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R E S U M E N 

En generQl existen marcadas diferencias en los patrones 

dietéticos en ~éxica, tanto por regiones, como por niveles s~ 

cioecon6micos. Pero se han h~cho pocos estudios en particu -

lar. Se sabe, por ejempl0, que la dieta rural, básicamente 

está constituida de maíz, frijoles. chiles, plantas silves­

tres y cultivadas y de animales tanto doméstico5 como silves­

tres, y que se ha ido modificando paulatinamente por varias 

razones. 

Este trabajo se realizó con la finalidad de conocer, 

qu~ plantas forman parte de la dieta rural actual, de los po­

blBdos de Santiago Yancuictlalpan y Tuzamapan de Galeana de la 

Sierra Norte de Puebla. 

Durante afio y medio de salidas frecuentes a estos pobl~ 

dos, se colectaron, se determinaron y se tomaron datos etnob~ 

tánicos de 103 plantas y 4 hongos, los cuales forman parte de 

la diet~ actual, de la gente en estos poblados. 

Los datos obtenidos, se compararon entre sí y para cada 

planta comestible, y se encontró que existen, entre los Jos 

poblados, más similitudes que diferencias en el manejo, use v 

conceptualización de la dualidad frío-caliente, a pesar de 

ser pobla.ciones de origen cultural diferente (una es nahua 

la otra totonaca). 

Se encontró una relación entre el contenido de nutrien­

tes (obtenidos bibliográficamente) y esta d0alidad frto-ca-

1 iente. 



Se observ6, en general, que la dieta local es más o me­

nos adecuada, pero que se está transformando, en parte negati 

vamente, por los procesos econ6micos y de integraci6n nacio­

nal. 

Se recomienda hacer estudios de etnobotánica de la nu­

trici6n, en un sentido interdisciplinario, con el fin de cono 

cer mejor la dieta y desarrollar estrategias adecuadas para 

mejorar el nivel alimenticio local. 
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I. INTRODUCCION 

Los patrones dietéticos en la población mexicana presen­

tan grandes contrastes, se tiene por un lado a ciertos secto­

res de la población que poseen una dieta adecuada, en algunas 

ocasiones hasta excesiva y, por otro lado, a aquellos que man­

tienen una alimentación inadecuada, tanto en calidad como en 

cantidad. En este último grupo está comprendida la mayor par­

te de la población de bajos ingresos que forma un poco más del 

50% de la población total del país (Bourges, 1981). 

A su vez, dentro de este porcentaje de población, se in­

cluyen :las áreas rurales ocupadas por grupos indígenas; estas 

áreas se muestran en la Fig. 1 donde se observan las grandes 

diferencias regionales mencionadas anteriormente (Pérez Gil et 

al, 1 98 O) . 

Algunas de las tantas causas que influyen para que exis­

ta esta situación nutricional en nuestro país, son las siguie~ 

tes: 

En primer lugar, las actividades de las trasnacionales y 

los trust de la alime~tación, que a través de campañas publici 

tarias y otras acciones, van influyendo en la mentalidad de 

los grandes grupos de población, para que éstos consuman y ad­

quieran los productos de dichas empresas; las cuales a su vez, 

aseguran y amplían su influencia en el mercado nacional (Garreau, 

G., 1980). 



F 
ig

. 
1 

. 

.... 
.... .....

 .....
.... 
'"'·

-·-
·-

·-·
-' 

S
it

u
a
c
ió

n
 n

u
tr

ic
io

n
a
l 

d
e 

la
 

R
ep

ú
b

li
ca

 
Jl

le
xi

ca
na

 p
o

r 
re

g
io

n
es

 
g

eo
ec

o
n

ó
m

ic
as

. 
(T

om
ad

o 
d

e 
P

ér
ez

-G
il

 
e
t 

a
l,

 
1

9
8

0
, 

IN
N

, 
f\

lé
xi

co
. 

P
ág

. 
-

2
7

)-
.-

R
eg

i6
n

 
G

eo
ec

on
6m

ic
a 

N
o

. 
9

3
. 



3 

2~ Encarecimiento debido a la baja productividad de al -

gunos aljmentos básicos, como carne, leche, maíz y otros, que 

afecta en mayor medida a los grupos populares, como campesinos 

y obreros (Chávez A., 1980). 

3~ Desconocimiento de la existencia y formas de uso de 

algunos recursos alimenticios naturales, (convencionales o no) 

existentes en nuestro país, los cuales por falta de difusión 

y/o tradición, sólo se utilizan en pequeñas regiones (Bonfil, 

1976) . 

4~ Que algunos de estos recursos naturales, no existen 

en s:Jficientes cantidades, como para ser consumidos masivamen­

te. 

Particularmente en la Fig. 1 se observa que la Sierra 

Norte de Puebla, se encuentra dentro de la región geoeconómica 

No. 93 (Pérez Gil et ~' 1980), que según el mapa, corresponde 

a una de las regiones donde las dietas típicas son bastante de 

ficientes; pero para afirnar con exactitud esta situación, se 

requiere de estudios más profundos en este lugar, pues aquí se 

muestra sólo el panorama general. 

Si observamos la dieta rural, en general encontramos que 

básicamente está constituida por tortillas de maíz, frijoles, 

chiles, así como de algunas frutas, hortalizas,hierbas y pro­

ductos de origen anioal locales. A su vez, dentro de las zo­

nas rurales tropicales, vemos que las plantas silvestres toda­

vía se usan como complemento regular e importante de la dieta, 

además en casos de emergencia, son fnentes nutritiva~' de ali.mcn 
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to, rápidamente accesibles v sin costo alguno (Ruberté, 1975). 

Sin embargo, generalmenre esros usos apenas sí se acer­

can a los potenciales que existen en la mayoría de las zonas 

tropicales y al aumentar la presi6n del hombre sobre éstas, a~ 

menta el peligro de extinci6n de las especies menos conocidas 

y menos importantes econ6micamente (Bassols, 1982). Además, 

el consumo de los productos antes mencionados, como por ejem­

plo los quelites, el ram6n, los insectos, el pulque, carne de 

animales silvestres y otras plantas silvestres, también han de 

crecido por varias razones, entre ellas porque su prestigio o 

su producci6n son bajos, porque a algunas personas no les gu~ 

ta, porque desconocen sus formas de uso o bien porque su pre­

cio ha aumentado. 

Desde hace algún tiempo se han venido estudiando los 

problemas nutricionales en nuestro país por varias institucio­

nes, entre ellas el Sistema Alimentario Mexicano (SAM), el In~ 

tituto Nacional de la Nutrición (INN) y la propia Universidad 

Nacional (UNAM) dentro del proyecto Programa Universitario de 

Alimentos (PUAL). 

Ellos han realizado es~udiog sistemáticos por zonas, lo 

que ha permitido conocer el panorama nutricional en México v 

~e han realizado con la finalidad de conocer y optimizar les 

recursos alimenticios de nuestro país y han sido la base para 

realizar trabajos de investigación como el presente; en los 

cuales se denota la importancia del estudio y conocimiento de 
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estos recursos, que corno ya se dijo, se utilizan cada vez me-

nos. 

Afortunadamente, todavía quedan también magnificas fuen-

tes de informaci6n en los grupos campesinos, tanto indígenas 

como mestizos, los que por encontrarse generalmente en zonas 

que presentan una riqueza florística, faunistica y además por 

tener toda una herencia cultural bastante arraigada, conocen y 

utilizan ampliamente estos recursos, 

Estas fuentes populares de información, canalizadas por 

medio de los estudios etnobotánicos, podrían permitirnos cono-

cer y plantear formas de utilización óptimas de los recursos 

vegetales en materia de alimentos. 

1· 1 Los estudios de la Etnobotánica de la Nutrición en nues­

tro país, han sido relativamente pocos, pero han contribuido 

al conocimiento general que de las plantas comestibles se tie-

ne; algunos de estos trabajos, los cuales sería interesante 

mencionar son, por ejemplo, el de Callen (1975), quien realizó 

un trabajo sobre los patrones dietéticos existentes en el pe-

ríodo 6 500 A. de C. hasta el afio 1 580 D. de C. en el Valle 

de Tehuacán, Puebla, él da informes sobre la historia de la nu 

trición en nuestro país, desde el punto de vista arqueológico; 

Kaplan (1975), hizo un estudio sobre los frijoles, su papel en 

la dieta mesoamericana, desde el punto de vista de los aminoá-

cides complementarios y sobre los mecanismos de control de se-

lección de algunas variedades; Williams (1975), determinó los 

patrones dietéticos en tres Villas rurales de Puebla y Oaxaca. 
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Mapes (1981), realizó un trabajo etnomicol6gico en la cuenca 

del lago de Pitzcuaro, reportando algunos hongos de uso comes-

tibie en la zona. 

Varios trabajos del maestro Efraím Hernández X., descri-

• 
ben el uso potencial que tienen varias plantas en nuestro país; 

mencionamos por ejemplo el trabajo que realizó con Bretting 

(1982), sobre el papaloquelite (Porophyllum spp.) planta comes 

tibie como condimento en muchas regiones de nuestro país inclu 

yendo la Sierra de Puebla. Ordóñez et ~ (1982), realizaron 

un breve estudio etnobotlnico sobre las flores comestibles de 

Xalapa, Veracruz. 

En fin, a partir de todas estas investigaciones, se cuen-

ta ya con toda una gama de alimentos no convencionales, que utj 

lizados desde tiempos inmemoriales por los indígenas del país, 

pueden llegar a enriquecer y complementar los habitualmente con 

sumidos por la poblaci6n actual. 

Con respecto a los pueblos de la Sierra de Puebla, filtim~ 

mente se han estado realizando estudios de etnobotlnica (Arell~ 

no et~. 1976; Basurto, 1982; Espadas-Zita, 1983), pero éstos 

han sido orientados un tanto a los aspectos medicinal y agríco-

la, aunque también se ha obtenido información sobre plantas co-

mestibles, ésto ha sido a niveles muy generales. 

Estos estudios, permitieron mantener el contacto con va-

rios informantes, que anteriormente colaboraron en estos traba-
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jos, esta situación facilitó el trabajo de campo y la selección 

de la zona de estudio, la cual fue un poblado nahua pertenecie~ 

te al municipio de Cuctzalan del Progreso: Santiago Yancuic­

tlalpan y otro poblado, que es cabecera municipal llamado Tuza­

mapan de Galeana, en el que predomina el grupo indígena tetona-

ca. 
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I I. OBJETIVOS 

1. - Determinar que plantas forman parte de la dieta actual en 

Santiago Yancuictlalpan y Tuzamapan de Galeana, realizando 

para ello: 

a) El registro de las especies utilizadas. 

b) La recopilación del saber tradicional acerca de estas 

plantas. 

c) Las formas de preparación y combinación para su consumo. 

d) La estacionalidad de consumo. 

2. - Establecer las diferencias y/o similitudes del uso actual, 

de estas plantas comestibles, en ambos poblados. 

3.- Recopilar bibliográficamente, los datos bromatológicos de 

las plantas comestibles colectadas en la zona de estudio, 

para tener un panorama genera] de cuántas de estas plantas 

han sido estudiadas desde este punto de vista. 
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III . ASPECTOS ANTR OPOLOGICOS 

La zona de estudio en la que se reali zó e l p r esente trab~ 

j o, corresponde a la r egi6n Sur, de lo que antiguamente se cono 

cia como e l Totonacapan o sea e l territori o ocupa d o por la tri­

bu de los totonacas y que en esa parte colind aban con pueblos 

de ha bl a nahua; que parece ser llegaron posteriormente a los to 

tona cas (Krickeberg, 1933) . Debido a la dificultad de acceso a 

l as abruptas montafias de l a sierra y a la resistenc ia de sus h~ 

bitantes durante la domin ac i6n española, actualmente se observa 

que persisten muchas costumbres prehispánicas (Ibid, 1933; Alva 

rez, 19 77) . 

Lo s idiomas que persisten en esta regi6n, por consecuen­

cia son tres principalmente, el espafiol o castellano, el tetona 

co y el nahua. 

La mayor parte de la población actual es bilingüe, hablá~ 

dos e el nahua en Santiago Yancuictlalpan y el t otonaco en Tuza­

ma pa n d e Ga leana respec tiv~rnente, además del español. 

Santiago Yanc ui ct l a lp an es una presidenc i a auxiliar del 

municipio de Cuetzalan y Tuzamapan de Galeana es cabe cera muni­

c ipa l; ambos sen poblado s más o menos compact os, pequefios, con 

un cierto g rado de ur banización, con servicio s de ag ua potable, 

corriente c lectrica, ti endas de Cop lamar y centr os de sal ud de-

pendientes de la Sec r e t a ria de Sa lu bri dad y As i s tencia . 

t en adcmfis jardín <le niños, pr i ma r ia y t e l esccun<laria , 

Lxis-
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En su mayoria, las casas son de cemento, piedra o tabi­

cón y las menos son de madera o tarro (Basurto, 1982). 

Ambas comunidades se comunican a Cuetzalan y Zacapoaxtla 

por caminos de terracería en partes y en otras por caminos pavl 

mentados (Fig. 2). 

Los mecanismos de organización administrativa, religiosa, 

política y social, están generalmente centralizados en las ca­

beceras municipales, aunque existen todavía patrones tradicio­

nales de funcionamiento y organi~ación, los cuales se mezclan 

con los gubernamentales (Instituto Nacional Indigenista, 1977). 

Existen,por otro lado, marcadas diferencias sociales, 

pues la población mestiza es la que tiene la mayor parte del 

poder económico en la región, ésto se debe, entre otras causas 

a la dominación del comercio foráneo de los productos agríco­

las, tanto de las tierras bajas como de las tierras altas, por 

esta gente. 

Existe también una pequefia población intermedia rural, 

generalmente mestiza, que se dedica al pequefio comercio local 

y a la agricultura que junto con la población indígena, en­

tran en su mayor parte en el renglón de la eccnomia de subsis 

tencia (Escuela Nacional de Antropología e Historia, 1971). 

El tipo de tenencia de la tierra, es en su mayoría de 

pequefia propiedad. Las principales actividades económicas 
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son, el cultivo del cafeto, la cría extensiva del ganado vacuno 

(Nutini ~al, 1974;Instituto Nacional Indigenista, 1977), así 

como la siembra de maíz para autoconsumo. En Tuzamapan, otro 

de los cultivos principales es la pimienta, la cual se exporta 

por medio de una cooperativa campesina. 

Lxistcn centros receptores del INMECAPE, los que promue­

ven la introducción de nuevas variedades de café (Bourbón, Gar 

nica, Caturra y Mondo Novo) en la zona . 

La producción de los huertos principalmente es para con­

sumo familiar, de plantas como los jitomates, chiles, calaba­

zas, naranjas, anonas, aguacates, anayas, chayotes, yuca, camQ 

tes y varias más. A excepción del café, la pimienta, lima, ma 

mey y algunos plátanos, que son comerciales. 

En los jardines de la casa, se cultivan legumbres y flo­

res, generalmente en pequefias hortalizas domésticas atendidas 

por las mujeres principalmente, que son también para autoconsu 

mo. 

Por otra parte, segfin varios autores (Arizpe, 1973; Nuti 

ni et~. 1974; Krickeberg, 1933), la alimentación de la gente 

que habita esta región, consiste b§sicamente de maíz, prepara­

do en sus diversas formas; como tortillas, en atole, tamales, 

memelas, tayoyos y otros. 

Se prefiere el ma1z blanco, aunque existen otras varieda 

des como el maíz amarillo, el morado o el rejo que también los 



13 

consumen pero en menor proporción; en cuanto a los frijoles, 

otro de los alimentos más consumidos, se prefieren los negros, 

negro mateado y negro enredador (Phaseolu~_ vulgaris y Vigna un­

guiculata) y diferentes tipos de chiles, como el chiltecpin, 

chilpocle, poblano y verde (Capsicum annuum), además de diver­

sas frutas y legumbres como las mencionadas anteriorrnente,así 

corno carne de res, puerco, pollo y carne de algunos animales 

silvestres (Basurto, 1982; Montoya, 1964). En cuanto a las be 

bidas, se consume bastante café, además de aguardiente, cerve­

za y re f re se os . 

Corno se puede observar, existe una gran variedad de fru­

tas y legumbres que se dan en la sierra, tanto silvestres como 

cultivadas, que corno menciona Basurto (1982), "sería interesan­

te cuantificar el aporte de las principales plantas a la econo 

mía familiar y por consiguiente a la dieta, pues la mayor apo~ 

taci6n a la ~utrici6n la dan las huertas y en el caso de la 

huerta milpa, existen posiblidades de una dieta mejor balancea 

da". 

Con respecto a la religión, los grupos habitantes de la 

sierra, sufrieron el impacto de la evangelización desde el Si­

glo XVI y actualmente presentan un sincretismo en ésta, predo­

minan sacerdotes católicos, aunque últimamente la corriente 

protestante, está siendo más aceptada. 

Sin embargo, a pesar de que la influencia de la religión 

se refleja en las festividades y en culto a los santos, en el 

terreno de la cosmovisión predominan conceptos tradicionales; 
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como la existencia de nahuales, duendes del monte, curanderos 

y brujos (Instituto Nacional IndigenisU1, 1977). 

Dentro de este aspecto, podríamos incluir, el concepto 

de la dualidad frío-caliente o naturaleza propia de las plan­

tas, que en la región se conoce como "calidad". 

Algunos autores piensan (Foster, 1978), que este concep­

to proviene de los griegos y romanos, que de allí pasó a Gale­

no, que lo amplió y después a los médicos y protomédicos, qui~ 

nes lo aplicaron a la medicina; de entre ellos podemos mencio­

nar al protomédico Francisco Hernández, que fue uno de los pri 

meros que describieron las calidades, virtudes y usos de las 

plantas de la Nueva España (Miranda, 1960). 

Ellos pensaban que los elementos tenían cualidades aso­

ciadas que constituían al universo y al cuerpo humano; inclu­

yendo los alimentos y remedios, los qur se caracterizan por 

cualidades pares de calor-fria y humedad-sequedad. Estas 

ideas pasaron a Espafia y posteriormente al Nuevo Mundo y pro­

bablemente se incorporaron a la cosmovisión indígena. 

Otros piensan que las creencias prehispánicas incluían 

una dicotomia frío-caliente, similar a la existente en Europa, 

que bien pudo persistir durante la conquista y permanecer sin 

muchos cambios hasta nuestros dias o blcn que se fusionaron 

las creencias europeas y americanas, hasta constituir el con­

cepto que mucha de nuest n1 gente :nancJ :1 :Je t.ualment e. Dcsafor 
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tunadamente no existen evidencias hist6ricas suficientes para 

concluir ésto con exactitud. 

Sin embargo actualmente, se observa que persiste el con­

cepto frío-caliente más que el húmedo-seco (Foster, 1978) den­

tro del pensamiento popular. 
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IV. DESCRIPCION DE LA ZONA DE ESTUDIO 

Los poblados en los que se realizó el presente trabajo, 

se encuentran localizados en la región de la Sierra Norte de 

Puebla, ubicada al Norte del Estado, extendiéndose desde Huau­

chinango hasta Teziutlán. Limita al Norte, Noroeste y Este 

por el Estado de Veracruz y al Sur por el mismo Estado de Pue­

bla. 

Tuzamapan de Galeana se encuentra aproximadamente a los 

97º45' de longitud Oeste y a los 20°10' de latitud Norte y Sa~ 

tiago Yancuictlalpan se encuentra aproximadamente a los 97°31' 

de longitud Oeste y a los 20º05' de latitud Norte, siendo su 

altitud promedio de 740 y 540 metros sobre el nivel del mar, 

respectivamente (Espadas-Zita, 1983; Basurto, 1982). 

Esta región presenta una topografía bastante abrupta, 

con numerosas depresiones y abundantes saltos y cascadas, 

desciende paulatinamente su escabrosidad hasta perderse en el 

plano costero. Forma una cadena montaftosa originada por el 

plegamiento y fallamiento de sedimentos marinos del Mesozoico, 

cubiertas aisladamente por rocas íngneas de edad terciaria 

(Viniegra, 1965). 

Con respecto al clima, existe una variación determinada 

por la topografía existente, en general se considera el clima, 

scgfin la clasificación de KBeppen modificada por E. García (197~, 

como c5lido-hfimedo con lluvias en verano, con un porcentaje de 

10.2% de lluvias invernales y con climas de transición. 
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La temperatura media anual queda comprendida entre los 

22ºC y 26ºC, siendo la mínima de 18ºC y la máxima reportada de 

27ºC. 

La corriente principal que bafia la zona, son los afluen­

tes del río Tecolutla que reciben los nombres de Apulco (hacia 

el Este) y de Tecuantepcc (hacia el Oeste), quedando las comu­

nidades en un v€rtice formado entre estos dos afluentes, que 

se van uniendo al Noroeste, hasta desembocar en la barra de Te 

colutla, en el Golfo de M€xico (Secretaría de Recursos Hidráu­

licos, 1970). 

Los suelos en general están ubicados dentro del Orden Mo 

lisol, Suborden Rendol de acuerdo con Salcedo (1981 ) , citado 

por Basurto (1982). Predominan en ellos los colores oscuros, 

desde el pardo-grisáceo y pardo-amarillento hasta el gris oscu 

ro. 

Actualmente la vegetación que más predomina en el paisa­

je, son los cafetales, el cultivo mis importante de la región; 

los pastizales, acahuales y milpas. Además de manchones espa~ 

cidos de vegetación que corresponden a la de Bosque Tropical 

Perennifolio (Rzedowski, 1978) o Selva alta subperennifolia 

(Miranda y Hernández X., 1963), la cual generalmente está con­

finada a terrenos escabrosos y barrancas (Basurto, 1982). 

En los cafetales se encuentran árboles como lo~ chalahui 

tes (Inga spp.) que dan sombra al caf€, frutales como el mamey, 

naranjo, plátano, zapote y otros más que proporcionan diversos 

productos, además de Gtras hierbas y arbustos medicinales, co-
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mestibles y ornament a l es. 

En los potreros predomi nan los zacates y diversos §rbo­

les qu e proporcionan tanto s ombra al ganado como maderas y 

frutas, como son el cedro, la chaca, el hule, e l c uacu ite, el 

mamey, la guayaba y o tros m§s. 

Aparte del cultivo del café, existen otros, entre ellos 

l os cultivos mixtos de maíz, frijol, calabaza, chile, sandía, 

melón, jitomate, quilton iles, y entre los monocultivos m§s p~ 

queños hay de papaloquelite, ajonjolí, yuca, cacahuate y caña 

verales. 

Adem§s existen abundantes acahuales de d iversas edades, 

tarrales (asociaciones de Bambus_~ aculeat a) y asociaciones de 

chama.lote (Gynerium savittatum), según observ acione s de Basur 

to ( 1982) . 
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V. METODOLOGIA 

Primeramente, se hizo una presentación formal en las com1:!_ 

nidades a trav6s de cartas dirigidas, tanto a las autoridades 

como a la población en general, con los objetivos y plan de 

trabajo del proyecto. 

A partir de ésto, se comenzaron a hacer colectas sistemá 

ticas, aproximadamente cada mes o mes y medio durante un períQ 

do de año y medio (hasta 1983); sumando un total de 12 salidas, 

de las cuales la mitad se hicieron a Santiago Yancuictlalpan y 

la otra mitad a Tuzamapan de Galeana. Durante estas salidas, 

se realizaron colectas de las plantas que los informantes se­

ñalaron como comestibles o bien que fueron reportadas por Ba­

surto (1982) en su tesis de licenciatura. 

Se obtuvo la información de campo de estas plantas, mos­

tr5ndoles a los informantes algunos ejemplares montados o bien 

fotografiados o ambas cosas. Se preguntó para cada una de las 

plantas, su nombre en nahua, totonaco y español; así como la 

calidad o dualidad frío-caliente· para cada una y el por qué de 

esa calidad o bien cómo entendían ellos tal concepto. 

Se tomaron datos, por medio de encuestas abiertas de las 

maneras en que se preparan y consumen dichas plantas o sea, se 

anotaron las recetas Je cocina, así como la estacionalidad de 

consumo establecida por las temporadas del año en que se in-

gieren. 
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Además se observó y/o se preguntó, si la planta tenía al 

guna restricción en s u consumo. Cuando una plan ta no tenía 

ninguna restricción, se le defin ió como de consumo general; si 

se daba el caso de que sólo algdn(os) miembro(s) de la fami lia 

la podían c onsumir, por razones de edad, sexo , religiosas u 

otras, se le definió como de consumo part icular . 

Tod a esta informac ión se obtuvo en ambas localidades tra 

tándose de definir l as diferencias y/o similitudes, tanto en 

e l uso como en el concepto de la dualidad frío-caliente de 

las plantas comestibles. 

Se tomaron fotografias de varias esp ecies de las colecta 

das en ° 1 camp o par a comp lementar la información como ya se 

nen c 1•Jtc• J.Jt tc riormente. 

Otra forma de obtener lo s datos de campo, fue participa~ 

do en la preparación de los alimentos para la s familias de los 

informantes, ésto es, cocinando. Y en otras ocasiones se rea­

lizaron entrevistas abiertas con las informantes al ir al mer­

cado con ellas. 

En cu<into a lo realizado fuera del trabajo ele campo , se 

procedió en primer<i instan cia a l a determinación taxon ómica de 

los ejemplares colectados en el In stituto de Biologia de la 

UNAM; dicho s ejemplares se encuentran deposit ados en e l Herba­

rio Nacional (MEXU) con alguno s duplicados en el Jlerba rio de 

la E:\EP -l ztacala, UNA\l. 
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Por otro lado, t arnbi6 n se obtuvieron Jos valores nutriti 

vos de algunas planta s , por medio de datos bibliográficos de 

los s iguientes trabajos, principalmente: Souza-Novelo (1950); 

Crav ioto et al (1951); Ins t ituto de Nutrición de Centro Améri­

ca y Panamá (I NCAP) (19 61) ; Górnez (1980); Herná ndez (1980) y 

Cano (1984 ) . 

P os~erJormente se elaboró una ficha de da t os etnohotáni­

cos, ba sa da en la elaborada por Colunga y Zi zumb o (1983), para 

el banco de datos etnobotánicos del INIREB y en una tabla de 

datos utilizada por Nickerson (1975), las cuales se modifica­

ron, ya que en nuestro caso se reportan sólo plantas que en­

tran en la categoria de us o comestible. Esto se hizo para 

sistematizar la información y facilitar el manejo de los datos. 

Tanto del campo como lo s bibliográficos. 

Se llenó una ficha con los datos obtenidos para cada es­

pecie , pero en algunos casos se llenó una por género, cuando 

los datos de las especies, sobre todo en cuanto al uso y con­

ceptos populares de ellas, fue similar en a mbos poblados. A 

partir de ésto, se pudieron observar las diferencias y simili­

tudes de los datos obtenidos. 

Se utilizaron siglas para especificar lo s datos obteni 

dos en cada lugar, las cuales se anteponen a l os incisos repo~ 

tados en la ficha de datos etnobotánicos, ésta s son: 
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(T). lnform:ición obtenida en el poblado de Tuzamapan 

de Galeana. 

(S). - Información obtenida en el poblado de Santiago 

Yancuictlalpan. 

(D) .- Información obtenida en ambos poblados. 

Así la ficha quedó de la sig11iente manera: 

I.- IDENTIDAD BOTANICA. 

FAM) Familia taxon6miu1 

GES) G6nero y Especie, así com~ las categorías 
infraespecíficas con sus respectivos autores, 

I I. - NOMBRES COMUNES: 

Se refiere a los nombres comunes y al significad~ 
que recibe la planta en ambas localidades, 

ESP) Nombres en espafiol o castellano 

NAH) Nombres en nahua 

TOT) Nombres en totonaca 

l l I. - USO 

Se desglosa la informaci6n de manera más específica 
en varios incisos. 

A) PARTE USADA.- Parte de la planta que es comestible. 

B) TEMPORALIDAD DE CONSUMO. - Se refiere a la época en 
que se utilizó o utilizan actualmente las plantas. 

a~ Consumo regular.- Planta consumida regular­
mente, se usa casi todos los días, o cuando 
menos 3 a 4 veces al mes durante todo el 
afio. 

b) Ocasional.- Planta de irregular y escaso 
consumo, 

e) Estacional.- Planta que se consume por esta 
ciones, se reportan los meses o estaciones­
del afio en las que se consumen. 

d) Usada por los padres.- Planta que fue usada 
por los padres del informante, ahora no la 
consumen. 
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e) Usada en la juventud.- Planta usada en el pasado 
por el informante, o sea en su juventud o nifiez. 

f) Planta que se prueba, o se consume para probar. 

g) Planta que se almacena 

h) Desconocido.- No hay datos; no se preguntó 

C) EVALUACION DE LA INFORMACION 

a) Auto-experiencia.- Si el informante la ha usado 

b) Observación directa.- Si el informante la ha vis­
to usar o la ha dado a usar. 

c) Ha oído hablar de ella.· Al informante le han di· 
cho que se usa, pero ~l no la ha usado, 

d) Desconocido.- El informante no sabe 

D) PREPARACION.- Se describe el proceso que se sigue an 
tes de tomarse como alimento y si es consumid~ sola 
o con otros alimentos. 

E) SUBCATEGORIAS DE USO.- Se especifica su uso dentro 
de la categoría de planta comestible;por ejemplo si 
se usa como bebida saborizante, fruta, condimento, 
alimento, postre u otros. 

F) DESTINO DEL PRODUCTO 

a) Auto-consumo.- Sólo para autoconsumo. 

b) Autoconsumo y mercado.- Tanto para autoconsumo 
como para comercio local. 

c) Mercado.- Principalmente para comercio foráneo. 

