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Tradiciones de Noviembre — Dia de Muertos

En el ensayo -E laberinto de la Soledadl, Octavio Paz estima que la relacion de los
mexicanos con la muerte es muy especial, dificil de entender para otras culturas. El
mexicano desprecia a la muerte, a la vez la venera.

La celebracion como hoy la conocemos, se debe al Beato Sebastian de Aparicio, quien la
establecié en el afio de 1563, en la hacienda de Careaga en las inmediaciones de
Azcapotzalco, D.F., encontrando esta costumbre, facil eco entre los indios quienes
consideraban que de alguna manera habia que honrar a sus difuntos.

Amando Farga en su libro —Historia de la Comida en Méxicoll, relata como inicio el beato esta
celebracion:

"De entonces datan las calaveras de azlcar de diferentes clases sabores. Desde dos dias
antes de la Fiesta de Todos los Santos, en la hacienda, Aparicio y los peones estaban
atareados para hacer las grandes horneadas de nuestros famosos condonches, raspachos ,
la platica obligada era sobre el tema de las ofrendas a los muertos, que se colocaban en
grandes mesas. Habra que ofrecerles todo aquello que ellos gustaron en vida, desde los
chayotes, las calabazas, los elotes y ademas las bien hechas gordas de elote, que tanto
agradaban al desaparecido; esta el pulque puro y curado y las botellas de vino, las bien
hechas gordas, redondas, muy enmantecadas, los cigarros de hoja de maiz, el molote de
canales de hoja, vy la jicara y aguaje con el tabaco muche o cimarrdn. Los platos llenos de
dulces y atole de leche, o leche atole de diversos colores v sabores, las cafias de Castilla, el
ponteduro, las pepitas, las diversas frutas, sobre todo las que son originales del pais, sin
faltar los bufiuelos, y los grandes pacholes de harina, en una palabra, las mesas de las
ofrendas estan surtidas al gusto de cuanto el muerto apetecia en vida".

Los altares de muertos son desde entonces un compendio de la gastronomia mexicana,
ademas de una decoracién llena de imaginaciéon y cuyo principal objetivo es el dar la
bienvenida al espiritu de quien ya no esta en este mundo, y que regresa a compartir sus
manjares predilectos. Siguiendo a Don Amando, tomamos su descripcion del altar de
muertos.

-El altar estd decorado con guirnaldas y banderitas de papel de color y estafio refulgente
caladas con dibujos y grecas, candelabros incensarios, veladoras, y otras mil minuciosas
fantasias, y gran variedad de los siguientes motivos gastrondmicos: albas calaveras de
azUcar de varios tamafos y expresiones, alfajores de coco, palanquetas de cacahuate

charamuscas de piloncillo, jamoncillo de pelita, trompadas de caramelo pirulies, grajeados,
puchas, soletas, laureles, roscas de manteca, cocoles con ajonjoli, mamones, picones, rollitos
de anis, galletas de muerto membrilladas, ates de durazno y guayaba, pescaditos de pasta,
cocadas macarrones de leche, gomas con diferentes sabores, alegrias de ajonjoli,
almendrados de leche, calabazas en tacha, camote tatemado, calabazate, acitrén, pepitorias,
chacualole de calabaza y piloncillo, figuritas de alfefique, tamalitos surtidos, chiles rellenos y
platillos de mole poblano, ademas de varios "panes de muerto" de colores, con sus tibias
entrecruzadas puestas encima y con un rico sabor a azahar... muestras elocuentes de cuan
amplia y variada es la coquinaria del pais y cuan vasto su folklorell.

Actualmente son mundialmente famosas las celebraciones en Janitzio, isla del lago de
Patzcuaro en Michoacan, asi como la de Mixquic, en la Delegacion Tlahuac en el Distrito
Federal, las cuales conservan las costumbres de la Colonia ,con fuerte influencia indigena. El
Cronista de las Tradiciones Mexicanas, Sebastian Verti detalla la celebracion en Mixquic, la
cual se transcribe como un tributo a su memoria:
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CONMEMORACION DEL DiA DE MUERTOS

Esta fiesta tiene raices prehispanicas puesto que los antiguos pobladores de Mixquic ya
realizaban ritos para rendir culto a sus muertos.

