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RESUMEN

El hombre desde sus inicios ha utilizado los recursos natu
rales para sy alimentacifn, para obtenerlos ha pasado por
diversas etapas como son la recoleccibén, la caza y la do
mesticacibng ua su ve: 1la seleccidn de los alimentos se ha
viste influida por ¢! ambiente, que permite a) la disponi
bilidad de los recursos; b) el contacto con otros arupos
humanes que le permitieron ampliar la variedad de alimen-
tos ¥ ¢) la experiencia e inventiva al preparar comesti

bles mis agradables al paladar y a la vista.

La varte esencial del trabajo consistié en contribuir al
conocimicento de las plantas comestibles en la Delegacibn

Xochimilco.

A partir del trabajo de campo sc obtuvieron un total de

69 especies que la gente lugarefins agrupa en diversas cate
gorias como son verduras que del total de plantas represen-
tan un 59.40%; frutas con un 19.91%; semillas con 8.10%;
hierbas ¥ raices con 4.02% cada una v forrajeras con 5.40%

del total.

Una categorizacidn que maneja la poblacidn de la tona de es-

tudio es la frio-caliente, que se refiere al efecto que pro



vocan las plantas en el ornanismo al momento de consumirlas.
Del total de las especies 50 pertenecen al rubro de {rias

20% son de la denominacidn de calientes.




TNTRODUCC1ON

En sus comienzos, !a humanidad a semejan:za de los animales,
vivigé a expensas de los recursos naturales, utilizdndolos di
rectamente; mis tarde los industrializd y, cuando se dio
cuenta de su renovabilidad, favorecid su multiplicacién para

obtenerlos en cantidades mayores (Mapes, 1984).

Pe éste modo sipguid los pasos que tradicionalmente se men-

cionan al hablar de la evolucién humana en la prehistoria, ¥
que son: 1} la rccoleccién de productos vegetales cn la épo-
ca conveniente pura cada uno de ellos (raices, tallos, hojas,
flores y frutos); 2) la caza y la pesca; 3) 1a domesticacibn
de las especies animales mis susceptibles de sufrirla, dando
como resultado la institucién de la ganaderia ¥ el correspon

diente pastoreo; 4) la agriculrtura. (Martin del Campo, 1554).

El desarrollo de la agricultura fue uno de los sucesos mis
significativos de la historia de 1a humanidad, ya que modifi
ci6 en gran medida sus hdbitos alimenticies. Los tres pro-
ductos vegetrales de mayor censumo al inicio de la agricultu-
ra en mesoamérica fueron el me:xquite (Prosopis), el nopal

{Opuntia) spp) » el maguey (Agave spp) {(Casillas, 1984).

Posteriormente el mai: fue la base de la alimentacién, prepa

rindose Jde las nds variadas formas, entre ellas se puede men



cionar los clotes, las palomitas, tortillas, tamales, pozole,
atoles, etc. Pero la importancia de €ésta graminea no debe
opacar a las otras plantas que fueron cultivadas en el Méxi-
co antigue. Entre las mis notables desde el punto de vista
de su importancia en la dieta se¢ debe mencionar al frijol

{Phaseolus spp), calabaza (Lucurbita spp), chile (Capsicun

spp), ademfis de una multitud de frutos como el aguacate (Per-
sea spp), capulin(Prunus serotinal,ademiis de quelites y hua-

huzontle (Casillas, 1984, Messer, 1972, Varg , 1484).

pos grupos coexistieron en el México Prehispinico. Lés caza
dores nfmadas denominados chichimecas por los espafoles, que
habitareon 3aeiQohas queterandridas, correspondientes a lla-
nos poblados s6lo de cactus y mezquites espinosos y los pue-
blos sedentarios agricolas que habitaron el centro y sur de

Mé&xico (Corcuera, 1981).

En particular para los pueblos sedentarios, &stos se fueron
aprovechando de los recursos, seleccionande en alguna medida
sus ingredientes alimentarios y en parte ocurrid esto debido

a lo siguiente:

1) Una riquera relativa de plantas autSctonas domesticadas
(cultivadas y semicultivadas) cuyo uso y aceptacidn varié

de acuerdo a la zona geogrifica.



2)

3)

Cierta variedad de alimentos de origen animal, tanto acuf
ticos como terrestres. La caza era abundante, los anima-
les que existian eran ajolotes, perros diversos, patos,

guajolotes y larvas de mosquitos,

El cultivo de latierra, aunque realizado en una forma muy
primitiva, permitid cierta seleccibn de productos en

funcién del saber, aspecte, tiempe de maduracidén y rendi-
miento alimenticio. Asi como otra serie de factores que
al final repercutieron en la forma de variar los alimen-
tos ya no con el fin de satisfacer una necesidad fisiold-

gica sino para darse un placer duradero (Corcuera, 1981).

ta transicién entre comer para satisfacer una necesidad bio-

18gica y hacerlo para disfrutar de ciertos alimentos provocd

21 desarvolo de diversas técnicas, recetas y patrones de com

portamiento relacionados con Ia alimentacidn, las cuales se

han transmitido en forma verba) de generacibn en generacién,

crefindose paulatinamente tradiciones culinarias en cada et-

nia, en cada regibén y en cada pais (Atlas Cultural de México,

1988} .

Los patrenes de¢ alimentacidbn de los grupos scdentaries se

vieron influidos por factores internos y externos. los intemnos

sSon los recursos ecoldgicos que contiene ¢l medio natural en



gque viven dichos grupos haciendo uso de ellos de acuerdo a
sus necesidades. Los externos abarcan los contactos que los

grTupos mantienen con olros grupos humanos (Casillas, 19B4)-

Con respecto a este punto cabe mencionar que especialmente para
el pueblo mexicane hubo dos factores que marcaren 1a forma de
utilizaci“on actual de 1o0s alimentos : a} la conquista de M¢
xico por los espafioles sipgnificd un gran empuje para la agpri
cultura con la introducci”on de nuevas aportaciones (arroz,
pldtano y trigo) v la independencia que ofrece al mexicano

la posibilidad de apropiarse usos, costumbrcs ¢ incredientes
culinarios usuales en paises desarrollados o que solo habian
recibido a travTes del ceduzo metropolitano. De esti mancra
cada persona modificd los ingredicntes de acuerdo a su gusto
v elabord un arte culinario que finalmente desemboct a la

forma de utilizaci6bn actual (Leander, 1964., Corcuera, 1981).

El uso de plantas comestibles por los crupos humanos tiene
sus antecedentes desde el México prehispinico en donde fueron
parte importante de la dieta indigena, sin embargo actualmen-
te las plantas se consumen con frecuencia y son un componcnte
importante en la alimentacibn de nuestre pueblo por lo que al
estudiarlas se profundizari un poco mis acerca de la rela
cidén  hombre-planta que permitiri seleccionar aquellas espe
cies capaces de solucionar el grave problema alimentario de

nuestro pais., por otro lado existen vegetales qde desde hace



tiempo se utilizan como alimento y que sin se incluven

en la dieta de nuestros habitantes y de los que se hace
necesario rescatar toda su informacifén tanto etnobotini
ca como antropoldpgica para llegar a considerarlos como
alternativas alimenticias que sufragen la enorme escasez
de alimentos que sufrimos debido al grave problema econd
mico por el quec atravieza un pais como el nucstro, las
plantas referidas son aquellas cspecies silvestres que
son utilizadas por diversos grupos &tnicos del pafs como
base de su alimentacidn y que tienen la ventaja de ser de

bajo costo, su disponibilidad es grande asf como el de te

ner sabor agradable ¥ crecer en hibitats variados; sin
embareo la informacién que existe de ellas se ha ido per-
diendo sradualmente debido al {fendmeno de transculruracidn
que estamos sufriendo lo que repercute directamente en cl
uso que hacemos de nuestros recursos asi como en la forma
variar nuestras costumbres, sobre todo en lo que alimenta

cidn se refiere.



OBJETIVOS

Conocer 1a flara comestible de la Delegacién de Yochimil-

Co.

Investigar aspectes etnohetdnices de las plantas alimentd

cias de la *ona.
Investigar cufles plantas se urilizan como forraje.

Hacer un repertorio de las principales comidas que incluo-

van plantas comestibles, dentro de la zona de estudio.

Compilar bibliogrificamente los datos breozmatolsgicos de
las plantas dlirenticias colectadas y mencionadas para 1a

zona de trabajo.



ANTECEDENTES

Dentro de los trabajos generales que mencionan el uso de

plantas comestibles estin los siguientes:

Hernfindez (1571 1576), realizd un listado de las plantas
mds importantes utilizadas es el México antiguo, en espe-
cial los comestibles; e¢n 1888 ,A5is’ indica algunos ide les vege
tales mds consumidos, la forma de prepararlos y su uso me
dicinal; Urbina retoma el trabajo de jiernindez y a princi
pios de siglo (19063-1906), asigna a las plantas menciona-
das por aquel, un nombre cientifico, las plantas sefiala-
das fueron quelites, camotes y calabazas; en 1928 Maximi-
no Martinex llev6é a cabo un estudio de la flora dtil y
menciona algunas especies con uso comestible; en 1949,
Beltran menciona, las plantas de mayor consume por los an

tiguos mexicanos.

- Aguirre {1956), sugiere como se ecncuentra constituida la
dieta indigeni asi como los factores que la afectan, vis-
to de una manera antropolbgica. Messer (1972), refiere
los patrones de consumo de los pobladores de Oaxaca sobre
las plantas comestibles, en especial las silvestres. Pa-
ra el Estado de Chihuahua, Bye (1981), recaliz6 una inves-

tigacién acerca de los gquelites, su utilizacibn pasada y



actual asi como las perspectivas de los mismos en el futuro.
Para 1982, Bretting y Hernindez llevaron a ¢abdo un estudio
etnobotinico sobre el pdpalo quelite y en ecse mismo afio Ordo
fiez y Pardo mencionan algunos aspectos alimenticios en Xalapa.
En 1985, Viveros y Casas estudiaron las plantas comestibles
de la MOntafia de Guerrero tanto especies cultivadas como sil-
vestres. En 1986, Arellano menciona la importancia de alcunas
esnecies de lecuminosas en la Repliblica Mexicana. Para el Va
1le de México, Villegas{1979), hizo un listado dec las arvenses
que se utilizan en 1a zona, indicando cuales sirven como ali
mento, Miranda{1980) realiz6 un trabajo sobre plantas acuiti
cas de la Cuenca del Valle de México, mencionando algunas es
pecies comestibles de Xochimiico; Rojas(1982), rccopild los
trabajos realizados en la zona chinampera asi como el estudio
de plantas comestibles en un pueblo de la Delegacién de Xochi
milco; Williams(1985), estudid algunos vegetales de Tlaxcala
enfocado hacia el proceso de domesticacidn de los mismos, en
ese mismo afio Corchuele realizd un estudio etnobotinico sobre
los romeritos de Xochimilco.

Caballero(1984), VAzquez(1986) y Villasehor(1988) realizaron
diversos trabajos sobre plantas comestibles en diferentes co

munidades del Estado de Puebla,



UBICACIGN DE LA ZONA DE ESTUDIO

La Delegacidn de Xochimilco se localiza a 30 km de la capi-
tal de México en 2l sureste del Distrito Federsl, tiene una

2274 msnm v estd a 18°353° Jatitud norte vy 98°

elevacidn de
£77 lomgitud oeste, se encuentra limitado al norte por Coyoa
Tztzupalapa, 3l ¢ste con Tlihuac, al sureste con la De-

in e

legacibn Milpa Altz y al noreste con Tlalpan (Granados, 1980).

(Fig. 13, (Fig. 2;.
GEOLOGIA

Al sureste de la zona de estudio se encuentra la Sierra de
Xochitepec, con depdsito del terciario medio constituido por
rocas volcinicas andesiticss, basilticas, dacitas y piroxe-
noes. Al noreste se localiza la Sierra de Santa Cararina,
formada por acumulaciones de material piroclistico constitui

¥ pegquehus interdifi-

do principalmente¢ por arenas,

taciones de derrames liavicos basflticos (Ferninde:z, 1883).

sahutzin ¥ cel Ajusco correspondien-
a



FIG. 1 LOCALIZACION DEL AREA DE TRABAJO



6.2 LOCAUZASEON TEL AREA DE ESTUDNO.



te de 1z crupcidn del Xitle y e! Ajusco [Mooser, 18961).
ORDGRAFIZ

Se puede dividir al sistema corogrifi:zp de JXochimilco en tres

a) Zona nedia boreal de 1a Sierra del! Liusco {zona <erTil 2

2300 m sobre el nivel del! mar}.
b) Zona entre Tlalipan ¥ Xochinmilco {2500 mn de altitud).

€} ZJona de llanura, llena de 3rea lacusire, inclinada ce

sur a norte 2 2000 & de altitud,

La zona montafiosz consiste en una serie de accidentes g
ficos que forman una especie de faja que rodea al sur de la
Ilaznura, especidlmente la Sierra de Cuzhutzin, 2! suroeste
de la Sierra del Ajusco y al esre de la Sierrs Nevada, aun-
: ¢sta Gitims »s5t3 en el Distritp Federal. Crogrificamen-

te Yochinileoo ge sudlivide de la sigulente forma:

Al norre de la Sierra Ajusco entre los cerros Teuhtllil y Tmen

pele, al norte del Cuahutzin. Los principales c<erros con



que cuenta son de este a oeste, ¢l Teutli, Tlamacaxco, Teoca,

Tochuca, Tzompale y Tlamapa.

La segunda zona en la parte media oesteentre Tlalpan y Xochi
milco cuenta con los cerros techonpaltepetl, La antera, Tete-

quilo, Santiago y Xochitepec.

La tercera zona es la llanura formada por depSsitos aluvia-
les y lacustres donde se encuentran los cerros Mayotepec, Xi

lotepec y la Noria (Farias, 1984; Reyes, 1982) Fig. 3).
HIDROLOGIA

E1 lage de Xochimilco situado al sureste dela Ciudad de Méxi
2 y

co mide aproximadamente 24 km~, con una longitud de 3200 m

norte a sur y 9600 m de cste a ocste con una profundida pro-

medio de 5 m.

Los rfos provenientes de Teplacotlalpan rccogian agua de los
cerros de La Cantera, Tetequilco y Xochitepec ¥ el Rio de Sn.
Mateo Xalpa que corresponde a las pequcilas llanuras del Cau-
hutzin. Estos rios sec agotaron ya a la fecha no existe nin-
suno de c¢lleos y las aguas que reciben los canales son en su
mayoria residuales (de desecho y tratadas) de las plantas

tratadoras de aguas negras del Cerro de lz Estrella y San
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Lnis Tlaxialtemalco ({ Fernfindez, 1988).

Los canales quc existen actualmente son Cuemanco, Apatlaco,

Nacjona. Japén, La Noria, Tlilac » Chalco (Fernidndez, 1988).
CLIMA

La zona de Xochimilco presenta un clima Cwlh(i) {Garcia,
1981) templado subhiimedo con lluvias en verano se presenta
un verano fresco largo con una temperatura media anual es de
15.9°C. Las temperaturas medias anuales ticnen poca oscila-
ci6én térmica con un valor de 6.9°C entre el mes mis caliente

y el mis frio.

Actualmente la deforestucién y falta de vegetacidn estd pro-
duciento condiciones de scquia y un incremento de la oscila-

¢iébn térmica (Garcia, 1981). (Fig. 4).
SUELOS

Con respecto a los suclos dela zona Schlaepter (1968) mencio
na que se derivan de cenizas volcdnicas ricas en basaltos
clivinivos, andesitas y rodacitas ademd3s de tener un alto
alto cvontenido de materia organica orgdnica (2-15%), gran ca

pacidad de intercambio i6nico (14-60 meq/100g) y abundante
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nitrégeno total (0.1-0.6%).

Los suelos de la zona lacustre son de origen antrdpico y pre
sentan coloraciones que van desde el gris al negro para las
partes altas y del negro a pardo claro eon las partes bajas

{Aguilera, et.al. 1987),

En el drea ne chinampera el material predominante es pétreo
con cantidades elevadas de material piroclédstico y cimeriti-

co (Alfaro y Orzio, 1980).

El uso actual de los suelos de chinampa se ha reducido nota-
blemente, observdndose un 70% de abandcno, esto se debe z su
contaminacién por sales de sodio y de aguas residual (Lugo,

1984).
VEGETAC1ION
La vegetacidn Jde Xochimilco corresponde a zonas altas con pe

quefios bhosques mixtos de "pinos' (Pinus spp); cedros (Cuppre-

ssus spp); "encinos" (Quercus spp) y tepozancs (Ferninde:z,

10883 .

En zonas de lomerios existen capulines (Prunus capuli); "pi-
—_—s 4

i~ TN

rules' (Schimus molle); Tejocote" (Crataegus pnhc<reﬁ; agua



cate"™ (Persea americana) arbustos de mediana talla y hierbas

{Mendoza, 1961; Reyes, 1985).

La vegetacién propia de la tlanura lacustre la forman los

hucjotes o ahuejotes (»alix bonplandiuna), que sc encuen-

tran sembrados unicamente c¢n las margencs de las chinampas;

se encuentran algunas gramincas como '"zacate robusto”

chloa crupaveonia); ":acate para de gallo™ (Cyucdon dactylon:

“zacate criocllo™ (Hordeum adscens) (Weff, 1959,aencionado per
Fernindez, 1988}).

En zonas afectadas por sales creces especies como ljeliotro-
pium curassa vicum, Suaecda diffusa y Suacda nigra (Sinchez,

1980) .

Entre las hidréf{itas emergentes sc tienc Potamagetum illino-
ensis, Potapetum pectinatua, Nymphaeca mexicana, Sagitaria ma-

crophylla (Lot, 1979).




ASPECTUS SOCIOECONOMICOS

Los Xochimilcas fueron los primeros en salir de Chicomostoc
pasando por Ahuilazco y mis tarde llegaron a Tula. Después
continuaron para llegar a Toluca y luego recorrieron los pue
blos de la vertiente sur del Ajusco, llegaron al Valle de
México en lo que ahora es Tlihuac, después pasaron a Tulye-
hvualco en 1181, mis tarde se situardn a orillas del lago de
Xochimilco, en vl fundaron en 1194 la ciudad del mismo nom-
bre (Xochitl-flor; milli-sementera; co-on)en la sementera

cultivada de flores ‘(Farfas, 1984).

Hasta la dé&cada de los 30's, el atuendo que vestian los habi

tantes del lugar constaba de lo siguiente:

- Las mujeres portaban el "quisquemil', especie de chal que
se tejfa de lana de borrego; blusa blanca hecha de manta;
1a falda o "chinchuete” también ecra de manta, para soste-

ner dicha ropa utilizaban una faja denominada 'cefiidor”.
- Los varones vestian de manta (camisa y cal:ioncille), acom
pafiando ¢l atuendo con un sombrero de paja. (Acevedo,

1988; coemunicacidn personalj.

La Delegacifn de Xochimilco se encuentra dividida pelitica-




mente en 14 pueblos, 17 barrios y 4 colonias (fig. 5),

tiene una extensidn de 133,530 kmz

ocupa el tercer lugar
en superficie con respecte a otras delegaciones del Distri
to Federal. El nimero de habitantes es de 800,000. La po
blaci®n carece de servicio de bombercs, luz, bunqueta, cl

asfalto se concentra principalmente en la cabecera dejando

a los pueblos faltos de €1. { Andnimo, 1985),

Los datos referentes a namero de nacimientos, niimero de ma
trimonios y defunciones se mencionan en la tabla (1), de
ahf se observa que en el afio 1955 y en el afo 1987 hubo na
cimientos de 5765 y 5725 respectivamente, lo que fue el au
mento mis elevado de poblacidn, sin embargo para 1988 dis-
minuyen los nacimientos, la explicacidn probable de éste
fendmeno es que en dicho afio hubo tal ve:z una epidemia o
enfermedad que afectara a las mujeres embarazadas. Por lo
que respecta al nlimerc de matrimonics se mantiene mis o me

nos constante durante 1983-1988.

El rubro que mis se ha favorecido es la cuestidn salud, en
la grdfica sc¢ obscrva que hay un contrel scbre las defuncieo
nes, siendo en 1983 donde se presenta un mavor nGmero de
muertes y en 1988 mueren menos individuos, 1o que habla de
una maver atencién médica para los habitantes de la Delega

cidn.




FIG.5. DVISICN FOLMCA OE LA DELEGAGION XOCHMILCO.
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La Delegaciédn cuenta con centro de Salud, Centro de Higiene
Escolar, Hospital Infantil, 1.S.5.5.7T.E., adenis éde oficinas
bancarias, Oficinas Federales de Hacienda, Telégrafos, Pan-
tebn, Jardines, Primarias, Secundarias y Escuelas Técnicas

(An6nimo, 1985).

La actividad agricola se realiza en novecientas hectfirecas de
ciidos siendo trabajadas por 4,337 ejidataries. Los princi-
pales cultivos de 1a zona con el maiz, hortalizas (lechuga,
espinaca, acelga, col, coliflor, br6coli, romerito, etc.).
ta floricultura es tanmbidén un importante soporte de muchas
familias que cultivan 3irboles para seto ¥ plantas pequefias
para jardineria; truenc verde y amarillo, sauce llorén, jaca

randa ¥ cedro blanco {(Farias, 1984; Reyves, 1882).