G) DISTRIBUCION EN EL CONSUMO 

a) General.· Si generalmente toda la familia la pue­
de consumir sin restricciones. 

b) Particular.- Si existen restricciones en su consu 
mo, por algfin (os) miembro (s) de la familia; ya­
sea por causas de edad, sexo, religiosas, ritua­
les u otras. 



H) PROPIEDADES ATR IBUIDAS , - Aquí se reportan las propi~ 
dades atribuid as a las plantas, en nuestro caso se 
considera principalmente la calidad de l as plantas o 
la dualidad frío-caliente. 

IV. - ANEXO 

A) Características botlnicas generales de la planta co­
lectada. 

B) Grado de manejo.• Se refiere a si l a planta es culti 
cada o silvestre. 

C) Valor nutritritivo. - Se reporta lo encontrado bibli~ 
gráficamente, en cuanto al valor nutritivo de la 
planta, ésto es, datos de contenido de proteínas, 
grasas, azOcares, vitaminas y minerales. 

Las siglas utilizadas para los datos bromatológicos son 
las siguientes: H) Humedad, Pr) Proteínas, G) Grasas, A) Az~ 
cares o carbohidratos totales, Ca) Sales de calcio, P) Fósfo­
ro, Fe) Hierro, VA) Carotenos o vitamina A, T) Tiamina, R) Ri 
voflavina, N) Niacina, C) Aci<lo asc5rblco, Tr) Trazas. Los­
va lores para todas las plantas, son con re specto a 100 gramos 
de la muestra, 

D) Importancia y otro s usos atribu1dos a l a planta por 
los habitante s de la s comunidades en que se trabajó. 
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VI . - RESULTADOS 

En un periodo de ano y medio (1981-1 983) de visitas fre· 

cuentes a los poblados de Santiag o Yancuictlalpan y Tuzamapan 

de Galeana, se colectaron y determinaron taxon6micamente 103 

plantas y 4 hongos, l os c u a les forman parte de la dieta ac tual 

de los pobladores de estas comunidades de la Sierra Norte de 

Puebla. Además se recopilaron los nombres en espafiol, nahua 

(Santiago Yancuictlalpan) y totonaco (Tu zamapan) que se apli­

can a estas y en algunos casos el significado de estos nombres. 

Se consideraron p lantas tanto silvestres como cultiva­

d as y se reportaron en orden a lfabétic o por familias, géneros 

y especies. No se pudieron determinar taxonómic amente 3 plan ­

t as de las colectadas ,pero se reportan sus da tos etnobotánicos. 

Con respecto a los valores nutritivos encontrados biblio 

gráf icamente, desafortunadamente se encontraron pocos trabajos 

recientes, reportándo se asi 64 plantas, algunas a g!nero y 

otras a especie con sus correspondientes val ores nu t ritivos. 

A continuación se presentan las fichas de d a tos etnobotf 

nicos de las plantas comestibles con más det a lle, y posterior­

mente los resultados del concepto de la dualidad frio·caliente. 



A) LISTADO DE LAS PLA"iTAS COMESTIBLES CDLECT J\DAS, 

I. IDENTIDAD BOTANICA 

FAM. Amaranthaceae 

GES. Amaranthus caudatus L. 

Amaranthus 01'..Q_r:_idus L. 

I I. NOMBRES COMUNES 

ESP. quiltoni 1 

NAH. huaujquilit (quelite de semilla chiquita) 

TOT. tzáhua (semilla chiquita) 

I II. USO 

A) PARTi USADA. Hojas tiernas 

B) TEMPORALIDAD DE CONSUMO. Consumo regular 

C) EVALUACION DE LA INFORMACION. Autoexperiencia 

D) PREPARACION. 

(D) Solo.- Hervido o al vapor con sal. 
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(D) Combinado.- Hervido primero y luego con manteca, sal, 
cebolla y chile. Con caldo de carne y chile. 

E) SUBCATEGORIAS DE USO. Alimento. 

F) DESTINO DEL PRODUCTO. Autoconsumo y mercado. 

G) DISTRIBUCION EN EL CONSUMO. General. 

h) PROPIEDADES ATRIBUIDAS 

(D) Frío 

(S) "Al igual que la hierbamora, se debe de cortar antes de 
que salga el sol, porque si no, se amargan y se hacen 
amarillos". 

IV. ANEXO 

AJ Hierbas de hasta 1 metro de altura, de flores inconspicuas 
verdes o con tintes m:irados. Semi 11 as negras o rojas. Se en 
cuentran generalmente asociadas a milpas, cultivos de fri­
jol, ajonjolí. o en pequeños monocultivos. 1amh;én se pueden 
encontrar entre los cafetales y en Jos caminos. 
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B) GRADO DE ~!ANEJO. Cultivadas 

C) VALOR NUTRITIVO. 

6_. ~au_Q_é'._tus 1-I) 4.3%; Pr) 13,5g; G) 8,2g; Aj 71.1g; Ca) 292 mg 
P. 517 mg; Fe) 1,6 mg; R) 0.32 mg; N) 1.1 mg; VA)--; T)---; C)-­
A. lu:Qridus H) 8S.7%; Pr) 3.56 g; G) 0,54 g; A) S.14 g; Ca)158 
mg; P)SS mg; Fe) 7.8 mg; VA) 3,65 mg; T) 0.03 mg; R) 0.17 mg; 
N) 1.16 mg; C) 15.30 mg. 

D) Hay quiltonil "blanco" y "morado''; se prefiere el primero. 



I. IDENTIDAD BOTANICA 

FAM. Amaranthaceae 
GES. Amarantrms ~pinos'!.§_ L. 

II, NOMBRES COMUNES 

ESP. Quiltonil espinoso o cimarr6n 
NAH. HuaujquiHt 
TOT. Tzáhual-tukun 

111. usos 

A) PArtTE USA~A. Hojas 
B) TEMPORALIDAD DE CONStni!ü, Ccasional 
C) EVALUACION DE LA INFORNACION. Autoexneriencia 
J)) PHEPAHAC ION. 
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(D).- Se preparan de la misma maneru que los otros quilto­
niles. 

E) SUBCAT2GORIAS DE USO. Alimento 
F) .U .. 3TINü DEL PRODUCTO. Autoconsll!no 
G) DISTRIBUC ION EN EL C GNJUMO. General 
H) PIWPIEDADES ATIUBUIDAS. 

(D) Frío. 

IV. Alü:XO 

A) Hierba de 50 cm. de altura, de- flores inconspicuas verdo­
sas. Generalmente rudE::r<ol o maleza e.e cultivo Je rar1Íz. 

B) t};'(ADO DE ll'!Aifr;JO. silvestre 
e) V;,I OR NUTRIT rvo. 

D) Planta poco consumida, '.Jorque ti<; ne e: "ins.s y t20 dificul­
te' su manejo. 



I. IDENT Il.>AJJ BOTANICA 

FAM. Amaryllidaceae 
GES. Bomar~ aff. edulis (Tussac) Herbert 

II~ NOMBRL;S COMUNES 

ESP. 
NAH. <¿hechele 
TOT. Soque-kuyem ( jÍcama del ·monte) 

III. USO 

A) PARTE USADA. Raíz 
B) TEMPORALIDAD DE CONSU1'i0. Estacional (verano). 
C) EVALUACION DE LA INFCRMACION. Autoexperiencia 
D) PREPARACION. 

(D) Solo.- La raíz se pela y se come eú fresco. 

E) SUBCATEGOiUAS DE USO. Fruta 
l'') DESTINO DEL PRODUCTO. Autoconsumo 
G) 'DISTRIBUCION EN EL CONSUMO. General 
H) PROPIEDADES ATRIBUIDAS. 

(D) Frío 

IV. ANEXO 
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A) Hierba de un metro de altura. Flores verdosas con manchas 
moradas. De lugares sombreados y húmedos ( cafetales y a~a 
huales). 

B) G;,-tA.uO DE MANEJO. Silvestre 

G) VALOR NUTrtITIVO. 

DJ No se consume mucho. 



l. IlJEN'rIDAD BCl.I.'AN ICA 

FA!Yl. Anac;_,.rdúceae 
GES. Mang:i:fera indica._ L. 

ESP. mango 
!UH. tzapot 
TOT. 

II. NOMB'.i:ES COMUNES 

III. USO 

A) PARTE USA •; A. fruto maduro 
B) TEl>':PCRAl.I.vA.JJ ..,,E CCN:5 UI1:0. estr; ciorn.il ( maJ o - julio 1 

C) EViü.UACION :VE } , ¡i. IN1'' ClllirA8lON. autoexperiencia 
D) PREPA:-tAC ION.' 

( D ) solo.- el frut o en fresco 

E) SUBCATEGO!n AS ~JE us e . fruto 
F) DE STINO DEL--P1WDUm1 0. ::.;utoconsumo 
G) .Lil :"iTHIBlJCIGi EN EI, C'.. 1 iSlJILí 1. general 
i l ) PR CPIEDi; DES ATRIBUlDA S . 

( T ) Coliente 
( S ) frio 

IV. ANE.X '..~ 
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A) Arbol de 10 metros, de frutos carnose>s, ovoid ·2s de color 
verde y amarillos al madv.rar. Se encu•=ntran escaso~' en ca­
fetales y potreros. 

B) (r r( l\ LJO DE í;lANEJO. cultivada 
C) VA l,OR NUTttI'l'lVO. 

H) 83.5 . ~ ;Pr) 0.5g ;G ) 0 . 2g ;A)15.4 g ;Ca) L ?mg ;P) 12 mg; 
Fe) 0.8 mg ;VA) 630 rncg ;T ¡ 0.05 me ;R) 0.06mg ; N) 0 .4 mg: 
e) 53mg • 
D) - ---
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I. IDENTIDAD BOTANICA 

FAM. Anacardiaceae 
GES. ~pondias mombin L. 

II. NOMBRES COMUNES 

ESP. Jobo 
NAH. Cuauhxocot (árbol de fruta ácida como la naranj8) 

" TOT. Sipa 

III. USO 

A) PARTE US.ADA. l''rut o 
B) TEMPORALIDAD DE CONSUMO. Estacional ( verano) 
C) h'VALUACION DE LA INFORMACION. Autoexperiencia 
D) PREPARAC ION. 

(D) Solo.- El fruto maduro en fresco. 
(D) Combinado.- Atole.- 1.a. pulpa d.c la fruta se cuela y se 
agrega a agua hirviendo con masa y azúcar. Vinagre.- Se ±a 
van y se a:gregan condimentos, azúcar y chiles. 

E) SUBCATEGORIAS DE USO. Bebida, fruta 
F) DESTINO DEL PaODUCTO. Autoconsumo 
G) DISTRIBUC ION. EN EL CONSUMO. General 
H) PROPIEDADES ATHIBUIDAS. (D) Frío, " Porque es dafioso si 

lo come uno mucho " 

IV. ANEXO 

A) Arbol de 10 metros, de flores blancas y frutos de 2-3 cm., 
ovalados, amarillos, de sabor agridulce y olor agradable. 
Se encuentra generalmente en cafetales. 

B) CHADO JJE MAi'i:SJO. Cultivada 
C) VALOR NU'l'iUTIVO. 
D) 



I. IDENTIDAD BCYrANICA 

FAM. Anacardiaceae 
;}ES. Ta pirira mexicana Marchand 

ESP. Bienvenido 
N1iH. Gacate 
TCJ!'. Asan 

II. N üíiIBRl:.S C OMlTNL:S 

III. USO 

A) PnRTE USA1A. !<'ruto 
B) TEJllPCHALlDAD DE CONSUMO. Estacional ( verano) 
C) EV ALUAC ION D .t. LA IN1''0fillii,C ION. Aut oexperienc ia 
lJ) PRi~PARAC ION. 

(::i) Solo.- EJ fruto en fresco 

E) SUBCATEGORL.S In. USC. Fruta 
1'') DESTINO DEL PRO.DUC'.PO. Autoconsumo 
·}) lJ IST:iIBTJC I C:T 2.=~H ~·=~ G c:rsr.J1~~0. Gcr1eral 
E) PhvPGDADBS ,;.T.Cff3UI.ULS. (D) Caliente. (S) Frío. 

IV. AJH;XO 
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A) Ar bol de casi 10 metros o más 1 d~· frutos moreno:::. Se en cu~ 
tra generalmente en cafetales, a v~ce~ en petreras. 

B) 1HAJC Di l~NEJO. Cultivada 
C) ·hH1i !IUTrtITIVO • 

.ú) _;s madera ble. .3e ha reporte.do e omo e om•: st t ble en Guat em<::..la. 



I. IDEN'l' IDAD BO'.rAl'! ICA 

FAM. Annonaceae 
GES. Annona cherimola Mill. 

II. NOMBRES COIEUNES 

ESP. Chirimolla 
NAH. Cuauhtzapot ( árbol de zapote) 
•r OT • Kil pu ' ja ka 

III. USO 

A) PARTE USADA. Fruto 
B) TEr1'.PORALIDAD DE CONSUMO. Estacional (verano) 
C),EVALUACION D~ LA INFOfü\fACION. Autoexperiencia 
D) PREPARAC ION. 

(D) Solo.- La pu1pa de la fruta en fresco. 

E) SUBCATEGOJ.IAS DE USO. Fruta 
F) DESTINO DEL PRODUCTO. Autoconsumo 
G) DISTiUBUCION EN EL CONSUMO. General 
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H) PROPIEDADES ATRIBUIDAS. {D) Frío. (T) Caliente, cordial. 

IV. ANEXO 

A) Arbol de aproximadamente 6 metros de altura, de flores -­
amarillo-verdosas. En cafetales y potreros. 

B) GRADO DE : .• ANEJO. Cultivada 
C) VALOR NUTRITIVO. 

D) 

H) 76.6 ;Pr) 1.1 g; G) 0.2g Aj 21.3 g ; Ca) 34mg ;P, 35mg 
Fe) 0.6 mg ;VA) -- ;T) 0.09me ;R) 0.13mg ;N) 0.9mg ;C) 17mg. 



P .t~.h:. An.nonE.<C eá.e 

GhS . Ar:If..Q.'-1..§. ~ri<?_~ta L. 

ESP. i u a nábane 
NAH. Jua.nava 
TUI'. 

III. USO 

;.. ) PA!{TE US;,JiA, i:<'rut o 
B) ': l:MPC:bi.ü11U D ~: :; U! ;JUMO. Es t&ciona l ( Jw:io-agos t o) 
C) EVALUA~I CN DE I,;. INr'lUiw\ CIOi·: , Autoe:pericncia 
il ) PREP;..;u.c lON. 

(D) Solo.- El fruto en fres co . 

:.:. ) SlJBGATEGü.lUtiS :).)B use. huta 
F¡ DESTINC DZi. PROc_juc·rc. Autoconsumo 
G ) DI~3T'tl3UCION EN .LJ. CCJNSUMO. Jeneral 
Ji; PH UFLDADES ATHI3UIDA'.c . (D) Frío. (S) Ca l i ente," porque 

es di_llce " 

TV. A.N ZZO 
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;,) i,rbol de 6-8 metros, do:? flores ama.r Lll o-veróo s a s. Se en­
cuentra gcneralm~nt~ e n cafet2l~s. 

ll) 1)3 •, ; Pr) l ,~; ; .1) 0.4<; ; A) J . • Je ;:;a; ?!,-;:::; ; l' J :_em,:; 
Fe) 0 .5 ;ag ;VA) 5 mc.1.; ;'1') ,) , U7 m::; ;:(; ·j .OºJrng ; I·: ) ·J . 9 "1.S 
e) -- ¿ ~g . 

iJ ) Zn T:1z8ffia pan, d. tc t: n c:ue ya n o ::a:/ :~:,J--:i ; t>S :~rb c l -: ::, dé ,··ü.a.nc. ­
ba;-¡a , 



I. Ill:'.NTIDAl.J BCYI'A:HCA 

.PAM. tonon2 cea e 
GES. Annona p~p~~ Moc. et Sessé 

ii. NU!..:.i3RES ::; OlfüNES 

ESP. Chirimolla real 
NAH. 
TOT. Kilpu'jaca 

III. use 

A) FP.BTB US,UJa. Fruto 
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B) TE~PCR~II~AD DE CONSU~O. Estacional (Se9tiembre-Novie~brc¡ 
C) EVLLUACION DE LJ1 ll'il''Cdli!AC:ICN. Autoexneriencia 
D) Pifr~PARAC ICN. 

(JJ) Solo.- eI fruto en fresco. 

~) SUBCATEGCRIAS .:.;;; 'CSC. 2rufa 
F) DESTINC D:Sl P~"10DUCTO. Autoconsmno 
G) DIST~1IBUCii:.'N Ei'7 EI .:::0:1su:,:c. Particular 
H) PRCPIEDADES ATRIBUIDAS. (T) Cordi~l, fría. (SJ ---

IV. ANLXO 

A) Arbol de B metros. Flores amarill~-vcrdosas. Sü encuentr~ 

en cafetales. 

B) CUADO DE I·'.Aifr:,IC·. Cultivada 
C) V~LGJ NUTdlTlVC. 

h) 85_ .. ~ ; Pr) J.7G ; J) lü.5c A) 2,9 ;Ca J 19rng ; :1·· P; ~· 2illt·~ 

Fe ) lm:-; ; v:,) 36Jmc,., ; '!' ) :J. 1J5.nc; ; ci) J,07m¿; ; ;¡} ; .8m -

D) Estos datos son de Tuzamaryan. ~n 3~ntiago Y&ncuictlal?an 
no E' cclcct 0 t:st& "'11: Dt.a. 
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I. IDENTIDAD BOTANICA 

i''J.M. Annom;ceae 
GE~. ~~ reticulat2:_ L. 

ESP. Anona 

TO'.::'. Acitkiwi ( árbol de anona) 

nr. use 

A) hft'l'E UJ;. D: •• 1''ruto 
B) TE:MPO.-tAUDAD Di': :;cNSUli;O . Estacional (m<-~yo-s c ntierubre). 
C) EVAIU-.CION Di': LA I NFOrJ1iiiC ION. Autoexperitmcia 
D) P"{EP;<R/,C I ON . 

(D) Solo .- I.a frut& en fresc o. 

E) SUBCATBGCHI.ci3 .U}.; USO. Fruta 
l.<'j DES'l'INC Li¿L PitG.UlJCTC. A>t~ o..; onsumo y mercado 
G) DI 3T!tIBUC IO.N EIT i:L CCNSUMO. Genen'cl 
H) PlOPIEDADE3 ATRIBUIDAS. ( D ) Caliente, Frío. ( T) Cordiul. 

IV. AN c.Xü 

AJ Arbo l de 2 metros, de flo res amarillo-verdosas. Se encuen­
tra en cafe tales y notr8ros . 

3 ) J 3ADO D~ ~ANEJO. Cultivada 
C) VALGJ NUTdITIVU. 

l!) 73.6 ;Pr; l.9g ;'}) l) . /g ;A) 1:-:.5'; ;Ca) :C 4mg ; P)'.b:ng ; 
~"e) 1.:113 ;VA ) trctz&s ; T) O.J7mg ; H1 0.12mc ; NJ <J .7:ng ;C) JJ:.:i.z;, 

Di U' ) Ln -;-'0: nt e dist i,n c;,.ie dos clases <k anonas ; ~ co l or<ida y 
l:;¡ bl:~:1c2 .. En Tuzc:r~a ,~·an , dic fc !'l que (!~; c;:,cJ i entE: " r.o rque la -
y¡ui;<len c0;ner l< -.:.~". cn f'2 rmt .s " .. ~·;ío s e C·);~l> ó. e~.:;pués dt: lé..<. co2 i 
dé: , · 1._:. rq 1i~ )r:C.r-Ítt dar- r:;on .:.c r;tión ((_. : :·pese.da.~ 11 

••• " f_:;s cor­
dia l, ~or·c:ue l!. G 2 /:ar-c& sed al c 1.'11 erJ~ y ·: s ·~~r. ·r:,oc;- (i~1lce 11 • 



I. IDENTIDAD BCTA.NICA 

FAr.J. Annonaceae 
GES. Rollinia rensoniana Standl. 

ESP. Ze:0ote mono, cabe zéi de negro. 
NA!l . Mon otzapo t 
T<Y.r. Kilpu'jaca 

IlI. uso 

A) PA ~!TE USADA • ..:'ruto 
B) TE!1lPORALIDA:0 :J J.:. 80NSUMO. Esfacional (otoá o) 
C) E'IA LUAC ION .DZ LA INFORNLACION . Autoex perienc i a 
D) PREPA.RAC ICN. 

(D) Solo.- El frut o en fresco. 

E) S1-íBCi.'L:;}L\U,,.S Dii USC'. Pruta 
11 J DESTINO DEL PRODUCT O. Autoconsumo 
G) DISTRIBUCION EN EJ:, CONSUf,:O . General 
H) PR C'PIEDA DES ATRIBUIDAS. (D ) Frío 

r.J. ANEXO 
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A) Arbol de mas o menos 8 metros, de flores &marillentas y -­
frutos morenos. Se encuentra escasa en cafetales. 

B) GRADO DE MMEJO. Cultiva da 
e) VA 1CR ;rnt;;üi'l'lVO. 
~) 



l. IDENT !DAD BCII'AN lCA 

FA~: .• Aru.ceae 
t.p.thurium scandens (Aubl,) Engl. 

BSP, Mazorqui ta 
NA~. Tataoltzitzin maíz chiquito) 
TOT. Stalan- kusi ( bejuco de maiz) 

III. use 

A) P,,.1\TE USADA •. Fruto 
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B) ThM:PORAlIDltD DE CONSUMO, Ocasional. Usada en la juventud. 
C) EV1UUACIG: in Lt, Ilfr'(J:J,'.ACION, .rlu~oexperiencia 

D) PREPAiUC ION. 
{D) Solo.- Los frutos maduros en fresco. 

E) i:iUBCATE.'}ORIAS DE USC. Fruta silvestre 
F) iJK:TINO Dfl, PHODUCTC. Autoconswno 
.,.) DIS'n_íBUCiüN EN el CWSUMC. (3) Cons1Mo ge:1erc.l. 

(1'),J'3rticular.-l.Jicen r;ue los nir:os !1C' lo deben comer, 
" porque se vuelven tontos ". 

P.) PHOPJ;:,unD:SS AT 3In!JI[;A3. (JJ) ?río. 

IV. AN1;xo 

.'.\; Planta herb8:cea, enífi ta., de fl:>re~, '.rerdo:-:&s y frutos bl.~_n 
ruecinoR, Abundante sobre lrboles de los cafetales, potre­
rvs '1 monte . 

. _;) V1cl>:. 1:u1
• •• ,IT.i.VC:. 

li) 



FAM. Araceae 
GES. §.y!!e~ sp. 

ESP. Granadilla 
NAH. Pitaya 
TüT, Chapise 

I. IDENTIDAD BCYl'ANICA 

II. NOMBRES COMUNES 

III. USO 

A) PARTE USADA. Fruto 
B) TEMPORALIDAD DE CONSUMO. Estacional(verano) 
C) EVALUACION DE LJ. INFORMACION. (T) Autoexperiencia 

39 

(S) Observación dil'ecta. 
D) PREPARAC ION. 

(D) Solo.- Se pela el fruto maduro y se come la pulpa sin 
semillas. 

E) SUBCATE~ORIA8 DE USO. Fruta silvestre 
F) DESTINO DEL PRODUCT\) . Autoconsumo 
G) DISTRIBUCION EN EL CONSUMO. General. Los ninos la consumen 

más. 
H) PROPIEDADES ATRIBUIDAS. (li) l!'rÍa 

IV. ANEXO 

A) EpÍfita, voluble de espádice amarillo-crema y frutos ana-­
ranjadoa. Se encuentra sobre árboles y perras, generalmente 
en cafetales y mont e . 

13) GRADO DE MAI-:EJO. Silvestre 
C) VALOR NUT:UI'IVO. 
D) 



I. IDENTIDAD BC~ANICA 

.l"AM. Araceae 
GES. Xanth_~ robustum Scbott 

II. NOMBRES COMUNES 

ESP. J¡!;:.fafa 

NAH. ~uiquicbiquilit ( quelite amargo) 
TOT. Pasnikak ( que lite de puerco) 

III. USO 

A) PAR.TEUSA:;A, Hojas, r'.C'ÍZ 
B) TBMFOR.'i.LIDAJJ DE CONSUE.iO. Consumo regular 
C) EVALUACIGN DE LA INFCRJ,:ACION. Autoexperiencia 
D) PREPAHAC ION. 
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(D) Combinado.- Las hojas ticrna;c; se lavan varias veces, 
(sin nervaduras), se hierven con aJonjolí tostado y moli--
do, chiJe, hojas de Persea e.rneri~ (aguacate), ;jugo de 

lim6n o ramas de Athrostema ciliatum (acedillo). A este -­
guiso se le nueden ae;regar frijole-;-h'9rvidos. Tambiér. se -
fríe con cebolla, chile y sal. 

la raíz se lo.va, sé 0ela y se hierve co:1 
azúcar o panela, o bien se asa. Antes ·,o comían (en Tuz.a­
mE;.T·an) en atole de masa con p&nela. 

E'.! 3UBCATt:GORIAS lJE USO. Alimerito, bebida, oostre. 
J.•') DESTINO .l.J':..l· PRCDUCTC • .1rntoconsumo 
G) DISTRIBUGION EH EL CüNSUI>'.O. J.eneral 
H) PtlOPIBDAüES ATRIBUIDAS. (DJ Frío 
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IV. A1;;:.:x:o 

A) Herbácea de hasta l. 8 m de altura. Espádice rosado-amari-­
llent o y olor penetrante. Abundante en lugares húmedos y 
sombreados, como en la orilla de los ríos, arroyos o entre 
cafetales y monte. 

3) 'J.RA.'.:O DE 1íANEJO. Silvestre, (aunque la nrotegen en donde se 
encuentr~). 

C) VALOR NUTRITIVO. 
H) 65.9 ; Pr) 1.7 ; G) 0.3g; A) 30.9g ; Ca) 14mg; P) 56mg 
Fe) o.Bmg ; VA) lOmcg ; T) 0.13mg ; R)0.03 mg ; N) J.7 mg; 
e) 5 mg. 

D).(D) Existen dos clases de ruafafa en la zona; la mor<::.da y 
la blanca.Los informantes dicen que la primera es la mejor, 
ti que es más fina ", " porque pica menos la boca al comer­
la", ti por~ue es de mejor sabor". 
Dicen que al cortar las hojas o raíz de la planta se debe 
hacer con la mano, no con machete o cuchillo, po~que "pica 
la boca más ti 



FAK. Asclepia~aceae 

GES. Gonolobus filG_g_ (Cav.) R • .Br. 

ESP. Pa pullo 
NAH. Cuauhchayot 
T OT, Pa puyut 

nr. use 

A) PArlTE USADA. Fruto 
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B) T:L!PORALIDAJJ DL C ONSUMG. :Estacional ( Septiembre-Noviembre) 
C) EV .il.IUAC ICN DE LA IN1''0~-t!.JAC ION. Aut oexperienc ia 
D) PREPARACION. 

('I) Solo.- En conserva: El fruto medio maduro se hierve, 
se tira esta primera agua, se cambia, se agrega azúcar y 
se hierve hasta que se cueza. 

E) SUBCATErrORI.AS DE USC. Postre 
F) DESTINO DEI. PROIJUCT O. Aut oc onsumo 
G) DISTRIBUCION EN EL CCIISU1W. General 
H) P~WPIEDADES AT:UBUIDAS. 

(lJ) }'río.-" porque provoca diarrea se lo come uno mucho". 
(T) 8aliente " norque est~ seco" 

IV. ANEXO 

A) Hierba voluble de tallo .:rueEo como liana, flores pcqueñati, 
fruto verde de 20 cm de largo. Es escasa;sobre árboles de 
cafetales. 

3 :JHAl.·O DE ri~Al·U:JO. Silvestre 
C 'h!·C..1 l:U'I'JIT.lVO. 
L 
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I. IDENTIDAl> BOTANICA 

l''AM. Begoniaceae 
GES. Begonia heracleifolia Cham. & Schlecht. 

Begonia nel~biifolia Charo. & Schlecht. 

rr. NOiilBRES e OMUNES 

ESP. Xocoyole, xocoyolin 
NAH. Xocoyoli ( corazón agrio) 
TCII'. Scutni o laktsu-scutni (agrio) para ~. heracleifolia. 

Stulon'kot nara ~· nelumbiifolia. 

III. USO 

A) PARTE USADA. Tallos y nedúnculos. 
B) TEMPORALIDAD DE CONSUMO. Estacional( Diciembre-abril). 
C) EVALUACION DE LA INFORMAClON. Autoexperiencia 
D) PREPARACION. 

(D} Combinado.- El tallo se pela y se hierve con agua de 
cal o ceniza; se lava y se ae;rega a los frijoles hervidos 
con ajo, ajonjolí tostado y ~olido, chile, sal y una hoji­
ta de Peperomia peltilimba (oreja de burro). 
De la misma manera se hierve primero y luego se ca ~Jea con 
huevo. 

E) SUBCAT:ó·}CRIAS DE USO. Alimento 
!.") DESTINO DEL PRO:UUCTO. Autoconsumo y mercado 
G) DISTRIBUCION EN EL CONSUMO. G-eneral 
H) PRGPIEDADES ATRIBUIDAS. (D) Fríos 

IV. ANEXO 

A) Hierbas cie hasta un metro de altura, de flores b'anco-ro-­
sadas (A. ~elumbiifolia) y rosadas (~. heracleifolia). Ta­
llo liso la primera y con tricomas la secunda. Ambas se ~n 
cu entran en cafetales, entre las rocas o 11¡gares m-..iy húme­
dos y sombreados. 
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B) GRADO DE MANEJO. Silvestres, Cl<ltivadas. 