Actualmente la celebraciéon del 2 de noviembre en Mixquic ha alcanzado renombre
internacional.

Podemos resumir esta festividad en los siguientes términos: al mediodia del 31 de octubre se
tocan doce campanadas en el templo seguidas de un repique solemne que anuncia el
momento en que llegan los nifios difuntos. Para entonces se tiene en la casa una mesa
adornada con flores blancas, vasos de agua y un plato con sal. Cada vela representa a un
nifio muerto de la familia; también se colocan figuritas de barro y Juguetes para los ninos.
Se encienden las velas y el sahumerio echandole a éste resina de copal e incienso.

Después de las 7:00 p.m. se sirve la merienda de los nifios consistente en pan, atole o
chocolate, tamales de dulce y frutas. Se vuelve a echar copal al sahumerio.

El 1 de noviembre de 8:00 a 9:00 a.m. se sirve el desayuno a los nifios. Se pone atole,
chocolate, mas pan y fruta. A las 18:00 a.m. repican las campanas solemnemente en la
iglesia, anunciando que ya se van los nifios; nuevamente se tocan las doce campanadas en
sefial de que llegan los difuntos adultos.

En la casa las ofrendas se adornan con flores amarillas (cempasuchil); se colocan candeleros
negros con velas grandes, segun el nimero de difuntos que tenga la familia; se ponen vasos
de agua y sal.

A las 12:00 a.m. se da el toque de las animas; las familias se rednen junto a las ofrendas
para rezar el rosario por sus difuntos. Al terminar el rosario cada uno de los presentes
enciende una vela y la coloca en la mesa dedicandola a un difunto en particular y reza un
padre-nuestro. Finalmente se enciende una vela por las almas olvidadas.

En este momento se ofrenda fruta, pan, conservas, tamales; se coloca un petate nuevo en el
suelo —cuando no alcanza la mesa—, se distribuyen banquitos y sillas para que los difuntos
se sienten a comer y algunas personas disponen una cama limpia y bien arreglada para que
descansen. También se colocan sus pertenencias en vida; ropa, pala, ayate, hoz, azaddn,
remos, cigarros, cerillos y botellas de licor.

También a esa hora, los nifios de siete a doce afos se agrupan, llevando una campana y una
bolsa para ir a rezar a casa de parientes, amigos y vecinos. Al terminar, el duefo de la casa
comparte con ellos las ofrendas y cantan: "Campanero, mi tamal, y no me den de la mesa
que me hace mal".

A las 12:00 a.m. del dia 2 de noviembre nuevamente se dan las doce campanadas
anunciando que ya se van los difuntos. En las casas se sirve la comida consistente en arroz,
mole, pollo cocido e incluso un aperitivo; se colocan platos y cucharas y jarros.

Durante ese dia se limpian las tumbas en el pantedn. Si son sepulcros de nifios se adornan
con flores blancas y si son de adultos con flores amarillas.
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A las 5 p.m. se reunen las familias llevando sahumerios, copal, incienso y velas para
alumbrar el camino de regreso de las animas; asi cada uno enciende una vela por un
difunto.

A partir del dia 3 comienza el intercambio de ofrendas entre parientes y compadres. Cuando
llega una familia dice al duefio de la casa; ". . .aqui estan las ofrendas que dejaron los
muertitos para ustedes".

Comienza la conversacion generalmente en torno de como pasaron los dias festivos, y al
despedirse el anfitrion también les dice: "llévense esto que los muertitos dejaron para
ustedes".

De este modo concluye esta festividad, poseedora de un toque de alegria y de unién al
establecer un puente entre la vida y la muerte, entre el presente y el pasado.

Como escribimos al principio, el mexicano desprecia a la muerte, la venera, pero también
hace mofa de ella y para ello ha creado las famosas calaveras que afio con afo se realizan.
Estas calaveras son versos que aluden a un personaje conocido popularmente, y la forma
gue <a Hacall, -ka Pelonall, y otras formas de referirse a la muerte, se lo llevan al pantedn.

Cabe mencionar que el 7 de noviembre del 2003, la UNESCO declard la festividad mexicana
de Dia de Muertos como Patrimonio Cultural de la Humanidad.
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