Xochimilco ha sido reconocido como un lugar <on gran atracti
vo turistico » a partir del 10 de dicicmbre de 1987, 1la
UNESCO, lo declar$ patrimonio mundial. Con objeto de desa-
rrollar el turismo sc¢ han cfectuado diversos programas, con-
vivencias y» fiestas. Se ha difundido material promocional
de 1*122,318 cjemplares, se han conducido 79 grupos y se le

ha brindado informacidn a 16,324 personas (Memorias , 1988).
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METOLOLOGIA

La metodolonfa del trabajo se dividi6 en tres partes: la pri
mera corresponde 2) trabajo de campo, que incluyd la selec-
cidn de la zona de estudio, el lugar definido fue la Delesa
cibn de Xochimilco, ya que en este sitio no hen realizado
trabajos etnoboténicos referentes a plantas comestibles,
existe en €sta zona el sistema apgricola de chinampas que
debido a sus caracteristicas provorciona el material vegeta
tivo para realizar un trabajo sobre plantus alimenticias.
Ceneralmente los trabajos etnobotfnicos se desarrollan en
comunidades, con el presente estudio realizado en una ciudad
se podrdn observar los cambios alimenticios que ha sufrido
la poblacibn ademfis la cercania a la Ciudad de M&xico hace
vrosible el acceso a la tona de trabaio.

Para desarrollar el estudio se hizo necesaria la presenta-
¢ién con la pente lugarefia, €sto se realizé debido a que se
tenfa una familia conocida, la que presentd a personas que
pudieran informar sobre plantas comestibles, la secleccién
de 2quellas se hizo en base a las siguientes.caracteristi
cas: que fueran cente de edad avanzada, va que conservan

la experiencia y conocimiento tradicional acerca del mane

jo v utilizacién de las plantas, que sean nativas de la
zona lo que les ha permitido observar cambios en los patro
nes de alimentacidbn asi como la seleccién que se ha hecho
de las especies y por ltimo que se muestren disponibles al
proporcionar la informacidn va que de €sto depende la veraci

dad de aquella.



Posterior a4 esto en los mercades sc¢ hicieron presentaciones
informales con la gente para establecer nuevos contactos y
finalmente sec asistid a las principales actividades religio
sas con el fin de conocer las costumbres de la poblacibn.
Para eleqir los puntos de muesireo se tomd en cuenta la ubi
cacién con respecto a las chinampas, tratando de incluir los
puntos cardinales, todo lo anterior sirvié para definir los
barrios de muestreo ) para la seleccién del pucblo sc tomd
la opinién de la gente acerca de cufil era el pueblo en donde

se mantuviera un conocimiento mis arraigado sobre las plantas.

Los barrios trabajados fueron La Guadalupita, La Asuncién,
La Santisima, San Estecban y Xaltocdn., por lo que respecta
a4l pueblo se eligid San Greeorio Atlaoulco. En éstos luga
res se llevd.acabo 1a recoleccidn de los vegetales durante
un afio{diciembre 86 a diciembre 87). Cada mes aproximadamen-
te se recopian las plantas, haciendo un total de 12 salidas.
Se colectaron aquellos ejemplares que la pente menciond como
alimenticios, incluyéndose especies cultivadas, semicultiva
das y silvestres, osto sc¢ realizd con ¢l informante tanto en
Ia zona chinampera como en los cerros aledafios a la Delega
cibn asi como en los mercados locales. La finalidad de 1la
colecta fue para determinar la taxonomia de las especies vy

contrastarla con los datos obtenidos de la gente.

Para obtener la informacién de las plantas se hicieron en-

trevistas con preguntas tipo abierto dirigidas, enfocadas
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a contestar los objetivos nianteados, aplicindose tanto a

las amas de casa como a los campesinos que trabaj

an o traba

jaron las chinampas, lu informacidn que sc¢ obtuvo conticne

los siguientes dates: nombrels) local{es), calidad o cfecte

de la plantya en el cuerpo, forma de preparacidn, estacionali
dad de consumo, olor y sabor. categoria de alimento, dependen-
cia con el hombre( cultivada, no cultivada). Se apoyd ¢l tra
bajo con la toma de fotografias de las plantas tanto de su héa

bitat como de la forma de prepararse.

La segunda parte incluyd b) trebaio de herbario, uvn donde se

realizd la determinacidn taxonbmica de los ejemplares colecta
dos, utilizando claves de la flora de México ademis de la com-
paracifn con ejcemplares del Herbario-1MSS a la par que se lle
v6 acabo la elaboracién de las etiquetas de herbario para cada
una de las especies. El material colectado se ecncuentra deposi
tado en el Herbario de Muscomrafia Médica de la Subjefatura de
Investigacién del Instituto Mexicano del Seauro Social.
Lta @ltima parte del trabajo consistid en c) revisidn hiblioaerd
fica de los trabajos de tipo histbrico, arqueolBuico. geonrifi
¢co v ecolduico Jde la zona de estudio asi como de aquellas fuen-
tes bibliogerificas sobre bromatologia de las especies colecta
das. En éste rubro se incluyd la elaboracidn de 1a ficha de da
tos ctnobotinicoes, la cudl sirvid para mancjar los resultados
" de una monera mis prictica al momente del anilisis de los nmis-

.. mos, Para la realitacién de las ecncuestas ectnobotinicas se uti
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lizaron los trabajos relacionados con plantas comestibles (Ca
ballero, 18984; Vizquez, 1986 y Villasefior, 1988), los cufiles
proporcionan los rubros adecuados para obtener 13 informacién
requerida en el presente trabajo. La ficha quedd elaborada
de la siguiente manera:
Nombre comin: Nombre popular mis utilizado por la gente luga
refa,
Nombre cientifico: Incluye al género, especie y variedad.
Nombre(s) Comun{es): Asignaciones dadas a las plantas con
uso menos frecucnte.
Grado de manejo y lugar de colecta: Dependencia con el hom-
bre asi como la mencién del lugar donde se adquirié el ejem-
plar.
Parte utilizada: Parte de la planta que se¢ consume tanto para
el hombre como para los animles.
Sabor y olor: Que sabor v olor adquiere la planta en crudo o
cuando se¢ cocina.
Calidad: Efecto que provoca la planta en el ornaniémo cuando
se consume, denomindndose fria o caliente y como dependiendo
de aquel la gente balancea sus alimentos para evitar afeccieo
nes que provoqueén malestares estomocales(diarreas y cblicos).
Hdbitat: Lugar donde crece y se desarrolla la planta.
Categoria de alimento: Forma de preparacién de los vegetales,
ya sea en sopas,guisados,ensaladas,postres,caldos y antojitos.

Temporalidad de consumo: Epoca en que se prefiere consumir



la_planta dependendiendo principlamente de su disponibilidad,
abundancia, precio v festividad.

Tipo de comensales: Tipo de sente que consume las plantas; pue
de ser la totalidad de la poblacibén o un sector de ella(nifos,
ancianos, mujeres embarazadas o adultos).

Valor nutritivo: Datos bromatolfgicos de las plantas que se
reportan en la literatura.

QOtros datos: Observacionales adicionales sobre las plantas
refentegsa su consumo,centro de origen, importancia en su consuy

mo.
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RESULTADOS

A lo largo de un afio de visitas sistemiticas a los barrios
y pueblos de la Delegacidn, se realizaron las colectas de
las especies indicadas como comestibles por los habitantes

del lugar.

La determinacién taxonémica e¢n la mayoria de los casos s€
realiz6 hasta especie(67 ejemplares) y soclo en 2 plantas se

1legd hasta genero.

La agrupacidn de las plantas se rveali:zd de acuerdo a la cla
sificacidén que utiliza la pente de la Delegacidn, esto es
como verduras, frutas, raices, semillas y forrajes, cabe men-
cionar que hay algunas especies que biologicamente deberian
asignarse a una categeria diferente a la mencionada por la
pente, pero en el trabajo se tomaron en cuenta los conocimien-
tos populares. Ademds de la clasificacibn antes mencionada

se ordenaron alfabeticamente a las plantas de acuerdo a 1la
calidad que presentaron, es decir frias y calientes, se men-

cionan primero 2 las plantas irias.

En relacidén al aspecto bromatoldgico de las especies, en la
mayoria de los ejemplares cultivados se indica y para las es-

pecies no cultivadas casi no existe informacidén bromatoldgica



Y solamente se reporta para algunas especies.

A continuacidn se indican leos datos etnobotiinicos de las es-
pecies comestibles de la zona de trabajo, cabe mencionar qgue
las fichas se acomodaron de acuerdo a la clasitficacidn mane

jada por la gente, es decir, como verduras, frutas, raices,

hierbas y forrajes.



VERDURAS :




ACELGA

Nembre cientifice: Beta vulgaris var. ciecla L.(*)
Familia: Chenopodiaceae

Nowbre{s) coriin{es): Acelga 1isa o de rai:z: china

Grado de maneio ¥ lugar de colecta: Cultivada; chinmampa.
Parte wurilizadae: #Hojas y Tallo

Sabor: Insipidae

Calidad: Fria

Hibitat: Chinampa

Categorfa de alisento:

Guisado:

.

Clemolize o nole de olla. Se lavan las hojas y se agre

as a Ya carne de res, se le pone chile pasilia, calaba

i

(2]

itas y epazote.
Se porcn a1l vapor con cebolla y se frien pesieriormente
<Oon manieca.

~ Los tallos se cortan, hierven ) rellenan de queso, fi-

nalmenie se capean.

- Se agrega 3 13 masa <on que se preparan los tamzles.
greg P
Terporalidad de ctonsumo: Hay todo el ado, consumifndose m=is
en fpoca de calor »ya que refrescan al organiszo.

Tipo de comensales: Teda 1a gente.



Valor nutritivo:

Otros

M., Chidvez A. 1980, Bye, R.

Agua{g) 90.00 Energia(kcal) 33.50
Carbohidratos (ga) 1.5 Proteinas (g) 1.5

Grasas (g) 0. Calcio(mg) 2.0 Hierro(mg) 3.9

Tiamina{mg) 0.05 Riboflavina(mg) 62.0 Niacina(mg) 0.50

Acido ascérbico{mg) 6.0 Vit A(mcgRE) 304.¢ (Herninde:
Linares, E., Rodriguez, G.
1985).

datos: Planta que tiene su centro de origen en la re-

gi6n Mediterranca.

- . €1 ani 3 3 7 . s,
CF AT IIT Sy UsBishge-98.00105 By g8 5Eqd Lagas
peciolo corto;fleres pequeftas en espigas panxculada:, bxsexua

les de color rojo, estambres 5,

sada.

ovario infero; raiz no engro



AGUACATE

Nombre cientifico: Persea americana Mill (=)
Familia:lauracecae
Grado de manjeo y lugar de colccta: Cultivada, Mercado.
Parte utilizada: Frut 7
Sabor: Insipido
Calidad: Fria
Hibitat: Huerto Famtliar
Categoria de alimento:
Guisado:
- Be abren y rellenan de sardina.
Antojitos (Guacamole):
- Se pican los aguacates, se le pone chile, cebolla, jitg
mate y cilantro.
Temporalidad de consumo: Todo el afio.
Tipo de comensales: Toda la gente.
VYalor nutritive
- Agua(g) 75.00 Energia(g) 166.0 Carbohidratos(g) 4.8
Proteinas(g) 1.6 Grasas(g) 15.6 Calcio(mg) 24.0
Hierro(mg) 0.5 Tiamina(mg) 0.09 Riboflavina(mg) 0.14
Niacina(mg) 1.90 Acido ascSrbico(mg) 11.0
Vit A{mcgRE) 20.0 Fibra dietaria(g) 2.0 (Herndndez M.,
Chévez, A. 1980; Caballero, L. 1983; Villaseior, R.

1988).



Otros datos: Tiene uso medicinal.

—_— .,

(*7 Caracteristicas totdnicas: Arbol aue alcanza Z0m de alto,tallo
de corteza delgada,gris clara y agrietada;hojas oval a elip-
tica,agudas u obtusas,conspicuarente pubescentes cuando jbve
nes;flores verdes;fruto oval o en forma de pera,liso,con una

pulpa aceitosa gruesa, semilla muy grande,

café rojiza o café
clara.



ALCACHOFA

Nombre cientifico: Cynara scolymus L. (=)

Familia: Compositae
Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada, Mercado.
Parte utilizada: Hojas
Sabor: Agradable
Calidad: Fria
Hibitat: Chinampa
Categorfa de alimento:
Guisado:
- Se enjuagan las hojas, se hierven, exprimen y rellenan
de carne de puerco, s¢ capean: se¢ acompafian con caldi-
1lo de jitomate.
Temporalidad de consumo: Todo el afio hay, siendo la Epoca de
mis consumo en invierno,

Tipo de comensales: Toda la gente.

—_— . - . - . . °
(*) Caractreristicas botdnicas: Herbdcea, anual; hojas alternas, den-
tadas, con espinas o 18bulos;{lores todas liguladas,amarillas,
aquenios comprimidos, bricteas anchas y unidas.



AMOZOTE

Nombre cientifico: Bidens sp (*)
Familia: Compositae
Nombre comin: Amozote o )
Grado de manejo y lugar de colecta: Silvcst;e; terrenos. bal-
dfos. T T R B
Parte utilizada: Toda la planta.
Sabor y olor: Parecido a la canela.
Calidad: Fria
Habitat: Terreno baldio.
Categoria de alimento.-
Bebida:
- Una rama se adiciona a un litro de agua, se hierve du-
rante algunos minutos, puede tomarse frio 6 caliente.
Temporalidad de consumo: Todo el aifio.
Tipo de comensales: Toda la gente.
Observaciones: Antes tenia gran uso, ya que era la bebida to
mada a lo largo del dia; se usa como medicina, para re-

frescar el estémago.

(*) Caracteristicas botdnicas: Plantas herbidceasi;hojas opuestas a las
superiores a veces alternas, enteras o profundamente divididas;
cabezuelas solitarias a corimboso ‘paniculadas; las bricteas ex-
teriores herbiceas, las interiores por lo comin membranosas con
mirgenes hialinos o amarillos;recepticule plano o convexo, pro
visto de pdleas mis o menos planas; flores liguladas amarillas,
flores del disco hermafroditas sus corclas amarillas; aquenio
obovado-oblongo, vilano de dos aristas.




BERRO

Nombre cientifico:r Rorippa nasturtium-aquaticum (L) Schinz &

Thello. (*)
Familia: Cruciferae
Grudo de manejo y lugar de colecta: No cultivada, canal.
Parte utilizada: Tallos y hoias.
Sabor: insipido
Calidad: Fria
Habitat: Canal
Categoria de alimento:
Ensalada:
- El tallo y hojas se pican, se revuclven con rabanito,
lechuga y jitomate. Se acompafian con pollo frito.
Antojitos:
- En tacos (cruda la planta).
Temporalidad de consumo: Todo el afio
Tipo de comensales: Adultes, ya quc provoca malestar a los
nifios por su calidad.
Valor nutritivo:
- Carbohidratos(g) 2.9 Proteinas(g) 3.6 Encrgia(Xcal)
2.26 Calcio(mg) 155 Vit A(mcgRE) 312 (Bye, R.; Lina-

Tes, E.; Podriguez G. 1983).



Otros datos: Antiguamente tenia gran uso, pero la contamina-
cién de los canales ha provecado el descenso en el consumo;

tiene uso medicinal. Planta proveniente de Europa y Asia.

N Ty iy e P .
(*) Caracteristicas botdnicas:;Hierba perenne; glabra;hojas pinna

das con 3 a~ 11 foliclos,ovado a orbiculares, con 18s bordes
subenteros; flores ‘blancas; frutos divergentes a algo ascenden-
tes, sobre pedicelos del mismo largo que las silicuas, éstas
rectas o encorvadas, cilindricas.



BETABEL

Nomwbre cientifico: Reta vulgaris L. (%)

Familia: Chenopodiaceae

Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada, Mercado;
Parte utilizada: Rufz.

Sabor: Dulce

Calidad: Fria

Hibitat: Chinampa

Categoria de alimento. -

Ensalada:

- Se pone a hervir, se corta en cuadros, se le adiciona
naranja, zanazhoria, cacahuate y manzana. Esta ensalada
se prepara para la Noche Buena.

Bebida:

- Se hierve, se muele, se cuela y se¢ le pone agua » azd-
car, adends de jugo de 1limén.

Temporalidad de consumo: Diciembre
Tipo de comensales: Toda la gente
Valor nutritivo:

- Agua)g) §5.00 Energia(Kcal) 33.80
Carbohidratos(g) 10.9 Proteinas{g) 2.1 Grasas{g) 0.2
Calcio{mg} 21.0 Hierro{mg) 100.15 Tiamina(mg)} 0.02
Riboflavina({mg) 0.05 Niacina(mg) 0.30

Acido ascdrbico(mg) 20.0 Fibra dietaria(g) 7.4



(Herndndez, M.; Chivez, A. 1980).

Otros datos: Planta que hace tiempo s¢ consume, Pero no

en cantidad debido a su dureza y calidad.

(*) Caracteristicas botdnicas:Herbdcea, @nual; hojas sm:ples €n una
roseta, ovadas u oblongas, algunas con largo neciolo ¥y nervadu
ra roja; 15bulos del cdliz espatulado a lineares; flores peguefias
en espigas paniculadas, bisexuales de color rojo, estambres 5

ovario infero; la forma de la raiz puede ser globosa, TOjo a mo
rado.




BRocoLI

Nombre cientifico: Brassica oleracea yar, italica L.(*)
Familia: Cruciferac
Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada, Mercado.
Parte utilizada: Hojas
Calidad: Fria
Hibitat: Chinampa
Categoria de alimento. -
Guisado:
- Se cuece la mazorca (nombre dado por la gente al &rgano
reproductivo), se rellena con queso y se capea.
Temporalidad de consumo: Todo el afio.
Tipo de comensales: Toda la gente.
Otros datos: Se centro de origen se localiza en la regidn

del Mediterrineo.

————e P . .
") Caracteristicas hntinicas:Hierba anual o'perenne, glabra o glau
ca,hojas delgadas, las inferiores redondeadas a obovadas, leba
das cn 1a base:flores verdosas a plirpuras.



CALABAZA DE CASTILLA

Nombre cientifico: Cucurbita pepo L. (=)

Familia: Cucurbitacecae

Grado de mancjo y lugar de colecta: Cultivada, Mercado.
Parte utilizada: Fruto

Sabro: Insipido

Calidad: Fria

Hibitat: Milpa

Categoria de alimento.-

Postre (dulce):

- Se corta la calabaza, se hierve con piloncillo y teques
quite, s¢ le pone ademfs cafia, tejocote, chayotc y cis-
caras de paranja .

Este dulce sc puede hacer en cualquier é&poca del afio,
pero la fecha de mfis consumo es en noviembre (difuntos)

como ofrenda y para dar a los nifios que llegan a cantar.

Temporalidad de consumo: Hay de septiembre a diciembre.
Tipo de comensales: Teda la gente.

Valor nutritivo:

- Agua(g) 89.00 Energia(Kcal) 35.70 Proteinas(g) 1.6

Carbohidrates(g) 7.1 Grasas{g) 0.1 Calcio(mg) 37.0

Hierro{mg) 3.1 Tiamina{mg) 0.8 Riboflavina(mg) 0.05

Niacina(,g) 0.50 Acido Ascérbico(mg) 9.0

Vit A(mcgRE} 216.7 Fibra dietraria(g) 0.6



(Hlernindez, M.; Chivez, A. 1980; Villasefior, R. 1888).
Su centro de origen se localiza cn Norteamérica
y América Central.

Otros datos:

{*) Caracteristicas botdnicas:{ierba anual; tallos v peciolos con
pelos duros;heja triangulares a ovado-triangular a menudo. pro
minentemente lobadas;corola 5 lobada;fruto pepdnide de muy di

versas formas, generalmente naranja, pedGnculo fuertemente an-
gulado agrandado en el dpice.




CALABACITA

Nombre cientifico: (Cucurbita mixta L. (%)

Familia: Cucurbitacecae ' -

Grado de manejo y lugar de colecta: cultivad#,'éhihaﬁpaAy
Mercado. . S : EE

Parte utilizada: Fruto, fleor y guias.-

Sabor: Insipido

Calidad: Fria

Hibitat: Chinampa, huerto familiar.

Categoria de alimento. -

Sopa:

- Se ponen a hervir y luego se frien las guias y hojas,
se agregan al caldo de pollo con jitomate molido.

Guisado:

- Las guias se cueren, se hacen en torta y capean.

Antojitos: (quesadillas):

- Se cuecen las hojas (hervidas), sc ponen en las torti
llas y se frien.

Postre (dulce):

- Se corta la calabaza, se hierve con piloncillo y teques
quite, se acompafia con tejocote, chayote, caiia y cilisca-

cas de naranja.

Temporalidad de consumo: Todo el afio, pero se consume mis

en época de calor.