:; ) VAL G l. NlJ'I'iUTIYO. 

D) Estas plantas se consumen bastnnte en ambas comunidades. 
En Tuzamapan, la gente las colecta má s óe l mismo pueblo y 
en Santiago Yancuictlalpan, se compra de otros pueblos, -­
dicen " el xocoyoli arriberio es mejor que el de aquí, ése 
no se dá aquí " ... refir i éndose a "ª· ~leifolia. 



I. IDENTIDAD BC-TANICA 

FAM. Bignoniaceae 
GES. Parm~nti~~ .§_d_ulis DC. 

II. NCMBRES COl\!UNES 

ESP. Cuajilote 
NAH. Cuaxilot ( palo de jilote) 
TCT. l'u~ni., chote 

III. USO 

A) PARTE USAD.A. Fruto maduro 
B) TEMPORAI·IDAD DE CONSUMO. Estacional ( otorio) 
C) EVALUACION DE LA IN.f'ORMACICiN • .Autoexperiencia 
D) PREPARAC ION. 

(D) Solo.- Crudo o hervido sin azúcar. 
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(D) Combinado.- Hervido con panela o azúcar. Hervido y co­
cido con cbile,chiltecpin,tomate, cebolla y sal. 

E) SUBCATEGO~IAS D~ USO. Postre, fruta, alimento. 
F) DESTINO DEL PRODUCTO. Autoconsumo 
G) DISTRI3UCION EN EL CONSL~JO. General 
H) PROPIEDADES ATRIBUIDAS. (D) .Frío, " porque es aguaüoso". 

IV. ANEXO 

A) Arbol de 5 metros de altura. Flores amarillo.:.verdosas, f_!:U 
tos verdes, alargados. Se encuentra en potreros, cafetales, 
acahuales. 

B) GRADO DE MANEJO. Cultivada 
C) VALCR NUTHITIVO. 

H) 87.6;4. ;Pr) 1.4g ¡G) O.lg ;A) lü.6g ;Ca) 14 mg ;P) 29r.ig 
Fe) J.2mg ;VA) lumc ;T) 0.06mg ;R) ü.06mg ;N) 2 mg; C) 5mg 

D) Comestible también en Yucatán. 



I. IDENTIDAD BC".rANICA 

FAM. Cactaceae 
GES. Rhipsalis aff. baccifera (Solana. ex J.Mill.) Stearn 

ESP. Mazorquita 
NAH. Nigi.íilla 

rr. NOMBRES COMUNES 

TOT. Patlac-tlac tski-tski 

III. USO 

A) PARTE USADA. Fruto maduro 

46 

B) TEMPORALIDAD DE CONSUMO. Ocasional. Usada en la Juventud. 
C) EVALUACICN DE JA INFORK.ACION. Autoexperiencia. Desconocido. 
D) PREPARACION. {D) Solo.-La fruta en fresco, 
E) SUBCATBGORIA DE USO. Fruta 
F) DESTINO DEL PRODUCTO. Autoconsumo 
G) DISTRIBUCION EN EL CONSUMO. General 
H) PROPIEDAi>ES ATRIBUIDAS. (D) Frío 

IV. ANEXO 

A) Epífita, de flores pequeil.as blancas y frutos globosos.So­
bre árboles, generalmente asociadas a helechos y aráceas. 

B) GRADO DE MANEJO. Silvestre 

e) VALOR NU'.l.'iUT IV e. 

D) .h.lgunas personas (en ambcs pobl2.dos¡ desconocían el uso 
comestible de esta nlanta. 
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I. IDENTIDAD BUTANICA 

FAM. Caricaceae 
GES. Qarica P!.P§!:Y~ L., Carica ~ulifl~ Jacq. , Carica sp. 

II. NOMBRES COMUNES 

~SP. Papaya real (Q. P~P!!;Y~); papaya algodoncillo (Q. cauli­
flora) ; papaya cimarrona (Carica sp.). 

III. USO 

A) PARTE USADA. Fruto 
B) TEMPCHALJDAD DE CONSUMO.:¡;;stacional (p+imavera, otoño;. 
C) EVALUACION DE LA INFORMACION. Autoexperiencia 
D) PREPA.dAC ION. 

(D) Solo.- La fruta en fre sco,sin cáscara. 
(S) Solo.- La cáscara de Q. cauliflora sirve para hacer -
conserva. 

E) SUBCATbGORIAS DE USO. Fruta 
F) DESTINO DEL PRODUCTO. Autoconsumo y mercado 
G) DISTaIBUCION EN EL CONSUMO. General 
H) PROPIEDADES ATRIBUIDAS. (D) Fría 

IV. ANEXO 

A) Plantas semiarbuativas de hasta 3 metros de altura.Fl ores 
blanco-amarillentas o amarillas. Frutos carnosos,anaranja­
dos. Generalmente se encuentran en cafetales y Carica sp. 
en monte. 

B) GRADO DE MANEJO. Cultivadas, silvestres 
C) VAI.C:R NUTRITIVO. Para Q. napaya: 

H) 9ü.7;Í> ;Pr) 0.5g ;G) O.lg ;A) 8.Jg ;C:a) ~Om ,5 ;P) 13'1lg 
Fe) o.4 mg ;VA) 110 mcg ;C) 46 mg. 

D).(D) La papaya cimarrona casi no se consUI!le pOl ··: ue tie r;e 
muchas semillas y el fruto es ~e q uerto . 



I. IDENTIDAD BOTANICA 

FAM. Commelinaceae 
3-ES. Tinantia erecta (Jacq.) Schlecht. 

II. NOLIBREJ COMUNES 

ESP. Hierba del pollo, pata de pollo. 
NAH. Ohuaquilit ( quelite de carla) 
TCT. Kistak ( hoja muy verde ) 

III. us.e 

A) PARTE USADA. Hojas tiernas 
B) TEMPC:tALIDAD DE CONSUMO. óstacional ( febrero-junio). 
C) EVALUACION DE JJA INFCdi,'AC~CN.tiutoez9ericncia 
iJ) PREPARAC ION. 

{D) Solo.- Hervida con sal. 
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(D) Combinado.- Frito en manteca. Tu.ra tamales ( nintos), 
se revuelven las hojas en masa ue maíz y manteca. De la -­
misma manera para mer.iela'.-'• pero sin ;:ianteca. 

E) 0U3CAT1-,'J.OrtIAS DE USO.Alimento 
F) DESTH\O DEI. PRODUCTO. Autoconsumo 
'_;) DIST,i!JTJCICH EN EL CCNSU!llO. 3-eneral 
H) PJCPIEDADES ATHISUIDAS. (U) Frío. (3) ~ordial. 

IV. AN"l':XC 

A) Hierba de 70 cm, de flores violeta claro. Se encuentra en 
lucares muy húmedos y sombreados, en cafetales ,seneralmente. 

B) 3-3.A:uC DE MANEJO. Silvestre 
C j Vil.to;-{ NUT:tITIVC·. ---
D) (T J Los informantes dicen (~UE: " Ta pata de nollo es icual 

que soquecuyem (B~e_-ª. aff. eduli_~), porque crece sola 
en el monte, se la lleva el viento y nace dondequiera". 



I. Ii.;ENTIDAD BOTANICA 

.f<'.Al.l. Composita.e 
GES. Porophyllum sp. 

II. NOMBRES COMUNES 

ESP. Pa-oaloqu¡c,lite 
NAH. Papaloquili t ( queli te de mariposa) 
T OT. Puc snan 'caca 

III. use 

A) PARTE USADA, Hojas 
B) TE!f<PO?Ji.LIDAD DE CCNSUMC. Estacional (junio-agosto). 
C) EVALUACION DE LA IHFOR'.\l.ACION. Autoexperiencie.. 
D) FREPA."lAC ICH. 
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(L) Combinado.- Con tortilla,para acompa.íar las comidas. 
E) SUBCATEGC.!UA DE USC. Condimento 
F) DESTINO DEL PRODUCTO, Autoconsumo y mercado 
G) i>ISTRIBUCICll EN EL cornmw. '.Zeneral, aunque por su sabor 

casi no lo comen los nijos. 
H) PROPIElJAD:CS ATRIBUIJ.JAS. (D) Caliente. 

IV. ANEXO 

A) Hierba de hasta 50 cm, se encuentra en r.iec;.ue:í.os monocul~i 
vos. 

B) GilADO DE r1!.ANEJl. Cultivada 
e) v 111.CR r:m .:UT rvc. 
D) Er; Santia,'!o Yancuictlalpan, algunas personas intentan incre­

mentar su cultivo. 



I. IDENTIDAD BOTANICA 

FA.M. Comoositae 
G1S. No determinada 

ESP. 
NAH. 
TOT. Ska.m 

II. NC;.;BRES COMUNES 

III. USO 

A) PARTE USADA. Hojas 
B) TU;iPC·RALIDAD DE CONSUMO. Estacional ( primavera). 
C) EVALUACION DE LA INFORM.ACION. Autoexperiencia 
D) PREPARAC ION. 

50 

(T) Combinado.- les hojas se hierven con sal y se agrega 
chile verde, 

E) SUBCATEGO]IAS DE USO. Alimento 
P) DESTINO DEL PRODUCTO. Autoconsumo 
G) DISTl:UBUCIGH EN El CONSUMO, General 
HJ PR OPIEDADES ATRIBUIDAS. (T) Frío. 

IV. ANEXO 

A) Hierba semirastrera, de 30 cm de alto. llores blancas y -­
hojas acorazonadas. Se encuentra €n cafetales, en los lu~a 
res más húmedos y sombreados. 

B) GRADO DE íi'.ANEJO, Silvestre 
C) VALOR NUTRITIVO, ---
D) Solo se colecto y tomó datos en Tuzamapan. 



I. IDENTIDAD BCTANICA 

FA~: . Convol.\rulaceae 
GES . l.P~ batatas (L.) Lam. 

ESP. Camote 
NAH. Tapacholcamot 
TOT. mant 'a 

II. NOMBRES COk'1JNES 

que crece baj o la tierra) 

III. USO 

A) PA'.!TE USADA. Raíz 
B) TEMPORALIDAD DE CCNSUMO. Consll!llo regular 
C) EVALUACION DE LA lNFORfliJi.C IC·N. Aut oexpe d enc ia 
D) PrtEPA.:tACI ON. 
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(D) Solo .- La raíz se lava y se hierve con a zúc a r o ~anela. 
(D) Combinado.- La raíz cruda y molida, se agrega a ~asa de 
ma íz con azúcar, para un atole sim~le. 

E) SU BCAT:2GORIAS lJE US O. Bebiua, postre. 
F) DE STINO DEI, PRODUCTO. Autoconsumo y mercado 
G) DIST!UBUCION EN EL CONSUMO. Jeneral 
H) PROPIEDADES ATRIBUIDAS. (D) Cordial. (T) Caliente. 

IV. ANEXO 

A) Hierba voluble, rastrera, de ~· l ores violeta, con la garg-ª.n 
ta de la corola más oscura. Se encuentra entre miluas y -­
ruderal. 

B) GRADO DF. MANEJO. Cultivada 
C) V.HOH NUTRIT.LVO. 

H) 11;:; ; Pr) l.6g ;G) o. Cg ¡A) 84.4g ;C5.) 106 me ;P) 99m1-; 
le) 5.3 mg; VA) 90mcg ;T) u .1 2 mg ;R) u .15 mg ; ~ J l.lmc 
e) ó me• 

D) Es bastante consumida en l a zona. Exist en tres c lases: 
camote blanco, amarill o y mo r adc . 



I. IDENTIDAD BO'l'ANICA 

FAM. Convolvulaceae 
GES. !P~ dwnosa (Benth.) L.O. Williams 

II. NOMBRES COMUNES 

ESP. Queli te 
NAH. Isioquilit (~sio=sangre, quilit= quelite) 
TOT. Suyu ( de olor penetrante) 

III. USO 

A) PAR'l'E USADA. Hojas 
B) TEMPORALIDAD DE CONSUMO. Consumo regular 
C) EVALUACION DE LA INFORMACION. Autoexperiencia 
D) PREPARACION. 

(D) Solo.- Las hojas hervidas con mal o sal caliza. 
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(S) Combinado.- Hervidas con Arthrostema ciliatum, fri­
joles negros, masa y chile. Hervidas con masa, chile, -
ajo y otras verduras ( guÍc·S tiernas de frijol, calaba­
za, frijol tierno u otras). 
(T) Combinado.- En la miema aguu 1onde se cuecen frijo­
les, se agrega carbonato, masa,chile,botones florales -
de Erythrina caribaea , í'rutos verde<> de Cnidoscolus -­
mul tilobus y ajonjolí tostado y molido. 

E) SUBCATEGORIAS DE USO. Alimento 
F) DESTINO DEL PRODUCTO. Aut.oconsumo 
G) DISTRIBUCION EN EL CONSUMO. General 
H) PROPIEDADES ATRIBUIDAS. 

(D) Caliente.- " porque cuando una mujer lo come, le -
hace dar leche" • 
(D) Fr:!o.- " porque no es dulce "," porque es del monte", 
" porque es quelite" 

IV. ANEXO 

A) Hierba voluble, de flores rosa intenso, hojas acorazo­
nadas de olor característico. Se encuentra en cafeta-­
les, acahuales o ruderal.Segdn los informantes crece -
en las barrancas tambián. 

3) GRADO DE MANEJO• Silvestre 
C) VAWR NU'l'RITTVO. 
D) 



I. IDENTID.éi D BOTANICA 

FA.:.~. Cucurbitaceae 
GSS. Citrullus lanatus (Thunb.) Matsum. & Nakai 

ESP. Sanrlf.a 
NAH.-----
TOT. ----

III. USO 

A~~ PARTE Ul3ADA. Fruto 
TEl'lFORALIDAD DE CONSUMO. Estacional( verano). 
EVALUACION DE LA INFORMACION. Autoexperiencia 

D) PR.:.PAR AC ION. 
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(D) Solo.- El fruto maduro se pela y se le quitan las semi·· 
llas. 

E) SUBCATi;GORIAS DE USO. Fruta 
F) DESTINO DEL PRODUCTO. Autoconsumo y mercado 
G) DIGTRIBUCION EN EL CONSlmO. General.- Dicen que los niños 

no lo deben comer en exceso, " pc,rque es muy fría". 
H) PROPIEDADóS ATRIBUIDAS. (D) Fría 

IV. ANEXO 

A) Hierba voluble de flores amarillo-verdosas y fruto verde -­
con rayas claras. DDtre milpas. 

B) GRADO D~ MAN~JO. Cultivada 

C) VALCR NUTRITIVO. 

D) 

H) 93.6% ;Pr) 0.5g ;G) O.lg ;A) 5.3g ~Ca) 6 mg¡ P) 7 m~ 
Fe) 0.2 mg¡ VA) 70 mcg ;T) 0.02 mg ;RJ 0.03 mg ; N) 0.2 mg 
C) 5 mg. 



I. IDENTIDAD BOTANICA 

PAN. Cucurbitaceae 
GES. Cucurbita moschata (Duchesne) Poir. 

ESP. Calabaza 
NAH. Ayot 
TOT. Ninsi 

II. NOMBRES COMUNES 

III. USO 
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A) PARTE USADA. Fruto,flor, semillas, tallos y hojas tier-
nas. 

B) TfüilJ'ORALIDAD DE CONSUMO. Consumo regular 
C) EVALUACTON DE LA INFORMACION. Autoexperiencia 
D) PREPARACION. 

(D) Solo.- Guías tiernas y flores, hervidas con sal, o 
fritas. 
(D) Combinado.- Guías y flores, hervidas con sal, ajon­
jolí tostado y molido,chile. La calabaza ( fruto) se -
pica, se fríe con jitomate, ajo, cebolla, tomillo, ore­
gano y perejil. Las semillas se tuestan y muelen para 
pipi~n. 

E) SUBCATEGORIAS DE USO. Alimento 
F) DESTINO DEL PRODUC'l'O. Autoconsumo y mercado 
G) DISTRIBUCION EN EL COm>UMO. General 
H) PROPIEDADES ATRIBUIDAS. ( D) Frío 

IV. ANEXO 

A) Hierba voluble de flores amarillentas y frutos verdes, 
se extiende hasta 3 metros. Trepadora. En milpas, jar­
dines de las casas y cafetales principalmente. 

B) GRADO DE MANEJO. Cultivada 
C) VALOR NUTRITIVO. 

D) 

H) 83.3% ;Pr) l.2g ;G) 0.3g ;A) S.8g ;Ca) 12 mg 
P) 27 mg ;Fe) 0.7 mg ;VA) 1,055 mcg ;R) 0.04 mg 
N) 0,6 mg ;C) 42 mg. 



I. IDENTIDAD BOTANICA 

FAM. Cucurbitaceae 
GES. Melothria gtladalupensis (Spreng.) Cogn. 

II. NOMBRES COMUNES 

ESP. Sandía de monte o de pajarito 
NAH. 
TOT. Sandía tsik'tsi 

III. USO 

A) PARTE USADA. Frutos maduros 
B) TEMPORALIDAD n= CONSUMO. Zstacional (primavera-verano) 
C) EVALUACION DE LA INFOill'lACION. Autoexperiencia 
D) PREPARACION. 

(D) Solo.- el fruto en fresco. 
E) SUBCA~cGORIAS DE uso. Fruta 
F) DESTINO D.,:L PRODUCTO. Autoconsumo 
G) DI~~TRIBUCION EN EL CONbUMO. General 
H) PROPii'.:DADES. ATRIBUIDAS. (D) Frío. (S) Cordial. 

IV. ANEXO 
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A) Hierba voluble, de florecitas amarillo-verdosas y frutos 
morados cuando. maduran. Generalmente se encuentra en cafe­
tales y acahuales. 

B) GRADO DS MANEJO. Silvestre 
C) VALOR NUTRITIVO. 
D) 



I. IfüNTIDAD BOTANICJ1 

F'AVi. Cucurbi taceae 
GiS. 3echium edule (Jacq.) Swartz 

II. NOl"lBlC;J COMUm~s 

iSP. ~spinoso 
NAH. Huitzquilit ( Quelite espinoso) 
TOT. M8Aúkum 

III. USO 
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A) PARTE USADA. Toda la planta, excepto tallos y hojas de ma-
yor edad. 

B) T,J'iPCRiU~IDAD De;; CONSUMO. Consumo regular 

D
C) C:VP.LUACION D.::; LA INFURMJ~CION. f\utoexperiencia 

) PR2:PARACION. 
(D) Solo.- Hervido con sal. 
(D) Combinado.- El fruto se fríe con chile, cebolla y jito­
mAte. Zn pipian.Con carne.Con frijoles enchilados y ajonjolí 
tostado y molido. Hervido con miel.Las guías y hojas tier-­
nas, con camarones,ajonjolí y chile. I,a raíz hervida con -­
carne y chile. 

S) LUBCAT:SGORIAS D¡·, ULO. Üimento, postre 
FG) D2STINO n;~L PRODUCTO. Autoconsumo y mercado 

) DISTRIBUCION .:-:N cÜ· CCNSUMO. General 
H) PROPEDAD.t::S ATRIBUID.AS. (D) Frío 

IV.AN2XO 

A) Hierba, voluble de flores amarillo-verdosas y frutos verdes. 
Crece en lugares sombreados, en cafetales y jardín de la ~a 
sa. 

B) GRADO DS .MAN.~.;JO. Cultivada 
C) VALOR NUTRITIVO. Para el fruto: H) 90.8% jPr) 0.9g ;G) 0.2§:' 

A) 7.7g ;Ca) 12mgi P) '00 mg; F'e) 0.6 mg ; VA) 5 mcg ;T)0.03 
mg ; R) 0.04mg ;NJ 6.4 mg ;C) 20 mg; 
Ho~as.- H) 89.7% ;Pr) 4g ;G) 6.4g ¡A) 4.7g 
Raiz.- H) 79 5 ;Pr) 2g ;G) 0.2g ;A) 17.8g 

D) ~s un~ de las plantas m6s consumidas an la zona. ~llos di-­
cen que " es una planta nutritiva y buena". 



I. IfüNTIDAD BOTi.I~ICA 

FA.M. Cucurbitaceae 
GóL. Microsechium sp. 

II. NU!·IBR'.'.:S COMUN~o 

~SP. ~uelite toritos 
NAH. ~--
TOT. Skulum ( frutito con cuernos) 

III. USO 

A) PART.O:: USADA. Hojas,guías. 

C
B) TEMPORALIDAD fü CONSUMO. Consumo regular 

) EVALUACION fü LA INFORMACION. Autoexperiencia 
D) PRSPAR.i\CION. 
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(T) Combinado.- Al frijol ya cocido, S·3 le agrega un poco 
de masa batida, chile, sal, y hojas de skulum. Se hierve 
hasta que espese. 

E) SUBCAT~GORIAS DE USO. Alimento 
F) DESTINO DEL PRODUCTO. Autoconsumo 
G) DISTRIBUCION ¿N SL CONSUMO. General 
H) PRO~I~DADES ATRIBUIDAS. (T) Frío 

IV. AN~~xo 

A) Hierba voluble de flores amarillo-verdosas y frutos peque- -­
ños, verdes, con "xcrecencias como espinas. E.e encul;ntra -
sobre arbustos de cafetales, acahuales y orilla. del camino. 

~) GRADO Dl:: MANI';JO. Silvestre 
CD) VALOR NUTRITIVO. ---

) Esta planta solo se colect6 en fuzamapan. En Santiago Yan­
cuictlalpan, quizás tenga otro nombre, pero los inf0I'T'.lantes 
no mostraron esta planta como comestible. 



I. ID.ENTIDAD BOTANIC,; 

F Al'I. Chenopodiace ae 
GES. Chenopodium ambrosioides L. 

II. NOMBRES COMUN..;S 

EbP. 2.'pazote 
NAH. f<;pazot 
TOT. Stakala-kajui (hierba olorosa) 

III. USO 

A) PAHTc~ USADA. Hojas 
B) T~.oMH RALIDAD D:!; CON.::Ul"10. Consumo regular 
CD) ::V.UUACION fü-: L.A I~"'1'0EMACION. liutoexpsriencia 

) PIEPARACION. 
(D)Combinado.- Se agrega al chilposonte de res o pollo. 
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Se agrega a los frijoles negros de la olla. Para acamallas 
con manteca en chilposonte o para chiles rellenos. 

E) SUBCATEGORIAS DE USO. Condimento 
F) D.~GTINO D,nJ PRODUCTO. Autoconsumo y mr:rc3.do 

H
G) DI0TRIBUCION ¿N EL CONSUMO. General 

) PROPI~DADES ATRIBUIDAG. (D) Caliente 

IV. ANEXO 

A) Hierba de un metro de altura, de flores verdes inconspicuas 
y olorosas. Se encuentra en cultivos de maíz, frijol o e.jo_g 
jolí, a veces es ruderal. 

B) GHADO DE l'í/,N¿JQ. Cultivada 
e) ·rALOR NU'rRITIVO. 

H) 85.5% j Pr) l.Sg j G) o.7g ; A) 7.Gg 
D) Hay dos clases de epazote, el blanco y el morado. 



I. ID.SNTIDAD BOTANICA 

FAM. ~illeniaceae 
G~S. Saurauia ~ Keller 

SSP. Iztahuate 
NAH. Iztahuat 
TOT. Kalrunan 

II. NOMBR::;S COMUNt:S 

III. USO 

A) PARTi USADA. Fruto 
B) TSMPORALIDAD D.S CONSUMO. Estacion:ü (marzo·-junio) 
C) .i'.:VAI,UACION D~ LA INF0R11ACION. Autoexperiencia 
D) PRSPARACION. 

(D) Solo.- La fruta en fresco, cuando está madura. 

EF') SUBCATEGORIAS DE USO. Fruta 
) DEUI'INO D~L PRODUCTO. Autoconsumo 

H
G) Dit;TRIBUC ION EN .GL CONSUMO. General 

) PROPEDAfüS ATRIBUIDAS. (T) Cordial. (G) Frío. 

IV. A1'LO:XO 
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A) Arbusto de 2 metros de altura, de flores blancas y frutos 
rojizos. ce encuentra genernlmente en acahuales. 

B) GHADO D.:; MANc~JO. Silvestre 

C) VALC·R NUTRITIVO. 

D) 



I. ID~NTIDAJ BOTJ.NICA 

FAM. Dioscoreaceae 
GES. Dios~a alata L. 

ESP. Cabeza de negro 
N.AH. 
TOT. Tli tl ac 

II. USO 

A) PART~ USADA. Rizomas y frutos 
B) TEMP~JRALIDAD DE CONCill'!O. ( T) Conswno regular. ( b) 
CD) EVALUACION DE LA IID'ORMACION. Autoexperiencia 

) PRLPARACION. 
(D) Solo.- Hervido solo con agua. 
(D) Combinado.- Se pelat se lava y se hierve con 
panela. be toma con café como desayuno o cena. 

E) SUBCATC:GORIA DE USO. Alimento 
F) DL~TINO DSL PRODUCTO. Autoconsumo y comercio. 
G) DISTHIBUCION ~:N EL CONSUMO. General 
H) PRCVi :DADSS ATRIBUIDAS. (T) Cordial 

IV. AN.:xo 
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Ocasional. 

azúcar o 

j,) Plan:t;a herbácea, voluble, de frutos aér·~os morenos, de for­
ma acorazonada. Generalmente se encuentra sobre ~rboles y -
arbustos de cafetales. 

B) GRADO DE MANEJO. Cultivada 
C) VAWR NUTRITIVO. 

H) 78.8% ;Pr) 2.18g iG) 0.05g ;A) 17.5lg ;Ca) 13mg ;l') 1+-4mf· 
Fe). 2.4mg ;VA) -- ;TJ 0.14mg; R) 0.03mg ;N) 0.34mg ;C) Bmg 

D) En Santiago Yancuictlalpan, s6lo una familia la tiene cul-­
tivada. La venden aquí, pero vien:1 de otros pueblos. 
Contiene un alcaloide t6xico (dioscorina), que se destruye 
al tostarse o hervirse la muestra. 



I. IDENTIDAD BOTANICA 

FAM. Dioscoreaceae 
GES. Dioscorea bulbífera L. 

II. NCMBRES co;1íUNES 

ESP· Pana cimarrona, paua del monte 
NAH. Cuauhtapapas ( papa del cerro) 
TOT. Sunauapas ( papa amargosa) 

III. USO 

A) PARTE USADA. Rizomas aéreos 
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B) TEMPORALIDAD DE CONSUMO. Estacional ( junio-noviembre) 
C) E'I ALU ACION DE LA INFORlvl"ACION. Autoexperiencia 
D) PREPARACIQN. 

(D) Combinado.- Se hierve y se revuelve con masa y sal. 
Tostada o hervida con miel o nanela. 

E) SUBCATEGORIAS DE USO. Alimento 
F) DESTINO DEJ, PRODUCTC. Autoconsumo 
G) DISTRIBUCION EN EL CONSUMO. General 
H) PROPIEDADES ATRIB\JlDAS. ( D) Frío, " porque nace en la 

tierra 11 , " porque nace solí ta". 

IV. ANEXO 

A) Hierba voluble, de frutos de color moreno-claros.Se -­
extiende sobre árboles y arbustos del monte,cafetales, 
acahuales y a veces en milpas. 

B) GRADO DE MANEJO. Silvestre, cultivada 
C) VALOR NU'I'RITI"/O. 

D) 

H) 60.30 % ; Pr) 4.12g ;G) 0.15g ¡A) 33.10 g; Ca) 34 mg 
P) 40 mg ;Fe) 2.96 mg ;VA) - ;'I') 0.23 mg; R) 0.03 mg 
N) 0.52 mg ; C) 15 mg 



I. IDENTIDAD BOTANICA 

F.hl"l. I~benaceae 
GSS. DiO...QPYE.Q.S 2l_gyQ.!!. Jacq. 

II. NOMBR::b COMUNES 

~SP. Zapote negro 
NAH. Tiltzapot ( zapote negro) 
TOT. Tsitséke sahual 

III. U.SO 

A~Dl PART~ USADA. Fruto TSMP0RALIDAD D~ CONSUMO, Estacional (mayo-agosto) 
l~VALUACION DE LA INFORMACION. Autoexperiencia 
PR.;:<;P ARAC ION. 
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(D) Solo.- La pulpa de la fruta en fresco. 
(T) Combinado.- La pulpa de la fruta se mezcla con pinole, 
frijol cocido,sal y un poco de az6car; esto se pone entre 
masa para tamales, envuelta con hojas de Renealmia ~ltata. 

F
ó) üUBCA'r2:GORIAS Dt: USO. Fruta, alimento 

) DóSTINO DZL PRODUCTO.($) Autoconsumo. (T) Autoconsumo y --­
comercio. 

G) DIUrRIBUCION i;N bL CONSUMO. General 
H) PROPLDADSfl ATRIBUIDAS. (D) Caliente 

IV. AN;.'.;XO 

i.) Arbol de hasta 10-15 metros de altura, de flores verdosas, 
frutos verdes. Ge encuentra en cafetales y potreros. 

Bl GRADO fü·; MAN.~JO. Cultivada 
~~ VALOR NUTRITIVO. ---



FMi,. Eu;:ihorbiaceae 
GES. Cnidoscolus mu1tilobus (Pax) I.'il. <Tohnston 

ESP. !\la.la mujer 
NAH. Tectzonquilit 
TOT. Calh 'ne 

II. N or.:BRES e CliIUNES 

q_ueli te c:uG muerde) 

III. USO 

A) PARTE USAJA. Semillas del fruto maduro y flores. 
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B) TEMPORALI.DAD DE CONSUMO. Estacional (dos temporaL.a.s al aífo;. 
C) EVAUJACION D"E LA IHFO!iliACION. Autoex::iE:riencia 

(S) Han oido hablar de ella. 
l.>) PR1PARACION. 

