus nutrimentos y 
sabor”, apunta el investigador 
Yuri de Gortari, de la Escuela de 
Gastronomía Mexicana.

Métodos de cocción, como 
el utilizado para el pib yucate-
co, en el cual se enciende leña 
y se colocan piedras dentro de 
un hoyo en la tierra, y platillos 
como los tamales son parte del 
legado indígena.

“El tamal cuántos siglos tie-
ne de permanencia con el mis-
mo valor ritual y festivo. No hay 
en ninguna gastronomía un pla-

to tan variado, podemos hablar 
de entre 3 y 4 mil tamales”, se-
ñala De Gortari.

Las frutas mexicanas y los 
chiles son también una heren-
cia de ese periodo. Sin embar-
go la gente ha perdido noción 
de la diversidad de frutos como 
el aguacate; variedades como 
el chinene, el pagua o el criollo 
han quedado en el olvido.

Así como algunas prepara-
ciones han sobrevivido más de 
500 años, otras han desapare-
cido o están por extinguirse.

“En el Valle de México ha-
bía pajarillos, liebres, conejos 
y patos que comenzaron a es-
casear”, relata Fortino Rojas, 
chef del restaurante de cocina 
prehispánica Chon.

“Otros poco conocidos son el 
gusano de agua que se vende 
seco, el chichicuilote (garza pe-
queña), los quelites cenizos y la 
malva delgada que se prepara 
en sopa con flor de calabaza y 
pipicha (pápalo delgado)”.

Según explican los investi-
gadores fue gracias a la tradi-
ción oral que estos platos logra-
ron trascender, pues lo que se 
queda en la cultura gastronómi-
ca es aquello que pertenece a la 
cocina de todos los días.

“Debemos seguir festejando 
el ser independientes; conser-
var, impulsar y arraigar en las 
futuras generaciones nuestra 
cocina, así conservamos cul-
tivos tradicionales y soberanía 
alimentaria”, dice De Gortari.

1 porción 
Grado de dificultad: sencillo 

2 chiles pasilla oaxaqueños*
5 cucharadas  
de aceite de oliva 
1 cucharadita  
de cebolla picada 
1/2 taza de escamoles
dSal 
3 nopales miniatura 
1 trozo de chicharrón 
Tortillas azules

*Consígalos en el mercado de Medellín

PREPARACIÓN: 20 minutos 
Asar los chiles y limpiarlos 
antes de moler en un molcaje-

te con la mitad del aceite. 
Sofreír en el aceite restante la 
cebolla, agregar los escamo-
les y el chile. Sazonar y dejar 
5 minutos, que suelten hervor. 
Cortar los nopales en tiras 
finas y asarlos. 
Servir en un molcajete los 
escamoles con nopales, un 
trozo de chicharrón y tortillas 
azules para acompañar. 

Contenido Nutrimental 
Calorías: 412 Colesterol: 14mg 
Proteínas: 25g Carbohidratos: 20g
Grasas: 26g Sodio: 115mg

Receta cortesía de Israel González,  
chef de Los Danzantes

700
pesos el kilo,

ESCAMOLES

7.50
pesos el kilo,

QUELITES

80
pesos el kilo,

ACOCILES

300
pesos el kilo,

AHUAUTLE

12.50
pesos el kilo,

HUAUZONTLES

500
pesos el kilo,

GUSANOS  
DE MAGUEY
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300
pesos el kilo,

CHAPULINES

Herencia vigente
PÁGINA 4
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G.L. Othón
glothon@reforma.com

Insurgentes 3000, dentro del MUAC, 
Centro Cultural Universitaria
Estilo: informal
Cocina: mexicana

*El crítico no tiene sugerencias y decidió no otorgar cubiertos 
para este restauranteBIBLIOTECA TEQUILERA  

Alberto Armendáriz 
CORRESPONSAL

Richard Sandoval ofrece en su nuevo local, un lounge subterráneo,  
la mayor colección de tequilas en Estados Unidos.

“Fundado en 1974”

• Vía Magna No. 27, Magnocentro, Interlomas  Tels. 5291-8143 y 5250-2431
www.lettygordon.com  /  interlomas@lettygordon.com

          ventas@terrazasbelvedere.com.mx

Estudia la carrera de
 

PROFESIONAL ASOCIADO EN 
ARTES CULINARIAS
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* Iniciamos en Agosto    

¡INSCRÍBETE YA!
 

 ¡ PARA QUE NO SE TE QUEME EL AGUA !
 

CURSO DE 
COCINA BÁSICA 

Iniciamos en Mayo  
*  Turno vespertino

DIPLOMADO DE REPOSTERÍA Y 
PASTELERÍA INTERNACIONAL

Y
DIPLOMADO DE GASTRONOMÍA

 
* 6 meses
* Sabatino

* 100% práctico
* Uniforme, cuchillería y materia prima incluída 

Iniciamos en Mayo  
*  Turno matutino

 
CURSO DE COCINA 
INTERNACIONAL 

Iniciamos en Mayo  
*  Turno vespertino

CURSO DE REPOSTERÍA Y 
PASTELERÍA INT.

Iniciamos 24 de abril
*De 9:30 a 13:00 hrs

Pedro Martín, 
chef de Jaleo. 
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