Tipo de comensales: Toda la gente.
Valor nutritivo:
- Flor de calabaza: Calcio{mg) 16 Proteinas(g) 1.4
Carbohidratos(g) 2.7 Vit A(mcgRE} 77 Calcio(mp) 7.
- Calabacita: Cal 18 Proteinasig) 13.0 Vit A{mcgRE) 2o
Calcio(mg) 25 (Hlernfinde:z, M.; Chivez, A. 1980;
Bye, R.; Linales, E.; Rﬁdrigue:. G. 19853,
Otros datos: Planta proveniente de la regidn de Norteamérica

y América Central.

{*) Caracteristicas potdnicas:Hierba anual;tallos duros y pubescén-
tesbhoias cordadas 15-lobuladas;flores conm ura columna estami
nal larga » delgada;fruto pepénide,constricie, pediinculo duro
¥ angulosoisamillas blancas,tefiidas de gris o aculosas.



coL

Nombre cientifico: Brassica oleracea var. capi:ﬁt;_L(?)
Familia: Cruciferae : o
Grado de manejo y lugar de colecta; Cu]tivada,rMercado.
Parte utilizada: Hojas :
Sabor: agrio
Calidad: Fria
Hibitat: Milpa
Categoria de alimento.-
Calda:
Se agregan las hojas al caldo que contiene ademds zana-
horias.
Ensulada:
- Se lavan las hojas y crudas se adicionan a papas y zana
horias cocidas,
Temporalidad de consumo: Todo el afio, &poca de mayor consu-
mo de abril a junio.
Tipo de comensales: Toda la gente.
Valor nutritivo:
Agua(g) 90.40 Energia(kcal) 31.70 Carbohidratos(g) 5.4
Proteinas(g) 2.3 Grasas(g) 0.1 Calcic{mg) 38.0
Hierro{me) 1.4 Tiamina(mg) 0.10 Riboflavina(me) 0.6
Niacina(ms) 0.6 Acido ascOrbico(mg) 38.0 Vit A(mcgRE} 1.7

Fibra dietaria(g) 1.0 (Hernindez, M.: Chivez, A. 1980}.



Otros datos:  Centro de origen, la zona Mediterrénea.

e, - . L
("} Caracteristicas mtinicas: Hicrba anual o perenné: tallo corto y

fuerte;hojas delgadas,grandes que son blancas o noradas;cabezue
la,dura y grande;flores amarillo-blanquecinas.
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COL DE BRUSELAS
Nombre cicntifico: Brassica oleracea yar. gcmﬁiferé zcnkj(*j
Familia: Cruciferae >f y
Grado de manejo y lugar de colecta: Cultiﬁada,»ﬁercado.
Parte utilizada: Hojas o : )
Sabor: Agrio
Calidad: Fria
Habitat: Chinampa
Categoria de alimento,-
Guisado:
- Se cuecen con sal las hojas, se escurren y capean con
huevo.
Temporalidad de consumo: Todo el afio, consumiéndose miis en
época de caleor,
Tipo de comensales: Toda la gente
Valor nutritivo:
- Energia(g) 2.6 <Carbohidratos(g) 5.4 Proteinas(g) 2.3
Calcio(mg) 38 Vit A{(mcgRE) 2 (Bye, R.; Linares, E.;
Rodriguez, G. 1885; Hernindez, M,, Chévez, A. 1980).

Otros datos: Centro de origen la regidn Mediterridnea.

(*) Caracteristicas botinicas: Herbdcea bianual; tallo simple,erecto,
que desarrolla botones axilares y laterales;hojas glaucas, acu
minadas en el &pice.;flores amarillo-blanquecinas; silicuas de
semillas largas y alargadas.



. §0

COLIFLOR

Nombre cientifico: -Brassica egleracea var. botrytis L. (*)

Familia: Cruciferae

Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada: chinampa,
Mercado.

Parte utilizada: Hojas

Sabhor: Insipido Olor: Desagradable

Calidad: Fria

lidbitat: Chinampa

Categoria de alimento.-

Guisado:

- Se hierven y capean las heojas; sc acompafan con papas
fritas y nopales hervidos.

Ensalada:

- Se hierven las hojas, se les pone oré@gano, aceite, cebo
1la, chile y queso.

Temporalidad de consumo: Todo el aifio
Tipo de comensales: Toda la gente
Valor nutritivo:

- Agua{g) 90.00 Energia(Kcal) 32.79 Carbohidratos(g).
4.3 Proteinas(g) 3.2 Grasas(g) 0.3 Calcio(mg) 38.0
Hierro 8.0 Tiamina{mg) 0.12 Ribkoflavina(mg) 0.11%
Niacina(mg) 0.80 Acido AscOrbhico(mg) 127.0

Vit A(mcgRE) 5.5 Fibra dietaria(a) 1.0



(Hernéndez, M.; ChiAvez, A. 1980; Bye, R. Linares, E.,
Rodriguez, G. 1985)
Otros datos:

Las hojas se daban antiguamente como alimento
al ganado. Centro de origen 1a

zona Mediterrinca.

{#) Car. c:er;scicef tﬁ:‘
duros;hoias redondea
color blanco.

jcas; Bianual,herbicea de tallos cortos v
I as, lobadas en la base; cabezuela termi
nal.-formada por una agrupacidén densa de flores malformadas de
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COLINABO

Nombre cientifico: Brassica oleracea var. gongyloides L.(*)
Familia: Cruciferae A
Grado de manejo y lugar de colecta: (Cultivada, Mercado.
Parte utilizada: Inflorescencia
Saber: Dulce
Calidad: Fria
Hiabitat: Chinampa
Catecgoria de alimento.-
Caldo:
- Se le adiciona al caldo de res,
Temporalidad de consumo: Todo el afio, mayor consumo de ma-
yo a junio. i
Tipo de comensales: Toda la gente,

Valor nutritivo:

- Agua(g) 89.20 Energia(Kcal) 35.40 Carbohidratos(g}5.7

Proteinas(g) 2.7 Grasas(g) 0,0 Calcio(mg) 33.0
Hierro(mg) 1.1 Tiamina(mg) 0.09 Riboflavina(mg) 0.04
Niacina(mg) 0.40 Acido AscOGrbico(mg) 73.0

Vit A{mcgRE) 2,2 Fibra dietaria(g) 1.0 (Hernfindez,

Chivéz, A. 1980),
Otros datos: Planta proveniente de la regién Mediterrédnea.
(*) Caracteristicas botdnicas: Bianual de tallo tuberoso,hojas

elipticas largamente pecicladas;flores cremosas-amarillen-
tas;silicuas delgadas con rostelo corto;tubérculo blanco.



CHAYOTE

Nombre cientifico: Sechium edule (Jacq) Swartz (*)

Familia: Cucurbitaccae
Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada, Huerto Fami-
liar.

Parte utilizada: Fruto
Sabour: dulce
Hidbirat: Huerto familiar
Calidad: Fria
Categorfa de alimento:
Guisado:
- Se cuecen y rellenan de queso Y se capean,
Postre {(dulce):
- Se hierve con azficar ¥ canela.
Antojito:
- Hervido se le agrega sal.
Temporalidad de consumo: junio-noviembre,
Tipo de comensales: A los nifios les produce diarrea y sblo
lo consumen los adultos.

Valor nutritivo:

-

- Agua (g} 90.30 Energia(¥Kcal) 97.40 Proteinas{g}

"~

Carbohidratos(g) 2.7 Grasas(g) 0.2 Calciolng) 17.0
Hierro(mg) 0.6 Tiamina(mg) 0.03 Niacina(z=g) 0.30

Riboflavina(mg} 0.07 Acido ascdrbico{mz) 7.0



Vit A(mcgRE) 5.5
M.; Chivez, A.

Otros datos:

Fibra dietaria(g) 0.04 (Hernindez,
1980; Caballero, L. 1884),
Planta abundante en la zona preferida por su
sabor. Centro de origen localizado en América Central y
Norteamérica.

{=) Caracteristicas botfnicas: Planta herbicea trepadora con ho
jas angulosas cordiformes y dsperas; las flores unisexuales,
las masculinas tienen el cidliz en forma de cdépa con cinco
divisiones, cerola quinquepartida de color amarillo, estam-
bres numerosos y unidos en una columna, las flores femeninas
tienen ovario infero y con un soclo évulo; fruto -2lriforme
verde, €Carnoso y monospermo.




CHILACAYOTE

Nombre cientifico: Cucurbita ficifolia L. (*)

Familia: Cucurbituceae

Grado de manejo y lugar de colecta: Mercado, cultivada.
Parte utilizada: Fruto

Sabor: Insipido

Calidad: Fria

H&bitat: Chinampa

Categoria de alimento:

Guisado:

- Se cuece el fruto y se adiciona al pipian.

Postre (dulce)}:

- Se pone a remojar con cal, se enjuaga y se pone a cocer
con azdcar.

Temporalidad de consumo: Todo el afio
Tipo de comensales: Toda la gente.
Vator nutritivo:

- Agua(g) S4.50 Energia(kcal) 17.40 Proteinas(g) 1.2
Carbohidratos{g) 2.7 Grasas(g) 0.2 Calcio{mg) 17.90
Hierro{mg) 0.6 Tiamina(mg) 0.03 Niacina(mg) 0.30
Riboflavina(mg) 0.07 Acido ascdrbico(mg) 7.0
Vit A{mcgKRE) 5.5 Fibra dietaria(g) 0.3 (Hernindez, M.;

Chivez, A. 19880).



Otros datos: Antes sc¢ daba a los animales como forraje, ya
que 1a pastura era escasa. En &poca de muertos sc uso co
mo calavera para que los nifios pidan a 1a gente dinero.
Su centro de origen se lucaliza en la zona de Norteaméri-

ca y América Central.

(=) Caracteristica= botdnicas:yjerba nerennc; tallos pilosos:

hojas orbicular-ovadas a veces reniformes: corola de ldbulos
largos extendidos; pebnide oblongo a subesférico, verde con

rayas blancas, semillas a menudo obscuras con mirgen obtuso.



CHILE

Nombre cientifico: Capsicum annuwum L. (*)

Familia: Solanaceace

Nombre (s} comin{es): GUero, verde, poblano.

Grado ce manejo y lugar de colecta: Cultivada, milpa, Merca
do.

Parte utilizada: Fruto

Sabor: Picante

Calidad: Caliente

Hibitat: Milpa

Categoria de alimento:

Guisado:

- Se rellenan los frutos con carne y se capean,

Salsa:

- Se tuestan y nuelen los chiles, se les pone ademds ji-
tomate o cebolila y ajo.

Temporalidad de consumo: Todo el afio
Tipo de comensales: Toda la gente
Valor nutritivo:

- Amua(g) 72.00 Energia(Kcal) 23.00 Carbohidratos{(gl 2.6
Proteinas(g) 1.2 Grasas(g) 0.1 Calcio(mg) i8.90 ’
Hierro(mg) 2.0 Tiamina(mg) 0.06 Ribeflavinz(mg) 0.06
Niacina(ng) 0.60 Acido ascdrbico(ng) 20.0

Vit A(mcgRE) 27.8 Fibra dietaria(g) 1.7




{llernindez, M.; Chiavez, A. 1980; Caballero, L. 1984;
Villasefior, 1988},
Otros dates: El verde ticenc uso medicinal. Planta provenien

te de la regifn de Norteam@rica y América Central.

T W yyera el P . P
(*) Caracteristicas botdnicas: Avbusto de hojas lancecoladas: flores .

blancas con estambres azules; ¢dliz corto, corela rotada,
5 loBada y ovario bicarpelar.
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EJOTE

Nombre cientffico: Phasecolus vulgaris L. (*)

Familia: Leguminosae
Grado de Manejo y lugar de colecta: Cultivadai'Mcréndd.

Parte utilizada: Vaina

Sabor: Iasipido
Calidad: Fria
Habitat: Milpa
Categorfa de alimento:

Guisado:

- Se limpian, se¢ cuecen con sal, se capecan con hucvﬂ.

Temporalidad de consumoe: junio-septiembre
Tipo de comensales: Toda la gente
Valor nutritivo:

- Agua(g) 90.00 Energia(Kcal) 25:6 Carbohidratos(g) 3.5
Proteinas(g) 2.0 Grasas(g) 0.4 Calcio(mg) 48.0
Hierro(mg) 2.7 Tiamina{mg) 48.0 Riboflavina(mg) 0.8
Niacina(mg) 0.50 Acido Ascbrbico{(mg) 12.0
Fibra dietaria(g) 1.2 Vit A(mcgRE)} 46.7 (Hernfindez, M.
Chavez, A. 1980; Bye, R.; Linares, E.; Rodriguec:z, G.
1985).



Otros dates: Planta proveniente de la 2ona de ‘América Central
y Norteamérica.

e e e e

(¥} Caracteristicas bot@nicas: Hierba trepadora; hojas de tres fo
liolos delgados, rémbicos a rdmbico-ovados, acuminzdos, cor-
tamente pedunculados: flores agrupadas en racimos, estandarte
orbicular; fruto aplanado, legumbre dehisente, semillas elon-
padas a globosas de colores negros, rojo, blancos o jaspeados.



ESPINACA

Nombre cientifico: Spinacea olcruccaAL.(')_

Familia: Chenopodiaceae o

Grado de manejo y lugar de colecta: Culti{adu, Ncrcgdo.
Parte utilizada: Hojas ' »
Sabor: Insipido

Calidad: Fria

Hébitat: Chinampa, Huerto Familiar

Categoria de alimento:

Guisado:::

- Se ponen a sazonar las hojas, sec agregan a la carne de
puerco, papas y garbanzao,

Temporalidad de consumo: Mayo-julio
Tipo de comensales: Toda la gente
Valor nutritivo:

- Agua(g) 93.00 Energia(¥cal) 22.00 Carbohidratos (g)
1.7 Proteinas(g) 2.9 Grasas{g) 0.4 Calcio(mg)} 66.0
Hierro(mg} 5.3 Tiamina(mg) 0,10 Riboflavina(mg) 0.16
Niacina(mg) 0.50 Acido ascdrbico(mg) 40.0

Vit A{mcgRE) 323.3 Fibra dietaria(g) 0.7 {Hernandez,
M.; Chivez, A. 1980)

T{*). Caractecisticas botAnicas:!ierbicea.anual de hojas alternas,.
simples, angostamente oblongas a ovadas, las del tallo an-
gostas siende mis pequenas en ¢l dpice; flores pequefas,
las musculinas en espigas terminales o paniculas con 4 a 5
16bulos en el ciliz y § a 5 estambres, flores femeninas axi
lares; ovario unilocular, cstigmas 4 a 5.



HABA

Nombrc cientifico: Vicia faba L.(+)
Familia: Leguminosae
Grado de manejo y lugar de colecta: Cultiquﬁ.rﬂcr:ndo.«

Parte utilizada: Semilla (fresca y seca)

Sabor; Insipido

Calidad: Fria
Habitat: Milpa
Categoria de alimento:

Guisado:

- En caldillo con jitomate-y nopales picados (haba seca).

Ensalada:

- Fresca, se acompafia con cebolla y cilantro picado.

Antojitos:

- Secas las habas se les agregan alos tamales de carne
(este guisado se prepara mucho antes pere debido a 1a
durecza dela semilla para cosumirla, provocd que su uso
decayera).

Temporalidad de consumo: Todo el afio.
Tipo de comensales: Toda la gente
Valor nutritivo:

- Haba verde: Agua(g) 76.00 Energfa(Kcal) 77.39

Carbohidratos(g) 13.1 Proteinas(g) 5.9 Grasas(g) 0.2

Calcio(mg) 36.0 Hierro(mg) 0.7 Tiamina(mg) 0.20



*)

Riboflavina(mg) 0.10 Niacina{mg) 1.60 Acido asc&rbico

(mg} 52.0 Vit A{mcgRE} 2.7 {Hernindez, M.; Chivez, A
1980}

Hlaba seca: Agua{g) 7.60 Energia(Kcal) 348.6
Grasas{g) 24.0 Calciof{mg) 77 Hierro(mg) 6.3
Niacina{mg) 2.50 Fibra dietaria(g) 5.5
Riboflavina{mg) 0.30 Vit A{mcgRE) 8.0 (Bye, R.; Lina- ?
res, E.; Rodriguez, G. 1985). :

Caracteristicas botdnjcas: Planta herbdcea glabra con estipu

las; hojas con foliolos ovales con el dpice nmucronado, borde

entero;
nulado, corola amarilla;
llas verdes.

flores 2 dispuestas en racimos axilares; ¢dli: campa
legumbre de color verde con 4 seni



HUAHUZONTLE

Nombre cientffice: Chenopodium berlandieri L. Staff (%)

Familia: Chenopudiaceace

Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada, chinampa,
Mercado.

Parte urilizada: Inflorescencia

Sabor: Amargo

Calidad: Fria

H4bitat: Chinampa, Huerto Familiar.

Categoria de alinento:

Guisado:

- Se hierve 1a macorca (nombre dade por la gente al 6rga-
no utilizado como alimento), se rellena con queso y ca-
pea, se acompafa con chile pasilla.

Temporalidad de consumo: Todo el afio.

Tipo de comensales: Tode la gente

YVaiovr nutritivo:

- Calorias 60 Proteinas(g) 4.6 Carbohidratos(g) 12.1
Vit C(mg) 45 Vit A{mcgRE) 252 Calcio{mg) 163
{Bye, R.; Lipares, E.; Rodrigue:, G. 1985)

Otros datos: Planta denominada quelite, teniendo gran deman
da como alimento. Su centro de origen se localiza en Cen
tT0 ¥y Yorteamérica,

TT Caracteristicas botinicas:Planta subfruticosa con hojas alter-

nas de borde irregularmente dentado; inflorescencias axilares
¥ terminales con flores pequefias aglomeradas de celor verde.



JITOMATE

Nombre cientifico: Lycopersicon lycopersicum (L) Xarst.(%

Familia; Solapaceac

Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivado, chinampa,
Mercado,

Parte utilizada: Fruto

Sabor: Agradable

Calidad: Fria

Hibitat: Chinampa, Huerto familiar.

Categoria de alimento:

- Sopas, guisados, ensaladas. :
En la preparacibn de las diferentes plantas se cncuen-
tra incluida esta planta.
Temporalidad de consumo: Tedo el afio
Tipo de comensales: Toda la gente

Valor nutritivo:

- Agua{g) 94.50 Energia{Kcal) 12.90 Carbohidratos(g)

2.4 Proteinas{g) 0.6 Grasas{g) 0.} Calcio(mg) 59.0
tiierrofmg) 0.4 Tiamina{mg) 0.07 Ridboflavina(mg) 0.05
Niacina(mg) 0.80 Acido Ascdrbico{mg) 17.0

Vit A{mcgRE) 506.7 Fibra dietaria(g) 0.6 (Hernfinde:z,

M. ; Chivez, A. 1980).

Otros datos: Planta de uso frecuente, ya que se incluyec en

1a mayoria de platillos consumidos.



Antes habia jitomate amarille y morado, ademis del rojo
pero desaparecieron debido a que su sabor no era agrada-
ble. La rtegidn agricola de donde provienc esta planta es

de América Central y Norteamériena.

{*) Caracteristicas otdnicas: Hierba pilosa anual; hojas pinnadas
de foliclos ovados con el borde irregularmente denradojinflo
rescencias interpuestas: flores S5-locbadas, amarillas de ova
rio snopero; el fruto es una baya de color rojo.
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LECHUGA OREJONA

Nombre cientifico: Lactuca sativa L. (®)

Familia: Compositae

Grado de manejo y lugar de colecta: (Cultivada, Mercaao.

Parte utilizada: Hojas

Sabor: lInsipido

Calidad: Fria

Hibitat: Chinanpa

Categoria de Alimento:

Ensalada:

- Se pican las hojas, se les agrega 1imén y sal ademds de
pepinos, ribanos, espinacas, coliflor,

Temporalidad de consumo: Todo el afio se utiliza pero en No-
che Buena tiene mis demanda, ya que forma parte de la en-
salada con el mismo nombre.

Tipo de comensales: Toda la gente.

Valor nutritivo:

- Agua{g) 92.60 Energia{Xcal) 22.50 Carbohidratoes(g)}
4.1 Proteinas(g) 1.3 Grasas(g) 0.1 Calcio(mg) 25.D
Hierro{mg) 0.6 Tiamina(mg) 0.14 Riboflavina(mg) 0.05
Niacina(mg) 0.30 Acido AscSrbico(mg) 6.0
Vit A(mcgRE) 44.0 Fibra dietaria(g) 0.5 (Herndndez,

i.; Chivez, A. 31980).
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Otros dates: Antes era sembrada en las chinampas, pevro a
partir de la contaminacifn que sufrieron los canales dejd
de ser sembrada: se¢ daban las hojas como forraje a los
animales.

Tiene uso medicinal para bafos.

Su centro de origen se localiza en la zona Mediterriinca.