(T) Combinado.- Las semillas asadas o tostadas y moliuas 
con suyu (!P~~ dum_2.~), chile, sal y frijoles. 
(::>) Combinado.- las flores ca'Jl'adas con huevo. 

E) SUBCATEGOrtIAS DE USO. Alimento 
F) DESTINO DEL P1WDUCTO. Autoconsumo 
G) DISTRIBUCION EN EL CONSUMC. General 
H) PROPDrnADES ATRIBUIDAS. (D} Caliente. 

IV. ANEXO 

A) Arbusto de 1.5-2 metros, de flores blancas y hojas urtican 
tes. Se encuentra en todas partes. 

B) G"lA.00 DE MANEJO. Silvestre 
C) VALOR NU'l'3ITIVO. ---
L) _?nid<2.:2_~olu~ .9..~i\Y~r_r@.R.?J::.• se Cé,~s:;irrw bastante en -rci,:;¡:¡tá.r., -­

las hojas en e2te caso. 



l. IDENT I.i..l;,D BOTAN lGA 

FAM, Euphorbiaceae 
GES. Jatropha curcas L. 

ESP. Piñón 
NAH. Cahuax 
TOT, Chu 'ta 

rr. NüMBrtE::J cor.mNES 

III. USO 

A) PART~; USADA. Semillas 
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B) TEMPORALIDAD DE CONSUMO. Estacione,l (septiembre-noviembre) 
C) EVALUACION DE .LA INi"OH.MACION, Autoexperiencia 
D) Ptl.EPAtlAC ION. 

(D) Solo.- Ias semillas tostadas. 
(D) Combinado.- Cue.ndo las semillas están negras, se aso­
lean, se secan, se muelen ( previamente tostadas) y se a­
gregan a los frijoles o bien se usa para pipi~n. 

~) SUBCAT~G08IAS DE USO. Alimento, postre. 
F) .UF:STINO DSI. l'rlílDUC'l'C. Autoconsumo 
1) jJISTii.lbU0lON i':N "•:l CCNSUí.10, General 
H) PiWPIEDAI':~s ATlí'.lBUlDAS. (.U) FríJ 

IV. ANEXO 

A) Arbol de 2-3 metros de altura, de fl·:>rcs verdes y frutos 
ovoides de color moreno. Se encuentra en cafetales y sola-
res. 

B) GRADO DE MANEJC. Cultivada 
C) VALOR NU'l'!GTIVO, 

H) 4.08!¿ ; Pr) 27.n e; ;1) 50.33c ;A) ~:l.36 e {Cano,1984). 

Ca) ),560 g ;P) J.3J5g ;Sodio J.262E :Pot~sio ).794g. 

D) ---



l. IDEl'fTIDAD BDrANICA 

FAM. Euphorbiaceae 
GES. Manihot esculenta Crantz 

ESP. Yuca 
NAH. Cuauhcamot 
TOT. Cos'ca 'wi 

II. NOMBRES COMUNES 

III. USO 

A) PARTE USADA. Raíz 
B) TEMPORALIDAD DE CONSUJ\LO. Estacional (otoño). 
C) EVALUACION DE LA INJ:'ORMACION. Autoexperiencia 
D) PREPARACION. 
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(D) Solo.- La raíz se pela, se lava y se hierve sola o con 
panela. 

E) SUBCATEGORIAS DE USO. Alimento 
F) DESTINO DEL PRODUCTO. Autoconsumo y comercio 
G} DISTRIBUCI9N EN EL CONSUMO. General 
H) PROPIEDADES ATRIBUI'~AS. 

(D) Caliente, cordial. 
Pesado, {!icen que " comiendo mucho dá congestión y dolor de 
cabeza". 

IV. ANEXO 

A) Semiarbusto de 2-3 metros de altura, de flores verdes. Ge­
neralmente en cafetales. 

B) GRADO DE MANEJO. Cultivada 
C) VALOR NUTRITIVO. 

H) 60.6;~ ;Pr) 0.8g ;G) 0.3g ;A) 37.4g ;Ca) 36mg ;P) 48mg 
Fe) l.lmg ;VA) 5mcg ;T) 0.06mg ;R) ü.04mg ;N) 0.7mg 
C) 40mg • 

D) ---



I, IDENTIDAD BCT.'lNICA 

FAII'. Gramineae 
GES. ~~ officinarum L. 

lI • N011BRr:.S COMUNES 

ESP. Caña 
NAH. Ohuat 
TOT. Chan'cat 

A) 

g~ 

III. USO 

PART~ USADA. Tallo 
TEMPORALIDAD DE CONSUMO. Consumo regular 
EVALUACION DE LA INFORMACION. Autoexperiencia 
PREPARACION. 
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(D) Solo.-Se pela el tallo y se mastica para extraerle la 
savia ( jugo). 
Por medio de destilacion y prens~do en trApiches, se ob-­
tiene la panela. 

E) SUBCAT2.GORIAS D~, USO, Alimento, fruta 
F~ D.Ei::TINO DEL PRODUCTO. Autoconsumo y comercio 
G DH,TRIBUCION EN :<:L CONSUMO. General 
H PROPIEDADES ATRIBUIDAS. (D) Caliente, porque " es dulce", 

" da sed"," se calienta el cuerpo". 

IV. ANEXO 

A) Herbácea de hasta 4 metros de altura, de espigas verdosas, 
verde-amarillentas o verde-moradas. En monocultivos peque-­
ñas o en manchones entre potreros y solares. 

B) GRADO D6 MliN~JO. Cultivada 
C) VALOR NUTRITIVO. 

H) 78.8 ; Pr) 0.3g ;G) O.lg ;A) 20.5f! ¡Ca) 13mg ;P) 12mg 
F·e) 0.7mg ;VA) tr ; T) 0.02mg ;N) 0.1mg ;R) 0,01mg ;C) 2mg. 

D) ~xisten varias clases de caña, en general : blanca, morada 
y Java. Le prefiere la blanca. 
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I. IDEN'l'IDAD BOTANICA 

FA.M. Gramineae 
GES. Zea mays L. 

II. NOMBRES COMUNES 

Para las cuatro principales variedades en la zona . . 
ESP~OL NAHUA TOTONACO 

Maíz ta gol cu si 
Maíz rojo tzicatagol skon 
Maíz morado yahuit lakatsit 
Maíz amarillo costictagol smukuku 
Maíz blanco iztactagol sakaka-cusi 

III. uso 

A) PARTE USADA. Flores, frutos (semillas) 
B) TEMP:)RALIDAD DE CONSUMO. Consumo regular 
C) EVALVACION DE LA INFORMACION. Autoexperiencia 
D) PREPARACION. 

(D) Solo.- La mazorca tiern ..... en fresco. Madura, entera o 
desgranada, se hierven con 8.gua de cal, se lavan y ee mue 
leL (los granos) para hacer tortillas, las cuales se cue= 
cen directo en el comal. 

(D) Combinado.- La masa de mhÍZ, se mezcla con frijole:o. 
tiernos, se hacen bulitcts, que se cuecen al vapor ( "pin 
tos "). Se mezclan con cuulquier alimento seco, para ha: 
cer memelas. 
Se elCJ.boran diversos tipos ce c..toles con la masa, como el 
de capul:!n ( Parathesis ps~chotrioioesj, pimienta, ruay_§; 
ba, jobo, calabaza y otros, 
con el mismo mc..:!z, en diferentee estados de madurez, o -
has ta masa agria ( él tole 8.grio), de maíz que:n~cdo y moli-­
do ( at)le negro). 
r<tmbién ee hacen tortil lhs ae maíz, mezcl;;i.cias con las -­
flores masculinas, molidas y ~ezcladas con ma2e. 
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B) SUBCA'rEGORIAS DE USO. Alimento, bcbiaa, postre. 
F) DESTINO DEL PRODUC1'0. AU toconswno y comercio. 
G) DJSi'iUBUCION illT BL COi'SlJIW. Gener,,l 
H) PROPIEDADES ArEUBUIDAS. 

( D) En fresco es frío. Ya cocii;~:do se con<'ideru cordial. 

(D) El maíz rojo, se considera óe buella suerte sembrarlo. 
(S) A.leunos informantee dicen, que el mc.íz rojo y la va­
riedad rayaC::a en rojo( los granos csctán rayados), son -­
así, porque cuando mataron a. Jesús, g'.lte6 su u.nf:re y 
pint6 al maíz. Al sembrar cualcuier clase de ~aíz, hacen 
una ce:remonia, en la que rezan y piden que haya buena -
cosecha ( el primer día de siembra). Dicen que el maíz 
rojo, le avisa a los demás, cuundo viene el " ventarr6n 11 

y así no se caen las mazorcas; por esta razón, se mez--'.. 
clan en la siembra con otras variedaaes. Como se siembra 
poco maíz rojo,caáa cosecha se apartan un'" mazorcas para 
la siguiente siembra y las cuel"·ar. en el centro de sus 
casas, para que les dé suerte. 
Después de la ceremonia, en el primer día de siembra, el 
dueño de la parcela en que se sembr6, invita a tod.os los 
que le ayudaron, a comer mole, frijoles, abundantes tor­
tillas, así como bebida y les da la:o gracias. 

(T) El atole negro, en la fiesta de 11 rodos Santos", es 
unJ de los preferidos para poner en E:l altar familiar. 

IV. AN~XO 

A) Planta hero~ce'"• de hc.sta dos metros de altura, de infl~ 
re:scencias masculinas veróe-1norb.cac o veróe amarille:nt&E. 
Se ctiltiva en terrenos de temporal, dos veces al año. 

B) GRADO DE MANEJO. Cultivada 
e) VALOR NUrRirIVO. Para los granos del maíz. 

H) 1J.o% ;Pr) 9.4g ;G) 4.J g ;A) 74.4 g ¡C4) J mg ¡ 
P) 230 me ;?e) 2.5 mg ¡VA) 70 mee ;r) 0,43 me ; 
R) 0.10 ~g ;N) 1.3 mg ;C) trazas. 

D) Para más datos de valores nutritivos, de alimentos deri­
vados del ma.:!s, ver Inst. de Nui;r. de CA y Pcm«má (1361). 



I. IDENTIDAD BüTANICA 

J<ºA.M. Lauraceae 
GES. Beilschmiedia anay (S. F. Blake) Korsterm. 

EGP. Anayo 
NAH. Anay 
TOT. Aniya 

II. NOMBRSS COMUNES 

III. USO 

B
A) PAHT,~ USADA. Fruto maduro 

) T;:<;MPGRALIDAD D:~ CONSUMO. Estacional (agosto-octubre). 
CD) EVAl1UACION DE LA INFORMACION. Autoexperiencia 

) PR'.jPARACION. 
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(D) Combinado.- La pulpa del .fruto, con sal y tortilla de 
maíz, acompañando a casi cualquier alimento. O solo con sal 
sa y tortillas. 

E) SUBCAT~GORIAS DE USO. Alimento, fruta 
F) D 1~~.TINO DSL PRODUCTO. Autoconsumo 
G) DiicTRIBUCION '.i:N .::.r, CONSUMO. General 
H) PROPIEDADES ATRIBUIDAS. ----fo se preguntó 

IV • .AN~Xü 

A) Arbol de aprmdmadamente '15 metros, de frutos morenos. 
Se encuentra generalmente en cafetales y potreros. 

B) GRADO D« r'IANMO. Cultivada 

C) VALOR NUTRITIVO. 

D) 



I. ID::;NTIDAD BOTANICA 

F.A1"1. Lauraceae 
GES. Pers~~ americana Mill. 

ESP. Aguacate 
NAH. Ahuacat 
TOT. Kukuta 

II. NOMBR.:S CO!'IUNES 

III. USO 

.
3
t.) PART; USADA. Fruto maduro, hojas tiernas. 

) TSMPORALIDAD DE CONSUl"IO. Consumo regular ( las hojas). 
Estacional ( verano) el fruto. 

C) .~VALUACION DE LA INFORMACION. Autoexperiencia 
D) PREPARACION. 
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(D) Solo.- Como fruta, sin sal. 
(D) Combinado.- La pulpa del fruto con sal, tortilla y chile. 
Con salsa. Las hojas hervidas en las comidas como condime~ 
to. 

E) SUBCAT¿GORIAE DE USO. Alimento 
;) DESTINO DEI· PRODUCTO. Autoconsumo y comercio 
~) DISTRIBUCION EN EL CONSUl"IO. General 
H) PROPIEDADES ATRIBUIDAS. (D) Cordial, frío, caliente. 

IV. AN¿xo 

A) Arbol de 5 o más metros. Flores blanco-verdosas y frutos 
casi negros. Se encuentra en cafetales y potreros. 

B) GRADO D:~ MAN.SJO. Cultivarla 
C) VALOR NUTHI'l'IVO. 

H) 83.9% ;Pr) 1.·;,g; G) 8.2g ;A) 5.7g ;R) o.1r-nw: <ia) 6 mp­
P) 31mg ;Fe) 0.8mg ;VA) 15 mcg ;T) ü.06 mg ;N) 1.5 mg ; 
O) 16 mg 

D) ---



I. ID::NTIDAD BOTANICA 

FAM. Lauraceae 
GES. Persea echie.deana Nees 

II. NOMBR~S CCMUNES 

ESP. Pagua 
NAH. Chinina, pahua 
TOT. Lhpahu 

III. USO 

A) PARTE USADA. Fruto 

C
B) TEMPORALIDAD D.S CONSUMO. Estacional (verano) 

) EVALUACION DE LA INFORMACION. Autoexperiencia 
D) PR<:PARACION. 

71 

(D) Solo.- La pulpa del fruto. 
(D) Combinado.- La pulpa del fruto con sal y tortilla,chi­
le .En salsa verde. Acompañando a las comidas. 

E) SUBCATEGORIAS D3 USO. Alimento, fruta 
FG) D3STINO D~L PRODUCTO. Autoconsumo 

) DISTfiIBUCIOH .~N .;:;L CONSUMO. General 
H) PROPIEDAD~~ ATRIBUIDAS. (D) Fria 

IV. ANEXO. 

A) Arbol de m?s o menos 10 metros de altura, de flores amari­
llas y frutos verdes. Generalmente se encuentra en cafeta+ 
les. 

B) GRADO D.S MAILJO. Cultivada 
C) 

D) 

VALOR NUTRITIVO. 
H) 75.9% ;Pr) 1.5g ;G) 9.9~ 
Fe) 0.5 mg ; VA) 30 mcg ¡T) 
C) 12 mg. 

; A) 11.9g ¡Ca) 14mg ·P) 44 mg 
0.06mg ;R) o.09mg ; N) 1.1 mg 



I. IDENTIDAD BOTANICA 

F'M'i. I,eguminosae 
G.ss. Cajanus ca_jan (I,.) Huth 

ESP. Chícharo cimarr6n, alverjón de mata. 
NAH. Cuauhet, cuauhexot 
TOT. 

III. USOS 

A) PART3 USADA. Sémillas 
B) TEMPORALIDAD D~ CONSUMO • .6stacional (julio-septiembre) 
C) :~VALUACIOH DE LA INFORMlcCION. (;:,) Autoexperiencia, 

(T) Han oído hablar de ella. 
D) Ph..2:PARACION. 

72 

(S) Combinado.- Las semillas hervidas, se mezclan con ma­
sa para tamales. 

~) ~UBC}T~GOiiIAC DS USO. Alimento 
:B') D:;.:.;r:'rnl D~L Pr'ODUCTO. Autoconsumo 
G) DI.JTFIBUCION é~N ~;L Cl,NdW:ü. GenP.ral 
H) PRCPBDJ,:J ~3 ATHIBUIDAE. ( D) frío 

IV. AN.cXO 

A) Arbusto de 1-1.5 metros, de flores ama-rillas y frutos de 
vainas.üe encuentra en milpas y acahuales. 

I~) GRADO D.~ I'iAi."'ic0JO. Cultiv8da 
C) VAJ,OR NUfitITIVO. 

H) 69.4% ;Pr) 7g ;G) 0.6g ;A) 21.7g ·Ca) 35 mg ·P) 124 mg 
Fe) 1.7 mg ;T) 0.34mg ;VA) 2C mcg ;N) 2.3 me; ;:{) C.21 IDf': 
C) 49 mg. 

D) ':n Tuzamapan , algunos infor-m1rntes dicen que no lo comen, 
aunque han oído hablar que~ es comestible. 



I. ID 1·,N'l'IDAD BCTMHCA 

FAM. Leguminosae 
m.:s. ~thri:aa aff. caribaea Krukoff & Barneby 

..;~p. Gaspari to 
NAH. 
TüT. Lalhni 

II. HOMBREL CCMUN:::S 

III. USO 
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A< PM.RTS USADA. Yemas florales y flores j6vew: s. 
BJ T::I'lPCRALIDAD D.:: CONSUMO. C: stacional (Novie mbre- febrero) 
C ) 1~ V 1~LUACION D:-: U ; HTFORMACI.N. Autoexperiencia 
D) PR.P.\ fü,C ION. 

(D) Combinado.- Se hierven lAs florecitas hasta que estén 
suaves, se agrega sal y se capean con huevo. ~n chilposonte 
previamente hervidas. Fritas con manteca, jitomate,chíle y 
sal, despue~ de hervidas. ú con frijoles,hojas d e_lp~ 
dumosa y chile. 

F
E) (:,UBCAT ~GOHI.iu:C DE fü,O. Alimento 

) D.~STINO D.r<;L PRODUCTO. Autoconsumo y come rcio 
G~ DISTRIBUCION SN . ~L CONSUMO. Gewnal 
HJ PHOPEDAD·,S ATBIBUIDA E:· . (D) Frías 

IV. AN::xo 

A) Arbol de hasta 8 metros de altura, de flores rojo escarlata, 
frutos de vaina y tallo sin espinas. l..-e encuentra generalm· ·n 
te en cercos de potreros y cafetales. 

B) G5ADO n ~ , T-1AN:cJO. Cultivada 

C) V h.WFI NUT:RITIVO. 

D) 



I. IDENTIDAD BOTANICA 

FfJ1) Leguminosae 
GES/ Gliricidia ~ium (Jacq.) Steud. 

ESP. Cuacuite 
N.AH. 

II. NOi'1BRES COMUNEG 
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TOT. Cuacuitle. Sanjusi ( porque hay flores el 19 de marzo,en 
San Jos~). 

III. USO 

A~~ PARTS USADA. Flores y yemas florales. 
TEMPORALIDAD DE CONSUMO. Estacional( primavera) 
EVALUACION Di: LA INFORMACION. Autoexpeí'iencia 

D) PR2PARACION. 
(D) Combinado.- las flores se hierven con sal y se capean 
con huevo. 

E) SUBCATZGORIAS D~ USO. Alimento 
F) DESTINO D¿L PRODUCTO. Autoconsumo 
G) DI3THIBUCION EN ~L CONSUMO. General 
H) PROPEDAD.:;s ATP.IB'JIDAS. (D) fría 

IV. AKUO 

A) Arbol de hasta 5 metros de altura, de flores rosadas. Se 
encuentra a orillas de cafetales como cerco vivo y en po­
treros. 

B) GRADO DE MAN¿JO. Cultivada. 
C) VALOR NUTRITIVO. 

H) 86% ¡Fr) 2.4g ¡G) C.2g ;A) 10.Bg ·Ca) 22mg ;P) 37 mg 
Fe) l.8mg ; VA) 35mcg ; T) O.llmg ;R~ 0.08mg ; N) 0.6 mg 
C) 44 mg. 

D) ~n Tuzamapan se consume poco.Se utiliza como cerco vivo 
y medicinal, más que como comestible. 
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I. IDENTIDAD BOTANICA 

I'AM. Leguminosae 
GES. Inga edulis Mart. (l); ~ jinicuil Schlecht. ( ¿ ) ; 
~ latibracteata ' Harms. (3) ; Inga leotoloba Sch­
lecht. (4) ; ~ punctata Willd. (5) ; ~ spuria 
Humb. & Bonpl. ex Willd. ( 6) • 

II. NOMBRES COMUNES 

ESPA110L NAHUA TOTONACO 

l) Chalahuite torcido xalahuit siwikal<Sm 
2) Jinicuile talaskat 
3) Chalahuite peludo cuamecaxal.ahuit 
4) Chalahuite negro tilticxalahuit 
5) Chalahuite del cerro tepexalahui t saskakala-kalam 
6) Chalahuite atenxalahuit 

III. uso 

A) PA.RTE USADA. CUbierta de las semillas ( arilo) y en l· 
jinicuil, ·además la semilla. 

B) TEMP0RALIDAD DE CONSUMO. Estacional ( verano). 
C) EVALUACION DE LA INF'ORMACION. Autoexperiencia 
D) PREPARACION. 

(D) Solos.- La cubierta de la semilla en fresco, 
(D) Combinados.- La semilla de !• jinicuil , ee hierve 
o se tuesta, se muele y se mezcla con masa de maíz y -
sal, se hacen bolitas que se cuecen al vapor ("tayoyos"). 

E) SUBCATEGORIAS DB USO. Pruta, alimento. 
!) DESTINO DEL PRODUCTO. Autoconsumo 
G) DISTRIBUCION EN EL CONSUMJ. General 
H) PROPIEDADES ATRIBUIDAS. (D) ~r!os 
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IV. ANEXO 

A) Arboles de hojas compuestas, flores en cabezuelas o en 
panículas blancas o blanco-amarillentas, Frutos en vai­
nas de color moreno <>. moreno-g.risáceas, semilla s rodea ­
das por un arilo blanco, dul ce. 
En cafetales, de gran abundancia debido a que se utili­
zan como sombra para el, cafeto. 

B) GRADO DE MANEJO. Cultivadas 

C) VALOR NUTRITIVO. 

Inga spp. ( Arilo) 
H) 8J%; Pr) lf ;G) O.lg ;A) l5.5g ;C2.) 21 m€ ;P) 20 mg. 
Fe) 0.9 mg ; VA) tr. ; T) 0.04 mg ;R) 0.06 mg ; N) 0.4 mg 
C) 3 mg ; 

I. jinicuil ( Semillas) 
H) 63.3 : Pr) lJ.7 g; G) 0.7 g 
P) 128 mg ; Pe) 3.1 mg; VA} -­
mg ;N) l.2 mg ; C) 13 mg. 

A) 24 g ;C..) 192 mr ; 
T) e.13 mg ; R) 0.13 

D) Se utilizan bastante como maderables, para leña y como 
sombra. 



I. IDENTIDAD BOTANICA 

FAM. Legwninosae 
GES. Leucaena leucocephala (Lam.) de wit,{l) 

Leucaena aff. diversifolia (Schlecht.) Bentb,,(2) 

P NOMBRES COMUNES 

ESP. Guaje, huRchi 
NAH. Huaxi 
TOT. Li'hak 

III. USO 

A) PARTE USADA. Semillas verdes, hojas tiernas 
B) TEMP :RALIDAD DE CON~UMO, Estaciomd (julio-septiembre) 
C) EVALUACION DE LA INFORMACION. Autoexperiencia 
D) PREPARACION. 

(D) Combinado.- Se consumen en fresco acompañ~ndo a 
cualquier comida como condimento. 

E) SUBCATEGOIUAS DE USO. condimento 
F) DESTINO DEL PRODUCTO. Autoconsumo y mercado 
G) DISTRIBUCION EN EL CONSUMO. Genernl 
H) PROPIEDADES ATRIBUIDAS. (D) Caliente. 

IV. ANEXO 
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A) Arboles de 5-15 metros, de flores blancas y frutos en vai 
nas morenas. Se encuentra.n en cafetales, potreros y milpas. 

B) GRADO DE MANEJO. cultivada (l); silvestre (2). 
C) VALOR NUTRITIVO. 

L. leucocephCJ.la 
-H) --- ; Pr) 43,5 g ;G) 4.7g; A) 45.0 f 

D) Los informantes dicen que prefieren L. leucocephala , 
porque sus vainas son más grandes que las de L. aff, -­
diversiiolia. 



I. IDENTIDAD BOTANICA 

FAM· Leguminosae 
GES. Pachyrrhizus ~ (L.) Urban 

II. NOMBRES COMUNES 

ESP· J!cama cimarrona 
NAH. Catzot 
TOT. kuyem 

III. USO 

A) PARTE USADA· Ra!z 
B) TEMPORALIDAD DE CONSUMO. Estacional ( enero-marzo) 
C) EVALUACION DE LA INFORMACION. Autoexperiencia 
D) PREPARACION. 

(D) Solo.- Se pela la ra!z y se mastica en fresco. 

E) SUBCATEGORIAS DE USO. Fruta 
P) DESTINO DEL PRODUCTO. Autocons\.imo 
G) DISTRIBUCION EN EL CONSUMO. General 
H) PROPIEDADES ATRIBUIDAS. (D) Fr!a 

IV. ANEXO 
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A) Hierba trepadora de 1.5 metros, flores de color violeta 
y se encuentra géneralmente en la~ milpas. 

B) GRADO DE MANEJO. Silvestre 
C) VALOR NUT~ITIVO. 

H) 87.8% ;Pr) 1.2 g ¡G) O.lg ¡A) 10.6p; ¡Ca) 18 mg 
P) 16 mg ¡Pe) o.8 mg ; VA) trazas ;T) 0.03 mg ; 
N) 0.3 g ¡ R) 0.03 mg ¡ C) 21 mg 

D) Planta de escaso consumo, porque la ra!z tiene mucha 
fibra vegetal y su sabor es considerado Eimple. 



I. IDENTIDAD BOTANICA 

FAM. Leguminosae 
GES. Phaseolus vulgaris L. 

Phaseolus coccineus L. 

II. NOMBRES COMUNES 

ESPAtiOL 

E· vulgaris 

Frijol negro mateado 
Frijol negro enredador 
Frijol nayar1t 
Frijol pitaleño 

P. coccineus 

Frijol gordo 
.l"rijol ayocote 

III. USO 

NAHUA 

et 

tiltiket 
emecat 
tiltiket 
pitaleño 

xoyamet 
ayocote 
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TOTONACO 

eta pu 

satal•man-stapu 
mak'yiau 
nayarit 
eatutsu 

clankc.'stapu 
ayocote 

A) PARTE USA.DA. Semillas tiernas y secas, lefumbre verde. 
BJ TEMPORALIDAD DE CONSUMO. Consumo ref!Ular. 
C) EVALUACION DE LA INFORMACION. Autoexperiencia 
D) PREPARACION. 

(D) Combinado.- Las semillas ( secas) se hierven con -
sal, epazote. A esto se le agrega, si se desea, xocoy·)­
li, mafafa,sioquilit, u otros, mezclaáo con chile y -­
ajonjolí tostado y molido. 
Las legumbres veróes y tiernas, se hierven y se fríen con 
huevo y chile. Las semillas tiernas, se mezclan con masa 
de maíz, para hacer tamales ( " pintos"), tayoyos o gor­
ditas. 

E) SUBCATEC.ORIAS DE USO. Alimento 



IV. ANEXO 

A) Hierb~s, se encuentran en milpas. E· vulga.ris, tiene 
flores moradas y legumbres largas, liFeramente cur-­
veadas. 

B) GRADO DE MANEJO. Cultivadas 
C) VALOR NUTRITIVO • 

.!".• vulgaris 
H) 60.4 % ; Pr) 9.8g ;G) J.) g ;A) 27.8 g; Ca) 59 mg 
P) 213 mg ; Pe) 3.6 mg VA) 10 mcg ; T) 0.38 mg ; 
R) 0.12 mg ; N) l. 5 mg ; C) 7 mg. 

P. coccineus 
H) 12% ; Pr)22.8 g ;G) 1.6 g; A) 60.8 g ;Ca) 86 mg 

P) 247 mg ; Pe) 7.6_mg ; VA) 5 mcg ; T) J.54 mg ; 
R) 0.19 mg ; N) 2.1 mg ; C) 3 mg. 
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D) Los frijoles ( semillas) son plantas que también se al­
macenan, ya que se consumen diariamente; al igual que -
el caf,, el maíz y el chile. 



I. IDENTIDAD BOTANICA 

FAM. Leguminosae 
GES. Vigna unguiculata (L.) Save 
~~ vexillata (L.) A. Rich. 

v. unguiculata 
y_. vexillata 

II. NOMBRES COMUNES 

ESPA.10L 

frijol torito 
frijol blE:tnco 

III. USO 

NAHUA 

toro jet 
iztaket 

TOTONACO 

luku•stapu 
soyamet 
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A) PARTE USADA. Semillas tiernas o maduras,vain~s tiernas. 
B) TEMPORALIDAD DE CONSUMO. Consumo regular 
C) EVALUACION DE LA INP'ORMA.CION. Auto experiencia 
D) PREPARACION. 

(D) Combinado.- Las semillu.s, se hierven y se mezclan con 
ajonjolí tostado y molido,chile, sal y cebolla. 
Se agregan otras plantas a los frijoles hervidos. Las se 
millas tiernas, también se usan uara tamales. 

E) SUBCA'l'EGORIAS DE USO. Alimento 
F) DESrINO DEL PRODUCTO. Autoconsurno y comercio 
G) DISTRIBUCION EN .ti:L COi·'SUlrJO. Ge11eral 
H) PROPIEDADES ATRIBUIDAS. (D) Go..cdiales 

IV. ANEXO 

A) Hierbas con frutos en vaina, de u.ltur0 no m&yor a un metro. 
En milpas generalmente. 

B) GRADO DE MANEJO. Cul ti Vádas 
C) vALOR NUTRITIVO. Semillas: 

y. unguiculata H)85 ;Pr) 3.6 g ;G) 0.3e ;A) lOg ; 
Ca) 45 rng ;P) 52 mg; Fe) 1.2 mg ;VA) 170 mcg ;T) J.13 
mg ;R) 0.10 mg ;N) l mg C) 22 mg. 
v. vexillata Pr) 14.5 g ;A) 58.2 g ;G) 0.3 g 



I. IDENTIDAD BOTANICA 

FAf1. Liliaceae 
GcG. Smilax domi_g_gensis Willd. 

II. NOMBfü~:J COMUNU_; 

E~P. 
NAH. Huitztololo ( Planta de tallos con espinas) 
TOT. Kantsilil ( que tiene como bigotes de camarón) 

III. USO 

E
A) PAHTE USADA. Tallo tierno (guía) 

) TC.:MPCRALIDAD DE CONLUMO. Consumo regular 
C) ,;:VALUACION fü LA INFOPl'lACION •. '1.utoexperiencia 
D) P:2t:PARACION. 

(D) Solo.- Hervido o asado con sal. 
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(D) Combinado.- Asado y capeado con huevo, Asado con chil­
posont0 o chilmole. 

E<· SUBCAT.~GORIAL D::: U20 Alimento 
FJ DESTINO DEL PRODUCTO. Autoconsumo 
G) DI;~TRIBUCIOti El\ ~J. CON:éUMO. General 
H) PROPEDt..D.LS ATRIBUIDAS. (D) Fríe, " porque se dá en el 

monte". 

IV. AFc;xo 

A) Bejuco trepador, de flores verdes y tallo con i>sp) nas. 
Crece generalmente en los relictos de vegetación primaria 
y allí la gente lo conserva para su uso. 

B) GfücDO Ds M;,ILJO Silvestre 
C) VALOR NUTRITIVO. ---
D) 



I. IfüNTIDAD BOT1\NICA 

FAM. Liliaceae 
GES. Yucca aloefolia L. 

ESP. E qui zote 
NAH. Iczot 
TOT. Kalukut 

II. NOMBRES COMUN,c;S 

III. USO 

~
ADl PARTE USADA. Flores recién abiertas. 

TEMPORALIDAD D~ CONSUMO. Estacional, (junio-agosto) 
EVALUACION DS LA INFORMACION. Autoexperiencia 
PR:~PP.HACION. 
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(D) Combinado.- La flor se hierve y ya cocida se agrega a 
un caldo hecho de ajo,cebolla, jítomate y chile. A este -­
guiso se le puede agregar carne. Las flores hervidas, tam­
bién se capean con huevo. 

E) SUBCAT~GORIAS D~ UGO. Alimento 
F) D~0TINO DEL PRODUCTO. Autoconsumo 
G) DfoTRIBUCION EN EL CONSUMO. General 
H) PROPISDADES ATRIBUIDAS. (D) Frío 

IV. ANEXO 

A) Arbusto de flores blancas, de altura promedio 4 metros·. 
Generalmente se encuentra en cafetales y potreros, forman­
do parte de los cercos. 

B) GEADO fü l'IAN.EJO. Cultivada 
C) VALOR NUTRITIVO. 

H) 90% ;Pr) 3.1g ;G) 0.2g ¡A) 6g ;Ca) 47mg ; P) 73mg ; 
I?e) 0.5 mg ;VA) 10mcg ; T) 0.14 mg ; R) 0.09mg ;N) 0.6mg 
") ---

D) Es una planta_ que gusta bastante en la zona. 



I. IDENTIDAD BOTANIC: ,, 

FAM. Malpighiaceae 
GiS. Bunchosia biocellata Schlecht. 

II. NOMBR'..'.:S COMUNZS 

EbP. Zapote domingo 
NAH. Tzapotzitziil; (zapote chir¡uito) 
~OT~ Li~wi-lea'kat 

III. USO 

A) PlcRT2 USADA. Fruto 
B~' T -.!1.PORALIDAD D~ CONSUMO. í::stacional ( verano) 
CD ~VALUACION D~ LA INFORMACION. Autoexperiencia 

PRC::P/~RACION. 

(D) Solo.- el fruto en fresco. 

~F·') SUBCAT:...GORIAS DZ USO. Fruta. 
) D~üTINO DEL PRODUCTO. Autoconsumo 

G) DISTI'.IBUCION EN EL CONSUMO. General 
H) PRüPiiDAD¿s ATRIBUIDAS. (T) Caliente. (S) Cordial 

IV. AN~XO 
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A) Arbusto de 1-2 metros de altura. Flores amarillas y frutos 
anaranjados • .Ge encuentra en cafetales y al decir de los -
informantes, también en el monte. 

B) GRADO D.~ MAN.2JO. Silvestre 

C) VAWR NUT.S:ITIVO. 

D) 



I. IDENTIDAD BOTANICA 

FAM. l"íalvaceae 
G'::S, Hibiscus ~iralis Cav. 

~SP. Manzanita, Flor de arete. 
NAH. Monacillo,, 
TOT. Castujut sanat ( flor de arete) 

III. USO 

A) Pl1h'I't; Ui.:i.ADA. Fruto 
B) TEMPORALIDAD D~ CONSUMO. Ocasional ( verano). 
CD) EV¡U,UACION Di!: LA INFORMACION. Autoexperiencia 

) PR:;P;1RACION. 

(D) l::olo.- El fruto maduro en fresco. 

~
¿ ~ SUBCATt.:GORIAS D.!': USO. Fruta. silvestre 

DESTINO DGL PRODUCTO. Autoconsumo 
DISTRIBUCION ~N ~L CONSUMO. General ( lo prefieren los 
niños). 

H) PROPI~DADES ATRIBUIDAS. (D) Cordial, Frío. 

IV. AlfoXO 
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A) Arbusto de hasta 1.5 metros de altura, de flores rojas y 
frutos rosados. Se encuentra generalmente en los jardines 
de las casas, en orillas de las casas o de cafetales. 

B) GRJ,DO DS 11AN-~JO. Cultivada y silvestre. 
C) VALDR NUTRITIVO. ---

D) No es frecuente su consumo, porque principalmente es or­
namental. 



I. ID1rnTIDAD BOTANICA 

l''.AM. Marantaceae 
G,:;s. Maranta arundinacea L. 

E:C:P • .Sagú 
NAH. 
TOT. 

II. NOMBR~~S COMUNES 

III. USO 

A) PART~ Uf>ADA. R~íz 
B) TEMPORALIDAD DE CONSUfIO. (S) Usada por los padres 

(T) Desconocido. 
C) :';VALUACION D;c, LA INli'ORlllJACION. (S) Observacion directa 
D) PlLPARACION. 
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(0) Combinado.- La raíz lavada y molida, se cuela varias ve 
ces en una tela. El sedimento que queda, se seca al sol, va 
rios días, hasta que queda harina. Con esta harina,azucar, 
agua y si hay leche,se hace atole • 

.cF<) GUBCAT.t~GORIAL D; USO. Bebida 
) D:~;:_;TINO DEL PRODUCTO. Au toconsumo 

G) DISTRIBUCION EN iL CONüUMO. General 
H) PRüPLD;1 DcS AThIBUIDAS. (::.,) Cordial 

IV. AN;xo 

A) Hierba de un metro de altura o menos, de flores blancas. 
Generalmente se encu~ntra en cafetales, en lugares sombrea­
dos y húmedos. 

B) GiiADO fü MAN:.JO. i::,ilvestre 
C) VALOR NUThB.1IVO. 

H) 57.2g ;Pr) 2,4 g ;G) O.lg ;A) 39g ;Ca) 20mg ;P) 24mg 
Ji'e) J .2mg ;VI,) --- ;T) 0.08mg ; R) 0.03 mg; H) 0.7 mg 
e j 9me • 

D) No se obtuvo mucha in1'ormaci6n del uso comestible de ésta 
planta, probablemente porque ya no hay necesidad de utili_ 
zarla como en épocas anteriores, no se consume actualmente. 
f.unque dicen que es bueno parB los niños y enfermos. 



I. IDENTIDAD BOTANICA 

F.il'I. Melastomata.ceae 
GES. Arthrostema ciliatum Ruiz & Pav. 

ESP. Acedillo 
NAH. Xocoyolillo 
TOT. Ltacat-lcutni 

II. NOMBRES COMUN~S 

III. USO 

') PAHTE USADA. Hojas y tallos j6venes 
B~' TEMPORALIDAD Di CONSUMO. Consumo regular 
C ZVALU".'CION DE LA INFORN.ACION. Autoexperiencia 
D PlEPARACION. 
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(D) Solo.- en fresco, cuando da sed en el campo. 
(~) Combinado.- Se hierve con frijoles, Xanthosoma robus­
tum o Ipomoea dumosa. En lugar de jitomate para ctiiIP'O­
sonte de res. 

H
E~'l SUBCATF:GORIAS DE USO. Alimento 

DESTINO DEL PRODUCTO. Autoconsumo 
DIBTRIBUCION EN BL CONSUMO. General 
PROPEDAD(';S ATRIBUIDAS. (D) Frío 

IV. A.Ni!:XO 

A) Hierba de flores violetas. Hasta 2 metros de altura. i~s 
abundante en orilla de cafetales y caminos. 

B) GRADO DE MANZJC. Silvest:e 
C) VALOR NUTRITIVO. 

D) ••• 



I. ID~NTIDJ'.D BOTANICA 

,• d'J. MeJ.astomataceae 
GES. Conostegia arborea (Schlecht.) Steud. 

II. NOMBRES CO!'TUNiS 

ESP. OapulÍn 
!'IAFL Totolixtololo ( ojo de guajolote) 
''.":•T. T!:.<tul 'kat ( r:l e tallo quebradizo) 

III. USO 

' PART.-<.: USADA. Fruto 4 
B / ::·:mPO:S:.\LIDAD DE CONSUMO . Estacional (verano) 
C) '-':VALUACION D .~ Iu\ INl''OPl'JACION. Autoexperiencia 
D) PRc:P :,H.ACION. 

(D) :.: olo .- El fruto en fres <: o 

F
E) ;,0}3CAT.:·.GORIA'.3 DE UGO. Fruta 

) DS;:;TINO DSL PRODUCTO. Autoconsumo 
G ~ DI SThIBUC ION r:N ~L CONSUMO. General 
E, PROPI~DADiS ATRIBUIDAS. (D) Frío 

IV. AfEXO 

;'. ) Arbusto de flores blancas y frutos (bayas) morados. C: s una. 
planta que generalmente es rude ral o ri9aria, aunque se e n­
cuentra en acahuales también. 

B) GRADO D::: MANZJG. Silvestre 

C) VALOI, NU'l'HITIVO. 

D) La prefieren los niños. 



I. ID.SN'ITDAD BOTANICA 

F.A11. I'le ··.1rntomataceae 
GES. Co_:·!2s tegia xelapensis (Bonpl.) D.Don. ex DC. 

II. NOMBRE:: COMUN8S 

:::• ,,' . Capul in 
NPJi . Nigua-capolin ( capulín de nigua) 
·I'OT • Mu j11 t 

III. USO 

A~Dl PARTE USADA. Fruto mednl'" 
Tc:J1P0 RALIDAD DE CCNS1 '"'' :onsumo regular 
EVALUAC I ON DI~ U r • . . · TUH . J..utoexperiencia 
PRt;f'ARAC ION. 

(D) Solo.- El fruto en fresco. 

~F~·"l SUBCAT1~GüRIAi.> Di USO. Fruta silvestre 
DEGTINO DEL PRODUCTO. Autoconsumo 
DISTRIBUCION EN EI, CONSUMO. Gen.eral 
PROPI1~DADES ATRIBUIDAS. (D) Frío. ('l') Caliente. 

IV. A..NEXO 
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A) Arbusto de hasta 2 metros de altura, de flores rosa pálido 
y frutos morenos. Se encuentra generalmente en acahuales y 
potreros. 

B) GRADO DE MAN¿JQ. Silvestre 

C) l/AWR NUTRITIVO. 

D) Lo consumen bastante los nifios, cuando van al campo. 



I. ID.:.:.N'rIDAD BGTJo.NICA 

FAf1. Morace 1.e 
GEG. Brosimum alicastrum Swartz 

c..2P. 0jite 
NAI-I. 
TCT. Cup$'ap 

II. NOl''.Blü-;0 C0!1UNES 

III. UGO 

A,, FAI<'rs USADA. Frutos 
"< ~ T:--::1"1PCR,tLIDAD n,, CONSUMO. Estacional ( mayo-julio) 
C) "li'l.LUi:=.!ION D.; LA INFORl':ACICN. Autoexperiencia 
D) l"l;.~TARi>.CI0N. 
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Ce) Combinado.- J:.:l fruto seco y descascarado, se hierve con 
carbonato y agua. 0e escurre y lue¡;o se muele, junto con h2_ 
jau de aguacate,chile y masa de maiz. Se hacen tortillas o 
memelas al comal. 
(T) Combinado.- Tostado y molido, se mezcla con masa de maíz 
para tayoyos (al vapor). O bien se hierve con azúcar. 

:::) SUBCtT:~GORiitS D;:-, UúO.Alimento, postre 
F) D:GSTINO Di'.:I, PRODUCTO. Autoconsumo 
G < DIS':TlRIBUCIGN EN EL CON::..;m10. General 
HJ PhCPI;~D,D.~b ATRIBUIDA[. (S) Frío, " porque es del monte" 

(T) Cordial. 

IV. ANEXO 

.\) Arbol de más de 15 metros de altura. Flores amarillo-verdo­
sa.s y frutos verdes. Ge encuentra en las barrancas, en los 
relictos de Lelva Alta ;::;ubperennifolia. 

B) GHADO DE t:AN~JO. Silvestre 
C) VALOR NU'I;i'ITIVO. 

H) 6.5% ¡?r) 11.4g ;G) 1.6 g 0) ?6.1 g ;Ca) 211 mg ;F) 142 
mg ;Fe) 4.6m¡:: ¡Vi.) 65 mcg ;T~ 0.03 mg; R) 0.11-1. mg ;N) 2."1m¡;; 
C) ---

D) Esta planta ha sido reportad& como un buen alirwrnto (Fardo­
Tejeda, -1980). 



1. IDENTIDAD BCTANICA 

FA."1. Moraceae 
GES. 9~2.E.QJ?ia obtueifolia Bertol. 

II. NOMBILlS COMUNES 

~:SP. Hormigo 
NAR. Azcatcuauhit ( p 0 lo de hormigas) 
TOT. Akowa ( Arbol con el talle· in;Pco) 

III. USO 

A) PARTE USADA. Frutos 
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Be) TEMPORALIDAD DE com;U!-10. LJlanta que se prueba 
) i-.:VALUACION DE U nr '•E.i\CION. Autoexperiencia. Han oido 

hablar de ella. 
D) PIL.PARACION. 

(D) Solo.- En fresco, se chupa. 

E) SUBCAT.:GORIAS De<; USO. Fruta 
F) D¿STINO DEL PRODUCTO. Autoconsumo 

H
G) DI8TRIBUCIOU C:N :'.:L CONSUMO. General 

) PROPEDADES ATRIBUIDAS. (D) Frío 

IV. ANEXO 

A) Arbol de hasta 15 metros o más. Inflorescencias blanco-ama­
rillentas. Se encuentra gc•neralmente en cafetales y acahua­
les. 

B) GRADO Dl!: MANEJO. Gilvestre 
C) VALOR NUTRITIVO. ---
D) Casi no se consume.Es medicinal. Se reproduce rápidamente 

en los cafetales y acahuales. 



I. IDENTIDAD BOTANICA 

FAI'i. Mus aceae 
GES . Mu~ ~<::J:!minata Colla, Musa balbisian~. Colla, 

Musa acuminata x ~ balbisiana Colla 

.t!:Sl' . Pl átano 
NAH. Pa jpata 
'I'U'l' . Se cna 

II. NOMBR:·:S COMUN_éS 
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~xisten muchas variedades en la zona. A la mayoría les nombran 
en español, mezclado con el idioma totonaco o nahua. Algunas 
varied ade s son~ 
Platano morado (chichilpajpata¡ tsocosecna), macho (nojtapaj­
pata; pajlankasecna), blanco, reatan, cuino, guineo, piña, ta­
basQuefio, rnanila,bolsa. 

III. USO 

A) PARTr.!: U3.i;DA. Frutos maduros, ra!z, 
B) T¿.MPORM,IDi\D Dr~ CONGUMO. Consumo regular 
C 1 ~~VALTJJ¡ CION m; LA INl<'(iRJ'1'\CI Ol1 . ;,u toexpe ri.8ncü1 
D) Ffü·;FARACION. 

(D) Golo.- C.:l fruto el'.L fresco de la m;iyoría. Platanos 
blanco y macho, tostados al fuego directo o fritos. 
(D) Combinado.- Los plátanos agrios ( de pre f e r e ncia el 
euine o), se guardan en una olla con poca agua. 0e dejan 
agriar mas tiempo y posteriormente s A escurren para obt~ 
ner vinagre para chiles curados. 
La ri;iíz se comía antes,en ti empos de cscace z, hervida Y 
molida con masa de maíz. 

:;;; ) SUBCAT C::GO RIA~; D ,~ USO. Fruta, alimento 

~~ D.t~GTINO D,:.;r, PRODUCTO. irntoconsumo y come rcio 
DrnTRIBUCION ;;N EL COHJUI"Jü . General 

H) PRUPI ~ D:,D . .i.o 1'.THIBTJIDAS, (D) Fríos 
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IV. l:NEXO 

A) Herbáceas de hasta 6 metros de altura. Flores desde amari­
llo-blanquecinas a amarillas con tonos morados. Erutos ver­
des, amarillos o morados. 
Se encuentran generalmente en cafetales. 

B) GhADO DE M.rnl~JO. Cultivadas 

C) VALOR NUTRITIVO. 

Musa spp. H) 72.4 % ¡ PR) 1.2 g ;G) 0.2 g ¡A) 25.4 g ; 
Ca) 9 mg ; Fe) 0.6 mg ; VA) 50 mcg ;T) 0.04 mg 
R) 0.04 mg ; N) 0.6mg ; C) 11 mg ; P) 27 mg. 

D) La mayoría de los platanos son para autoconsumo, de los 
q'Le son comerciales, tenemos a las variedades roatan, man­
zano y macho • 
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I. IDENTIDAD BOTANICA 

FAM. riyrtaceae 
GES . Pimenta dioica (L.) Merrill 

II. Nür-'.BRE:C. CCMUNSS 

.SSP . Pür. i enta 
NAH . 
TO'l.'. U'cum 

III. USO 

.i'. ) P ARTt. USADA. Frutos, hojas 
B) TSMPORALIDAD D.r; CONSUMO. Consumo regular. 
C) EVALUACION DE LA INFORMACION. Autoexperiencia 
D) P R.:; P ; RACION. 

(D ) Combinado.- Se agre gan al pollo en chilposonte ( Caldo 
con jitomate y chile). Condimento en varias comidas, general 
mente carnes, tanto las hojas como los frutos mad uros. 
Atole, se hace con las hojas, mase de maíz y azúcar. 

:· l .--.,UBC :\.T :~ GGR I . .-. .. ~ DT~ UEO . Condimento, bebida 
F) n.:;;~Tn;(.1 D.:;L P!'.{ODUCTO. ( L ) Autoconsumo y comercio. (T ) Comercio. 
G) DkTRIBUCiüN EN EL CON 0UMO. General 
H) h,OPI. ~ DH.D.28 !\TRUBUIDAS . (D) Caliente 

IV. AN.2XO 

A) Arbol de más de 10 metros de altura. Flores blancas, frutos 
verde s y morenos al madurar. Corte za moreno-clara. Ge neral­
mente se encuentra en cafetales. 

B
0

) GRADO DE 1"'..AN~·; Jo . Cultivada 
) V /J:,Q'f~ NUTRITIVO. 

H) 65.7 g ;Pr) 4.6g ;G) 1.4 g ;A) 25.7 g 
P) 48 mg ¡ Fe) 2.6 mg ¡ VA ) 2065 mcg ¡ T) 

mg ; N) 0.6 mg ; C) 69 mg . 

;Ca) 383 me; ; 
0 .06 mg; R) r·.12 

D) ¿n Tuzamapan existe una c oope rativa de c ampe sinos, que ex­
portan pimienta; en Cantia~o Yancuictlalpan so l o s e cultiva 
para autoconsumo y c ome rci o l ocal. 



I. ID~NTIDA:Ll BOTANICA 

FA11. I1yrtaceae 
GES. Psidium gt,_!aj~ L. 

II. NOM~RSS COMUNES 

ESP. Guayaba 
NAH. Xalxocot ( fruta arenosa) 
TOT. Aci'huit 

III. USO 

~
A~ PARTE USADA. Fruto 

TEMPORALIDAD D3 CONWMO. Estacional ( mayo-julio) 
EVALUACiüN D ~ LJl INFC1.EM\CION. Autoexperiencia 

D) PR:,PoJ<ACION. 

(D) Solo.- La fruta madura en fresco. 

E) .SUBCATEGORIAS DE USO. Fruta 
F) Dt:.STINO Dc~L PRODUCTO. Au toconsumo 
G) DIOTB.IBUCION EN SL CONf:UMO General 
H) PROPIEDADSS_ ATRIBUIDAS. (D' Caliente 

IV. ANEXO 
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A) Arbol de menos de 10 metros. Flores blanco-rosadas y frutos 
verde-amarillentos. 6e encuentra en cafetales, potreros y 
acahuales. 

B) GRADO D~ MAN~JO. Cultivada 
C) VALOR NUTRITIVO. 

H) 80.8% ;Pr) 0.9 g ; G) 0.4g ;A) 17,3 g ;Ca) 22 
P) 26 mg ;Fe) 0.7 mg ;VA) 80 mcg ;T) 0.04 mg ;R) 
N) 1 mg ;C) 21.8 mg 

mg ; 
0.04 mg 

D) Hay tres clases de guayaba; amarilla, blanca y morada. 
No es comercial, porque parece ser que no es de buena ca­
lidad, además exist~ poca prorlucci6n. 



I. IDENTIDAD BOTANICA 

FAM. Myrtaceae 
G~S. §yzygium jambos (L.) Alston 

II. NO~BR~S COMUN2S 

ESP. Pomarosa 
NAH. Cuauhtet ( palo de piedra) 
TO'l'. Pum aro sa 

III. USO 

A) PART.C: UGi&A. Fruto maduro 
B) T3Vi.PCR1'.LIDAD D.2, CONSU!'lú. c,stacional ( junio-agosto) e: ..::VALTJACIC'N D~~ Lt, INFORMACION. Autoexperiencia 
D) Frc.Pi'.RACil l~. 

(D) Solo.- El fruto maduro en fresco • 

.:':) SUBCATi~GO:RIAS D.::: UEO. Fruta 
F\ D!':STINO D.;L PRODUCTG. Autoconsumo 
G) DLéTFIBUCICN .:'.:N c;J, COfü;)JfiO. General 
H) P~OPI~DADEG ATRIBUIDAS. (D) Caliente 

IV. itN.:ZC 
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A) Arbol de 10-15 metros. ?lores blancas, vistosas. Se encuen­
tra en cafetales y potreros. 

B) GRt..JO D:::: l'U\JLJO. Cultivada 
C) V HOR .NUTRITIVO. 

D) 

H) 82.4% ;Pr) 0.6g ;G) 0.2g ;A) 16.4g ¡Ca) 36 mg; P) 15 mg 
Fe) 0.4 mg ;VA) 75 mcg ;T) 0.02 mg¡ R) 0.03 mg; N) 0.6 mg 
C) 22 mg. 



I. IDENTIDAD BOTANICA 

FM'l. Myrsinaceae 
GBS. Parathesis pgchotrioides J,undell 

II. NCMBR!i:G COMUNES 

ESF. Capulín 
NAH. Xalcapolin ( Capulín arenoso) 
TOT. Aktala'huat ( capulín del ro4o) 

III. USO 

~
A~ PARTE USADA Fruto 

TC.:MPCRALID.AD DE CONSUMO. 'estacional (abril-julio) 
SVALUACION Dr~ IJA E;:F'C;.BY.1CJCN. Autoexperirrncia 

D) PRS?1,It,\CICN. 

(D) Lolo.~ .::;1 fruto maduro en fresco. 
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(D) Combinado.- i.n atole.- Los frutos maduros se deshacen 
suavemente y se cuelan; la pulpa o jugo gue queda se agre­
ga R mrisa r:l<C mi:iíz en agua hirviendo y azucar, hasta que se 
cuezc;. 

~) GU:SCAT~GCRIAS D::-; USO. Bebida, frutG: 
F) DESTINO D~L PRODUCTO. Autoconsumo 
G) DffTRIBUCIOl'i EN .. ü, CONSU!'íü. General 
H) PROPit,DADZS .ATRIBUIDAE. (D) Frío 

IV. ANEXO 

A) Arbusto de hasta 
blancas y frutos 
potreros. 

B
0

) GRADO DE MANi.JO. 
) VALOR NUT!tITIVO. 

tres metros de al tura, de flores pequeñ,:¡_s 
rojo-oscuro. Se encuentra en acahuales y 

Silvestre 

D) Se consume bastante en Semana 2anta. 



I. IDc::NTIDAO BOTANICA 

FAM. üxalidaceae 
G::::: . ~alis aff. latifolia HBK 

:::01 • Ae:ri tos 
UAH. Xocoyolillo, talbibrieto ( de ~amotitos ~n la ti ~ rra) 
TOT. Scocotawan ( hojitas saladas) 

III. USO 

A) PA~T~ USADA. Hojas, raíces (bulbos) 
B) T -·:?1PORALHJAD DE CONSUMO. Consumo regular 
C) .:Vi\LUAC IO~ J.:': lA INJ:CR!'li,C I UN . Autoexperhncia 
!) ) p_¡;_~p úü.C ICN 

(D) .::. olo .- :~n fre sco 
(D ) Combinado.- ~n fre sco, con tortilla y sin sal. 
He rvido con frijoles. 

~) 6UBC~T cGuRih~ D~ USO. Alimento 
F) D:~GTING DEL PRODUCTO. Autoconsumo 
G) JH_ 'I· :~ IBUCIUN .SN :'.:L CONUJMO. G,neral 
H ) PRüPI.-::D,~DS!3 ATRIBUIDAS. ( D) Frío 

IV. ANEXO . 
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A) Hi e rba de hasta 30 cm. de altura. Flores violeta. ~ s de -­
abundancia regular en la zona. 

B) GRADO o:; MAN.:;Jo. Silve stre 
C ) Vi,101-1 NUTHIT IVO. ---

D) 



l. ID~NTIDAD BUTANICA 

FAM. Palmae 
GES. Scheelea liebyw.nnii Becc. 

~SP. Palma de coco 
NAH. Cuauhxiuctet 
TOT. Mokgot 

II. NCMBREL COMUNES 

Ill. uso 

B
A) PART,~ US.~.DA. Frutos, semillas 

) TSMPORALIDicD Dl~ CONSUMO. :s tacional ( otoño) 
C) i:; VALUACION DS LA I''..FC'JíACION. Autoexperiencia 
D) FB3PAR1' ClON. 
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(D) Solo.- ~l fruto en fresco ( sa chupa). 
(D) Combinado.- La semilla, seca, tostada y molida, se come 
como pinole; o bien se hace atole con masa y azúcar. 
Antes lo hacían con masa para memelas. 

:;:;) SUBCA.TC:.GORIAS D~·, U.CO. Fruta, bebid9, alimento 

F' ) Di:STINO DEL PRODUCTO. Autoaonsumo. 
G) DISTRIBUCIÓN .SN EJ_, CGNS UMG. General 
H) PHOPIEDADE:S ATRIBUIDAS • (D) Frio • (T) Cordial," porque 

tie ne aceite 11 

IV. h.NZXO. 

A) Arbol de mas de 15 metros de alto, frutos ovalados, anaran­
jados, dispuestos en racimos. Se encuentra en todas partes. 

C
B) GRADO D.G MAN:SJO. Silvestre 

) VALOI·: NUTRITIVO. ---

D) Dic r~ n que &ntes se sacaba aceite comestible de la semilla, 
hirviendola bastante. 
:;sta planta no fué colectada, pero Basurto ( 1982) la repó,r. 
ta como comestible. 



I. IDENTIDJ,D BOTANICA 

FAM. Pedaliaceae 
G~S. Sesamum indicu~ L. 

E::JP. Ajonjolí 
NAH. 

II. NOMBRES COMUN~S 

TOT. Taltzin-kiwi ( palo con muchas semillas) 

III. USO 

A\ PART.S USADA • Semillas 
i'\ Tl::MPORALIDAD fü CONSUMO. Consumo regular 
C) E'!.ALUACION D,~ LA INF'OHMACION. Autoexperiencia 
D) PIEP.cRACTnN. 
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(D) Combinado.~ Con casi todos los guisos, especialmente 
con frijoles de la ollay carne en caldo, mole, pipian. Se 
agrega generalmente tostado y molido. 

E.) C.UBCAT ~GOUAE:. De~ USO. Alimento 
F) DE0TINO D.Z.:l· Pli.ODUCTO. Autoconsumo y comercio. Comercio forá­

neo. 
G) DISTltIBUCION iN EL CONSIB10. General 
H) PROPiiDADSS ATRIBUIDAS. (S) Caliente. (T) Frío. 

IV. AN.:':XO 

:) Hierba de menos de un metro de altura. Flores blancas y fru­
to verde. Anual. Generalmente asociada a cultivos de frijol, 
Amaranthus spp. ,o en monocultivos pequeños. 