(%) Caracterlsticas botinicas: Planta herbiicea con litex blanco:
hojas alternas sésiles, ¢BIerdss covsgl_hordp sinvade.
cabezuelas agrupadas en panficulos, involucros cilindricos;
flores liguladas ¥ hermafroditas ¥ las interiores moradas.
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LECHUGA ROMANA

Nombre cientifico: Lactuca sativa  var. romana L. (*)
Familia: Compositae

Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada, Mercado.
Parte utilizada: Hojas

Sabor: Dulice

Calidad: Fria

Habitat: Chinampa

Categoria de alimento:

Ensalada: (Ver lechuga orejona)

Tenporalidad de consumo: Todo el afio se utiliza pero en No-

che Buena tiene més demanda.
Tipo de comensales: Toda la gente.
valor nutritivo:

- Agua{g) 54.30 Energfa(Kcal) 15.70 Proteinas(g) 1.0
Carbohidratos(g) 2.7 Proteinas{g) 1.0 Grasasfg) 0.1}
Calcio{mg) 16.0 Hierro(mg) 0.3 Tiamina{mg) 0.03
Riboflavina(mg) 0.03 Niacinalmg) 0.30
Acido ascbdrbico(mg) 7.0 Vit A(mcgRE) 35.0

Fibra dietaria(g) 0.6 (Hernandez, M.; Chivez, A. 1980}

Otros datos: Planta traida de los pueblos, preferida por

su sabor con respecto a la otra variedad: tiene uso medi-

cinal.
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Su centro de arigen se localiza en la zona Mediterrdinea.

(*} Caracterisricas botdnicas: Planta herbicea zon lafex blanco:
hoias alterrss, oblongas, irreqularcente sinucosas; cabezuelas
agrupadas en panfculas; involucres cilindricos; flores ligu
ladas, hermafroditas » amarillas, las interiores nmoradas. ~




LECHUGUILLA

Nombre Cicntifico: Sonchus oleraceus L.[(*)

Familia: Compositae

Grado de manejo ¥ lugar de colecta: Silvestre, Canales'y

Zanjas.
Parte utilizada: Hojas y talla.
Sabor: Agrio
Calidad: Fria
Hibitat: Terreno baldio
Categorfa de alimento:
Antojitos:
- Cruda en tacos.
Temporalidad de censumo: Tode el afio.
Tipo de comensales: Toda 1a gente.

otres Dates: Se da como forraje-a las vacas, adquiriendo 1la

leche un sabor mis agraéable, se utilizaban las hojas pa-

ra prevenir la anemia,

(¥} Caracteristicas botdnicas: pygpta anual de tallo erecto, mis o
menos ramoso, alabro o con pelos glandulares consnicuos: hojas
vor lo general rtuncinadamente pinnatisectas, con frecuencia con
una base pacioliforme alada,las caulinas casi siempre con auri
culas prominentes y agudas, ias superiores indivisas, mas cortas
que anchas;cabezuelas en conjuntos corimbiformes,pedinculos a me
nudo blanco tomentoso debajo de la cabecuela, xn\oluuro campanula
do, sus brictcas lanceoladas-subuladas, vlnﬁras a blanco-tomenta
sas;recepticulo plano;flores amarillas; aqucnxo comprimido, :ost1
1lado por lo comfin rugoso o tuberculado



LENGUA DE VACA

Nombre cientifico:  Rumex crispus L. (*)
Familia: Polygonaceac
Nombre comfin: Vinagrera
Grado de mancjo y lugar dc colecta: Silvestre, chinampa,
- Baldios. 7
Parte utilizada: Hojas
Sabor: Agrio
Calidad: Fria
Hdbitat: Terrenos baldios, chinampa.
Categoria de alimento:
Guisado:
- Se¢ frie con carne de puerco, se agrega caldillo de
chile.
- Clemolito ( ver acelga).
Temporalidad de cohsumo: Agosto-n;viemhre
Tipo de comensales: Toda la gente.
Valor nutritivo: .
- Himedad(g) 92.6 Proteinas{g) 1.5 Grasas(g) 0.3
Calcio(mg) 11 Hierro(mg) 1.7 Vit A(mcgRE) 125
Tiamina(mz} 0.02 Riboflavina(mg) 0.01 Niacina(mg) 1.5
Carbohidratos(g) 4.1 {Herninde:z, M.; Chivez, A. 1980;
Caballero, L. 1984)



3
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Otros datos: Planta originaria de Europa

{#) Caracteristicas botdnicas: Planta herb&cea monoica, perenne,
glabra y erguida;tallo longitudinalmente estriado; hojas ba
sales con peciolos largos, lanceoladas a oblongo-lanceola
das,borde frecuentemente Crespo, con venacién manifiesta, ho
jas superiores mids reducidas;flores verticilas y dispuestas
en panfculas densas, ascendentes; tépalos interiores con el

borde entero o casi entero.



MALVA

Nombre cientifico: Malva parviflora L. (%)
Familia: Malvacecac ' o
Grado de manejo y lugar de colecta: “Silvestire, chinnmpa;
Parte utilizada: lojas
Calidad: Fria
tidbitat: Chinampa
Cateporia de alimento:
Guisado:
- Al vapor con cecbolla se hierven las hojas.
Temporalidad de consumo: junio-noviembre
Tipo de comensales: Toda la gente.
Valor nutritivo:

- Agua{g) 80.00 Energia(Kcal) 40.20 Proteinas(g) 4.8
Carbohidratos(g) 3.9 Grasas(g) 0.5 Calcio(mg) 247.0
HHierro(mg) 14.9 Tiamina{mg) 0.12 Riboflavina{mg} 0.20
Niacina(mg) 1.00 Acido asc6rbico(mg) 35.0
Vit A(mcgRE) 544.4 Fibra dietaria(g) 1.6 (Herndndez,
M.; Chiivez, A. 1980).

Otros datos: Generalmente sirve de forraje. Como medicina
sirve para lavar heridas leves como raspaduras y llagas.
T=) Caracteristicas botanicas: Planta herbicea trera o ascen-
dente, poco pubescente o glabrescente; hojas orbiculares o re
niformes,crenadas, onduladas o palmatilobadas;flores 1 a 4 €n

las axilas de las hojas; bracteolas del caliculo filiforme;
flores lilas o bluncas;mericarpio rugoso en el disco y alado.




NABO

Nombre cientifico: Brassica napus L. (o

Familia: Cruciferac

Grado de manejo y lugar de colecta: . Cupltivada, Mgréadc.
Parte wtilizada: Raiz ’

Sabor: Dulce

Calidad: Fria

Habitat: Chinampa

Categoria de alimento:

Caldo:

- Se ponc ¢l tubdrculo a la carne de res para preparar el
caldo. :

Temporalidad de consumo: agosto-septiembre
Tipo de comensales: Adultos
Valor nutritivo:

- Agua{g) 93.00 EnergiaflXcal) 20.90 Proteinas(g) 1.7
Carbohidratos(g) 3.3 Grasas(g) 0.1 Calcio(mg) 20.0
Hierro(mg) 1.5 Tiamina{mg) 0.04 Riboflavina(mg) 0.04
Niacina(mg) 0.70 Acido asc8rbico(mg) 26.0
vit A(mcgRE) 20 Eibra dietaria(g) 1.2 (Hernf&ndez, M.;
Chavez, A. 1950}

Gtros datos: Planta proveniente de la regifn Mediterydnea.
%) Caracieristicas botdnicas: Hierba de hojas glaucas,las basales
lirado-pinatifidas, pe¢ioladas y-las superiores oblongo-lan-

ceoladas, delgndas y sésiles; flores amarillo pdlidas; sili
cuas grandes con pedicelos delgados.



NOPAL

Nombre cientifico: Qpuntia spp (%)

Familia: Cactaceae 5 -
Grado de manejo y lugar de colecta: Cpltivadd, Mercado.
Partc utilirada: Cladodio L :
Sabor: Insipido

Calidad: Fria

flibitat: Huerto Familiar

Categoria de alimento:

Ensalada:

- Se cuccen los nopales con tequesquite, se sazonan con
sal, orégano, jitomate, aguacate, ceholla y cilantro.

Guisado:

- Se cuecen los nopales, sc¢ capean y se hacen en tortas.

- Revoltijo.

Temporalidad de consumo: Todo el afo.
Tipo de comensales: Toda la gente.
Valor nutritivoe:

- Agua(g) 89.00 Energfa(Kcal) 31.90 Proteinas{g) 1.7
Carbohidratos(g) 5.6 Grasas(g) 0.6 Calcio(mg} 93.060
Hiervo(mg) 1.6 Tiamina(g) 0.03 Riboflavina{mg) 0.06
Niacina(mg) 0.3¢ Acido ascbérbico(mg) 8.0

Fibra dietariafg) 2.6 (Herndndez, M.; Chévez, A.
1980).



Otros datos: para medicina se utiliza, para prevenir la

diabetes. Su centro de origen sc localiza en México.

{*) Caracteristicas botdnicas: Arbusto de 3 a 5m de altura;tronco
definido,con ramas desde la base,postradas o extendidas,cen
los articulos cilindricos. o aplanados;aréclas con espinas -
gloquidios y pelos;hojas pequefias,cilindricas y caducas;
c¢ada arvéola florifera por lo comin en una flor, rotfcea de
pelos extendidos;estambres mds cortos que los pétalos,ova
riezcen.arfiac,provisto de espinas y gloquidios:baya carnosa



PAPA

Nombre cientifico: Solanum tuberosum L. (*)

Familia: Solanaceac

Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada, Mercado.
Parte utilizada: Tallo
Sabor: Insipido
Calidad: ¥Fria
Hibitat: Chinampa
Categoria de alimento:
Ensalada:
- Se¢ cuece el tallo, se pita con zanahorias y chicharos
cocidos.
Guisado:
- Se cuece, se rellena con qQuesoc y Se capea.
Antojitos:
- Se corta y se frie.
Temporalidad de consumo: Todo el afio, sunque’ la amarilla
abunda mis en enero{y 1a rosa endiciembre.
Tipo de comensales: Toda la gente.
Valor nutritivo: .
- Aguafg) 77.90 Energia(Kcal) $5.£0 Proteinas{g) 2.8

Carbohidratos(g) 18.2 Grasas(g) 0.2 Calciofmg) 10.0

Hierro(mg) 1.0 Tiamina(mg) 0.11 Ribofablina(mg) 0.03

Niacina{mg) 1.50 Acido ascOrbico{mg) 20.0



70

Fibra dietaria{g) 0.6 (Herniindez, M.; Chivez, A. 1980).

Otros datos: se prefiere a la blanca ya que es mias grande,

ademis de que rinde mis al preparar los platillo. Como
medicina se usa para lavar el cabello, Planta originaria

de 1a regifn Peruana.

(") Caracteristricas botdnicas:Hierba anual,ascendente von tallos
pilosos; hojas pinnadas, foliolos sé&siles, ovaloes, ipice ag
do a redondeado, enteros en el marvrgen, cuncados en la base
inflorescencias terminales; corola rotada con pubescencia;

los 1lébuloa del cdli:z lanceolados de color amarillo: frute
ovoide rosado cor manchas cafés.

u

H



PAPALO PIPICHA

Nombre cientifico: Porophyflum tagetoides (HBK) D C.{(*)

Familia: Compositac
Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada, Mercado.
Parte utilizada: Tallos y hojas
Sabor: Amargo
Calidad: Fria
Categoria de alimento:
Antojitos:
- Crudo en tacos.
Temporalidad de consumo: Todo el afio

Tipo de comensales: Toda la gente.

e, -
(=) Caracteristicas botinicas: Planta anual, erecta, glabra; talles

mis o menos ramificados y estriados; hojas opuestas, linear-
lancecladas, con glindulas oleiferas en los mirgenes; cabecue
las solitarias en el extremo de las ramas: involucro campanu
lado,bricteas 5 linear-oblongas; flores del disco con corola
morada; auqenios lincares, cerdas del vilano amarillentas ¥
moradas en el idpice.
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PAPALO QUELITE

Nombre cientifico: Porophyfium macrocephalum D t.(')

Familia: Compositae
Grado de mancjo y lugar de colecta: Cultivada, Mercndé.‘
Parte utilizada:v Tallo y hojas. v
Sabor: Agrio
Calidad: Frio
Categoria de Alimento:
Antojitos:
- Crude en tacos de queso o ceon paxcle (bazo de res).
Temporalidad de consumo: Todo el afic hay, pero abunda mis
de mayo a agosto.
Tipo de comensales: Toda la gente.
Valor nutritivo:

- Agua(g) 92 Energia(Xeal) 92.50 Proteinas(g) 1.8
Carbohidratos(g) 2.9 Grasas(g).O.B Calcio(mg) 361.0
Hierro(mg) 2.3 Tiamina(mg) 0.08 Riboflavina{mg) 0.20
Niacina(mg) 0.30 Acido ascérbico(mg} 19.0
Vit A(mcgRE) 122.8 Fibra dietaria(g) 2.0 (Hernindez,
M.; Chévez, A, 1980)

Otros datos: se¢ puede dar como forraje a los animales y no

le provoca malestar.

R — .
{*} Cararteristicas botanicas:



PEPINO

Nombre cientifico: Cucumis sativus L. (*)

Familia: Cucurbitaccneb

Grado de manejo y lugar de colecta: cultivada, Mcfcadu.
Parte utilizada: Fruto

Calidad: Fria

Hibitat: Chinampa

Sabor: Insipido

Categoria de alimento:

Ensalada: .

- Se pelan y cortan los pepinos, se le adicion;n rabqpi‘
tos, sal y limén,

Temporalidad de consumo: Todo el afio.
Tipo de comensales: Toda la gente.
Valor nutritivo:

-"Agua(g) 95.0 Energia(Kcal) 15.0 Protcinas(g) 0.9
Carbohidratos{g) 2.40 Grasas(g) 0.2 Calcio{mg) 23.0
Hierro{mg) 2.5 Tiamina(mg) 0.03 Riboflavina(mg) 0.03
Niacina(mg) 0.30 Acido AscOrbico(mg) 15.0
Vit A (mcgRE) 1.1 Fibra dietariaqg) 0.6 (llernindec:z
M.: Chivez, A. 1980)

Otros datos: Planta proveniente de la zona Mediterréinea.

{%) Cazacteristicas botinicas: Herbicea trepadora de hojas triangu
lar ovadas, punteadas a manude trilobhuladas; flores amarillas
rotadas con tubo corto, flores masculinas solitarins y axila
res con 3 ecstambres, flores femeninas solitarias, con necta
rios en la base del estilo; pepdnide oblongo.



QUELITE CENIZO

Nombre cientifico: Chenopodium album L. (*)

Familia: Chenopodiaceae
Grado de manejo y lugar de colecta: Silvestre, Mercadﬁ,‘
Chinampa.
Parte utilizada: Hojas
Sabor: Agrio
Calidad: Fria
Hibitat: Terrenos baldios
Categoria de alimento:
Guisado:
- Se cuecen al vapor con cebolla y se {rien con manteca.
Antojitos:
- Al preparar la nmasa de los tamales se le adiciona las
hojas.
Temporalidad de consumo: junio-noviembre.
Tipo de comensales: Toda la gente.
Valor nutritivo:
- Carbohidratos{g) 4.0 Proteinas(g) 3.8 Calcio(mg) 10
Vit AmcgRE) 928 (Bve, R.;

1985).

Linarves, E.; Rodriguez, G.

Otros datos: Antiguamente se consumia en gran cantidad, pero

decrecid su uso por la introduccidén de otros alimentos.



Su centro de origen se locualizua en Norteam&rica y América

Central,

“{*) Caracteristicas rotdnicas: Plapta farinosa, nerianto 5-partido,
farinoso; tépalos cubriendo totalmente 2} frute madure; semillas
con. ¢l borde redendeado no ribeteado. .



QUINTONILES

Nombre cientifico: Amaranthus hybridus L. (*)

Familia: Amaranthaceae
Grado de manejo y lugar de colecta: Silvestre, Mercado.
Parte utilizada: Toda la planta.
Sabor: Ins{pido
Calidad: Fria
Hibitat: Terrenos baldios, chinampas.
Categoria de alimento:
Guisado:
- Se hierven las hojas con cebolla y sal.
Temporalidad de consumo: julio-octubre
Tipo de comensales: Toda la gente.
Valor nutritivo:
- Carbohidratos{g) 7.3 Proteinas(g) 3.7 Calcio(mg) 313
Vit A{mcgRE) 200 (Bye, R.; Linares, E.; Rodrigue:z, G.
1985; Caballeroc, L. 1984).

("] Caracteristicas botinicas:iierba monoica de hojas alternas no
emarginadas, de forma lanceotada ,.ovada u ovada-rémbica; fruto
aneshxc;nye, semillas de color café obscuro finamente ornamen-
tada.



RABANO

Nombre cientifico: Ruphauus sativus var. longipinnatus L.(tj
Familia: Cruciferae
Grado de manejo ¥y lugar de colecta:r Cultivada, Mercado.
Parte utilizada: Rajz
Calidad: Fria
Hibitar: Chinampa, lluerto familiar.
Sabor: Picante
Categoria de alimento:
Ensalada: (ver lechuga rabanito)
Temporalidad de consumo: noviembre-diciembre
Tipo de comensales: Toda la gente.
Valor nutritive:

- Agua(g) 92.5 Energia{Kcal) 24..u Proteinas{g) T.1
Carbohidratos(g) 4.3 Grasas(g) 0.3 Catlcie(mg) 30.0
Hierro(mg) 1.3 Tiamina(mg) 0.06 Riboflavina(mg) D.06
Niacina(mg) 0.40 Acido ascérbico({mg) 25.0 ¥ibra
dietaria(g) 0.7 (Herndndez, M.: Chivez, A. 1088a).

Otros datos: Planta proveniente de la regif6n Mediterrdnea.

(=3 Caracteristicas bordnicas; Anul3l ¥ bianual; tallos mis o menos
glauco; hojas glabras o con pelos lineares,lirado-divididas,
con segmentos terminales; fleores hlancus: rai:z delgada y fuer-
te de variadas formas.



RABANITO

Nombre cientifico: Raphanus sativus L. (*)
Familia: Cruciferae :
Grado de manejo y lugar de colecta: . Cultivada, Hercado;
Parte utilizada: Rafz )
Sabor: TPicante
Calidad: Fria
Hibitat: Chinampa, Huerto familijar.
Categoria de alimento:

Ensalada:

- Se mezcla con lechuga picada, limdn y sal.
Temporalidad de consumo: Todo el afio.
Tipo de comensales: Toda la gente.
Valor nutritivo:

- Agua(g) 95.20 Energia{Kcal) 12.90 Proteinas(g) 1.5
Carbohidratos(g) 1.5 Grasas(g) 0.1 Calcio{mg) 24.0
Hierro(mg) 1.5 Tiamina(mg) 0.03 Riboflavina(mg) 0.06
Niacina(mg) 0.40 Acido ascbrbico(mg) 22.0
Vit A(mcgRE) 650.0 Fibra dietaria(g) 0.7 (Herninde:z,
M.; Chivez, A. 1980).

Otros datos: Tiene uso medicinal. Su centro deorigen se loca

liza en la zona Mediterrinea.

(*) Caracteristicas bot&nicas: "Herbicea -anual ¥ bianual;tallos
mis o menos glauces;hojas glabras o con pelos lineares,
lirado-divididas,con scamentos terminales;flores blancas;
raiz pequefla, pivetante,carnosa y de forma redondeada.



ROMERITO

Nombre cientifico: Suaeda torreyana Wats. (")

Familia: Chenopodiaceac

Grado de manejo y lugar de colecta: (Cultivada, Mercado.
Parte utilizada: Toda la planta.

Sabor: Insipida

Calidad: Fria

Hibitat: Chinampa

Categoria de alimento:

Cuisado:

- Se limpian, lavan y cuecen 10s romeritos, se mezclan
con mole, papas, nopales y tortas de camardn.

El guisado puede hacerse verde o rojo dependiendo de
los ingredientes utilizados.
Temporalidad de consumo: aunque se presente a 1o largo del
aflo, se consume en Noche Buena y Semana Santa.
Tipo de comensales: Toda la gente.
Valor nutritivo:

- Humedad($) 92 Cnergia(¥cal) 2.8 Proteinas(g) 3.61
Carbohidratos(e) 4.9 Crasas(g) 12 Calcio(mg) 41
Hierro(mg) 2.50 Tiamina(mg) 0.12 Riboflavina(mg) 0.08
Vit A{mcgRE) 307 ({Corchuelo, 1885).

(*) Caracteristicas botdnicas: Hicerba anual erguida o postrada. gla
bra o casi glabra, ramas ascendentes o divergentes, flexuosas
hojas lineares, vilindricas o a veces nigo zplanadas: inflores-
cencia muy reducida; flores 1 a 1 en cada axila; perianto hen-
dido husta 1a mitad, los 1lébulos obtusos o agudos: semillas ne
aras.




TOMATE

Nombre cientifico: FPhysalis ixocarpa Brot.(*)

Familia: Solanaceae

Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivado, Mercado.
Parte utilizada: Fruto y c&scara.

Sabor: Agrio

Calidad: Fria.

Hibitat: Milpa, Huerto familiar.

Categorias de alimento:

Guisado:

- Michimole (michi=pescado; molli=mole). Los tomates se
cuecen, muelen y se sazonan con pescado y cilantro.

Antojitos:

- En la masa para tamales se le adicionas las. ¢cdscaras
para que esponjen los mismos: sirve como levadura.

- Carne de puerco, chile verde, hdbas frescas.