B) GRADO D~ NAN3JO. Cultivada 
C) VALOR NUTRI'rIVO. .. 

H) 4.1% ¡Pr) 17.6g ¡G) 52.2 g ;A) 21.1g ; Ca) 12'2 mg 
P) 620 mg; Fe) 10.4 mg ¡VA) 5 mcg ; "T) 0.98 mg ; H) 0.25 mg 
N) 5 mg ;C) ---

D) Pocas p~rsonas lo cultivan para comercio for,neo. 



I. IDcNTIDAD BOTANICA 

FAM. Phytolaccaceae 
GES. ~tolacca !'.i.Yinoides Kunth & Bouch~ 

ESP. Guaparrón 
NAH. 
TOT. 

II. NOl'iBREL COMUNZS 

III. Ui:iO 
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T.C:MPORALIDAD DE CONSU!1ü. ( E) Go nsumo regul ar. (T) Desconocido. ~
ADl PART¿ USADA. Hojas jóvenes 

r:VALUACION DE LA INFORMAr:: IO.N. Autoexperiencia 
PREPARACION • 

. (S) Combinado.- Ge ouita la cutícula desde los peciolos -
hacia en &pice. s~ hierven con agua de cal; se a scurren y 
se hierven con agua simple, luego se guisan ya escurri­
das, con cebolla, chile , sa.l y otros queli tes si se quiere. 

F
E) SUBCAT~GORIAS D~ U60. Alimento 

) DESTINO DEL.PRODUCTO. Autoconsu~o 

H
G) DISTBIBUCION ZN EL COfü::UMO. General 

) PROPIEDAD2S ATRIBUIDAS.(S) Frío 

IV. ANC:XO 

A) Hierba de mas o menos 2 metros de altura. Flores rosadas y 
frutos morados. Be encuentra en cafetales o ruderal, en los 
lugares sombreados. 

B) GRADO DS MAN..<;JO. Silvestre 
C) VALOR NUTRITIVC. 

D) l~n Tuzam.apan, no se obtuvieron datos de su ccnsumo. Dicen 
que ahí no crece esta planta, pero un informante mencionó 
que la había probado en Nauzontla. 



I. IDENTIDAD BC,.rANICf\ 

F.AM. Piperaceae 
G.SE. Piper auritum HBK 

::._:I'. Cmeou;lite 
K.AH. Omequilit 
Tú'l'. Jinat 

II. NOMBR-'.:G CCMUJTZ¡_ 

III. USO 

A) PAR'r.::: USADA. Hojas 
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~) TSMPCRALIDAD D~ CONBUMO. Desconocido 
~) ::-:VAI.UACICN DE Li, IID'Olli':,,.CION. (D) H'rn oído hAblar de ella. 

Desconocido. 
D) .PRi.l'AHJ:.CIGN. 

(D) Combinado.- Se agrega a los frijoles, como condimento. 

t:) -:.,UBCJ..TcGG'tIAS D:; D::.O. Condimento 
F) D ~ ST INú D T Vi{(: DUCTC • J\u toe onsumo 
G) DLC.,TttIBUCICiN SN .2L CüN¡_,U.MO. General 
H) PROPii.DADLG ATRIBUIDAE. (D) Caliente 

IV. AiLXC 

,,) Hiorba de hasta metro y r:wdio de altura. Flores blanco-verde-· 
sas y hojas de olor penr:·trante. Se encuentra generi:llmente en 
Cafetales, acahuales y monte. 

-=<' GRADO D ~ MANL':JO. Silvestre 
C) Vi\LOii NUTidTIVO. 

H) 82.2% ;Pr) 3.9g ;G) l.4g ;~) 10.2 g ;Ca) 257 mg ; P) 52 
~g ; Fe) 5.6 mg ;VA) 1720 mcg ¡T) 0.12 mg ;R) 0.24 mg 
ri) 0.9 mg ; C) 60 mg. 

D) .esta planta se utiliza ···ás como medicina, ·1ue co:no alimento, 
en los dos poblados. 
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I. lDSNTIDAD BOTANICA 

FAM. Piperaceae 
GES. ~eromia peltilimba C. DC. ex Trelease , ~eromia sp. 

II. NOMBR2S COMUN ;s 

SGF. Oreja de burro 
i'í.AH. P. p0ltiJimba; Tequelite, Nacastequilit ( quelite de -oreja} ____ _ 

P. sp ; Nacasburro, tecuanenepil ( lengua de tigre) 
TOT. F. peltilimba: Cuksasan ( oreja de burro) 

Feperoiiií"a--sp:-: Cuksasan grande. 

III. Ubü 

A) PARTE USADA. Hojas 
B) Td1FuRALIDAD D:;; CC ~íLUMO. Consumo regular 
CD) J~VALUACION DE LA 11\FOHl!ACION. Autoexperiencia 

) PREP i1RACION. 

(D) Combinado.- Se agrega a varios guisos, hace las veces 
del cilantro. Se prefiere usarlo en los frijoles o hervi­
do con ajonjolí, frijoles y Begonia heracleifolia • 

.S) Sl'BCid'.cGüRIAG D,c. ULO. Condimento 
F) Di~::CTINO DEL ~ºRODUCTO. imtoconsul:lo y comG rcio. 

H
G) DlGTRII3UCION ;:,N "El, CON~2UMO. General 

) PRCPI~DAD~S ATRIBUID~5. (D) Frías 

IV • .AN:~xo 

A) Hierbas rastreras, de hojas carnosas. Flores inconspicuas, 
blanquecinas. Sobre rocas, en lugares sonbreados, en algu­
nos cafetales y en monte. 

B) G~ADO D~ MAN~JO. cilvestre 
C) V J..LOR lfü'l'!;I'I'IVO. ---

D; Ambas especies se utilizan bastante. 



I. IDSNTIDAD BOTANICA 

FAI1. Piperaceae 
G~S. ~eromi~ rotundifolia (L.) HBK 

II. NOMBR~~S C0!1UNi~S 

EEP. Berrito caminante 
HAH. Nacas-kimichin ( oreja de ratón) 
TOT. Cuksasan de palo 

III. USO 

A) PART..:. USADA. Hojas 
B) TEMPORALIDAD DE CON5UMO. Usada por los padres 
C) :~VALUACION D.S LA INFORMACION. ObservBcion directa 
D) PR~P . .,frACICN. 
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(D) Combinada.- Se mezcla con masa de maíz y se hacen torti­
llas. Se agregan a frijoles enchilados con ajonjolí. 

E) GUBC,',T.to:GC:RIAS DE USO. Alimento 
F) D3STINC DEL PR00UCTO. Autoconsumo 
G) DILTIGBUCION l::N .C::L CONSUMO. General 
H) PROPI~DADES ATRIBUIDAS. (D) Frío 

IV. ANEXO 

A) Hierba, epifita de inflorescencias verdoso-moradas, de tama­
ño no mayor (largo) a 40 cm. Be encuc;ntra en cafetales, po-­
treros, montes y acahuales. 

B) GRADO DE MANEJO. Silvestre 

C) VAl.OR NUTRITIVO. 

D) 
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I. IDENTIDAD BOTANICA 

FAl"l. Polygonacea 
GES. Rumex crispus L. 

II. NOMBRES COMUNES 

iLP. Lengua de vaca 
NAH. Xocoquilit ( quelite agrio) 
TOT. 1imakat wacas (lengua de vaca). Lkejni sue'cni (epa­

zote de zorra ). 

III. USO 

AB. ) PARTE USADA. Hojas 
) T·~MPORALIDAD DE CONSUMO. ~stacional ( enero-marzo) 

C) CVAI,UACION fü, L/, INFCRifaCIOr:. :.utoev:pcriencia · 
D) PREPARACION. 

(D) Combinado.- 3e agrega al caldo de chile o chilposol. 
Con carne de res, o con papas, jitomate y cebolla. 

E) SUBCATEGORIAS Dó urn. Alimento 
F) DESTINO DEI PHODUCTO. Autoconsumo 
G) DISTLIBUCION EN óL CONSUMO. General 
H) PROPIE:DADES. ATRIBUIDAS. (D) Frío, " Si se come mucho, se en­

ferma la persona, por eso en la comida, se agrega cebolla -
que es caliente ". 

A) Hierba de hasta un metro de altura. Flores verdes. Se en-­
cuentra en cafetales v ;ardines de la casa (solares). 

B
0

) GRADO D~ MAlEJO. Silvestre 
) VAlrOJ.~ NU'I'lUTIVO. 

H) 92.6g ¡Pr) 1.5g ;G) 0.3g ¡A) 4.1g ;Ca) 11 mg ¡P) 29 mg 
Fe) 1.7 mg ¡VA) 125 mcg ;T) 0.02 mg ;R) 0.01 mg ;N) 1.5 mg 
C) llmg. 

D) No se consume con mucha frecuencia. Dicen en Tuzamapan, que 
~ v-eces la compran en X.ochitlán. 



I. IDENTIDAD BOTANICA 

FA"lf.· Rosaceae 
GES. Licania platyp~ (Hemsl.) Fritsch 

II. NOMBRES Cílh!UNJ!;S 

ESP. Zanote cabello 
NAH. Tzontzanot 
TOT. Sisit jaka 

III. USO 

A) PARTE USADA. Fruto 

106 

B) Ti..JiU'CRAI,IDAD DE CONSUMO. Estacional ( agosto-noviembre) 
C) ~VALUACION D~ LA rnl"ORMACI ON. Aut oexDeriencia 
D) ? REPARACICN. 

(D) Solo.- La pulpa del fruto, en fresco. 

E) SUBCATEGORIAS DE US O. Fruta 
F) DES'l'INO DEJ, PRODUCTO. Autoconsumo y comercio 
G) DIST '.ffBUCICN E!'l' EI. CONSUMO. General 
H) PROPIEDADES ATRIBUIDAS. (D) Caliente 

IV. ANEXO 

A) Arcbol de anroximadame nte 15 metros de altura. Flores 
bla ncas y Dequeñas, f r utos ama1.i.llos dt: l ) cm de largo. 
Se encuentra en cafetales, potrtros y ac ahuales. 

B) GRADO DE l-~A1H!:JO. Cultiva da 
C) i/AI.OR NUTRITIVO. 

D) 

i'í ) 67.4% ; Pr) l.4 g ;G) O. ) g ;A) 2S.7 C J Ca) 7'+ mg 
P ) 56mg ; Fe) 5.6mg ; VA) 1385 mcg ;T) 0 . 06 mg ;R ) e.o~ 
m¿ ; N) C.4 mg ;C ) 3l mg. 



I. IDEN'l'IDAD BOi'ANICA 

FAM· Rubiaceae 
GES. Coffea arabica L. 

ESP. Cafl! 
NAH. 
TOT. Can~ 

II. NOMBRES CO!l!UNES 

III. USO 

A) PARTE USADA. Semillas s~cas 
B) TEMPORAI,IDAD DE CONSUMO. Consumo regular 
C) EVAI,UACION DE IJA INFORMACION. Au.toexperiencia 
D) PREi:>ARACICN. 
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(D) Solo,- La semilla seca, tostada y molida, se agrega 
a agua hirviendo.Se sirve sin azdcar o con ella, 

E) SUBCATEGORIA DE USO. Bebida 
F) DESTINO DEL PRODUCTO. Principalmente comercio 
G) DIS'l'RIBUOION EN EL CONSUMO. General 
H) PROPIEDADES ATRIBUIDAS· (D) Caliente 

IV. ANEXO 

A) Ar-busto de hasta tres metros de altura. Flores "tlancas 
y frutos rojos o amarillos.Generalmente forma monocul­
tivos. 

B) GRADO DE MANEJO. Cultivada 
C) VALOR NUTRITIVO. 

H) 5% ;Pr) 12.6g ;G) 14.8 g ;A) 63.4 g ;CA) 148 mg 
P) 198 mg ;Fe) 2.9 mg ;VA) - ; T) 0.07 mg ;R) 0.05 mg 
N) 17 mg ;C) -

D) Es el nrincipal cultivo de la regi6n y econ6rnicamente 
el m~s imnortante en los dos poblados, 



I. IDENTIDAD BOTANICA 

FAM. Rutaceae 
GES. Citrus aurantiifolia (Christm.) Swingle 

II. NOMBRES COMUN.ES 

ESP . Lim6n, lim6n agrio 
NAH. 
~POT. Saskota sukut 

III. USO 

A) PARTE USADA. Fruto,hojas 
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B) T~MPORALIDAD DE CONSUMO. Estacional (septiembre a di~• 
ciembre). Las hojas, Cbnswno regular. 

C) BYiJ,UACION DE LA INFORMACio~; . Auto experiencia 
D) PREP A.'lACION. 

(D) Solo.- El fruto en fresco. El jugo y las hojas, pa­
ra hacer t~. 

E) SUBCATEGORIAS DE USO. Bebida ~ 

DESTINO DEL PRODUC'l'O. Autoconsumo y mercado 
DISTRIBUCION EN BL CONSUMO. General 
PROPIEDADES A'I''t!BUIDAS. ( D) Fr:!o 

F) 
G) 
P) 

IV. A.NEXO 

A) Arbol de menos de 5 metros, de fl ores blancas de olor 
agradable, frutos verdes y amarillos.Corteza con basta~ 
tes espinas. En cafetales o jardines de las casas. 

B) G~ADO DE MANEJO. Cultivada 
C) VALOR NUTRITIVO. 

H) 91% ;Pr) 0.4g ;G) l,4g ;A) 7g ;Ca) 24mg ;P) 14mg 
Fe) 0.4 mg ;VA) 5 mcg ;T) 0.03mg ;R) 0.0 2mg ;N) 0.2rng 
C) 40 mg. 

D) Los valores nutrí ti vos, v;:,~-ían, de-oend i end o de la ree;i'on 
{ Inst. de Nutrición de C.A. Y Panam{,1951) 



I. IDENTIDAD BOTANICA 

P' Ali1 • Rutaceae 
GES. Citrus aurantiifolia (Christm.) Swingle 

Citrus x limonia Osbeck 

II. NOMBRES CQl~UNES 

ESP. Lima de castilla, liffia de chichi 
NAH. 
TOT. Tsikit lima 

III. USO 

A) PARTE USADA. Fruta 
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B) TEMPORAJ,IDAD DE CONSUMO. Estacional ( septiembre-enero) 
C) E'IALUACION DE I,A INFORMACION. Autoexperiencia 
D) PREPARACION· 

(D) Solo.- El fruto en fresco 

E) SUBCATEGORIAS DE USO. Fruta 
F) DESTINO DEI, PRODUCTO. Autoconsumo y mercado. Mercado f,2 

ráneo ( hasta Zacapoaxtla). 
G) DISTRIBT.TCION EN EL CONSUMO. General, aunque dicen que 

"las mujeres embarazadas, deben restringir su consumo, 
porque puede hacerles dafio "• 

H) PROPIEDADES ATRIBUIDAS. ( D) Fr:fo, " porque duele la -­
barriga cuando se come mucho " 

IV. At'\/EXO 

A) Arbol de 4 metros de altura. Flores blan~as de olor a­
gradable, frutof verdes y amarillos. Corteza con esni­
nas angostas de más o menos 5 cm de largo. 

B) GRADO DE MANEJO.Cultivada 
C) 'IALOR NU'IRITIVO. ---
D) 
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I. IDENTIDAD BOTANICA 

P'AM• Rutaceae 
GES, Citrus aurantiifolia (Christm.) Swingle 

Citrus x limonia Osbeck 

II. NOMBRES COMUNES 

ESP. r,ima, lima-lim6n 
NAH. 
TOT. 

III. USO 

A) PARTE USADA· Fruto 
B) Tt:MPORAI,IDAD DE CONSUMO. Estacional ( septiembre-enero) 
C) EVALUACIOL DE LA INFORMACION· Autoexperiencia 
D) PR?.:P ARACI ON • 

(D) Solo.- El fruto en fresco 

E) SUBCATBGORIAS DE USO. Fruta 
F) DESTINO DEJ1 PRODUCTO. Autoconsumo y mercado local y fo 

ráneo. 
G) DISTRTBUCION EN EJ, CONSUMO. General 
H) PROPIEDADES ATRIBUIDAS. (D) Frío 

IV. ANEXO 

A) Arbol de 5-8 metros d~ altura. Flores blancas y oloro­
sas, fruto redondo amarillo pálido, corteza con esEi 
nas bastante grandes . En cafetales. 

B) GRADO DE MANEJO. Cultivada 
C) VALOR NUTRITIVO. 

H) Bs .s% ;Pr) C.7g ;G) 0.6g ;A) 8.4g ;Ca) 28 mg ;P) 20 
mg; Fe) 0.5 mg ; ~) - ;T) 0.05 mg ;R) 0.03 mg; N) 0.2 
mg ;C) 48 mg. 

D) Dicen que las mujeres embarazadas, deben de restringir 
su consumo, norque es una frut2 muy fr{¡:¡ , 



I. IDENTIDAD BOTANICA 

F A.1(1 • Rutaceae 
GES· Citrus aurantium L. 

II. NOMBRES COMUNES 

ESP. Naranja agria, corriente o cucha 
NAH. Xococ 
TOT. Skaja lasus 

III. USO 

A) PARTE USADA· Fruto 
B) TEMPORALIDAD DE CONSUMO· Ocasional 
C) EVALUACION DE LA INFORMACION.Autoexperiencia 
D) PREPARACION. 

(D) Solo.- El fruto en fresco 

E) SUBCATEGORIAS DE USO.Fruta 
F) DESTINO DEL PRODUCTO· Autoconsumo 
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G) DISTRIBUCION EN EL CONSUMO. Particular 1 sólo las muje­
res embarazadas no la deben comer, oues es muy fr!a. 

H) PROPIEDADÉS ATRIBUIDAS. ( D) Fr!o 

IV. ANEXO 

A) Arbol de flores blancas, frutos amarillos y corteza con 
numerosas espinas. Hasta 5-6 metros de altura. Se en"-­
cuentra en cafe~ales. 

B) GRADO DE MANEJO. Cultivada y escapada de cultivo 
C) VALOR NUTRITIVO. 

H) 85. 7g ;Pr)O, 7g ;G) O.lg ;A)l3g ;Ca) 43 mg; P) l 7rrg 
Fe)-0,5 mg; VA) - ;T) 0.05 mg ;R) 0.03 mg ;N) 0.2g 
C) 48 mg. 

D) Esta naranja casi no se consume,es noco dulce y se uti 
liza m~s como medicina.Se prefiere la naranja dulce. 



I. IDENTIDAD BOTANICA 

FA,Vi. Rutaceae 
GES. Citrus reticulata Blanco 

ESP. Mandarina 
NAH. Xocot clavo 
TOT. Scuca l~sus 

II. NOMBRES COMUNES 

III. USO 

A) PAHTE USADA· Fruto 
B) TEMPORALIDAD DE CONSUMO· Estacional(seotiembre- enero) 
C) EVALUACION DE LA INFORMACION. Autoexperiencia 
D) PRE? ARACI ON • 

(D) Solo.- El fruto en fresco 

E) SUBCATEGORlAS DE USO· Fruta 
F) DESTINO DEL PRODUCTO. Autoconswno 
G) DISTRIBUCTON EN EL CONSUMO. General 
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H) PROPIEDADES A'l'RIBllIDAS • ( D) Fr!o, " norque es agridulce" 

IV. ANEXO 

A) Arbol de 10 metro~ de <ltura, flores blancas, olorosa~, 

frutos verdes y anuranJ:::..dos. Corteza con abundantes esni -
nas delgadas. 
B) GRADO DE MANEJO. Cultivada 
C) VALOR NUTRITIVO. 

D) 

H) 87.6% ;Pr) c.8 g ;G) 0. 2g ;A) llg ;Ca) 31 mg ;?) 16 
mg ;Fe) 0.2 mg ;VA) 165 mee; ;T) O.lü mg ;R) 0.0 3 mg 
N) 0.2 mg ;C) 36 ~g. 



I. IDENTIDAD BOTANICA 

FAM. Rutaceae 
GES. Citrus sinensis (L.) Osbeck 

Il. IDENTIDAD BOTANICA 

ESP· Naranja dulce o injertada, tranjerina 
~TAH. Xocot 
TOT. Lasus 

III. USO 

A) PARTE USADA· Pruto 
B) TEJ\'IT'ORALIDAD DE CONSUMO. Estacional (septiembre-enero) 
C) EVALUACION DE LA INFORJ~ACION• Autoexperiencia 
D) PREPARACION. 

( D) Solo.- El fruto en fresco 

E) SUBCATEGORIAS DE USO. Pruta 
li") D1STINO DEL PRODUC'l'O. Autoconsumo y mercado 
G) DISTRIBUCICN EN }L CONSUMO. General 
H) PROPIEDADES ATRIBUIDAS• (D) Cordial, (S) fría,(T) Ca­

liente 

IV. ANEXO 

113 

A) Arbol de 8 metros de altura, flores blancas de olor a­
gradable, frutos anaranjados, corteza con pocas espinas 
con respecto a otros Citrus. En cafetales. 

B) GRADO DE MANEJO. Cultivada 
C) VALOR NUTRITIVO· 

H) 87.7% ;Pr) C.8g ;G) 0.2g ;A) 10.5g ;Ca) 34 rng ¡ 
P) 20 rng ;Fe) 0.7 mg ;VA) 40 mcg ;T) 0.09mg ;R) 0.03mg 
N) 0.2 mg ;C) 59 mg 

D) Esta naranja es bastante consumida. 



I. IDENTIDAD BOTANICA 

1' AM. Sa-potaceae 
GES. Manilkara zapote (L.) Van Royen 

( Achras zapota L.) 

II. NOMBRES COMUNES 

ESP. Chicozapote 
NAH. Costic tzapot (zapote amarillo) 
TOT. Scalu' jaca ( chicozapote) 

III. USO 

A) PARTE USADA.Fruto maduro 
B) TEMPORAUDAD DE CONSUMO. Estacional ( abril-julio) 
C) EVALUACION DE LA INFORMACION. Autoexperiencia 
D} PREPARACICN. 

(D) Solo.- El fruto maduro en fresco 

E) SUBCATEGORIAS DE USO. Fruta 
F) DESTINO DEL PRODUCTO. Autoconsumo 
G) DISTRIBUCION EN EL CONSUMO. General 
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H) PROPIEDADES ATRIBUIDAS. ( D) Caliente , " porque es dul­
ce", " porque comiendo mucho, agarra tos". 

rv. ANEXO 

A) Arbol de 10 o mas metros de altura. Fruto<' morenos, fl.2, 
res amarillentas. Generalmente se encuentra en cafeta­
les, parece ser que es escaso. 

B) GRADO DE MANEJO. Cultiva.da 
C) VALOR NUTRITIVO. 

D) 

H) 75% ; ~r) 0.5 g ;G) l.lg ;A) 23 g ;Ca) 24 mg ; P) 10 
mg ; Fe) 1 mg ; VA) 10 mcg ¡T) 0.01 mg ;R) 0.01 me ; 
N) 0.2 mg ; C) 15 mg. 



!.IDENTIDAD BOTANICA 

FA.M. Sapotaceae 
GES. Pouteria ~pota (Jacq.) H.E. Moore & Stearn 

II. NOMBRES COMUNES 

ESP. Mamey 
NAH. Cuauhtzapot ( arbol de zapote) 
TOT. Jaca ( zapote) 

III. USO 

A) PARTE USADA. Fruto 
B) TEMPORAI,IDAD DE CONSUMO. Estacional (abril-junio) 
C) EVALUACION DE LA INFORMACION. Autoexperiencia 
D) PREP ARACION. 

(D) Solo.- El fruto maduro en fresco 

E) SUBCATEGORIAS DE USO. Fruta 
F) DESTINO DEL PRODUCTO. Autoconsumo y mercado. Mercado r 

foráneo. 
G) DISTRIBUCION EN ~L CON~UMO. General 
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H) PROPIEDADES ATRIBUIDAS. (D) Caliente, " porque es dulée 11 

(S) Frío "porque tiene agua el palo (el árbol)". 

IV. ANEXO 

A) Arbol de hasta 20 metros, flores verdoso-amarillentas, 
frutos ovoides de color moreno. Se encuentra en potre­
ros y cafetales. 

B) GRADO DE MANEJO. Cultivada 
C) VALOR IBJTRITIVO. 

H) 65.6% JPr) 1.7 g ; G) 0.4 g; A) 31.lg ;Ca) 40 mg ; 
P) 28 mg ;Fe) l mg ;VA) 115 mcg ;T) 0.01 mg ;R) 0.02 mg 
N) 2 mg ; C) 22 mg. 

D) Se censume bastante. 



I. IDENTIDAD BOTANICA 

FA!~. Sólanaceae 
GES. Cap~ annuum L. 

ESP. Chile 
NAH. Chil tecpin 
'l'CT. St:i.lamuin 

I I. NOMBRES COMUNES 
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Existen varias clases o variedades en la zona, nero narecen 
ser todas Capsicum anrn.i.urn. 

ESPANOI, 

Pico de nájaro 
chile de bola. 
chile chiquito 
chile largo 

NAHUA 

huehueyac 
chiltecuin 
chiltecpin 
chilxoxohuic 

III. USO 

A) DARTE USADA. Frutos 
B) TEMPORALIDAD DE CONSUMO. Consumo regular 

TOTONACO 

xucupin 
stilarnpin 
lac-supin 
stajnac 

C) EVALUACION DE LA INFORMACIOiL Autoexperiencia 
D) PREPARACION. 

(D) Solo.- En fresco o con tortillas y sal. 
(D) Combinado.- Con todas las comidas: crudo, hervido, 
asado, tostado, frito. 

E) SUBCATEGORIAS DE USO, Alimento, condimento. 
F) DESTINC DEL PRODUCTO. Autoconsumo y comercio 
G) DISTRIBUCION EN EL CONSUMO. General 
H) PROPIEDADES ATRIBUIDAS. ( D) CAliente 



IV. ANEXO 

~-.. ··'i.erbas frutescentes de hasta 1.5 metros de altura. -
Flores blancas o blanco-amarillentas y frutos verdes 
y rojos cue.ndo maduran. Generalmente se encuentran en 
cafetales, milpas y jardines de las casas. 

B) GRADO DE MANEJO. Cultivadas 

C) VALOR NUTRITIVO. 
Capsicum spp. 
H) 88.8 % ; PrJ 1.9 g ;G) o.6 g ;A) 8 g ;Ca) 20 mg 
P) 28 mg ; Fe) 1.7 mg ;VA) 470 mcg ; T) 0.09 mg 
R) 0.13 mg ;N) 1.5 mg C) 91 mg. 

D) Es uno de los alimentos que fonnan parte de la dieta, 
tan importante como el maíz. La gente en estos nobla­
dos, ha obtenido variedades que no se pudieron deter­
minar taxonÓmj_camente. 
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I. IDENTIDAD BOTANICA 

PAYi. Solanaceae 
GES. Lycopersicon nimpinellifolium (Jusl.) Mill. 

II. NOMBRES COMUNES 

ESP. Jitomate chiquito 
NAH. Citaltomat ( tomate de estrella) 
TOT. Sapák:'ca ( jitomate chiquito) 

III. USO 

A) PARTE USADA. Fru.to maduro 
B) TEMPORALIDAD DE CONSUMO. Estacional (verano) 
C) EVALUACION DE LA INPORMACION. Autoexperiencia 
D) PREPARACION. 

(D) Combinado.- Con chiltecpin en salsa, en fresco o 
asado.Se nuede usar para cualquier comida. 

E) SUBCATEGORIAS DE USO. Alimento 
P) DESTINO DEL PRODUCTO. Autoconsurno y mercado 
G) DISTRIBUCION EN EL CONSUMO. General 
H) PROPIEDADES ATRIBUIDAS. (D) Frío. 

IV. ANEXO 
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A) Hierba de flores amarillas y frutos carnosos de color 
rojo, hasta de un metro de altura. Se encuentra ceneral 
mente en caf'etales y jardín de la casa. 

B) GRADO DE MANEJO. Cultivada 
C) VALOR NUTRITIVO. ---
D) 



I. IDENTIDAD BOTANICA 

PAM. Solanaceae 
GES. Phy~ gracilis ~iers 

II . NOMBRES COMUNES 

ESP. Tomatillo 
NAH. Xahuaquilit ( quelite grasoso) 
TOT. C!apulaS 

III. USO 

A) PARTE USADA. Hojas 
B) TEMPORALIDAD DE CONSUMO. Estacional (febrero-abril y 

de julio- septiembre) 
C) EVALUACION DE IiA INFORMACION. Autoexperiencia 
D) PREPARACION. 

{D) Solo.- Asado con sal en el comal. 
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(T) Combinado.- Hervido en agua, carbonato o sal, masa 
y frijoles • 

E) SUBCATEGORIAS DE USO. Alimento 
F) DESTINO DEL PRODUCTO. Autoconsumo 
G) DISTRIBUCION EN E1~ CONSUMO. General 
H) PROPIEDADES ATRIBUIDAS. 

(D) Frío. "Es frío, nace solito, todos loscµelites son 
frescos porque nacen en el suelo". 

IV. ANEXO 

A) Hierba de flores blanco-amarillentas con manchas mora­
das en el centro de la flor. Hasta de un ~etro de alt~ 
ra. Se encuentra en cafetales, milpas o ruderal. 

B) GRADO DE MANEJO. Silvestre 
C) VALOR NUTRITIVO. 
D) 



I. IDEN'l'IDAD BOTANICA 

FAM. Solanaceae 
GES. Solanurn nig~ L. 

II. NOMBRES COMUNES 

ESP. Hierbamora 
NAH. Tomaquilit ( quelite de tomates) 
TOT. Mustulut 

III. USO 

A) PARTE USADA. Hojas 
B) TEMPORALIDAD DE CONSU1110. Consumo regular 
C) EVALUACION DE LA INFORMACION. Autoexperiencia 
D) PREPARACION, 
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(D) Sola.- Cruda con chile verde seco. Hervida con sal 
o sin ella. Se deben de echar antes de que hierva el 
agua. 

E) SUBCA'l'EGORIAS DE USO. Alimento 
F) DESTINO DEL PRODUCTO. Autoconsumo y mercado 
G) DISTRIBUCION EN EJ, CONSUMO. General 
H) PROPIEDADES ATRIBUIDAS. (D) Frío 

IV. ANEXO 

A) Hierba de al tura no mayor a l. 50 in, de flores blancas 
y frutos morados.Se encuentra en milpas, cafetales, y 
acahuale..;, 

B) GRADO DE jVlANEJO. Silvestre 
C) VALOR NU'.l.'RITHO. 

H) 85%,Pr)? g ;G) o.8g ;A) 7.4g ;Ca) 199 mg :P) 60 mg 
Fe) 9,9 mg ; VA) 230 mee ;T) 0.18 mg ;R) 0.35 mg ; 
N) 1 mg ;C) 61 me • 

.D) (S) " La hierbamora es amarga, si se corta desnués de 
que sale el sol". (D) Existen dos clases, la morada y 
la blanca. 



I. IDENTIDAD BOTANICA 

F'AM. Solanaceae 
GES. 'Ni thering~ solanacea L' Her. 

II. Nm~BRES cm.'1DNES 

ESP. Hierbamora cimarrona 
NAH. Cuauhta-tomaquilit ( quelite de tomates del cerro) 
TOT. 

III. USO 

A) PARTE USADA. Hojas 
B) TEMPORALIDAD DE CONSUlt,O. Estacional ( enero- marzo) 
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C) EVALUACION DE LA INFORMACION.(S) Ha oido hablar de ella 
(T) Desconocido 

D) PREPARACION. 

(S) Solo.- Las hojas tiernas, hervidas con sal. 

E) SUBCATEGORIAS DE USO. Ali~ento 
F') DES'J'INO DEL PRODUCTO. Autoconsumo 
G) DISTRIBUCim: EN EL CONSUMO. General 
H) PROPIEDAnEs ATRIBUIDAS. (S) Fr!o 

IV. ANEXO 

A) PJ:anta semiarbustiva de hasta dos metr,1s de altura, de 
flores amarillo-verdosas. Se encuentra en cafetales y 
segun los informantes, también en el monte. 

B) GRADO DE MANEJO, Silvestre 
C) VALOR NUTRITIVO • ---
D) 



I. IDENTIDAD BOTANICA 

F.AJ:l. Sterculiaceae 
GES. Guazuma ulroifolia Lam. 

ESP. Guasima 
NAH. Guasima 
TOT. Caset 

II. NOMBRES COMUNES 

III. USO 

Al PARTS USADA. Fruto maduro 
B T,.:;M.POR.ALIDAD DS CONSUMO. Zstacional, ( primavera) 
CD' EVALUACION fü.: LA INFORMACION. Autoexperiencia 

PRi'.:P ARAC ION. 

(D) Solo.- Se come la pulpa del fruto, en fresco. :;;,; l SUBCAT.iGORIAS D'.!: USO. Fruta silvestre 
F DE~TINO DEL PRODUCTO. Autoconsumo. 
G DI.:_;TRIBUCION EN EL CONSUMO. Generci.l 
H PROPEDADES ATRIBUIDAS. 

(T) Cordial 
(S) Desconocido 

IV. ANEXO 
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A) Arbol, de más de 5 metros de altura, de frutos verdes y 
rojizos al madurar, flores pequeñas amarillentas. Se encuen­
tra en acahuales y cafetales. 

B) GEP.DO DS MAN.~JO. Silvestre 
C) V .r<_WR NU1'HITIVO. ---
D) Ss utilizada como medicinal y maderable, más que como comes­

tible. 



I. IDENTIDAD BOTANICA 

FA!1. Umbelliferae 
GES. ~gium foetidum L. 

II. NOMBRES COMUNES 

ESP. Cilantro cimarr6n, cilantro extranjero. 
NAH. Colanto 
TOT. 

III. USO 

;B,) PART3 USADA. Rojas 
) T¡:;MPORALIDAD D . .!: CONSUMO. Gonsumo regular 

CD) EVALUACION DE LA INFOR11ACION. Autoexperiencia 
) PR~PAR~CION. 
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(D) Combinado.- Se agregan las hojas a los frijoles hervi­
dos o fritos. Como condimento para cualquier comida. 

F~) SUBCAT.·:GORIAS DS UGO. Condimento 
) DEETINO DBL PRODUCTO. Autoconsumo 

H
G) DI8TT:\IBUCION óN EL CONSUMO. General 

) PROPISDAD.2:.S ATRIBUIDAS. (D) Caliente 

IV. AlfüXO 

A) Hierba de hasta 0.50 metros de altura. Flores blanco-verdo­
sas, inconspicuas y hojas profundamente aserradas. Se encueg 
traen cafetales, potreros o ruderal. 

B) GRADO D.¿; MANEJO. Silvestre 
C) VALOR NUTRITIVO. ---
D) Ge encuentra bastante en los jardines de las casas ( cafeta­

les). 



I. ID~NTIDAD B~TANIC~ 

FAl'I. Verbenaceae 
G~G. Lantana camara L. 

~·:.';F. Orozus 
Nlc.H •. -::stambre xochit ( flor de estambre) 
TOT. Castajatz tuki ( barba de grillo) 

III. USO 

A) PARTE USADA. Fruto maduro 
B) ·r.~r-:J:)(.'RALIDi~D D .. CONfUI10. Ocasional ( raras vec8s) 
C) :·:V).LUA.CIOi! J.: L,, I~rB'üill'lúCION. Autoexp.!riencia 
D) Pit,;PARACION. 

(D) Solo.- I~ñ fruto en fresco. 

L) CUBC1cT~GORL,::.: D.::: USO. Fruta silvestre 
F) DE2'I'INO D.·~l. PHCDUCTO. Au toco::isumo 
G) DISTRIBUCION EN EL COIEUI"IO. General 
H) PRCPI~DADES ATRIBUIDAS. (D) Caliente 

IV • . .;.NEXO 
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A) Hi~rba de hasta un metro de altura ( a ve:::es más), de flores 
amarillo-anaranjadas y rojas y frutos morado-oscuro. 
Abundante en potreros y acahuales. 

B) Gi\.AJO D.:; l"IAlEJO. i:>ilvestre 
C) VALOR NUTRITIVO. ---

D) Generalmente lo consumen más los n1nos. Dicen que comiendo 
mucho pica la boca. Lo utilizan m~s como modicina ( para la 
tos). 



I. ID~NTIDAD BOTANICA 

FJJ1. Zingiberaceae 
GES. Renealmia exaltata L.f. 

~SP. 
NAH. Ixquihit 
TOT. 

II. NOMBRES COMUNES 

III. USO 

A) PART .. ~ USADA. Hojas, fruto,- maduros 
BC) Tl!:MPCRALIDAD DE CONS1J:':C. Estacional (mayo-julio) 

) EV!cLUACION DE LA hFúc':Vi1.CION. AutoexDeriencia 
D) PR~PP.itACIGN. • 
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(D) Combinado.- El fruto maduro se pela y se le ciuitan las 
semillas ( algunas personas no lo hacen porciue dicen que ler: 
dá comez6n en las manos); se cuela y luego se cuece con -­
chiltecpin molido, sal y hojas de pimienta o cilantro. 
AlEunas veces se agrega carne. 
Las hojas .verdes, se utilizan para envolver tamales y darles 
el sabor de esta planta. 

E) SUBCi:.T-:GORiáS D~ USO. Fruto- alimento; Hojas-condimento. 
FG) DEi)TINO D~L ?RCDUCTO. Autoconsumo 

) DISTRIBUCION ~N 1~L CONEUMC·. General 
H) PhUPED1'..D.-S ATRIBUI'JAS. (D) Frío 

IV. AIEXO 

ic) Herbacea de hasta 2 !!letros de altura,d.e flores y frutos ro­
jos. be encu8ntra en cafetales, generalmente donde hay som­
bra. 

B ': GHA DO D; :·:,u;EJC1 • Cultivada 
e) VlcL01; HU'IídTIVO. ---
D) Es unR planta que gusta bastante en la zona, pero no es muy 

abundante. 



FA11. 
GES. 

:SSP. Cincoquelite 
NAH. Macuilquilit 
TOT. 
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I. IDZNTIDAD BOTANICA 

II. NOMBRES COMUN2S 

III. USO 

A) PARTE USADA. Hojas y guías tiernas 
B) TEMPORALIDAD DE CONSUMO. Estacional ( parece que en otoño). 
C) ¡;;V,\LUACION D2 IA INFORMACION. Autoexperiencia {S) 
D) PH!·~PAfü1CION. 

~S) Combinado.- Frito con ajonjolí, ajo, cebolla y chile. 
Tambi~n se puede mezclar con los frijoles. 

F
E) SUBCAT1~GORIAS DE USO. Alimento 

) DE0TINO DEL PRODUCTO. Autoconsumo y comercio 
G) DISTRIBUCION EN EL CONSUMO. General 
H) PROPI~DADES ATRIBUIDAS. (D) Frío 

IV. ANSXO 

A) Hierba voluble, de flores amarillas. ~e encuentra en algu-­
nos acahuales viejos y al decir de los informantes,en el -­
monte. 

B) GRADO DS MANEJO. Silvestre 
C) VALOR NUTRITIVO. 

D)~n Santiago Yancuictlalpan, generalmente se colecta; algunas 
personas la venden localmente. En Tuzamapan, parece ser que 
no crece esta planta, aunque; la conocen por hAberla probado 
en los pueblos vecinos. 



I. IDENTIDAD BOTANICA 

FAJ1. Auriculariaceae 
GES. Auricularia delicata (Fr.) Hennings 

II. NOMBRSS COMUN2S 

i~SP. Oreja de vieja 
NAJI. ~acaslamatzin 
TOT. :::itak'anchat 

III. USO 
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A) PARTE USADA. Todo 

~
B~ TZMPCRH,IDAIJ D C'JJ;c_u;-m. i!:stacional ( t:.poca de lluvias) 

-"~VAJ.,UACION IJ1' INFORM.ACION. Autoexperi 'ncia 
PREPARACION. 

(D) Combinado.- Hervido con sal y en chilposonte. Asado 
en el comal,con salsa o hervido con frijoles y chile. 

E) SUBCATi~GORIAS DE USO. Alimento 
F) DESTINO DEL PRODUCTO. Autoconsumo 
GH) DIST~IBUCION EN ~L CONSUMO. General 

) PROPEDJ\DóS ATRIBUIDAS. ( D) Frío 

IV. AN.C.:XO 

A) Hongo de color café, de textura gelatinosa y de tamaño no 
mayor a 10 cm. Crece sobre madera podrida en cafetales y 
monte.De abundancia regular. 

B) GRADO DE MANEJO. Silvestre 
C) VALOR NUTRITIVO. 
D) Se consume menos que los otros hongos. 
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I. ID.:NTIDAJ BOT!.NICA 

~Al"i. Lycoperdaceae 
GSS. Ca~vatia 2,Yathiformis (Bosc.) Morgan. 

II. NOMBRE~ COMUN~G 

SSF. Hocico de venado 
NAH. Xipornazat ( hocico de venado). Poponanacat ( hongo de humo). 
TOT. ~can~antzacat juqy ( hocico de venado) 

III. USO 

TJS:D:,. Todo 
T'.·;l"l11v·R/~ . IDAD D.:. CülfoTJMO •. :~stacional ( en época de lluvias) 
EVALUACiüN D.C: LA INFOI<i'JACICN. Autoexperiencia 
PR'0:P1\fü1CICN. 

(D) Combinado.- Se pela y se pone a hervir con ar,ua, sal y 
una rama de epazote, ajo y chile. 

F
,':) SUBGATSGORIAS DE: USO. Alimento 

) D~STINO DSL PRODUCTO. AutoconEumo 
G) DISTRIBUCION ¿N ~l CONSUMO. General 
H) PRCPI~D~D.S ATRIBUIDAS. (D) Frío 

IV. ANKW 

A) 1Iongo de altura no mayor a 15 cm., de color blanco-grisacc;o 
cuando joven y café-oscuro en la madurez. Crece en el suelo 
en potreros y cafetales. ~scaso. 

B) GFu'. DO D~ t~AN::JO. :.::il ve stre 

ª' ; Vi,LüR !nJTIUTI'lO. 

D) Gusta mucho en la zona. 



FAI1. 
GES. 

I. ID~NTIDAD BOTANICA 

Tricholomataceae 
Pleurotus ostreatus ( Jacq. ex Fr.·) Quél 

I I. NO!'lBRC:S CúMUNEti 
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.::sP. Hongo, hongo blanco 
NAH. Iztananacat ( hongo blanco). Xononanacat (hongo de jonote) 
TOT. Maj'lat 

III. USO 

AB) PARTE USADA. Todo 
) TEl'lPCRALIDJ.D D:.. CcnSUi·IO. Estacional ( ;poca de m~.s lluvias) 

C) :SVALUACION D.;; L, INFC?l'lrCION •. <\utoexperfoncia 
D) PIGPARACION. 

(D) Combinado.- Hervido en chilposol o eu el mole. Frito en 
manteca con chile, jitomate y cebolla. ~:n pipian. i;;n e:npaga 
das é inclusive en crudo en el campo. 

E) SUBCAT~GORIAE DE USO. Alimento 
F) D~oTINC1 DJL PRODUCTC. Autoconsumo y rnoo;rc;i.do 

H
G) DISTRIBUCION EN 8L CONSUMO. General 

) PROPEDADC..S ATBIBUIDAS. ( D :· Frío 

IV. AN:~XO 

A) Hongo de color blanquecino a amarillento-blancuzco, de as~ 
pecto ceroso. Crece sobre maderas muertas o arboles con mu­
cha humedad, en cafetales y vegetaci6n primaria,(monte). 

B) GRADO D:·; I·:1í.N~JO • .'.:.ilvestre 
C) VA.LOR NU'I'''ITIVO. ---
D) Es uno de los que m's se consumen. Se comen solo los que ere 

cen en arboles frutales, al igual que los otros comestibles7 
porque creen que son venenosos o amargos ( aunque sea la mi~ 
mR especie). 



I. ID:.:: HTID,'..D BOTtNICA 

FAM. Tricholomatacc~ae 
GES. Schizophyllum aff. ~~Fr. 

~SP. Hone;o 
NAH. Chiouintes 
TGT. ;~lijin 

II. NO!'!BfCG corrnN r:S 

III. USO 

A) PAhT'.:: USi<DA. 'Todo 
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!l) T.:.:l"íPCRi\L l D"D D.~ CONSUMO • ..,;stacional ( en 6ooca de lluvias). 
C) EVJLTJAGI ON D;, r,:, HiFORM•C I OK. Autoconsumo -
D) PR2FAHJ\C ION. 

(D ) Combinados.- Hervidos e n chilposol o con frij ol es y 
ajonjolí. En empanadas.- agreganrto el honf.O crudo y dejando 
oue s e cueza la tortilla con el hongo. Zn caldo, con salsa 
y una ramita de epazote. 

E) SU3CAT3GORIAG DE UGO . Alimento 
F) n :;.,TINO Di~L PRODUCTO. Autoconswno 
G) DlüTRIBUCION C::N EL CONSUMO. Gener!'Jl 
H) PROP I .~ D~D\S ATRIBUI JAL . (D) Frío 

IV. Afü';XO 

A) ~ongos 1e monos de 5 cm de largo, de color gris a c ~ o con 
nos ligeramente violetas. Crecen en l ugar e s mas o menos 
lead os 1 en cafetales, potreros y monte, sobre árboles y 
cos caidos. ;s de regular abundancia. 

BC) Gi.UDO DE MAl'L::JO. Silv': stre 
) V/c LC.R NUT!UTIVO. ---

D) Guste bastante en l os pobla~o s. 

to­
so­
tron 
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B) .- DUALIDAD FRIO-CALIENTE 

La manera en que popularmente se define la calidad fria 

de una planta y con la que coincidieron la mayoria de informan 

tes, es que una planta o alimento es de· calidad fria, cuando 

su sabor es agrio o agridulce; que presenta gran cantidad de 

humedad y que debido a ésto, al consumirla quita la sed y re­

fresca el cuerpo. Por ejemplo; los capulines, son fríos, por­

que son agrios (~onostegia spp.) 

Las plantas "aguañosas" también son frías; ésto es, con 

gran contenido de agua (humedad). Como ejemplo tenemos las c~ 

labazas, la mafafa, la pitaya, la sandía, la jícama y la papa­

ya; "son muy frías porque tienen como agua cuando lo come uno", 

También se piensa que una persona que consume alimentos 

de calidad fria, en cantidades un poco más de lo normal, se e~ 

fermará, le producirán dolor de est6mago y en algunas ocasio, 

nes hasta diarrea y cólicos. 

Según palabras de los informantes "con lo frío duele la 

barriga; hace mal y se sofoca uno"; ''depende del temperamento, 

si es fuerte no le hace daño, los débiles no deben comer mucho 

lo frio, es más dañoso que lo caliente, porque, lo que es frío 

debilita a uno más y lo caliente tonifica"; "lo frío comido mu 

cho, da como c6lico". 

Además mencionan que las mujeres embarazadas o que tienen 

pocos días de haber dado a luz; deben de restringirse en el con 
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sumo de estas plantas, pues aparte de provocarles las moles-

tias anteriormente mencionadas, tendrían menos leche para am~ 

mantar a sus hijos y a veces a ellos también pueden darles c~ 

licos, Esto no ocurre con las plantas de calidad caliente, -

que se recomienda que las sefioras las consuman, pues aparte -

de permitirles tener más leche para sus bebés; no les dañará 

su estómago, a menos que las consuman en exceso. Ejemplo, -

"sioquilit (lpomoea dumosa), es caliente porque hace (al co­

merla) dar leche a las sefioras". 

Otras características utilizadas para definir la cali­

dad de las plantas es el hábitat donde ellas crecen, por - -

ejemplo, para las plantas frías algunas veces, esta calidad 

está dada por el suelo en el que crecen, éste podría ser hOm~ 

do (con alto porcentaje de humedad), con bastante materia or­

gánica y de radiación solar escasa; o sea un suelo caracterís 

tico de monte con especies de selva o de cafetal. 

Según las palabras de algunos informantes, se tiene que 

"en las cañadas crecen rápido los árboles, porque la tierra -

negra tiene mucho jugo (substancias nutritivas); crecen hier­

bas para comer de mucha agua, como el guaparrón, el chahuaqu~ 

lit y otros quelites"; "Ohuaquilit, crece entre el cafetal, -

los demás quelites crecen entre las milpas; metzonquilit, ere 

ce donde hay agua (a orilla de arroyos o ríos); sioquilit y 

cincoquelite, crecen entre las barrancas y son bejucos; todos 

son fríos"; "Xcutni, cuksasan son fríos, porque se sienten frías 

las hojas y porque crecen en !upares húmedos". 
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"Los chalahuites (Ingas), hacen la tierra más fresca 

porque caen las hojas que son más húmedas (que las de otros ár 

boles); su fruta es fresca también, igual que el cedro; (pero, 

por ejemplo) la hoja de sangre de grado (Croton draco) no hace 

fresco el suelo, porque es seca, chupa mucho abono y reseca la 

tierra. Comparando las Ingas: "es mejor para el abono el cha­

lahuite de hoja más ancha (de hoja más fría) y no el de hojas 

angostas, pues son más secas como las ¿el zapote'', En este cae 

so se considera de todas formas, a las Ingas de calidad fría; 

aunque se les compara con el zapote que es caliente, 

Parece ser entonces, que una planta es fría, cuando al in 

teraccionar con el medio provee de más humedad al medio y a su 

vez éste provee a la planta, no s6lo de humedad sino también de 

sustancias nutritivas. Por ejemplo dicen: "casi todo lo que 

crece en el rancho es frío, porque crece en la tierra". Aqui 

la gente al referirse al "rancho'· generalmente S") refiere a Un 

cafetal o huerta-milpa (Basurto, 1982). 

Los conceptos anteriormente mencionados, también se pueden 

aplicar a los hongos, comestibles o no; casi todos ellos son de 

calidad fría en ambas localidades. 

Primero explicaremos cuál es el concepto de hongo para los 

informantes: los hongos para ellos no son plantas, "los nanacat, 

no son plantas, aunque se siembren ya no nacen,se agrían o se s~ 

can", "el hongo no tiene raíz, ni ramas, ni hojas, ni semillas y 

nacen solit0s en l:is pa1os", por esto no son plantas; "son s6li-
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dos", a ésto se refieren que crecen aislados, independientemente; 

no como las plantas vasculares que pueden formar tipos de veget~ 

ción, los hongos no forman comunidades o tipos de vegetación co­

mo una milpa o un monte (Selva alta subperennifolia). 

Los hongos crecen de manera silvestre, nadie los siembra; 

la mayoría crecen en las maderas podridos ("palos") y algunos en 

suelos húmedos, al igual que las plantas vasculares que crecen 

en suelos húmedos y de manera silvestre, todas éstas serían de 

cal idad fría; aunque a diferencia de los hongos; las plantas re­

portadas aquí, no son sapr6fitas, 

Por lo tanto, los hongos son fríos porque son silvestres, 

de lugares húmedos, crecen sobre troncos podridos y además dicen 

que "los hongos crecen en luna tierna cuando llueve mucho ... ", 

"crecen en luna llena, a los 8 días, en junio y julio hay más". 

Los hongos que pueden ser comestibles son aquellos que cr~ 

cen sobre Arboles de jonote, chaca, higuera, chalahuites, mango 

y zapote, ellos mencionan que los que crecen en otros árboles 

no los consumen porque saben amargos o pueden ser venenosos, a 

excepción del hongo "hocico de venado" que crece en suelo de po-­

treros y tambi€n es comestible. 

Opuesto a todo lo anterior, tenemos a la s plantas de cali­

dad caliente; parece ser que son aquellas que tien en un sabor de 

dulce a amargo ; generalmente con ~oca can tidad de agua (poca 

humedad) y que por est o al consumirlas en exceso dan sed , esp~ 
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cialmente cuando la persona está acalorada. Como ejemplo de 

ésto tenemos el mamey, el huaxin y el mango, que al comerlos 

"dan sed y por ésto son calientes''. O bien pueden producir 

sensación de calor en el cuerpo, al consumirlas, por ejemplo 

el café, el chile. 

Algunas de ellas también pueden ser irritantes, como el 

café, la pimienta, el orégano. "El cilantro cimarrón es ca· 

liente porque todas las plantQS que son condimentos son ca· 

lientes; quitan (además) el dolor de barriga"; "el ajonjoU'. es 

caliente porque para mal de orfo daña más", en este caso lo que 

ocurre es que al comerlo una persona que está enferma de los 

riñones, "mal de orín", (la persona no puede orinar) es ocasio 

nado por "exceso de calor". "El chile es caliente porque pica, 

es irritante, arde el estómago"; "el mamey es caliente, si come 

uno mucho dan como agruras (pesadez en el estómago)", "la anona 

es caliente,·porque cuando la. come uno arde la garganta'"; "ésta, 

si tiene uno tos y come uno mucho, agarra más dura". "Cuando 

uno está mal de la vesícula, no se come el aguacate porque es 

caliente". Como puede verse, las plantas calientes tambi!in pu~ 

den producir malestares como las frias, pero en otro sentido, 

generalmente pueden aliviar malestares producidos por las plan­

tas o alimentos fríos o por enfriamientos del cuerpo, regulando 

la temperatura corporal hasta equilibrarla, 

Con respecto a la categoría ''cordial" o sin calidad, se 

tiene la idea que es un estado intermedio entre lo "frío" y lo 

"caliente" y se da principalmente cuando la planta, al comerla 

en exceso "no hace daño", y además no produce sensación de ca• 
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Jor ni frio en el cuerpo, Por ejemplo; "si como 10 naranjas 

no me pasa nada, y si como 10 limas me da dolor de barriga por­

que las limas son frias y la naranja cordial", 

Los informantes no hicieron ~nfasis en ninguna otra carac 

teristica que diferencie las plantas de calidad cordial de las 

de otras calidades, Parece ser que existen pocas plantas de ca­

lidad cordial; entre ellas la mas importante es el maiz, luego 

el frijol; presentes en todas las comidas, curiosamente ambas 

plantas son cultivadas, 

En general, lo que se hace para evitar consumir alimentos 

que por si solos alteren la temperatura corporal (o temperautura 

de la "sangre"), es mezclar ingredientes de todas las calidades, 

mínimo dos, hasta obtener un total de calidad por comida, que 

tienda a lo cordial, o que no sea "dafíoso; por ejemplo, tenemos 

las siguientes recetas: 

"Si se mezcla el cincoquelite (frfo), con ajonjoli (frfo) 

y ajo (caliente), la comida será cordial. 

"La miel (caliente) con espinoso hervido (frío)!' es una 

comida cordial". 

En resumen, parece ser que la calidad de una planta o ali­

mento está dada por varias características, tales como: 

a) Sabor.- Agrio o agridulce para las plantas frías y dul­

ce o amargo para las plantas calientes, 
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b) Contenido de nutrientes~~ Humedad, grasas, azQcares, 

proteínas, vitaminas y minerales, 

c) Efectos en el cuerpo humano.- Temperatura corporal 

(sensaci6n de calor o fr1o) y en el sistema digestivo, 

sensaci6n de sed, "dolor de barriga", "irritaci6n" o 

pesadez, 

d) Microhabitat donde se encuentra la planta,· Principal­

mente la reiliaci6n de suelos con mucha materia orgánica, 

humedad y vegetaci6n para plantas de calidad "fr1a" y 

suelos de poca a regular materia orgánica, humedad y 

vegetaci6n (alta rRdiaci6n solar) para plantas de cali· 

dad "caliente". 

En general, este concepto es dinámico, pues para diferen­

tes personas una misma planta presenta diferentes calidades, in­

dependienteme?te del pueblo de origen. Existen varias razones 

que explican esta diversidad: 

a) Parece ser que todas las personas tienen diferentes "ti 

pos de temperamento o "sangre", o sea, hay personas e¡ue tienen a 

veces la "sangre caliente"; cuando ésto ocurre la persona siente 

mucho calor en todo el cuerpo, ya sea por mucha actividad o por 

efecto del calor del Sol, entonces, para regular su temperatura 

corporal, necesita comer alimentos tendientes a la calidad 

"fría", o cuando menos "cordial"; esta situación ocurre también 

a la inversa, y en este caso la sensaci6n es de "frialdad•· en el 

cuerpo, o sea hay "sangre fria", 
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El "tempe1·amento" o "sangre'··' que pued3 tener cualquier 

persona dependerá de sus actividades, edad, estado de salud o 

temperatura del medio, en un momento determinado, 

b) Se piensa también, que si una persona está débil o en 

ferma será más sensible a lo •·frío" que a le "ca11E'nte" o "cor 

dial", en ese orden, pues el primer<: es más "dañoso". En esta 

situación entran tambi€n las personas ancianas y mujeres emba­

razadas, recomendándose a éstas, consumir de preferencia plan­

tas "cordiales" o "calientes". 

Ejemplificando lo anterior tenemos que, si una persona ca­

mina mucho, su "sangre" por la actividad y el calor del medio 

se "calentará", después, para "bajar" ese "calor", la persona 

nece,.it~rá algo de calidad "fría" pero no "caliente", porque si 

no le daría más calor o tos, o sed al comerlo. Podría consumir 

así, naranja, papaya, melón, que en ese momento las sentiría 

más "frescas" o "frías". En otra situación si la persona está 

descansando y come naranja, la sentirá "cordial" porque su san­

gre estará "fresca" o "templada". Por el contrario supongamos 

que la persona está enferma, pues se piensa que algunas enferm~ 

dades influyen de tal manera que "enfrían la sangre" demasiado; 

al ingerir alimentos de calidad "caliente" como naranja, mamey, 

mango y otros, éstos "regularán" un poco la "temperatura de su 

sangre", sólo en en el caso de enfermedades producidas por ele­

mentos "fríos". En este ejempl se le atribuye a 1a naranja las 

3 calidades. También se observa, q~~ las calidades se pueden 

"regular" mezclándolas opuestamente, lo "frío" con lo "caliente", 
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se vuelve "cordial", y lo "cordial" con cualquiera de los dos 

primeros, generalmente es "cordial", pero ésto a.veces también 

depende de las cantidades que se mezclen. 

En realidad, lo "dañoso" de los alimentos "fríos" o "ca­

lientes" generalmente no depende estrictamente de su calidad, 

sino de la cantidad que se consume de ellos, de tal manera que 

si consumo también algo "cordial" pero en exceso, es obvio que 

hará daño, aunque los malestares que produzca serán diferentes 

a los anteriores mencionados. 

c) Por otro lado, la diferencia de calidades atribuidas 

a una misma planta, está dada por el grado de conocimiento y 

manejo tradicional de las plantas por la gente, pues se obser­

vó que la mayoría de las personas mayores de 30 años o más, s~ 

bian explicar el porqué de la calidad de las plantas sin mucha 

dificultad; ~lgunas personas más jóvenes sabían la calidad, p~ 

ro no podían explicar el por qué de esa calidad en las plantas. 

Otra razón podría ser porque los primeros eran más bilingües 

(la mayoría) que los segundos y pcr consecuencia, podían ente~ 

der más claramente los conceptos tradicionales, o bien mante­

nerlos. 