Temporalidad de consumo: Todo el afio.
Tipo de comensales: Toda la gente.
Valer nutritivo:

- Agua{g) 92.20 Energia(Kcal) 23.80 Proteinas(g) 4.5
Carbohidratos(g) 4.5 Grasas(g) 0.7 Calcio(mg) 18.0
Niacina(mg) 1.70 Acido ascérbico(mg) 2.0
Vit A(mcgRE) 4.4 Fibra dietaria(g) 0.6 {Hernindez,
M.; Chivez, A. 1980).
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La cdscara se usa para curar el algodoncilloe

Otros datos:
Planta ori

(especie de algodén que se forma en la boca).

ginaria de la zona Norteamérica y América Central.

") Caracteristicas hotanicas; Hierba anual, de c:’xli:_de 5 dientes,
acrescente en la fructificacidén formando una bolita que e¢nvuel-
ve .1a bayu; corela acampanada con ¢l limbo 5 lobulado,provis-
to de 5 manchas oscuras al fondo; flores amarillas, ovario bi
iocular, estambre 5, de anteras erectas de dehiscencia longitu

dinal.



VERDOLAGA

Nombre cientifico: Portulaca oleracea L.(*)

Familia: Portulacaceae

Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada, Chinampa.
Parte utilizada: Tallo y hojas.

Sabor: Agrio

Calidad: Fria

Habitat: Chinampa

Catepgoria de alimento:

Guisado:

- Se cuecen y lavan las verdolagas y se afiaden junto con
la carne de puerce al tomate. 7

Ensalada:

- Crudo con 1limén.

Temporalidad de consumo: febrero-octubre
Tipo de comensales: Toda la gente.
Valor nutritivo:

- Agua{g) $0.80 Energia(Kcal) 12 Proteinas(g) 2.3
Carbohidratos{g) 4.9 Grasas{g) 0.3 Calcio{mg) 86.0
Hierro(mg) 3.2 Tiamina(amg) ©£.02 Riboflavina(mg) 0.10
Niacina(mg) 0.60 Acido ascérbico(mg) 13.0
Vit A{mcgRE) 191.8 Fibra dietaria(g) 0.9 (Hernéinde:z,

M.; Chavés, A. 1980).




Otraos datos: Ticne uso medicinal, las hojas sirven para cu-

rar infeccidén del estBmago.

+) Caracteristicas botdnicas: Hierba anual, suculenta v elabra; .
ojas obovadas, alternas » carnosas: {lores amarillas, ova
rio- semiinfero, c¢ipsula circuncisil; semillas negras.



ZANAHORIA

Nombre cientifico: Daucus carota L.{(*)
Familia: Umbelliferae
Grado de manejo ¥y lugar de colecta: Cultivada, mercado.
Parte uLi]izada:b Ragz ' )
Sabor: Dulce
Calidad: Fria
HEbitat: Chinampa
Categoria de alimento:
Guidado:
- Cocida y picada, en carne de res.
Bebida:
- Se muele, se cuela y se toma con limbn.
Temporalidad de consumo: Todo el afio.
Tipo de comensales: Toda la gente.
Valor nutritivo:

- Agua(g) 87.00 Energia(Kcal) 46.30 Protefinas(g) 0.4

Carbohidratos(g) 10.5 Grasas(g) 0.3 Calcio(mg) 26.0

Hierro(mg) 1.4 Tiamina(mg) 0.04 Riboflavina(mg) 0.04

Niacina(mg) 0.50 Vit A(mcpgRE) 664.4 Acido ascorbico

(mg) 19.0 Fibra dietaria(g) 0.3 (Herndndez, M.;

>

vez, A. 1950)

Ché-

Otros datos: Las hojas se dan como forraje a los animales.



Su centro de origen se localiza en el suroeste de Asia.

(") Caracteristicas botinicas: Hierba anual, ramosa; hojas ovales;
umbelas densas de mds de 20 radios, compactos especialmente
en el fruto, donde los radios exteriores exteriores se¢ arque
an hacia adentro; bradcteas del involucro por lo general par-
tidos en 3 16bulos lineares;

fruto cénico.



ACHILILLO

Nombre cientifico: Polygonum lapathifolium L. (%)
Familia:Polygonaceae
Nombre comin: Chilille
Grado de manejo y lugar de colecta: Silvestre: canales.
Parte utilizada: Inflorescencia.
Sabor: Picante
Calidad: Caliente
Hébitat: Canal
Categoria de alimento:
Antojitos:
- Se come crudo en tacos.
Temporalidad de consumo: junio-septiembre
Tipo de comensales: Adultos

Otros datos: Se come ocasionalmente.

(*) caracteristicas botdnicas: Hierba que mide de 50 a 150cm de lon
gitud, con tallos erectos,delgados,glabros;hojas subsésiles,
con la base y el Apice agudo,ciliadas, peciolo y el nervio =
medio hispidojracimos dispuestos en paniculas,racimes especi
formes densos,cilindricos,1inearcs;perigonio blanco o rosado;
aquenios lenticulares con una o dos caras cdncavas,a veces
tricuetros.
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CEBOLLA
Nombre cientifico: Allium cepa L. (%)
Familia: Liliaceae
Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada, Mercado.

Parte utilizada: Bulbo

Olor: Picante Sabor: Picante

Calidad: Caliente

Habitat: Chinampa

Categoria de alimento: Todo tipo de platillos (sopas, guisa
dos, ensaladas).

Temporalidad de consumo: Todo el afio.

Tipo de comensales: Toda la gente.

Valor nutritivo:

- Agua(g) 87.00 Energfa(kcal) 43.80 Protefnas(g) 1.5
Carbohidratos(g) 0.2 Calcio(mg) 32.0 Grasas{g) 0.2
Hlierro(mg) 1.2 Tiamina(mg) 0.04 Niacina(mg) 0.30
Riboflavina(mg) 0.3 Acido Asc®rbico(mg) 12.0
Vit A(mcgRE) 5.0 Fibra dietaria(g) 1.0 (Herninde:,
M.; Chévez, A. 1980)

Otros datos: Planta con gran uso, sirve para sazonar las co
midas, el bulbo se utiliza para calmar el dolor de estdma

go. Centro de origen la regidén Mediterrdneo.

(*) Caracteristicas totdnicas: Hijerba anual de hojas cilindricas,

mis cortas que el escapos;umbelas larpas, pedicelos con brac-
teolas, nuchas veces ris grandes gue las floresiperianto verde

blanquecino,filamentos exertos ¥ ovario con nectario.



COLORIN

Nombre cientifico: Erythrina ceraitoigies D C. ()

Familia: Leguminosae

Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada, huerto fahi-
liar,

Parte utilizada: Flor

Sabor: Parecido a la carne de res

Calidad: Caliente

Hibitat: Huerto Familiar

Categoria de alimento. -
Guisado:
- A las flores se les quita el pistilo, se cuecen con sai,

se escurren y capean.

Temporalidad de consumo: DiciemBre~ener0

Tipo de comensales: Toda 1a gente

Otros datos: Sc come principalmente en 1os pueblos de la 20
na de estudio.

Otros datos: Tiene uso medicinal.

[*) Caracteristicas botdnicass Arbol o arbusto armado de espinas:
hojas con el peciolo densamente pubescente, aculeado, raquis
también pubescente; foliolos laterales ovado-delteideo, el ter-
minal anchamente ovado-deltoideo a semiorbicular, por lo ge
neral mds ancho que largo;dpice agudo, margen entero, base
truncada,haz glabro, envés pubescente o glabro; flores con
el estandarte rojo; fruto liso, semillas reniformes, rojas.



CUAJILOTE

Nombre cientifico: Parmentiera edulis D C. (*)

Familia: Bignoniaceae
Nombre{s) ComGn{(es): Guajilote
Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivﬁdo, Mercado,
Parte utilizada: Semilla
Sabor: Dulce
Calidad: Caliente
fiabitat: Huerto Familiar,
Categoria de alimento.-
Postre (dulce):
- Se hierven las semillas con azficar y canela.
Temporalidad de consumo: septiembre-octubre
Tipo de¢ comensales: Toda la gente
Otros datos: Planta traida de tierra calienta con poca de-

manda.

(=} Crrecteristicas botdnicas: Atbol de*4.5 a 9m de alto;las
ramas con espinas cortas')y encorvadas; hojas glabras
largamente pecioladas, el peciolo ampliamente alado, los
folioloes agudos o abruptamente atenuados en la base;frutos
coTtos ¥y gruesos con la superficie de la vaina tugosa.
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GUAJE

Nombre cientifico: Leucaena pulverulenta (Schlecht) Benth.(*)

Familia: Leguminosae
Grado de manejo y lugar de coleccta: Cultivada, mercado.
Parte utilizada: Vaina
Sabor: Parecido a la canela
Calidad: Calientc
Habitat: tHuerto Familiar
Categoria de alimento:
Guisado:
- Se muelen las semillas, se dejan secar, s¢ hacen en tor
ta, se rellenas con Qqueso Yy se capean. ’
Golosinas
- En crudo.
Temporalidad de consumo: Todo el afio
Tipo de comensales: Toda la gente
Valor nutritivo:
- Agua(l) 86 Proteinas(g) 2.4 Grasas(g) 0.2
Azficares (g) 10.8 Calcio{mg) 22 tlierro(mg) 1.8
vit A{mcgRE) 35 Tiamina{mg) 0.11 Riboflavina(mg) 0.08
Niacina(mg) 0.6 (hernfindez, M.; Chidwvez, A. 1980; Caba-
ltero, L. 1984; Villaseflor, R. 1988).
Otros dates: Planta traida de tierra caliente. Las semi
las se utilizan para curar dolor de estémago.
{*) Caradteristicas botdnicas: Arbol de 1Sm de alto, tallo

recto con corteza café-canela; foliolos glabros; flores
blancas con olor a dulce; madera dura de color café oscuro.
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PORO

Nombre cientifico: Allium porrum L. (%)

Familia: Liljaceae

Grado de mancjo y lugar de colecta: cultivada, mercado.

Parte utilizada: Raiz .

Sabor: Picante

Calidad: Caliente

Hibitat: Chinampa

Categoria de alimento: Todo tipo de platillos (ver cebo-
1la).

Tempcralidad de consumo: Todo el afio.

Tipo de comensales: Toda la gente.

Valor nutritivo:

Agua{g) 83.00 Energia(Kcal) 59.20 Proteinas(g) 1.6
Carbohidratos(g) 13.2 Grasas(g) 0.0 Calcio(mg) 41.0
Hierro(mg) 1.8 Tiamina(mg) 0.09 Riboflavina(mg) 0.06
Niacina{mg) 0.40 Acido ascérbico(mg) 11.0
Vit A(mcgRE} 2.2 Fibra dietaria(g) 1.8 (Herndindez, M.;
Chiévez, A. 1980; Bye, R.; Linares, E.; Rodrigucz, G.
1985).
Otros datos: Antes el consumo era elevado, pero decayé por
su precio elevado, ademids de que su sabor es mis débil

que una cebolla. Su origen es en la regidn Mediterrinea.

{*) caracteristicas botdnicas: Herbicea perenne;hojas planas y

anchis,sus sas-s son delgadas;t.ores pequefias con umbelas
terminales;estambres 6,ovario sdpero trilocular:;bulbos
pequefios.



F R U T A S



CAPULIN

Nombre cientifico: Prunus serotina ssp. capuli McVaugh. (*)

Familia: Rosacecae

Grado de manejo y lugar de colecta: Silvestre.
Parte utilizada:> Fruto y semilla.

Sabor: Dulce

Calidad: Fria

Hébitat: Chinampa, Huerto Familiar

Categoria de alimento:

Postre (dulce):

- Se hierve el fruto con azficar y canela.

Golosina:

- Las semillas se tuestan en el comal, dejfindolas remojar
antes en agua de sal.

Temporalidad de consumo: junio-agosto
Valor nutritivo:

- Agua(g) S$0.00 Energia(g) 73.20 Proteinas(g) 1.5
Carbohidratos(g) 16.8 Grasas(g) 0.1 Calcio(mg) 37.0
Hierro{mg) 3.1 Tiamina(mg) 0.08 Riboflavina(mg) 0.0S
Niacina(mg) 0.05 Acido ascébrbico(mg) 9.0
Vit A{mcgRE) 216.7 Fibra dietaria(g) 0.6 (Hernéndez,
M.; Chivez, A. 1980).
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otros datos: Tiene uso medicinal.

(*} caracte.m’su cas hotdnizas: "Arbol ide lOm de -alto, pecioles del-
2ade hojas lanceoladas, acuminada, borde finauente aserrado
basf: aoudo con el pervio promxnente en el envés: racimos laxos
con.) o m&s hojas cerca de la base; flores numerdsas sobre pe
dicelos delgados. ' <
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CHABACANO

Nombre cientifico: Prunus armenica Marsh (*)

Familia: Rosaceae

Grado de manejo » lugar de colecta: Cultivada, Mercado.
Parte utilizada: Fruto

Sabor: Dulce

Calidad: Fria

H&bitatr: Huerto Familiar

Categoria de alimento:

Postre (dulce)}:

- Se pela el fruto y se hierve con canela.

Colosina:

- Crudo.

Temporalidad de consumo: mayo-junio
Tipo de comensales: Toda la gente
Valor nutritivo:

- Agua{g) 86.0 Energia{(Kcal) 49.10 Proteinas(g) 0.06
Carbohidrates{g) 11.0 Grasas(g) 0.6 Calcio(mg) 23.0
Hierro(me) 1.6 Tiamina(mg) 0.3 Riboflavina(mg) 0.03
Niacina{mg) 0.060 Acido ascérbico(mg)

Vit A(mcgRE) 163.7 (Hernfindez, M.; Chivez, A. 1980}
Otros datos: Tiene uso medicinal. Planta originaria de China.
T¥) Caracteristicas botdnicas: Arpol de hoias ovadas, alternus,
simples,aserrvadas,estipuladasiflores hermafroditas,sésiles

pétalos de coler rosa,insertos en Ia pareanta Jdel hipanto:

fruto drupdceo con un pericarpie jugoso, endocarpio Gseo
encerrado.
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DURAZNO

Nombre cientffico: Prunus persica 1. (*)

Familia: Rosaceaw

Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada, Mercado.
Parte utilizada: Fruto

Sabor: Agridulce

Calidad: Fria

Hibitat: Huerto Familiar

Categoria de alimento:

Postre (dulce):

- Se¢ pela el frute y se pone a cocer con azficar y canela.

Golosina:

- En crudo.

Temporalidad de consumo: agostp-octubre
Tipo de comensales: Toda la gente.
Valor nutritivo:

- Agua(g) 83.50 Energia{Xcal) 53.3 Proteinas(g) 0.9
Carbohidratos(g) 11.7 Grasas{g) 0.1 Calcic{mg) 16.0
Hierro(mg) 2.1 Tiamina(mg) 0.02 Riboflavina{mg) 0.04
Niacina(mg) 0.60 Acido asc8rbico(mg) 19.0
Vit A{mcgRE) 22.0 Fibra dietaria(g) 0.9 (Herndnde:z,
M.; Civez, A, 1950).

Otros dates: - Las hojas se utilizan como medicina.
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El centro de arigen de esta plants se localiza en China.

(*] Caracteristicas botdnicas: Arbol €7abvé: hoias lanceoladas,
Apice acuminado, borde aserrado, nervio principal manifies-
to en el envés; racimos axiltares; flores sésiles,” 16bulos

del cdliz oblongos, pétalos rosas; fruto es una drupa pu
bescente, vojiza.
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HIGUERA

Nombre cientifico: Ficus carica L. (*)

Familia: Moracecae ;

Grado de mancjo y lugar de colecta: Cﬁlgivida{ Imcf:o Fdhi-
liar. ‘ '

Parte utilizada: Fruto

Sabor: Dulce

Calidad: ¥Fria

Hibitat: Huerto Familiar

Categoria de alimento:

Postre (dulce):

- Verde el fruto se parte en cuatro, se remoja con cal por
dos dias, se hierve con canela.

Golosina:

- En crudo.

Temporalidad de consumo: agosto-septiembre
Tipo de comensales: Toda 1a gente.
Valor nutritivo:

- Agua(g) 83.8 Energia(Xcal) 60.80 Proteinas(g) 1.6
Carbohidratos{g) 12.7 JGrasas{g) 0.4 Calcio{mg) 52.0
Hierro{mg) 0.4 Tiamina(mg) 0.03 Ribaflavina(mg) 0.01
Niacina(mg) 0.40 Acido ascérbico(mg) 1.0
Fibra dietraria(g) 1.6 Vit A(mcgRE) 8.9 (Hernfindez, M.;
Chivez, A. 1680).
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Otros dates: Tiene uso medicinal. Su centro de origen se lg

caliza en el suroeste de Asia.

—_——————— . : R
(¥) Caracteri<ticas botinicas:Arbol de hojas alternas, palmatinervias
sinuadas, pecioladas; 3 sépalos y 5 estambres con filamento
incospicuo, estilo bifido; sicone globoso.




- 102 -

JALTOMATE

Nombre cientifico: Saracha jaltomata Schlecht (%)

Familia: Soflanaceae

Grado de manejo y lugar de colecta: no cultivada, cerro.

Parte utilizada: Fruto

Sabor: Dulce

Calidad: Fria

Hibitat: Terrenos abandonados.

Categoria de alimento:
Golosina:
- Se comen crudos los frutos.

Temporalidad de consumo: agosto-octubre.

Tipo de comensales: Toda la gente. N

Otros datos: Las hojas sirven de forraje: otra variedad de
esta planta tiene uso medicinal.‘cho esta planta se ubi-
ca como tomate su centro de origen se halla en la regién

de América Central y Norteamérica.

(*) Caracteristicas botdnicas: Hierba erecta, pilosa; tallos gruesos
y angulosos ademis de algo suculentos; hojas algunas veces

con peciolo alado, lidminas ovales a elipticas, acuminadas en el
dpice,margen sinuado-dentado,atenuadas en la basejumbelas con
dos a ocho flores;cédliz acrecente,corola verdosa o de color
pajajbaya plrpurea o negrz,subglobosa ¥ jugosa;semillas reti
culado-loveoladas.
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LIMON

Nombre cientifico:; fCitrus aurtantifolia Swingle (*)

Familia: Rutaceac

Grado de manejo y lugar de colecta: (Cuitivada, Huerto Fami-
liar.

Parte utilizada: Fruto y Hojas

Sabor: Agrio

Calidad: Fria

Hibitatr: Huerto Familiar

Categoria de alimento:

Bebida:

- Se muecle el fruto con la c&scara y se le pone a:ziGcarT.

- Las hojas se toman como té.

Ensalada:

- E1 jugo sirve para aderezar la ensalada de lechuga.

Temporalidad de consumo: Todo el afic hay, pero se consume
mis de enero a mayo.

Tipo de comensales: Toda la gente.

Valer nutritivo:

- Agua(g) 88.50 Energia(Kcal) 42.60 Proteinas(g) 1.0
Carbohidratos{g) 9.2 Grasas{g) 0.2 Calcio(mg) 55.0
Hierro(mg) 1.5 Tiamina{mg) 6.06 Riboflavina(mg) 0.03
Niacina(mg) 0.20 Acido asc6rbico(mg) 2.0

Vit A(mcgRE) 4.4 Fibra dietaria(g) 0.3 (Hernindez, M.;
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Chéivez, A. 1980)
Otros datos: Llas hojas se hierven para curar la disenteria.

Centro de origen e¢s China.

(*) Caracteristicas botfnicas: Arpol gilabro con espinas;hojas
elipticas,peciolos cortos,alas angostas,articulacién mar-
cada;flores pequefias en las axilas, blancas,ovario abrup-
to en el dpice;hesperidio oval y pequefio.



TEJOCOTE

Nombre cientifico: Cratacpus pubescens (H.B.K.) Stemd (*)

Familia: Rosaceae
Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada, Mercado.
Parte utilizada: Fruto
Sabor: Agrio
Cdidad: Fria
HiEbitat: Milpa
Categoria de alimento:
Postre {dulce}:
- Se pelan los tejocotes, $e ponen a hervir con azficar y
canela.
Temporalidad de consumo: septiembre-diciembre
Tipo de comensales: Toda la gente
Valor nutritivo:
- Calorias 87 Protefnas{(g) 0.8 Carbohidratos(g) 22.0
Vit A{mcgRE)} 424 Calcio{mg) 94 (Bye, R.; Linares, E.:
Rodriguez, G. 1880).

Otros datos: Tiene uso medicinal.

{*) caracteristicas bot&nicas: Arbol de 6m de alto:liminas romboi
deg-elipticas,ipice agudo,borde aserrado,has verde oscuro,
glabro,envés mis pdlido esparcidamente pubescente;corinbos
de pocas flores,sépalos lanceolados, pétalos blancos;frute
anaranjado y semillas cafés.



ZAPOTE NEGRO

Nombre cientifico: Diospyros ebenaster D.C. (%)

Familiea: Ebenaceae

Grade de manejo y lugar de colecta: Cultivada, Mercado.
Parte utilizada: Fruto

Sabor: Dulce

Calidad: Fria

Hibitat: Milpa, Huerto familiar

Categoria de alimento:

Postre (dulce}:

- Se¢ pela v se le agregs jugo de naranja.
Temporalidad de consumo: mayo - agosto.
Tipo de comensales: Toda la gente.

Valeor nutritivo:
- Agua({g) B2.50 Energia(Kcal) 62.16 TProteinas(g) 0.8

Carbohidratos(g) 14.5 Grasas(g) 0.1 Calcio{mg) 49.0

Hierro(mg) 1.6 Tiamina(mg) 0.2 Roboflavina(mg) 0.13

Niacina(mg) 0.20 Acido ascSrbico{mg) §3.0 Vitaminas

{mcgRE) 10.0 Fibra dietaria(g) 1.6 (Hernfindez, M.;

Chivez, A, 1980)

Otros datos: Planta proveniente de tierra caliente con poco

consumo. Su centro de origen es Mé&xico-Colembia.

(¢} Caracteristicas botdnicas: Arbol de hojas alternas simples,
oblongo-elipticas a ovado-eliptivas,obtusas y glabras,cor-
tamente pecioladas;flores solitarias,pequefias con 40 estam-

bres o mids,{ragantes y blancas;fruto en baya con ciliz per-
sistente.
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GRANADA

Nombre cientifico: Punica grapatum L. (*)
Familia: Punicaceae
Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada, Mercado.
Parte utilizada: Fruto
Sabor: Agridulce
Calidad: Caliente
Hibitat: Huerto Familiar
Categoria de alimento:
Golosina:
- Se come crudo.
Temporalidad de consumo: agosto-septiembre
Tipo de comensales: Toda 1a gente,
Valor nutritivo:

- Agua{g) 75.00 Energia(Xcal) §8.20 Proteinas(g) 2.8
Carbohidratos(g) 1.4 Calcio(mg) 53.0 Grasas{g) 1.3
Hierro(mg} 1.3 Tiamina(mg) 0.01 Riboflavina(mg) 0.10
Niacina(mg) 1.50 Acido ascfrbico{mg) 2.0
Vit A{mcgRE) 27.8 Fibra dietaria(g) 4.2 (Hernfnde:z,
M.; Chivez, A. 1380)

Otros datos: Antiguamente esta planta era cultivada en cada
Casa, actualmente pocas la tienen, tiene uso medicinal;

para la tos se utiliza el fruto,
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Su centro de origen se localiza en la repibn del suroeste
de Asia.

(%) Caracteristicas botfnicas: Arbustc de hojas oblongo-lanceoladas,
enteras y glabras; flores solitarias, cdli:z plrpura, pé€talos

rugosos, rojos; el fruto es una baya gue va de color amarille-
café a rojo con ciliz persistente; semillas en una sarcotesta.



JINICUIL

Nombre cientifico: Inga jinicuil Schlecht (%)
Familia: Leguminosae
Grado de mancjo y lupgar de colecta: cultivada, Mercado.
Parte utilizada: Cubierta de las semillas
Calidad: <Caliente
H&bitat: Huerto Familiar
Categoria de alimento:
Golosina:
- Comideo crudo.
Temporalidad de consumo: agosto-octubre
Tipo de comensales: Toda la gente.
Valor nutritivo:

- Humedad (%) 63.1 Carbohidratos(g) 24 Proteinas(g) 10.7
Grasas(g) 0.7 Calcio(mg) 1.2 Hierro(mg) 10.1
Tiamina(mg) 0.19 Riboflavipa(mg) 0.13 Niacina(mg) 1.2
Acido ascbrbico(mg) 13 (Bye, R.; Linarés. E.; Rodrigue:z
G, 19885; Caballero, L., 1934; Villasefior, R. 1988).

Otros datos: Proveniente de tierra caliente.

{*) Caracteristicas potinicas: Arpol de hojas pinnadas,raquis no
alado,foliolos 6 lanceolados,agudos » lustrosos;:flores
blancas dispuestas en cabe:zuelas; el fruto es una vaina ver-
de,gruesa ¥ algo arqueada, que contiene semillas verdes ro
deadas de una sustancia algodonosa de sabor dulce. b
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MEMBRILLO

Nombre cientifico: Cydonia oblenga Hill.(*)
Familija: Rosaceae

Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada
Parte utilizada: Fruto

Sabor: Agrio

Calidad: Caliente

Hibitat: Huerto Familiar

Categoria de alimento:

Postre (dulce):

- Se corta el fruto, se pone a cocer con azlcar y canela.

Golosina:

- Crudo.

Temporalidad de consumo: agosto-septiembre
Tipo de comensales: Toda la gente.
Valor nutritivo:

- Agua(g) 84.00 Energia(Kcal) 54.50 Proteinas{g). 0.4
Carbohidrates(g) 12.1 Grasas{g) 0.5 Calcio(mg) 50.0
Hierro{mg) 0.00 Tiamina{mg) 0.05 Riboflavina(mg) 0.04
Niacina{mg} 0.30C Acide ascérbico(mg) 14.0
Vit A{mcgRE) 6.7 Fibra dietaria{g) 2.0 (llerndndez, M.;
Chivez, A. 1980)

Otros datos: Traida de tierrz caliente con poco uso.
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Planta originaria de Europa.

([‘g Caracteristicas botinigas: Arbol de hojas ovadas a oblongas,
mentosas por el envés, con estipulas lineares;flores de §
sépalos,glandular aserrados,5 pé&talos y 20 estambres o mi3s;

flores blancas o rosadas, solitarias; el fruto es un pomo
amarille.



SEMILLAS
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ALVERJON

Nombre cientifico: Pisum sativum L. (%)

Familia: Legumincsae
Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada, mercado.
Parte utilizada: Semillas
Calidad: Fria
Categoria de alimento:
Guisado:
- Se lavan las semillas, se ponen a remojar en agua, Sse
cuecen con ajo, cebolla y epazote,
Antojitos:
- Se afaden a las masas para tamales,
Temporalidad de consumo: Todo el afio
Tipo de comensales: Toda la gente.

Valor nutritivo:

Agua (g) 10.2 Proteinas (g) 20.49° Grasas (g) 4.8 Calcio

(mg) 72 Hierro (mg) 7.5 Tiamina {mg) 0.91 Riboflavina (mz)

0.18 Niacina (mg) 2.3 Vit A (mcgRE) 0.02 (Hernéndez, M;
Chivez, A, 1980)
Otros datos: La vaina fresca se denomina chicharo y al fruto

maduro alverjdn. Planta originaria del suroeste de Asia.

{*) Caracteristicas botSnicas:Hierba anual trepadora,qlabra y-

glauca;hojas alternas de 1 a 3 pares de foliolos ovados a

oblongos;flores de 1 2 3,largos,papilionados,axilares,soli
tarios o en racimos; el fruto es una vaina aplanada.






CHIA

Nombre cicntifico: Salvia hispanica L. (%)
Familia: Labiatae
Grado de manejo v lugar de colecta: Cultivada, mercado
Parte utilizada: semilla
Sabor: {rfa
Categoria de alimento:
Bebida:
- Aun libro de agua se le pone el jugo de limbn y las se-
millas.
Temporalidad de consume: Todo'el afio
Tipo de comensales: toda la gente
Otros datos: Planta de tierra caliente que se consume hace

tiempo. Planta originaria de Europa.

{*) Caracteristicas botd@nicas:Hierba anual; hojas opuestas,ovadas,
glabras de margen crenado-cerrado;inflorescencias en racimds;
flores de corola azul pilido con dos labios, el tubo es tan

large como el cdliz, estambres 2; fruto ovoide con 3 semillas.



FRIJOL

Nombre cientifico: Phaseolus vulgaris L. (*)
Familia: Leguminosae
Nombre(s) comiin{es): negro, ojo de liebre.
Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada, milpa, mercado
Parte utilizadn: semillas
Sabor: insipido
Calidad: Fria
Hibitat: Milpa, huerto familiar
Categoria de alimento:
Guisado:
- Se lavan, se cuecen cOn tequesquite ) carbonato, se ie
adiciona epazote.
Antojitos:
- (Tamales de frijol)}
Cocidos se adicionan al preparar la masa.
Temporalidad de consumo: Todo el afio
Tipo de comensales: Toda la gente
Valor nutritivo:
Hﬁmedad (%) 16.50 Energia (Xcal) 339.00 <Carbohidratos (g)
161.5 Proteinas (g) 19.2 Grasas (g) 1.8 Calcio (mg) 228.0
Hierro (mg) 5.5 Tiamina (mg) 0.62 Ridoflavina (mg) 0.14
Niacina {(mg) 1.70 Fibra dietaria (Hernfndez, M; Chive:z,

A., 1980)



Frijol negro: Humedad (%) 13.8 Energia (Kcal) 331.350
Proteinas (g) 21.8 Carbohidratos (g} 55.4 Grasas (g) 2.5
Calcio (mg) 183.0 Hierro (mg) 5.5 Tiaminsa (mg)} 0.63 Ri-
boflavina (mg) 0.17 Niacina {mg) 1.80 Acido asc6rbico
(mg) 1.00 Vit A (mcgRE) 1.30 Fibra dietaria (g) 3.5 (Her-
nandez, M: Chévez, A, 1980; Caballero, L. 1984 Villase-
fior, R. 1988).

Otros datos: Su centro de origen se localiza en América Cen-

tral y Norteamérica.

{(*) Caracteristicas botdnicas: Hierba trepadora;hojas de 3 folio
los ‘delgados,rémbicos a rdmbico-ovados.acuminados,cortamen-
te pedunculados;flores agrupadas en racimos panilionados,es-
tandarte orbicular;fruto aplanado, legumbre dehiscente;semi
llas elongadas a globosas de color negro,rojo,blanco o jas-
peado.
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LENTEJA

Nombre cientifico: Lens esculenta L.{(*)

Familia: Leguminosae
Grado de manejo y lupgar de colecta: Cultivada, mercado.
Parte utilirada: semilla
Sabor: Agrio
Calidad: Fria
Categoria de alimento:
Guisado:
- Se preparza con caldillo de jitomate y camarones; con pli-
tano macho. 7
Temporalidad de consumo: Todo el afio
Tipo de comensales: Toda 1la pente
Valor nutritivo:
Agua {g) 12.20 Energia (Kcai) 340.0 Carbohidratos (g) '58.7
Proteinas (g) 22.7 Grasas (g) 1.6 Calcio (mg) 74.0 Hie-
rro (mg) 5.8 Tiamina (mg) 0.69 Riboflavina {mg) 0.19
Niacina (mg) 2.00 Vit A (mcgRE) 3.8 Fibra dietaria (g)
3.0 (Hernfndez, M; Chévez, A, 1980).
Otros datos: proveniente de tierra caliente; no se consume
mucho, Planta originaria del suroeste de Asia.

{*) Caracteristicas bot&nicas: Hierba anual;hojas alternas,pinnadas,

con 4 a 7 pares de foliolos terminando en un :arcille o cer-
da cortasflores peauefias, blancas o aculo=zas,solitarias o~on
pequefios racimos: papilionados, pétalos alados, estambres 10,

9 unidos y 1 separado;el fruto es una vaina corta y aplanada,
con 1 a 2 semillas en forma de lente.



MA1Z

Nombre cientifico: Zea mavs L.(*)

Familia: Gramineae

Nombre(s) com@in(es}: r0jo o chitocle, azul, blanco, cacahua-

zintle y amarillo.

Grado de manejo y lugzar de colects: Cultivada, mercado.

Parte utilizada: Frutos (semillas, hojas).

Sabor: Dulce

Calidad: Fria

Hiabitat: Milpa, huerto familiar

Categoria de alimento:

- la mazorca se lava, se hierve ton cal, se muele Yy sirve
para hacer tortillas.

Antojitos:

- En tamales de frijol, haba, espinaca y carne. {Platillo
caracteristico de 1la Tegibn, ya que se dan en las fiestas,
acompafifindolos de mole rojo y arroz.

- Popzole: hervido y en esquites.

Bebidas:

- Atoles Blanco (tomando desde hace mucho tiempo), negro
(preparado con frijol negre), champurrade {con chocolate)
v el de mai:z azul o pinole.

Golosinas:

- Burritos: se tuestan los granos, se les pone piloncillo y

agua, se dejan hervir y posteriormente se secan totalmente.



Temporalidad de consumo: Todo el afio.

Tipo de comensales: Toda la gente.

Valor nutritivo:
Humedad (%) 10 Carbohidratos (g) 74.4 Proteinas (g) 0.4
Grasas (g) 4.3 Calcio {(mg) 9 Hierro (mg) 1.9 Vit A
(mcgRE) 70 Tiamina (mg) 0.43 Ribofiavina (mg) 0.10
Niacina (mg) 1.9 (Hernindez, M: Chivez A, 1980; Caballero,
1.. 1984; Villasefior, R. 1988).

Otros datos: Tienen uso medicinal, usféndose los cabellos para

. -
atacar enfermedades de los rifiones.

{*) Caracteristicas bc*anicas: Planta de tallo robusto;hoias gran-
des envainadoras,de largas l4iminas;las esnigas masculinas muy
grandes formando paniculos terminales,-la inflorescencia fenme
nina en las axilas de las hojas, con espiguillas de 6 hileras,
encerradas ¢n grandes brédcteas foliares,espiguillas de 8 a 30
hileras sobre el espidice lefiosojlargos estilos;glumas anchas
¥ lema hialino;el fruto es un caridpside.



HIERBAS Y HIERBAS DE OLOR



APIO

Nombre cientifico: Apium graveolens L. (*)

Familia: Umbelliferae

Grado de manejo y lugsr de colects: Cultivada, chinampa.
Parte utilizada: Tallo y hojas

Sabor: Amargo

Calidad: Caliente

Hibitat: Chinampa

Categoria de alimento:

Caldo:

- Se agrega la planta al caldo que ya contiene papas, zana-

horias v espinacas.
Bebida:
- Al momento de preparar el curado (pulque).
Temporalidad de consumo: Todo el afio.
Tipo de comensales: Toda la gente,

Valor nutritivo:

Agua {g) 83.50 Enecrgils {Keal) 21.80 Carbshidrates (g) 2.2

Proteinas (g) 0.8 Grasas (g) 0.2 Calcio {mg) 52.0 Hierro

(mg) 1.4 Tiamina (mg) 0.02 Riboflavina {(mg) 0.04 Niacina

{mg) 0.40 Acido ascdrbico (mg) 8.0 Vit A (mcgRE) 10.0

Fibra dietaria (g) 0.6 (Hernédndez, M; Chivez, A. 1980).

{*) Cardcteriscticas botfnicas: Planta herbdcea rerenne,olorosa,
glakra; tallos ascendentes,esparcidamente ramificados;hojas
sobre peciolos eavainantes en la base,ladminas pinnadas,obo
vadas con pocos pares de folioclos;umbelas dobles sobre un
peddnculo corto;involucro e involucelo ausentes,radios mis
o menos S;flores hlancas,pequehas;fruto suburbicular.



TILANTRO

Nombre cientifico: Coriandrum sativum L. (%}

Fumilia: Umbelliferae

Nombre(s) comfin{es): Culantro, cilantro liso y cilantro chino.
Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada, chinampas y
mercado.

Parte utiliizada: Toda la plants
Sabor: lnsipido
Calidad: Caliente
Hibitat: Huerto familijar, chinampa
Categoria de slimento:

Sopa:

Arroz, se agrega la planta cuando st estd sazonandco.

Guisado:

- Mole de olla {(ver acelga)

Cuando se preparan las lentejas se le poneé una rTama.
Antojitos: '

- Crudo en tucos, acompaifindose de aguacate.
Temporalidad de consumo: Todo el afio,

Tipo de comensales: Teoda la gente.

Valor mutritive:

Agua (%) 68.4 Carbohidratos (g) 19.7 Proteinas {g) 5.9

Crasas (g} 1.00 Calcio (mg) 39 Hierro (mg) 4.00



Tiamina (mg) 0.04 Kiboflavina {(mg)} 0.0 Niacina {mg) 0.5
{Hlernindez, M; Chivez, A, 19803}
Otros datos: Esté presente en ls mayorfis de alimentos, para
condimentar; antes se daba como forraje a los animales.

Tiene uso medicinal.

{*Y Caracteristicas boténivas: planta herbdcea; 1allos ramificados
y deigados:hejas piunadamente lobadas con ¢1 borde partido
involucro con bricteas,dienres del cdliz 6,lunceclados,péta
1os blancos,desivuales, S pequefios ¥ 2 grandes;truto globoso
von el mericarpio unido en un solo cuerpo.



EPATZOTE

KNombre cientifice: Chenopodium ambrosioides L. (*)

Familia: Chenopodiaceac

Grado de maneio y lugar de colecta: Cultivads, chinampa, mercade.
Parte utilizada: Toda lz planta

Sabor y olor: Agradables

Calidad: Celientc

Hibtitet: Chinampa, huerte famiiilar y terrene haldio

Ceteporia de slimento:

Guisude:

Se adivionz a los frijoles cuando eszt&n hirviendo.

£n quesadillas de flcor de calabaca, huitlacoche.

Temporalidad ge consumo: Hay todc el afic, muy

vrilizadas en

cuzlquier &poca.
Tipo de comensales: Toda la gente
Valor nutrativo:

Humedad (83%; Fropeinas

o 7.6 «(Bve, R. Linares, E., Rodriguez, G. 1985
Cubullero, L. 1984,

Gtros datos: Tiene gran demands, siendo

A8

(Sl ‘uru_terL

sticas hutinx:as: fierndceaz rTamo v aromdtica;
hojas dlarzadss de {ormé aovada-lanceolada <on la boase y
el Apice agudos v bnrue irregulatmente dentsdo;flores
pequelas, en es de glomférulos que nacen en las axil

de las b




MEJORANA

Nombre cientifico: Mejorana hortensis Moench. (=)
Familia: Labiatae
Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada, mercsdo.
Parte utilizada: Hojas
Sabecr: Fuerte
Calidad: Caliente
Categoria de alimento:
Guisado:
- Se adiciona al adobo para darle sabor.
Temporalidad de consumo: Todo el afo (fresco y seco)
Tipo de comensales: Toda la gente,
Valor mutritivo:
tiojas desecadas Cenizas (%) 9.7 Humedad (%)'7.6 Extracto
Btereo (%) 5.6 Aceite €tereo (i) j.? Fibra cruda (%) 22.1
{Bye, R., Linares, E., Rodriguez, G. 1983)
Otros datos: Tralda de tierra caliente vy se combina con tomillo

y laurel.

B e et e - o,
{*) Carxacteristicas bovanicas: Yarba perepne cop It

TIM2OTI 3B .

Higds oOlor ver alzsz, enseras. Fisras spuestzs, pe

F42dms tlaucas <n « 5 LzmIses

fid

cIrtds div vales 7y lisas.



TOMILLO

Nombre cientifico: Thymus vulgaris L. ("}
Familia: Labiatae
Grado de manejo y lugar de colectu: Cultivada, mercado.
Parte utilizada: Toda la planta.
Sabor: Agradable
Calidad: Caliente
Categoria de alimento:
Guisosdo
- Moronga, al prepararse.
- Chiles curadoes con aderefo
Temporalidad de consumo: Todo el afio
Tipo de comensales: Toda lua gente
Valor nutritive (hojas desecadas)
Cenizas (%) 9.1 Extracto acueso (3) Extracto €tereo (%)
5.1 Aceite &terec {(ml/100g) 0,85 tHumedad ($) 5.6 (Bye,
R., Lipares, E., Rodriguez, G, 1985)
Otros datos: Sirve para darle sabor a las comidas v se me:xcla
junto con la mejorana y laurel, se usa fresco v seco.
Tiene uso medicinal, las plantas sirven para calmar la tos.

Y proviene de Buropu y Asia.

{*) Caractaristicas hot@nicas: Subarbustiva de tallo lenoso,
de hojus pequenas y enteras,linear a elipticas,tomentosas;
flores verticiladas,cdliz cilindrico acampanulado,corola
blanca o lila con limbo de 2 labios,estambres 4.




YERBABUENA

Nombre cientifico: Mentha pipevita L.}

Familia: Labiatae

Grado de manejo y lugar de colecta: Chinampa, mercado.

Parte utilizada: Hojas
Calidad: Caliente
Hébitat: Huerto familiar
Categoria de alimento:

Guisado:

Al momento de preparar el pollo con jitomate

Se afaden las hojas a la carne molida, para preparar

albondigas.
Temporazlidad de consumo: Todo el zfo,

Tipo de comensales: Toda la gente,

Otros datos: Se usa fresca; tiene uso medicinal, las hojas
sirven para calmar los nervios, dolor de cabeza y dolor de

estdmage y tiene su centro de origen en Europa.

{*} Caracteristicas bot&nicae

ascendentes ,rectos ¥

Hierba aromatica; tallos angulosos
glabros; hoias opuestas,enteruas,ovado-
1anceoladas,pecxo‘adas con los bordes dentados;inflorescen-
cias c111ndr;:as, terminales formadas por flcres pequefias

de color moradu,crola con 4 15bulos subiguales,estambres 4,
estilo bifido.



PEREJIL

tiombre cientifice: Petroselinum crispum L.