Con respecto a lo "pesado", se obtuvo poca información 

pues parece ser que es poca la gente que maneja este concepto 

o mejor dicho, que lo puede explicar. Algunos informantes en 

Tuzamapan lo mencionaron,no ~sí los de Santiago Yancuictlalpan. 
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Probablemente ésto está relacionado con la digestibili­

dad de los alimentos, pues un alimento pesado como la yuca, 

debe comerse con moderaci6n, pues si come uno más de lo acos­

tumbrado provocará malestares como dolor de cabeza, sueño y 

pesadez. Dicen que no todas las plantas presentan esta pro­

piedad,entre ellas ~stán la yuca y la cabeza de negro. 
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VII.- DISCUSION 

Debido a la existencia de trabajos anteriores que se 

vienen realizando sobre etnobotánica en la Sierra Norte de 

Puebla, la introducci6n a las comunidades, desde el punto 

de vista del trabajo de campo, no present6 mayores problemas 

ya que hubo una presentaci6n formal a los mismos informantes 

con los que trabaja contínuamente el asesor del presente tra 

bajo. 

Se encontró que las plantas que forman parte de la di~ 

ta actual en ambos poblados y que se pudieron colectar, co­

rresponden a 76 glneros con 100 especies respectivamente, d~ 

terminadas taxonómicamente y las cuales están incluidas den­

tro de 46 familias botánicas. 

Por otro lado, las plantas que se consumen en s6lo uno 

de los dos poblados son: 

Para Santiago Yancuictlalpan: Sagu (Maranta arundina­

cea); cincoquelite (Cucurbitaceae?), hierbamora cimarrona 

(Witheringia ~olanace~) y guaparr6n (Phytolacca rivinoides) 

y para Tuzamapan: la chirimoya real (Annona purpurea); skam 

(Compositae) y quelite toritos (Cucurbitaceae ) . 

En general, no hay diferencias significativas en am­

bos poblados, con respecto al uso de las plantas enlistadas, 

pues éstas se preparan y consumen de manera similar, a exce~ 

ción, obviamente, de las anteriores, las que probablemente 
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se consumen s6lo en uno de los poblados, porque ya se perdi6 

la costumbre en el otro, o porque el manejo de la vegetaci6n 

circundante no es similar, y como respuesta algunas especies 

ya no crecen como antes, o bien porque su área de distribu­

ci6n está ya muy restringida a algunos microhábitat, 1os cu~ 

les no se detectaron. Para confirmar esto Qltimo seria nece 

sario hacer estudios ecol6gicos en la zona. 

Particularizando con respecto a la denominaci6n, obvi~ 

mente hay diferencias linguisticas, pues son pueblos de ori­

gen cultural diferente; aün asi, el significado de los nom­

bres en muchas ocasiones es el mismo, por ejemplo, Begonia 

heracleifolia llamada en nahua xocoyolin, significa ·~oraz6n 

agrio", en totonaco le llaman ~cutni, que quiere decir "agrio". 

En ambos casos se hace referencia al sabor agridulce de los 

tallos y pedQnculos de la planta. Lo mismo ocurre con los 

nombres de algunos hongo s , como en Calvati~ !::Yathiformis, que 

le llaman "hocico de venado" (ver pág .128), por la forma simi 

lar que tiene con el hocico de este animal. 

La mayoria de los nombres dados por los informantes ha­

cen referencia principalmente a alguna característica fenotí­

pica de la planta o a vec e s al sabor de la parte que es comes 

tibl e. 

Desafortunadamente no se pudo saber el si gnificado de 

los nombres de todas las plant as colectadas, debi do a que no­

sotros no sabemos hablar ni e l t otonaro ni e l nahua, pero se 

recopilaron los nombr es popul ares <le muchas de ell as , con la 
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ayuda de los informantes bilingües. 

Se observó que la mayor parte de las especies utiliza­

das con fines alimenticios, son cultivadas, colectándose ge­

neralmente en cafetales, milpas y potreros. Las silvestres 

se colectaron en cafetales, milpas, potreros, acahuales y re 

lictos de selva. 

Obviamente, si las plantas cultivadas tienen una mayor 

abundacia que las silvestres por consecuencia el destino de 

los productos comestibles de las primeras, es comercial a di 

versos niveles, local o fuera de la comunidad, mientras que 

para las segundas, generalmente el destino es de autoconsumo 

principalmente, y a veces comercio local. 

También se observó que hay plantas que se cultivan más 

en un poblatlo que en otro; tal es el caso de la pimienta (Pi­

mienta dioic~_) la cual se exporta y se intenta cultivar a un 

nivel similar al del café en ruzampan, mientras que en San­

tiago Yancuictlalpan, sólo se vende a nivel local. 

La yuca (Manihot esculenta) y el guaparrón (Phytolacca 

rivinoides, aparentemente se encuentran más en Santiago Yan­

cuictlalpan que en Tuzamapan, ocurriendo lo opuesto para el 

xocoyoli (Begonia spp.), oreja de burro (Peper.9.!Ilia spp.) y 

cabeza de negro (Dioscorea alata). Esta última es de regu­

lar abundancia en los cafetales de Tuzamapan, mientras 4ue 

en los de Santiago sólo se encontró en uno (del Sr. Datoli), 
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él menciona que esta planta "se da en tierras más abajo", é~ 

to es, rumbo a la costa, y que · él la trajo de allá. La may~ 

ría de la gente en este pueblo desconocía su uso y existen­

cia o la confundían, por el nombre, con otra planta, Rolli­

nia resoniana, que allí le llaman igual. 

En general, parece ser que estas dife1encias, se deben 

a dos causas: 

a) Existencia de microclimas de transición en la zona 

(Basurto, 1983), los que determinarían en un momento dado la 

aparición de especies en un lugar y su ausencia en otro muy 

cercano, y por consecuencia, el conocimiento y uso de éstas 

por las culturas asentadas en el primero, y el desconocimien 

to de las mismas, por otros gr~pos de población diferentes, 

asentados en el segundo, y los cuales, además, sin mantener 

relaciones con el primero en cierto tiempo histórico. Esto 

podría haber ocurrido entre Tuzamapan y Santiago, pues como 

ya se mencionó, son pueblos de origen cultural diferente. 

b) A que el manejo del siste111a azrícola fue o es ligera­

mente diferente, con preferencia a la existencia de ciertas 

especies, ésto aunado a la existencia de microclimas, puede 

ocasionar que los microhábitats se mantengan con .·especies 

distintivas, pue s se ha observado que existe una ocupación 

cada vez mayor de áreas para cultivos comerc iale s (c a f é , Pi 
mlenta, mamey, ajonjolí) o para la ganadería extensiva, lo 

que hace que las nue vas generaciones desconozc an la exist en 
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cia de las especies que antes existían ahí y por consecuen­

cia su uso. 

Con respecto a la temporalidad de consumo,se encontró 

que la mayoría de las plantas, se consumen conforme a su fe 

nología anual (consumo estacional), pues se utilizan los 

frutos, flores y semillas, en determinadas estaciones del 

año, siendo esta situación similar en ambos pueblos. Otras 

se consumen regularmente a lo largo del añ~, y unas pocas 

como el quiltonil espinoso (Amaranthus spinosus), el orozus 

(Lantana camara) y la naranja ngria (~itru~ aurantium), son 

de consumo ocasional, al igual que la mazorquita (Anthurium 

scan1ens), la que a su vez, presenta una distribución en el 

consumo particular (en Tuzamapan), Esto es así, porque se 

cree que, los niños al comer los frutos en cantidades re­

gulares "los vuelve tontos", y se les recomienda sólo pro­

barlos. ~iizás esta planta contenga algOn principio activo 

desconocido o bien se trate sólo de un concepto popular, p~ 

reciclo al de ciertas Ipomoeas, de las que se dice que las 

niñas al tocar las flores, quiebran los platos al lavarlos 

y de ahí el nombre dado a éstas de "quiebra·platos". 

La distribución en el consumo para las demás plantas, 

fue general o sea que cualquiera de los miembros de la fa­

milia las consume sin restricciones de ninguna clase. Es­

ta situación es similar a la encontrada por Getahum (1974) 

en Etiopía. 
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Algunas otras plantas no se consumen con mucha fre­

cuencia por diversas razones, por ejernplo,,el iczote (Yucca 

aloáfolia , sólo se encuentra disponible en los meses de j~ 

nio-agosto, aunado a ésto hay pocos indivJ.duos en la z.ona. 

O como el skarn (Cornpositae) y sioquilit ( Ipornoea dumas~), 

para los que se invierte ~ucho tiempo en la colecta de las 

hojas (parte comestible) y es obvio que para alimentar una 

famjlia numerosa se pierde casi todo el día, aunque esté 

disponible gran parte del afio, no se consume con mucha fre 

cuencia. También pueden existir razones de carácter socia' 

o cultural que influyen en la frecuencia de consumo. Por 

ejemplo la mafafa (Xanthosoma robústurn),que casi no la co­

men (en Santiago), pues como explicó uno de los 5.nformantes 

"sólo la come la gente pobre", y corno consecuencia, ciertas 

familias que se consideran de estrato social medio o alto 

no la consumen. En este caso, este alimento se consume en 

función de patrones culturales con respecto al valor social 

(Aguirre-Beltrán, 1976). 

Tarnbién,en ocasiones, algunas se utilizan más para 

otra cosa que para alimento, tal es el caso por ejemplo de 

Piper auritum (omequelite) 6 LP...Dtana carnarª (orozus) que se 

utilizan más como medicinales; o el cuacuite (~iricidia se­

pium) que es maderable y cerco vivo. 

El destino del producto para la mayoría de las plantas, 

fue de autoconsumo y sólo para unas e uantas fue comercial, 

esta situación es similar a la encontrada para la mayoria de 
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las poblaciones rurales en México (Beltrán, 1956; Bourges, 

1981; Williams, 1975), Aquí se debe entre otras razones a 

que el mercado de estos productos (en el caso de los comer­

ciales) ya se encuentra acaparado, generalmente por una pe­

queña poblaci6n, mestiza, aunado a que la producci6n no se 

encuentra sistematizada y a que no es rentable el transpor­

te para estos productos (Ese. Nal. de Antropl. e Historia, 

1 971) . 

Generalmente lo que se hace con el excedente de pro­

ducc i6n, se comercia o truequea localmente y, en el peor 

de los casos se deja perder. 

Sería importante hacer estudios de mercado de las pla~ 

tas más rentables en la zona. 

Aunque se ha dicho que el aumento de poder adquisiti­

vo, generado por un mayor flujo comercial, no siempre es g~ 

rantía de mejoras en los hábitos dietéticos (Bonfil, 1976). 

También es cierto, que un mayor poder adquisitivo en forma 

conjunta con educaci6n popular en hábitos dietéticos, influi 

ría de cierta manera para mejorarlos (Peragallo, 1978). 

Por otro lado, parece ser que la mayoría de las plantas 

consumidas aquí son ricas en hidratos de carbono, menos gra­

sas y mucho menos proteínas, exceptuando algunas como los 

frijoles, (Phaseolus, Vigna), el oj ite (Brosimun~ alicastrum), 

ajonjolí C?esamum indicum),Piñon (-I_atropha curcas), huaxin 

(Leuca~na spp.) y chalahuites (.!B_g_~ spp.) , que tienen un 
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contenido proteico bastante alto y un valor calórico consi-

derable. 

Con respecto a las vitaminas y minerales la mayoría 

tienen buenos contenidos de ácido ascórbico, regulares de 

vitamina A. Tiamina, Niacina y Riboflavina, buenos de Sales, 

de Calcio, Fósforo y Hierro (Ca, P. Fe), Esto se obtuvo ba 

sándose en los datos bromatológicos reportados en los traba 

jos de: Souza-Novelo (1950), Cravioto et al (1951), Inst. 

de Nutrición de C.A. Y Panamá (1961), Gómez (1980), Hernán­

dez (1980) y Cano (1984) ; y en nuestro caso corresponden a 

64 plantas del total colectadas en el presente trabajo. 

Faltaron datos bromatol6gicos de las restantes, los cuales 

no se encontraron probablemente porque (muchas son plantas 

silvestres) de ellas no se han hecho los análisis bromatoló 

gicos o que por la dispersión de la infurmación no se locali 

zaron. Pero con los datos que se tiene se puede observar 

que estas plantas son buenos complementos d~etéticos, aun­

que algunas se consuman ocasionalmente. Lo anterior se lle 

vó a cabo para darse una idea de la importancia 4ue tienen 

estas plantas comestibles para el aporte dietético local en 

la zona de estudio. Otros alimentos que se ingieren son 

las carnes de res, puerco y pollo, además de algunas silves 

tres como de varias aves, armadillo, ardilla y otros, pero 

no se consumen diario, sino en promedio cada 15 días o cuan 

do hay eventos sociales familiares o comunitarios, <lepen-

diendo también del ingreso fam1liar. ~o que se consume más 

frecuentemente, además de las plantas mencionadas, son hue-

vos de gallina, frijoles, chiles tortillas de mi!ÍZ; café 
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tres veces al día o mis. También hay familias de muy bajo in~ 

greso que presentan una alimentación más deficiente, pues ex­

cluyen de su dieta casi completamente la carne y los huevos. 

La mayoría de las familias entrevistadas hacen dos o tres comi 

das al día, dos fuertes y una ligera, o ninguna ligera al día, 

pero con consumo irregular de frutas y hierbas silvestres en 

el transcurso de su trabajo en el campo, el caso de los campe­

sinos. Este tipo de dieta corresponde a las familias del sec­

tor socioeconómico local medio y bajo, no del más alto,los que 

parecen ser presentan otro tipo de dieta y a los cuales no se 

entrevistó debido a que en la zona, est~s familias se dedican 

al comercio y casi no tienen contacto constante con la vegeta­

ción circundante, desc onociendo illuchos ele~entos de ésta o con 

fundiéndolos, además generalmente ellos no participan en algu­

nos eventos que llevan a cabo los indígenas y en los cuales se 

utilizan plantas silvestres, y no comprenden de la misma mane­

ra muchos conceptos tradicionales locales. 

Parece ser que las plantas aquí consideradas, como se 

menciona en el trab~jo del Instituto de Nutrición de Centr9 

América y Panamá, "no son sólo alimentos prácticos y económi -

cos, sino también excelentes fuentes de ciertos nutrimentos 

esenciales". O sea que la dieta en las comunidades estudia­

das es más o menos adecuada, haciendo falta agregar más ali­

mentos derivados de productos animales (más proteínas) o con­

sumirlos con más frecuencia, pues también se notó que no se 

consumen aquí mantequilla, quesos y leche, cuando menos en 

l as familias entrevist adas. 
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Quizás esto último sea cuestionable, pues Aguirre Bel· 

trán (1956), piensa que la alimentaci6n indígena llena los 

requerimientos del adulto adecuadamente. Mientras que Kaplan 

(1975), opina que la dieta indígena es completamente diferen· 

te a la occidental, no siendo racional basarse en modificacio 

nes dietéticas diferentes. Pero también podemos decir, que 

como el mismo menciona posteriormente, la influencia de esta 

misma cultura occidental rompe con muchas tradiciones e intro 

duce tanto nuevos alimentos como conceptos sobre los alimen· 

tos, tenemos así en la actualidad, una dieta mixta, que aun· 

que todavía tiene muchos elementos indígenas no es la misma 

de antes y la cual no se ha estudiado en detalle, por eso se 

desconoce bastante de ella. Debido a ésto es difícil hacer 

recomendaciones que se apeguen bastante a la realidad. Ade· 

más en este trabajo s6lo se tomaron datos cualitativos de las 

plantas comestibles, no ~e otros alimentos, como podrían ser 

en cierto momento los de animales silvestres o los introduci· 

dos. Sumado a ésto, ciertos pnocesos de transculturaci6n, 

estdn influyendo en los hábitos dietéticos de la gente de es· 

tos pueblos, desbalanceando su dieta pues se nota un aumento 

de consumo de refrescos embotellados, frituras envasadas y d~ 

más, que en muchos casos sustituyen alguna de las ya de por sí 

limitadas comidas familiares. Aunque, las tiendas de Compla" 

mar distribuyen a precio accesible ciertos productos que son 

nutritivos, y ayudan a nivelar la dieta popular, tienen limi· 

tado su mercado. 
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Se puede apreciar, que existen variaciones dietéticas 

con respecto al nivel socioecon6mico familiar, pero para defl 

nir la importancia de estas variaciones seria interesante rea 

lizar estudios más profundos con respecto a ésto. 

En algunos casos (naranja, aguacate, anonas) hubo dis­

cordancia en las calidades atribuidas a las plantas, ésto de 

pende supuestamente del momento y persona que las consuma, o 

sea del "tipo de sangre" que tenga la persona. Esto parece 

lógico, en el sentido de que si un individuo está en activi­

dad, su metabolismo es diferente que si está en repuso, y 

ciertos alimentos en cada uno de est~s momentos son asimila­

~'os de manera ligeramente diferente por el organismo. O bien 

p~ede deberse a la poca tradici8n local de estas plantas, 

pues algunas de ellas son introducidas (Citru~ spp), 

En otro sentido, la mayoria de las plantas tienen un 

consumo general, o sea que toda la familia. las puede consumir, 

y como ya se dij o, sólo las plantas de calidad "fria", las 

comen con cierta restricción las mujeres embarazadas y algu­

nos enfermos, 

El concepto de la calidad de los hongos, no es diferen­

te al que se tienen de las plantas vasculares, a la mayoria, 

se les atribuye la calidad fria. Piensan que los hongos no 

son plantas y que nacen aislados, concepto similar al report~ 

do por Mapes (1981). 
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Con respecto al concepto de la dualidad frío-caliente, 

los resultados obtenidos en el trabaJo de campo nos muestran 

características que conocen los pobladores de estas comunida­

des para definir la calidad o naturaleza propia de cada plan­

ta, y sus interrelaciones con el medio y el hombre mismo, es­

tas características tienen en las comunidades bastante arrai­

go y tradición, aunque no se sabe si desde la época prehispá­

nica o a partir de la conquista (Foster, 1978). 

Parece ser que el concepto no es fijo en la gente, es 

dinámico y depende de varios factores, entre ellos la edad 

d.el informante y por lo tanto su experiencia en el uso de las 

plantas, pues los conceptos fuero mejor explicados por las 

personas mayores de 30 años. Por su grado de contacto con la 

vegetación circundante, el grado de mestizaje y por consecue~ 

cia el nivel de conocimiento de las tradiciones locales. 

En general en ambas poblaciones hubo uniformidad de las 

respuestas dadas a las encuestas abiertas, en las que se pre­

guntó la calidad de las plantas en cuestión, porque se le atri 

buía tal o cual calidad o bien cómo podría saberse ésta sin 

tener antecedentes de ella, así se encuntró que existen ade­

más de las calidades frío-caliente, los conceptos de cordial 

(o sin calidad) y pesado. Este último, lo mencionaron pocos 

informantes en Tuzamapan, y prohablemen e está relacionado 

con la digestibilidad de los aliment 
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Se encontr6 una relaci6n entre la dualidad frío"ca-

liente y los contenidos nutritivos de algunas plantas. Prime 

ro se tomaron varias de calidad fría, de preferencia de las 

que hubo uniformidad de este concepto en los datos de campo. 

Se promediaron los valores reportados de proteínas, gr~ 

sas, carbohidratos, porcentaje de humedad, minerales y vitami 

nas, de todas las plantas de calidad fría. 

Lo mismo se hizo para las calientes y cordiales encon-

trándose lo siguiente: 

GRUPO DE 
PIANI'AS 

HUMEDAD PR0ff.IN .\S GRASAS AZUCARES Ca P Fe VA T R N 

% DlTI DlTI DlTI mg mg mg mcg mg mg m1< 
FRIAS 83 .1 o 
CALIENTES 67 .14 

CORDIALES 34.00 

1 .89 0.87 11. 70 58 .1 44 5.46 378. 0.07 0.1 o 
3.99 6.40 22 .12 292. 5 138.' 3.5 560 0.18 0.1 o 
2.00 0.45 61 .70 9 290 ~.5 70 0.43 0.1 o 

Fig. 4. Valores pranedio, obtenidos a partir de los 
datos branatol6gicos repcrtados en: Souza­
Novelo (1950), Cravioto et al (1951), Inst. 
de Nutrici6n de CA y Panamá(1961), Gánez 
(1 980), Bernández (1980) y Cano (1 984) ; y 
su relaci6n con grupos de plantas frías, 
calientes y cordiales (dualidad frío-calien 
te) . (Para las siglas ver pág. 21 ) . -

En la Fig. 4 se puede observar que las plantas fr~as pr~ 

sen tan más porcentaje de humedad q'1e las calientes y cordiales; 

que las calintes tienen humedad intermedia entre las otras dos, 

0.80 

3.6 

~. 9 

pero con una mayor cantidad de grasas y proteínas y que las cor 

diales tiene una gran cantidad de azdcares y menos humedad. Es 

to más o menos concuerda con el concepto popular de que una pla~ 

c 

lm1< 

27.03 

31 .4 

Tr. 
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ta fría es "aguañosa" y se observa que tienen mucho porcentaje 

de humedad;que una cordial es intermedia y que las calientes 

producen "calor" en el cuerpo, probablemente por la gran cantJ:. 

dad de grasas y proteínas, las cuales producen muchas calorías 

al metabolizarse, que son "irritantes" o "dañosas" para "mal 

de orín", en este caso existe dificultad para orinar, y se sabe 

que una dieta alta en proteínas, cuando una persona presenta 

problemas renales, es inadecuada debido a la acumulación de com 

puestos derivados del metabolismo proteico,pues dificultan más 

la excreción de orina. 

Con relacióu a que las plantas frias dan "dolor de barri_ 

ga" cuando se consumen un poco más de lo normal, no se encontró 

ninguna relación con sus contenidos, pero probablemente en mu­

chas de ellas varíe el metabolismo específico al consumirlas; 

pues en este trabaJO sólo se consideraron datos bromatológicos 

sin considerar valores de digestibilidad. 

El sabor agrio, probablemente está dado por los buenos 

contenidos de ácido ascórbico y vitamina A, sobre todo entre 

frutas y hierbas silvestres, pero habría que investigar más. 

De las calientes, los contenidos de minerales como Ca y 

P son más altos que de las frias, al igual que del Caroteno, 

Acído ascórbico, Tiamina y Niacina y de las cordiales, los co~ 

tenidos de Fósforo y Tiamina son más altos que los de las otras 

dos categorías, además de tener el valor calórico más alto. 

La mayoría de éstas fueron cultivadas y en proporción al tota1 
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tueron pocas las plantas reportadas como cordiales, 

Dentro de las frías y calientes, se encontró desde sil­

vestres, hasta cultivadas. 

Se observa que estas plantas, tienen contenidos químicos 

diferentes pero complementarios, es decir que algunas tienen 

lo que las otras no, es interesante observar que la gente en e~ 

tas comunidades al prepararlas mezcla tanto unas como otras en 

una proporci6n, podríamos decir balanceada, Esto permite supQ 

ner que cada comida trata de ser Jo más completa posible, en 

base a este concepto frío-caliente. Esta situación en un mo­

mento dado, confirma lo que Kaplan (1975) piensa, dice que la 

"evolución de la dieta humana es marcada, quizá por una gran 

extensión de combinaciones sin~rgicas, más que por pequeños in 

crementos en el valor de los nutrientes individuales de las 

fuentes alimenticias" 

En otro sentido, Bon fil (1976), piensa. con respecto a 

esta dualidad " que no tiene nada que ver con la temperatura 

real", hasta cierto punto tiene razón, pero no totalmente, 

pues es un hecho que tiene relación con el metabolismo,(apor­

te de calorías por plantas calientes, por ejemplo), aunque 

todavía falta por investigar en este sentido. 

Por último, los datos obtenidos en el trabajo de campo 

(evaluaci6n de la información), son bastante confiables, pues 

los informantes usan actualmente (autoexperiencia) la mayoría 
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de las plantas reportadas en este trabajo, S6lo unas pocas ya 

no las usan, como ejemplo el berrito caminante (~erómia pelti­

limba), omequelite (Pipe!:_ auritum) y sagú (Maranta arun~_:Í,.!!.~-~~J, 

las cuales se utilizaron en el pasado o bjen alguna vez escuch~ 

ron que se utilizaban. Y parece ser que existen más plantas co 

mestibles las que, desafortunadamente,no se colectaron. 
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VIII.- CONCLUSIONES 

Las plantas comestibles utilizadas en la Sierra de Puebla, 

corresp0nden tanto a plantas silvestres como cultivadas. 

Los datps obtenidos en el campo en cada una de las comuni 

dades se compararon entre si y para cada planta, y se encontró 

que existen, entre las dos comunidades, más similitudes que di­

ferencias en el manejo, uso y conceptualización de las plantas 

comestibles. 

Particularizando, al tomar los datos sobre las partes uti 

lizadas con fines comestibles, sus forrr.as de preparación, subca 

tegorias de uso dentro de la categoría de uso comestible, se en 

contró que no existen diferencias de uso de las partes utiliza­

das en las dos c.omunidades, así como O.e sus formas de prepara­

ci6n y subcategorias de uso comestible, las cuales son, en su 

mayoría de frutales, alimentos, y las menos, de condimentos, 

postres y bebidas, para ambas poblaciones. 

Otros parámetros de comparación utilizados son, la tempo­

ralidad de consumo, la distribución en el consumo y las propie­

dades atribuidas a las plantas, éstos influyen en cierta medida 

en la frecuencia en que son consumidas las plantas por la gente. 

Casi la mitad de las plantas colectadas son de autoconsu­

mo, se incluyen en ellas silvestres y cultivadas. La otra mitad, 

corresponde a la mayoría de cultivadas, siendo su destino princi 

palmente de autoconsumo y comercio local, algunas pocas son co-
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mercial~s fuera de los poblados, como el café, que es el culti 

vo principal en la zona, la pimienta (s6lo en Tuzamapan), las 

limas, el ajonjoli y el mamey en ambas poblaciones. 

Con respecto a la evaluación de la información obtenida 

en el trabajo de campo, es bastante confiable, porque los in­

formantes usan actualmente la mayoría de las plantas (autoexp~ 

riencia), y s6lo algunas plantas ya no las usan. 

Una de las propiedades atribuidas a las planta, es la 

dualidad fria-caliente, la cu~l está dada por: su sabor, mi­

crohábitat y efectos en el cuerpo humano. 

Se encontró una relación entre el contenido de nutrien­

tes (obtenido bibliográficamente para casi la mitad de las 

plantas colectadas) y esta propiedad frío-caliente. Las plan­

tas "frías", tienen un mayor porcentaje de humedad que las "ca 

lientes", éstas, tienen más proteínas y grasas que las prime­

ras, además de carotenos, ácido ascórbico y sales de calcio. 

Se determinó otra categoría llamada "cordial", esta tiene ma -

yor contenido de azúcares que las otras dos, y se considera 

que es intermedia, por los efectos que causa en el cuerpo hum~ 

no. La mayoría de las plantas con esta última calidad son cul 

tivadas, como son el maí:, frijol y camote. 

Desde el punto oe vista de la complementaridad de los v~ 

lores nutritivos pensamos que si un al irnento "frío" (con mayor 

porc.entaje de humedad), al mezclarse con uno "caliente" (con 
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más proteinas y grasas) o uno "cordial" (con mayor cantidad de 

carboLidratos), podrían ser realmente comidas más equilibradas. 

El concepto de estas categorías frio-caliente, cordial, 

son similares para ambas comunidades, e· inclusive se aplican 

de igual manera para los hongos, los que se consideran "fríos", 

que no son plantas, y que crecen solitarios. 

En general, la dieta local es más o menos balanceada, p~ 

ro desafortunadamente se va empobreciendo paulatinamente con 

respecto al contenido proteico,como consecuencia de que el po­

der adquisitivo de la mayoría de las familias en la zona, es 

cada vez menor. Además, la influencia de la sociedad nacional, 

es tal, que tiende a modificar los hábitos dietéticos y a in­

cluirlos dentro de la sociedad de consumo, de tal manera que 

no siempre estos cambios en la dieta son los más adecuados. 

Se necesita definir exactamente la relación tipo de di~ 

ta nivel socioecon6mico. Además de hacer estudios tanto bro­

matol6gicos como de análisis de digestibilidad de los recur­

sos naturales comestibles, pues de muchos de ellos se descono 

ce bastante, sobre todo de los silvestres. Y en base a esto 

planear estrategias para optimizar los recursos alimenticios 

y la dieta local. 

Se encontró, que algunas de las plantas que se consumen 

con más frecuencia, que son más aceptadas en ambas comunida­

des y que podrían ser en un momento dado importantes económi-
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camente son: Smilax dominguensis, Renealmia exaltata, Rolli­

nia rensoniana, Phytolacca rivinoides, Porophyllum sp., Pepe­

romia spp., Xanthosoma robustum, Tinantia erecta, Ipomoea dumo­

~. Carica spp., Citrus spp., Musa spp., Annona spp., Caasicum 

armuum y sus variedades locales, Begonia spp., Jatropha curcas, 

Manilkara za pota y Cnidoscolus mult ilobus, además que de éstas 

se desconoce bastante y es imporante hacer estud i os de ellas . 

En resumen, la gente en ambos poblados, cono~ e bien el 

recurso vegetal circundante y tradicionalmente usan de forma 

mdltiple y racional este recurso, el cual está en proc eso Je 

perderse por la transculturaci6n. Es importante optimizar es­

te conocimient o tradicicnal, combinándolo c on técnicas modernas 

y en uri sentido intersdisciplinario para desarrollar estrate­

g ias adecuadas con el fin de mejoran el nivel alimenticio de 

la mayoría de los habitantes de esta zona. 
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