Familia: Umbelliferae
Grado de manejo ¥ lugar de colecta: {(ultivuade, mercado.
Parte utilizada: Tello y hojas

Amar go

Calidad: Fria

Hibitat: Chinampa

Categoria de alimento:
Guisado:

Se uadiciona al bacalco cuando se esti guisando.
Sopa:

Al arroz cuando se termina de cocinar.
Temporalidad de consumo: Todo el afo.

Tipo de comensales: Toda la gente

Valor nutritivo: (andlisis de hojas desecadas)

Cenizas (%) 1.1 Humedad (%) 5.0 Extracto acueso (%) 24.

Extracto &tereo (%) 2.0 aceite &tereo { ml/100g) v.2 (Bye,

R, Linares, E., Rodriguez, G. 1985)

Otros datos: Es la planta criolla, se utiliza enr gran parte

de las comidas; uso medicinal.

(=} Caracteristicas potSricas: Planta anual,glabra,erectai;tallos
delgados con ramificaciones opuestas;hojas inferiores sobre
peciolos;ldminas tripinnadas,folioles neciolulados,estrecha
mente Janceolados,hojas superiores con peciolos mis cortos;

umbelas numerosas,involucro ausente,involucelo de 7 bracteo
las launceoladas;flores amarillo-verdosas;fruto ovoide.



RAICES
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CAMOTE

Nombre cientifico: Ipomoea batatas Poir (*)

Familia: Convolvulaceae

Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada, Mercado
Parte utilizada: Raiz

Sabor: Dulce

Calidad: Fria

Hibitat: Chinampa

Categoria de alimento:

Postre (dulce)

- Se pone a calentar la rafz, se cuece: se toma solo o con

leche-

- Se cuece con azficar y piloncillo hasta que espese.
Estacionalidad de consumo: lLa €poca de mayor consumo es diciem-
bre.

Tipo de comensales: Toda la gente
Valor nutritivo:

Agua (g) 72.00 Energiaz (Keal) 122,20 Carbohidratos (g) 28.2

Proteinas (g} 1.0 Grasas (g} 0.6 Calcio (mg) 52.0 Hierro
(mg) 2.4 Tiamina (mg) 6.06 Riboflavina (g) 0.04
Niacina (mg) 0.70 Acido ascSrbico (ng) 19.0 Vit A (mcgRE) 0.0
Fibra dietaria (g) 1.0 (Hern&ndez, M. Chivez, A. 1980;
Cabasllero, L. 1984; Villasefior, R. wss)..

Otros datos: La traen de tierra caliente.
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Otros datos: La traen de tierra caliente.

: (=) Caracteristicas botdnicas: Planta rastrera glabraj;tallos
. angulosos,gruesos y glabros;liminas ovadas y.enterasisépalos
E oblongos,corola rosada;rafiz comestible de color morado
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CHINCHAYOTE

Nombre cientifico: Sechium odule (Jacq) Swartz. (*)

Familia: Cucurbitaceae

Nombre(s) comiin{es): Chayotestie o rafiz de chayote

Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada, mercado

Parte utilizada: Raiz

Sabor: Parecido a la papa

Calidad: Fria

Hibitat: Huerto familiar

Categoria de alimento:
Guisado:
- Se cuece, pela y rellena con queso, finalmente se capea
- Se cuece con carne de res o pollo; se acompafia con cala-

bazas, chicharos, papas y ejotes,

Temporalidad de consumo: Abunda de octubre a diciembre.

Tipo de comensales: Toda la gente

Valor nutritivo:
Agua (g) 77.50 Energia (Kcal) 81.00 Carbohidratos {(g) 17.8
Proteinas (g) 2.0 GCrasas (g) 0.2 Calcio (mg) 7.0 Hierro
{mg) 0.8 Tiamina (mg) 0.05 Riboflavina (g} 0.03 Niacina
(mg}) 0.90 Acido ascérbico {mg) 19.0 Fibra dietaria (g) 1.0
{Caballero, L: Villasefior, R. 1988)

Otros usos: Antes tenia gran demanda pero casi no se usa en

la actualidad.



Otros usos: Antes tenia gran demanda pero casi no se usa en

la actualidad. Planta originaria de América Central y Nor
teamérica.

(") caracteristicas botdnicas:Planta herbicea trepadora con hojas
angulosas,cordiformes’ y fisperas;flores masculinas tienen el «
cdliz en forma de copa con 5 divisiones;corola auiquepartida
de color amarillo,estambres numercso y unides en una columna,
las flores femeninas tienen ovario infero » un sclo dvulo;
fruto piriforme,verde,

€arnoso ¥y monospermo.



GUACAMOTE

Nozmbre cientifice: lpormoea hatatas (Linn} Lamarck (s

Familia: Convolvulaceae

Xombre comGn: Camote blanco

Grado de manejo y lupgar de colecta: Cultivada, Mercado

Parte utilizada: Rai:

Sabor: insipido

Calidad: Fria

Habitat: Milpa

Categoria de alimento:
Postre (dulce)
- Se cuece con azficar y canela

Terporalidad de consumo: octubre-noviembre

Tipo de comensales: Toda la gente

Yalor nutritivo:
Agua (g) 72.00 Energia (Xcal) 0.3 Calcio (mg) 41.0
Hierro (mg) 2.4 Tiamina (mg) 0.09 Riboflavina (mg) 0.03
Niacina (mg) 0.60 Acido asc6rbico {(mg) 23.0 Vit. A
(mcgRE) 80.9 Fibra dietaria (g) 0.9 (Herndndez M., Chivez,
A. 1980).

Otros datos: tiene poco consumo, »a que no tiene sabor, sdlo

se utiliza poniéndose comeo ofrenda en difuntos.

. N < e
%1 Caracteristicas botdnjcas: Planta rastreva,glabrajiallos angu

losos,gruesos » glabros;ldminas ovadas » enteras:isépalos
oblongos,corola rosada:rai:z comestible de coloer blanco.




FORRAJERAS
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ALFALFA

Nombre  cientifico: Medicago sativa L. (m)

Familia: Leguminosae

Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada, ﬁef:ado.-

Parte utilizada: Toda 1la planta

Calidad: Fria

Tipo de comensales: Todos los animales domesticados (Qacas,
caballos, borregos}.

Temporalidad de consumo: Tode el afio.

Valor nutritivo:

- Agua(g) 80.00 Energia(Kcal) 65.60 Proteinas(g) 6.0
Carbohidratos(g) 9.5 Grasas(g) 0.4 Calcio(mg) 12.0
Hierro{mg) 5.4 Tiamina{(mg) 0.13 Riboflavina(mg) 0.14
Niacina(mg) 0.50 Acido asclrbico(mg) 162.0
Vit A{mcgRE) 3410.0 Fibra dietaria(g) 3.1 (llernfindez,
M.; Chévez, A. 1980).

Otros datos: Una de las plantas forrajeras mAs utilizadas:
tiene uso medicinasl. La planta se licda con leche y sirve
para dolor de estémago, estrefiimiento. Centro de origen es

el suroeste de Asia.

(%) Caracteristicas botfnicas: ll¢rbficea con estipulas:;hojas trifo
liadas,foliolos con los nervios laterales prolongados a mane
ra ge pequefios dientecillos;flores dispuestis en cabec-uelas
axilares ;corola violdcea con estandarte abovado,estambres
unidos por filamentos;ovaric 5€sil ,multiovulado,estilo subu
lado,glabro.
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AVENA

Nombre cientifico: Avena satjval. (*)

Familia: Gramineae

Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada

Parte utilizada: Tpbda la planta.

Calidad: Fria

Tipo de comensales: Animales domesticados (vacas, caballos).
Temporalidad de consumo: Todo el afio.

Valor nutritivo:

- Agua{g) 10.10 Energia{Kcal) 382.80 Proteinas(g) 13.2
Carboh?dratos(g) 67.2 Grasas(g) 6.B Calcio(mg) 61.0
Hierro(mg) 3.3 Tiaminafmg) 0.53 Riboflavina(mg) 0.11
Niacina{mg) 0.50 Fibra dietaria(g) 0.9 {Hernindez, M.;

Chivez, A. 1980).
Otros datos: Planta proveniente de la regién de Europa.

(*} Caracteristicas botdnicas: Hierba de paniculas angostas,f16s-
culo no separado de las glumas,lemas glabras generalmente
con aristas rectas o ausentes.
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CEBADA

Nombre cientifico: tlordeum vulgare L. (%)

Familia: Gramineae

Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada, Mercado.

Parte utilizada: Toda la planta.

Calidad: Fria

Temporalidad de consumo: Todo el afio.

Tipo de comensales: Animales domésticos tvacas, caballos,
borregoes).

Otros dates: Causa frialdad en los animales cuando sec les da
en exceso, preovocidndoles retortijones.
La planta se trae de tierra caliente; se combina con ¢l

trigo para darse como forraje. Originaria del suroeste de

Asia.

(*)  caracteristicas botiricas: Herb&cea anual; tallos erectos,
hojas de 13imina aplanadajespigas rectas,espinuillas 3 sésiles
glumas divergentes en la base;las aristas de la lema rectas
¥ erectasi;fruto liso encerrado en la lema y la pdlea.
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TRIGO

Nombre cientifico: Triticum vulgare L. (%)
Familia: Gramineae
Crado de manejo y lugar de colecta: Cultivada, Mercado.
Parte utilizada: Espiga
Sabor: Ins{pido
Categoria de alimento:
Antojitos:
- Se pone a secar, se muele y preparan los bizcochos.
Temporalidad de consumo: Todo el afio.
Tipo de comensales: Toda la gente.
Valor nutritivo:

- Agua(g) 10.85 Energia(kacl) 357.9 Proteinas(g) 9.2
Carbohidratos(g) 77.80 Grasas(g) 1.10 Calcio(mg) 92.00
Hierro(mg) 4.2 Tiamina(mg) 0.18 Riboflavina(mg) 0.20
Niacina{mg) 1.00 Fibra dietaria(g) 0.40 (Hernandez,M.;
Chédvez, A. 1930).

Otros datos: Planta de tierra caliente (Morelos), se da como

forraje junto con la cebada. Planta originaria de Europa.

{*) caracteristican tdnicas: pierba anual;ldminas dc!.gad:_.ts,esp,; .
gas delgadas,espiguillas imbricadas d§ 2 a 5,solitarias;flés-
culo con glumas ovado-rigidas, con quilla aladaslema con aris-
tajfrute libre.
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DISCUSION DE RESULTADOS

Las plantas alimenticias son parte importantes de 1a dieta
del hombre y la forma de utilizarlas varfa de acuerdo a las
costumbres y gustos de cada regifn, en particular para ia De
legacién de Xochimilco, el modo- de consumo de las plantas
ha variado enormemente; antiguamente las formas silvestres
se consumian de manera mis frecuente, pero conforme se¢ fue
desarrollando poblacionalmente la regién, se modificaron sus
hébitos alimenticios debido a ciertos factores tales como la
contaminacibn de los canales y lugares aledafios que ° camhin
ron el hibitat en que se desarrollaban dichas plantas; ¢l
crecimiento poblacional que provocé la utilizacién de terre-
nos en donde crecian dichas plantas; la introduccidn de espe
cies de otras regiones, principalmente de zonas cidiidas y fi
nalmente la contaminacién auditiva y visual que llevan a ca-
bo los medios de comunicacibn. Todo lo anterior conlleva a
la sustitucibn de alimentos usados hace tiempo, por otros,
afectindose en nivel nutricional de la poblacibn, sin embar-
go a pesar de lo anterior la utilizacién de plantas es impor

tante en el presente.

Haciendo un anilisis de las plantas colectadas se¢ encontra-

ron un toral de 69 especies, 39 géneros y 22 familias.
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las espevries mis consumidas son laTacelga*(Bers vulgaris}:
“calabacita”(Cecurbita mixtal);"cebnlia"(Allium cepa);”cilan-

tro”{Corizndrum sativumj;''ccliflor” (Brassica pleracea};"chile™

{Capsicum annuum};*'chayote™{Sechiur edule):”chilacayvore™{Clucur-

bira ficifeliad:"epazore"{Chenopodium znbrosioides) ;"espinaca”
{Spinacea cleracea) ;"frijol"{Phaseolus vulgaris);"hushucontle”

{Chenopodiun berlandierij; jitomate™(Lycopersiceon lycopersi

cum}; ™mziz"(Zea mays}; 'papa’(Solanum tuberosum);‘rabanito"

{Raphanus sativus);"tomate™(Physalis ixocarna);"verdolaga”

{Portulaca oleracea);"yerbabuena”(Mentha piperita);*:anahoria™

{Daucus carotaj}.
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Estos vegetales se prefieren conr respecto & otras plantas
por su sabor o por costumbre: sin embarge existen especies
. que se consumen desde hace ticmpo, pero actualmente su uso

ha desaparecido, las especies son el "amozote" (Bidens sp);

“berro” {(Rorippa nasturtium aquaticumj; "higuera”™ (Ficus
carica); "malva”™ (Malva parvifloral; "lechuguilla" {Sonchus

sp)}; "lengua de vaca" (Rumex crispus); “quelite cenizo”

{Chenopodium album); *“quintonil" (Amaranthus hvbridus).

La disminucidn en el uso de estas especies se¢ debe 3 varvias
razones: primero, el hibitat donde originalmente crecian di
Chas plantas se modificd en gran parte al aumento poblacio-
nal que hay en la zona de estudio y sewundo, hay especies
que se introdujeyon recientemente » han desplazado a las es-
pecies criollas (nombre dado por la gente 3 las plantas que
son nativas de Xochimilco), como ocurrié entre 1a espinaca y
el quelito cenizo; en el pasado los tamales se preparaban
con el quelite pero cuando se "conocid a la espinaca, se
prefiri6é esta Gltima debido a que al cocinarse adquiere un

sabor agradable, compardndoio con el obtenido por el guelite.

También se¢ encontraron plantas que hace tiempo se¢ utilizaban
pero desaparecieron debido a la contaminacidén de los canales
¥ 1onas pantanosas, ya que la mayoria de estas especies eran

acudticas tanto de canales como de :zonas pantanasas: el "ca-
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comite',"cresbn® y “Yté de las chinampas" son ejemplos de lo
anteriormente mencionado.

Los taxones s nivel de FAMILIAS de muayor consumo se cnumeran
en la tabla 2, de éstss 1a que tiene un mayor nimero de espe
cies mencionsdas como alimento, es la de las leguminosas con

un totasl de 8§ especies, algunas de ellss son el "frijol"(Pha

vulgaris);haba® (Vi

cian faba) ¥ "lenteja"(lens esculen-
1a)}. Le sigue en importanciaz la familia de las rosficeas con
un total de 6 especies, dentro de las mis consumidas se en-

cuentra elcapulin"(Prunus serotina) ;™durazno”(Prunus persi

ca) y "tejocote"(Crutaegus pubescens). Las familias con §
especies son las solanaceas, quenopodiscess y compuestas;

con cuatro especies esthn las labiadas, umbeliferas, grami

neas y cruciferas. Esta (ltima tiene gran consumo a pesar
de no tener muchas especies y se debe a que tiene diversas
variedades que son del gusto de la gente tanto por 5u sabor

como ,por su facilidad al cocinarlsas.

La CLASIFICACION Jde plantas se realiza por los diferentes
grupos humanos, cudsz poblacidn asigna una denominacidn a
los vepetales que consume para adecuarlos a sus necesidades,

tal es el caso de la zona mixteca. donde Casas(1987), realiz=é
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un estudio etnobotiinico de las plantas comestibles y encon-
trd que la gente agrupa a las plantas en varias denominacio-
nes como son verduras, frutas, raices (tubérculos o bulbos),
granos o semillas, dulces, condimentos, bebidas y miscela-

neas asi como lu combinacifn entre ellas.

Para la zona de trabajo 1a gente utilizaunaclasificacién de
las plantas comestibles, se tienen aquellas que se denominan
verduras, aunque hay cierta parte de la poblacidn que a €sta
categoria la denomina legumbre: tambi&n las denominadas,

frutas, raices (incluyendo tubérculos), semillasy hierbas de

olor.

Los porcentajes de cada una de €stas categorias se mencionan
en la grifica 1, en donde se observa que las verduras domi-
nan con 59.40%; le siguen las frutas con un 18.91%, semillas
con B.10%, hierbaus con 4.02%, rafces con 4.02% y forrajeras

con 5.40%.

Las denominadas VLTDUPAS. presentan varias caracteristicas co
mo son las siguientes: Herbiceas, peneralmente se cultivan,
existen a lo largo del afio y pugdenser tailos, hojas, vainas,
frutos, flores y raices. Cabe mencionar que hay plantas que
la gente denomina como verduras y biolSgicamente son raices,

frutos, tales como betabel, cebolls » aguacate respectivamen
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te. Las verduras se adicionan a los cuisados, sopas. ante
iitos v caldos. Dentro de &sta catesoria se sqrupan a los
quelites, que de acuerdo a Bve(1951), son plantas que se
consumen €n época de escaces de alimentos bisicos y son
complemento de la dieta de los habitantes de la zona nor-
te del pais. Especificamente en la zona de trabajo la de
nominacibn de quelites corresponde seciin en los pueblos,
a las plantas de las que se consupme ia parte vegetativa,
entre dichas plantas se encuentra el "berro"({Rorippa nas-
turtium aquaticum); "lechuguilla"”(Sonchus sp);"lengua de
vaca'(Ruzmex crispus);”maiva™(Malva parviflora}); "huahu

zontle” (Chenopodium berlandieri); 'quintonil" (Amaran-

thus hybridus) » "verdolaga™ (Portulaca oleracea).

en la cabecera de la Delegacidn la palabra "quelite" se
refiere solamente a Chenopodium album, aunque la gente

indicd que antiguamente &ste término se aplicaba a varias
plantas silvestces que se consumian diariamente y eran la
base de la alimentacién. Sin embargo, los quelites en 1a
actualidad tienen poco consumc ¥a gque se consideran olan-
tas de categoria baja, es decir, se incluyen en la dieta
en caso de apuro econdmico, por lo gue generalmente la

gente de condicidn econdmica baja los censume, ademds que
a la cabecera llegan una gran variedad de plantas de va

rios lugares )y compiten con las especies cclectadas. }i



. Dentro de é&sta categoria las "familias' que se encuentran

més tepresentadas son las '‘quenopodificeas* ,"cruciferfceas",

"leguminosas'" v Ycompuestas'; de ellas pasaremos a comen-
tar lo siguiente:

Dentro de las "quencpodifceas', se tiene que 13 mayoria

de especies son cultivadas y habitan las chinampas, aunque
el quelite cenizo se localiza todavia como silvestire; la
parte vegetal gque m&s se consume son las hojas y tallo,
pero el betabel y el huahuzontle no presentan és5t0, ya que
de ellos se utiliza 1a rafz » la inflorescencia respecti
vamwente. Cabe mencionar que la especie Beta vulgaris, pre
senta una veriedad y que la pérte utilizada de agquella
varia de acuerde a ésta caracteristica, asi por ejemplo

de la acelga se utilizan las hojas y el del betabel 1la
raiz. Todas las especies contenidas en ésta familia presen-
tan 13 calidad fria por leo que al consumirlas se debe ha
cer com moderacién, ; el betabel se utiliza como medici

nal a pesar de su calidad fria. El consumo qde se hace

de las plantas es indistinto peor los miembros de la co
munidad ya que cuzlquier persona los ingiere; la manera

de prepararlias se enfoca principalmente en guisados y an-
toiitos. De las especies mis nutritivas se tiene al que
lite cenizo y al romerito, lo que muestra que las plan-

tas originarias de la zona a pesar de no ser consumidas



en gran cantidad son las que aportan mavores elementos
nutritivos a la dieta de la gente de la :ona.

Por 1o que respecta a las '"cruciferas', es una de las
farilias de mayer consumo, aunque tenga pocas especies
la principal de ellas es Brassica oleracea y después a
Raphanus sativus junto con el berro. La mayoria de las
plantas son cultivadas excepto el berro que es silvestre,
13s que se siembran habitan los huertos femiliares y chi
nampas mostrédndese el enorme grado de domesticacifn que
se tiene de &stos vegetales. Las partes comestibles de
nayor deranda dependen Jde la variadad de que se trate,

para el caso de Brassjca se tiene que las hojas se con-

sumen cuindo se trata de la Col de Bruselas y la inflo
rescencia cuando se trata de coliflor y el tallo en el
caso de colinabo; para Raphanus sativus se consume la
raiz. Del “berro" se consumen las hojas y tallos. Todas
las plantas se agrupan bajo el rubro de frias v su con-
suno es moderado aunque de manera frecuente. Los dife
rentes sabores que presentan las plantas van desde el
insipido(berro y coliflor) hasta el dulce( nabo y coli
nabo}. De las formas de preparacidn se prefieren los
caldos, guisados y ensaladas. Las plantas mis nutritivas
son el berro, <¢olinabo y coliflor, cabe mencionar que el

berro tiene 2demis uso medicinal.



Las ''cucurbitaceas™ son de gran aceptacibén, son cultivadas
habitan las chinampas y los huertos familiares, de 1a mayo
ria de los vegetales contenidos en &sta categoria se utilj
za el fruto(pepbnide) aunque en 13 calabacita se consuman
ademas la flor y las gujas. La calidad de las plantas se
agrupa bajo el rubro de frias. Se consumen por toda la
gente, presentindose sabores desde el 1nsipido hasta el
dulce(chayotre); se prefieren comerT principalmente en gui
sados aungue el pepino se ingiera en bebida o en ensalada.
Las especies de mayor contenido proteico son la calabacita
chayote y chilacayote; el pepino se usa como medicinal.

En cuanto a las'compuestas', se tienen a plantas como la
lechuguilla, lechuga, pipalo quelite y pipicha; siendo 1lz
primera la finica especie silvestre y que se localiza en
hibitats perturbados. La lechuga se siembra en las chinam-
pas y los pipalos se cultivan en huertos familiares ademis
de traerse de tierra caliente( Morelos). De todos los veee
tales se consume el tallo y las hojas.

La calidad de las plantas es fria, aunque pueden comerse
en exceso ¥ no provocar malestares. lLas plantas presentan
sabores que van desde agrio( lechuguilla y pipalo) hasta
dulce( lechuga), las primeras se prefieren en antojitos y
las sepundas en ensaladas siendo consumidas por toda la

poblacién. Sole le lechuga presenta Jdatos bromatoldgices
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que comparindolo con datos de otras especies se observa
que su contenido proteico no es tan alto; la lechuga tiene
uso medicinal.

Las "solanficeas' son plantas cultivadas que habitan las
chinampas y huertos familiares, de las que se utiliza la
baya aunque en la papa se consuma el tallo. La mayoria de
especies presenta la calidad frfa exceptro el chile.

Los sabores que se presentan van desde el picante (chile)
hasta el agrio (tomate) pasando por el insipido(papa y ji
tomate). Se prefieren en guisados, sopas y antojitos.

lLas mis nutritivas son 1a papa y el tomate, la primera

de Estas plantas tiene uso medicinal.

En cuanto a las ''leguminosas', se observd que se cultivan
todas ya sea en huertos familiares( guaje y colorin) y en
milpa(ejoté). La semilla es la parte mis consumida aunaue
del colorin se utilice la {lor. La calidad para las plan-
tas es la de fria para el ejotre y caliente para el puaje v
colorin. Sen plantas que se consumen nor toda la gente,
principalmente en guisados. Las mds nutritivas son el gua

je ¥y el ejote.

Como se menciont anteriormente la clasificacifn de plantas
incluye a las FRUTAS, seneralmente son frutos de irboles,

se comen frescos ya sea crudos o cocidos(dulce). solamente
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hay por temporadas, se encontraron 14 especies denominadas
como frutas siendo en su mayoria especies cultivadas. Entre
las de mayor consumo se tiene al "capulin'"(Prunus serotina
ssp capuli); "jaltomate™ (Saracha jaltomata), que es la
tinica hierba silvestre que se consume como fruta. Dentro
de las familias de mayor consumo bajo &sta categoria se
tiene a las"rosfceas", que contiene especies cultivadas,
que habitan las chinampas y huertos familiares, de las

que se utiliza el frute ¥y las semillas({ canulin). Son
frias en su mavoria. aunaue el membrillo sea caliente
{proviene de tierra caliente). Se comen como golosina o
postre, siendo las de mayor contenido proteico el capulin
¥ el tejocote. Casi todas las especies presentan uso medi

cinal. Las demis familias no se menciocnan ya que cuentan

con una sola especie.

f.as plantas denominadas RAlZ, a decir de la gente son par-
tes de la planta que se dan en la tierra, sc comen cocidas
va sea en dulce o para acompafiar 21x8n guisado. Deniro de
las especies se tiene al *‘camote'" (Ipomoea batatas); "chin-
chayotre" (Sechium edule) y "guacamote'(Tpomoea batatas), en
este rubro se asignan 3 especies. 13 familia mis represen-

tada es la de las "convolvulaceas'™, que tiene una sola
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especCie presentando variascidn en el color de la raiz,
puede ser blaunca o morada, se cultiva en la milpa, es de
calidad fria aunque provenga de zona cflida; la raiz blan-
ca no tiene sabor y se utiliza como ofrenda en £poca de

difuntos y la morada es dulce.

Bajo la categoria de SEMILLAS, se tiene 3 las partes de las
plantas que se cosechan secas y se consumen cocidas; exis-

ten a lo largo del afio y se comen con frecucncia. Dentro

de las especies de mayor consumo estfin las"lentejas”™ (Lens

esculenta) v el ®"maiz'" (fea mavs). Son plantas cultivadas

y algunas se traen de tierra caliente, existen 6 especies
en &€sta categoria. La familia de las '"leguminosas"es la

mis representada , sus especies presentan fuerte erado de
domesticacibn avareciende en milpas y huertos familiares,
se utiliza solo la semilla; presentah calidad fria pero

provienen de lugares c&lidos. Son insipidas y se preparan
en guisados, antojitos y golesinas. Se consumen por toda

la gente; la mis nutritiva es el cacahuate.

Existen las plantas dencminadas HIERBAS y HIERBAS DE OLOR,
caracterizindose ambas por imprimir sabor a las comidas.
En general se consumen todo el afio y son de uso cotidiano.

Algunas de éstas son el "apio" (Apium graveelens):; “"cilan-



tro" (Coriandrum satjvum) y "epacote' (Chenopodium ambro
sioides). Se hallaron 4 especies bajo &sta categoria y so
lamente 3 especies bajo la cutegoria de hierbas de olor.
Las hierbas se consumen en guisados, sopas y frijoles, en
cambio las de olor se utilizun en guisados. La familia de
las ''labjadas' es la mis representada con especies culri
vadas, de las que se utiliza toda la planta{ tomilloe)} y
las hojas las demés especies., Se denaminan como calientes
Se consumen vor toda la gente y se agregan a cuisados por
tener sabor fuerte. no se mencionan datos bromatol6ricos.

La yerbabuena tiene uso medicinal.

Se observ6 que las personas tienden a clasificar a las
plantas de acuerdo a la CALIDAD que contengan, es decir,

al efecto que producen en el organismo cuando se consumen.
De 1o anterior s¢ tiene a las plantas*'frias" y “calien-
tes'; las primeras se caracterizan por crecer en hibitats
hiimedos ya sea en agua o suelos himedos, provocan delor de
estSmago cuando se consumen en exceso )y hasta diarrea.

De las plantas reportadas en el trabajo 59 se agrupan como
frias, 51 son plantas nativas de Xochimilco y § son plantas
traidas de tierra caliente aunque su calidad sea de frias.
Por 1o que respecta 2 las calientes, se caracterizan por

crecer en lugares <ilidos, generalmente en suelos arenosos
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y rara ocasidn provocan malestares al consumirse. De las
especies colectadas 10 son nativas de Xochimilco y 4 pro
vienen de tierra caliente, algunas tienen uso medicinal.
Tanto para las frias como para las calientes sec debe te
ner control sl consumirlas, ya que pueden provocar afeccio
nes al organismo si se cowhh en demasia. Esta agrupacidn

de las plantas se realiza debido a los patrones culturales
que presenta la poblacifn, sin embargo se ha tratado de
darles una explicacién mds cientifica, como son los tra
bajos realizados por Caballero( 1984) y Villasefior(1988)
en Puebla. Dichos trabajos trataron de mostrar que existe
uan Telacibn entre la dualidad frio-caliente y los conte
nidos nutritivos de las plantas trabajadas, tales conteni
dos son : azlicares, agua, proteipas y calcio, sin embargo
al analizar los datos bromatoldgicos de las plantas colec-
tadas (ver cuadro 1} se observa que no existen diferencias
bromatolfgicas entre plantas frias y.calientes, pero se
hace necesario penetrar mis con detalle en &ste aspecto O
profundizar en el aspecto cultural referido a €ste rubro
para Jdefinir que aspectos o fattores toma la gente para
clasificar a las plantas de tal o cual manera y que perT-
mitan a futuro tratar de darles una explicacibén mis cien-

tifica y una posterior aplicacidn prictica.
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Grupo
de Humogad Prot. Grasas Calcio Hierro Tiamina Niacina
:Plantas (g} (g) (g) (mg) (mg) (mg) (mg)
Frias 75.82 3.69 .20 58.66 0.92 1.343 1.28
Calientes 79.77 3.48 0.44 58.537 2.78 0.78 0.65

Cuadro 1. Valores promedio de los datos braomatoldgicoes de
plantas frias y calientes colectadas en la z2ona

de trabajo.

La B8iSPONIBILIDAD de los recursos comestibles en la Delega-
cién presenta diversas caracteristicas (ver tabla 3}, la ma-
yoria de las verduras se encucntran todo cl afio, pero hay al
gunas que la gente prefiere consumirtas en tiempo de frios
(diciembre-febrero), ya que adquieren un mejor sabor tal es
el caso de la espinaca, lechuga ¥ rabanitos. En festivida-
des religiosas importantes (Noche Buena,. Semana Santa), algu
nas de las plantas m&s consumidas son el ribane, rosevo, be-

tabel y Calabaza de Castilla.

Las especies denominadas como’'verduras''se distribuyen por

temporadas, presentdndose en mayer disponibilidad durante la
Epoca de lluvias (junio-septiembre}. Las"rafces'tienen di-
versos periodos de consumo presentindose en mayor proporcién
durante los meses calurosos (septiembre-octubre) x finalmen-

te las''semillas"se distribuyen todo el afio, aunque las espe-



Tabla 3.- Epoca de consumo de las cspecies comestibles uti-

lizadas en la Delegacién de Xochimilco, Distrito Federal,

NOMRRE COMUN E F M A M J J S 0 N D
Acelga X X X X X X X X' X X X X
Achilillo X X X X ;
Aguacate X X X X X X X X x X .x X
Alcachofa X X ¥ ¥ X X X X X X X X
Alfalfa X X X X X X ¥ X X X x X
Alveridn X X X:'X X X X X X X x X
Amozote X.X X X-X X X X X X X X
Apio X X X XX X X X X X X X
. Avena X X X'x XX X X X X X X
: Berro X XU XoXNEXOXUX X X X XX
: Betabel . e X X
Brocoli XX XX SXoXoX X X XXX
Cacahuate XN OXTUXSXTTXY X X X X XX
Culabacita X X CX-UXOXOX X X X X X X
Calabaza de Castilia ) X x X X
Camote o X X X X
Capulin o X X X
Cebada X X X X XX X X X X X X
Cebolla X X X X X X X X X X X X
Cilantro XX X X X X X X X X X X
ol X ¥ X X X X X X X X X X
(ol de Bruselas X X X X X X X X X X X X
Coliflor X X X X X X X X X X X X
Colinabo X X X X X X X X X X X X
Colerin X - X
: fuajilote . X x
Chabacano XXX

Chayote X X 'X X x X



Tabla 3.- Contimuacién

NCMBRE OOMIN

Chia
Chilacayote
Chile
Chinchayote
Durazno
Ejote
Epazote
Espinaca

Frijol

Granada
Guacamote
Guaje

Haba

Higuera
Huaiuzontle
Jaltomate
Jinicuil
Jitomate
Lechuga orejona
Lechuga yomana
Lechuguilla
Lengua de vaca
Lenteja

Lindn

Maiz

Malva

Me jorana
Menbrillo
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Continuacién

Tabla 3.-

NOMBRE COMUN

Nopal

Papa

Papalo pipicha

Pipalo quelite

Pepino

Perejil

Quelite cenizo

Quintonil

Rabano

Rabanito

Romerito

Tejocote

Tomate

Ed

Tomille

Verdolaga

X

Yerbabuena

anahoria

-,

X

X

Zapote ncIro
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cies criollas de maiz y frijol s¢ cosechan y consumen de¢
agosto a febrero.

Cabe mencionar que en €poca de lluvias la gente tiende a ad-
quirir otros aliemntos para suplementar su alimentacitn, tal
es el caso del quelite, quintonil, malva, verdolaga y berro
ademis de los diferentes hongos que s¢ traen de otras regie

nes para su CONsSUmo.

Las PARTES COMESTIBLES mis utilizadas en la Delegacidn se im-
dican en 1a grifica(2), donde se observa que lou mis consumi
do son las"hojas®, debido posiblemente a su disponibilidad a
lo largo del afio asil como por su sabor; le sigue en orden
los"frutos" con un porcentaje de 29.62%, &stos tienen gran
aceptacién cntre la gente ya que tienen generalmente sabores
dulces haciéndolos agradables al paladar aunado a una gran

variedad y disponibilidad a lo largo del afio.

Las "raices™ y "tallos™ tiemen un porcentaje de 15.34% cada

uno, aunque es un valor bajo comparado con los anteriores de

bido tal vez a que algunas de las especies son dificiles de
consumir por su dureza incluso al cocinarlas &sta no varia
nucho por lo que la gente las incorpora a su dieta en menor

proporcidn. Las **semillas®™ aportan al total un 8.64%
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siendo plantas que se consumen ocasionalmente, pero se pre-
fieren por su disponibilidad durante todo el afio. Las par-
tes florales se consumen poco y del total de plantas colecta
das sélo un 5.79% corresponden a esta cateporfa, quiere de-
cir que los &rganos florales tienen poca demanda, poer su ca-

ricter  en gencral de poco sabor, aunado a que su presencia

en el mercado casi as nula.

Las plantas que se utiliza la mayor parte de su estructura
vegetativa son el apio, cilantro, epazote, perejil, romerito
¥ verdolaga, aunque la mayoria de cstos vegetales son condi-

menticios su uso es elevado.

Por 1o que respecta a las FORMAS DE PPEPARACION de las plan-
tas, se prefieren los antojitos, postres y golos}nas_ “Guisa
do"para la gente de Xochimilco, es una preparacién que 1leva
jitomate y tomate ademfs de zarne (res, puerco y polle), se
coc¢inan en cazuela de barro a diferencia de los caldos que

los elaboran utilizando ollas de aluminio.

Losantojitos'se preparan con tortillas, chile, cebolla, ci-
lantro y sal, se¢ comen cuando se "tienen ganas'. "los pos-
tres''se consumen al final de la comida se elaboran com fru-
tas azcar y canela, siendo de gran preferencia. Finalmente

las" golosinas” son consumidas en cualquier nmomento, aqui se



incluyen las {rutas crudas. Las plantas con las m&s variadas
formas de preparacidn son el {rijol, chayote, haba, jitomate,

nopal y papa.

El CONTENIDO NUTRICIONAL de algunos de los guisados mis ingeri
dos se mencionan en el cuadro 2, 1os que tienen mayor con-
tenido proteico y de carbohidratos son la coliflor, chayote,

huahuzontle y acelga, que son a su ve: los vegetales de ma

yor consamo de acuerdo con la gente lugarefia. Las plantas
con mayor contenido nutritivo son el epa:zote, lenteja, mai:z
haba, malva y verdolaga; los valores tomades para este ru

bro fueron proteinas y vitaminas.

Para ALIMENTO de los ANIMALES se-emplean como principales
especies a la "alfalfa"({Medicago sativa}; "avena' (Avena
sativa); "cebada" (Hordeum vulgare), adem8s de algunas
partes wvegetarivas como el “betabel* (Beta yulgaris);
“coliflor" (Brassica oleracea); "lechuguilla” (Sonchus
oleraceus); ‘rabanito”™ (Raphanus sativus}. Cabe mencio
nar que debe haber alimentos mis especificos para los
animales{ vacas, caballos, marranos ¥ gallinas), perc

no se profundizd en este apartado por lo que se mencionan

de manera general.
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CONCLUSIONES

En la Delegacibn de Xochimilco existe actualmente una

gran utilizacién de plantas comestibles, siendo 1z mayo
ria de las mismas cultivadas, las silvestres pocas veces
se consumen debido a la pérdida de ellas por el problema
de la contaminacifn y crecimiento poblacional de la zona
de estudio, ya que los lugares que servian de hibitats a
las plantas no cultivadas ¢ estin ocupados por la pobla
cifn o el estado de contaminacidn es tan grande que los

hace imposible de habitarlos.

E! comnocimiento de agrupar a las plantas de acuerdo a
ciertas caracteristicas lo conserva <asi solamente 1a
gente de edad avan:tada, ya que es la Gnica que ha tra
tado de preservar sus tradiciones ya que el resto de la
poblacifn ha variade sus patrones de alimentacidn
adoptando los nuevos 2limentos que se les presentan
debido a la transculturacidn que se sufre en la Delega

cién .

La clasificacifn que se hace de las plantas conforme
a lo mencionado por l1a gente se basa en la parte que
se utiliza de la planta, forma de crecimiento, hibitat
vy forma de preparacidn principalmente, de lo anterior

se obtienen las denominadas verduras, frutas, hierbas,

lizas, raices y forrajes.

sem




Actudlmente se llega a denominir a3 las plantas de

acuerdo a la calidad que contengan, al efecto que provo
can en el organisme, por lo gque al elaborar los alimentos
se trata de mantener un balance entre elles, es decir,
combinar las distintas plantas para ¢viiar gque provoguen

malestares.

Los datos bromatoldgicos pueden la pauta para definir

el ¢stado nutricional de las personas, enfocdindole al ti
po de preparacidn de las plantas asi como al vegetal de
que se trate, ¥a que de los datos obtenidos para las es-
pecies trabajadas., se observd que las criecllas son las

de mayor contenido proteico, haciendo necesario estudiar-
las mds a fondo para separar aquellas que sean utiliczables

come grandes alternativas alimenticias.

Per 1o que se rvrefiere a la variabilidad en las prepara
c¢ién de los alimentos, depende del gusto de las personas
pero se prefieren las plantas que sean ficiles de adquirir

¥ preparar.

De las especies forrajeras se mencioni que hay especies
que se prefieren debido al sabor que dan a la leche, pero

estc debe estudiarse m3s profundamente para deterwminarlas.
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PLANTAS COMESTIBLES

Nombre cemin

APENDICE

UTILIZADAS EN La

Nombre cienzifice

Calabara de Castilla
Cacanuate
Calabacita

Canote
Capulfn

Cebada
Cebolla

Cilgnere

Col

Col de Bruselas
Coliflor
Colinado
Colorin
Cuajilote
Chabacano

Beta vuigaris L.
Polvgonus Tapathifolium L.
Ferses anericana Mil:
CynAra_scolymus t
Medicago sativa L.
Pison sativem L.
Sidens 7

e%a vulparis L.
ortFpa nasturiium acuaticus(L)
cassica olerscea L.

rsalaca, betida
isalada, antoiitos

anojite,

sfus Sero
cazuli Movaug!

HoTgeuwn vulgare L. GRA

ATTICT cepa L. S

Forraje

Coriandrur sativum L. Scra, guisado, antojites
Erassica oleracea L. ca! ensalada

ca racea L. Guisadd
Tassica oleratea L. Guisa?o, ensalada
Srasaics oleracea L. Calde
frycthrina coraioides D.C. G-




APENDICE

Nompre comin

Chayote
Chia
Chilacayote
Chile
Chinchayote
Durazno
Ejote
Epazote
Espinaca
frijol
Granada

Hutguers
Huanuzontle
Jaltomste
Jinicusl
Jitomate
Lechuga orejona
Lechugs romane
Lechuguilla
Lengua de vaca
Lenteia

Limén

Maiz

Malva

Me jorana
Memorillo

labo

Nopsl

Papp

Papalo pipicha

{Continuscién)

Nombre cientifice

Familia® Tipo de Categorfa de alimento
alimento
Sechium edule(Iacq)Swartz cue Verdura Guisado, postre, antojitas
ZaTvia hispanica L. L Semilla Bebida
TScurbita ficifclis L. cuc Verdurs Guisado, postre
Tepsicur_annuas L. sou Verdurs Guisado, salsa
Sechiur edule (vocq)Swartz cuc Rajz Guisado
Fronus _persica L. ROS Fruza Postre, gelosina
FRAcealus vulgaris LEG Verdura Guisado
7&:5§63}::‘:is=si;oxces L. CHN Hierna Guisado, antojitos
Inacea olerac oy Verdura Guisado
Fhaseolus vi glr:n L. LEG Semilla Guisado, antojites
Gnich granatum L. PUN Golesina
lporoea batatas (Linnllamarc CON Postre
Leacaena pulverulenta LEG Guisado, golosina
\Scniecht] Be
Vigia faba L. LES Guisado, ensalada,
antojitos
Ficus carica L. MOR Posctre, golosina
Chenopodiun berlandiers L. CHK Guisado
Sarucnu jaltomats S=niecht soL Solesina
nEa jinifuil Schlech LEG Golosina
Lycopersicon iycopersizun (L)MarssSOL Sopa, guisado, ensalada
Cactuce sativa L. con tnsalada
Tattuca sativa L. cor Ensalads
Tdens sp con Anteyitos
Rumex_crispus L. POL Verdura Guizade
Lens esculenta L. LEG Semilla
Strus surantifolia Swingle aUT Fruta
ca nays L. GRA Semilla
¥alva parvifiora L. MAL Verdura
Me orana nerzensia Moench 1A3 Hierba de olor
Cvdenia ub)urEl Hill ROS Fruta Postre, golcsina
"ass~cn napus CRU Verdura caldo
Cpuntis CAC Verdura Snsalada, guisado
soL Verdura salada, gu:sado,
antojitos
Roropmiliunzagesoides (KBK)D.C. COM Verdura toittos
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