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RESUME~ 

El hombre desde sus inicios ha utili:ado los recursos nat~ 

rales P3T3 su alimentación. para obtenerlos ha oasado por 

diversas etapas como son la recolecci6n, la ca:a y la dQ 

mcsticaci6n; a su ve: la selección de los alimentos se ha 

visto influida por el ambiente, que permite a) la dispon! 

bilidad de los recursos; b) el contacto con otros ~rupos 

!1umanos que le J'crmitieron ampliar la variedad de alimen­

tos y e) la experiencia e inventiva al preparar comcst! 

bles m5s a~radables al paladar y a la vista. 

La parte esencial del trabajo consistió en contribuir al 

conocimiento de las plantas comestibles 

Xochjmilco. 

la Delegaci6n 

A partir del trabajo de campo se obtuvieron un ~otal de 

69 especies que la gente lu~arefta agrupa en diversas cat~ 

gor!as como son verduras que del total de plantas represen­

tan un 59 • ..t.O\; frutas con un 19.91\; semillas con S.10\; 

hierbas y raices con ~.O~\ cada una y forrajeras con 5.40\ 

del total. 

Una categori=aci6n que maneja la población de la =ona de es­

tudio es la frío-caliente, que se refiere al efecto que prg 



vocan las plantas en el or~anismo al momento de consumirlas. 

Del total de las especies 80~ pertenecen al rubro de frias 

20\ son de la denominación de calientes. 
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INTRODUCClON 

En sus coruic11ios, la humanidad a scmcjan:a de lns anim3les, 

vivió a expensas <le los recursos naturales, utiliz5ndolos di 
rectamente; más tarde los industrializó y, cuando se dio 

cuenta de su rcnovabilidad, favoreció su multiplicación para 

obtenerlos en cantidades mayores (Mapcs, 1984). 

De ~$te 1u0Jo ~iguió los pasos que tradicionalmente se men­

cionan al hablar de la evoluci6n humana en la prehistoria, y 

que son: 1) la rccolccción de productos vegetales en la Epo­

ca conveniente para cada 11no de ellos (raiccs, tallos, hojas, 

flores y frutos); .?) la ca:a y la p('sca; 3) la domesticación 

de las especies anim3les más susceptibles de sufrirla, dando 

como resultado la instituci6n de la ganadería y el corrcspo~ 

diente pastor"o; -t) la ;1gricultura. (J.tart.ín del Ca!npo, 195~). 

El desarrollo de la agricultura fue uno de los sucesos rn5s 

significativos de la hist.oria de la humanidad, ya que codifi 

ci6 en gran medida sus h!bitos alimenticios. Los t.res pro­

ductos vegetales de cayor consumo al inicio de la agricultu­

ra en mesoam~rica fueron el ne=quite (~.Ei2J, el nopal 

(Opuntia) spp) y el maguey (..\~ave spp) (Casillas, 198~). 

Post.eriorment.c el maí: fue la base de la alimentación~ prcp~ 

r5nJosc Je las ~is vari3da~ forMa5, entre ellas se puede ~e~ 
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cionar los elotes, las palomitas, tortillas, tamales, pozole, 

atoles, cte. Pero la importancia de ésta gramínea no debe 

opacar a las otras plantas que fueron cultivadas en el Mfixi­

co antiguo. Entre l3s más 11ota!)lcs desde el punto de vista 

de su importancia en la dicta se debe ucncionar ~l frijol 

(Phaseolus spp), calabaza (Cuc!.lrbita spp), chile (Capsicurn 

spp), además de una multitud de frutos corrio el aguacate (Pcr­

sca spp), capul in (Prunus scrotina) ,aderalís de qucl i tes r hua­

hu:ontlc (Casillas. 1984. Mcsser, 1972, \"argas, Pl84). 

Dos grupos coexistieron en el México Prchisp5nico. Los caz! 

dores nómadas denominados chichimecas por los cspanoles, que 

habitaron J~~¿~o~a& quc~oranáridas, correspondientes a lla­

nos poblados sólo de cactus y mc:quit~s espinosos y los pue­

blos sedentarios agricolas que habitaron el centro y sur de 

México (Corcuera, 1981). 

En particular para los pueblos sedentarios, ~stos se fueron 

aprovechando de los recursos, seleccionando en alguna medida 

sus ingredientes alimentarios )" en parte ocurrió esto debido 

a lo siguiente: 

1) Una rique=a relativa de plantas autóctonas domesticadas 

(cultivadas y semicultivadas) cuyo uso y accptaci6n varió 

de acuerdo a la :ona geográfica. 
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2) Cierta variedad de alimentos de origen animal, tanto acu!l 

ticos como terrestres. La caza era abundante, los anima­

les que existían eran ajolotes, perros diversos, patos, 

guajolotes y larvas de mosquitos. 

3) El cultivo de la tierra, aunque reali::ado en una forma muy 

primitiva, pcrmiti6 cierta selección de productos en 

función del sabor, aspecto, tiempo de maduración y rendi­

miento alimenticio. Así 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 fisioló-

gica sino rara darse placer duradero (Corcuera, 1981). 

La ~ransici6n entre comer para satisfacer una necesidad bio­

lógica y hacerlo para disfrutar de cicrtbs alimentos provocó 

el desarrolo de diversas tEcnicas, recetas y patrones de co~ 

portamiento relacionados con la alimcntaci6n, las cuales se 

han traiismitido en forma verba} de generación en generación, 

creándose paulatinamente tradiciones culinarias en cad3 et­

nia, en cada región y en cada país (Atlas Cultural de MExico, 

1983). 

Los p3troncs de alinentaci6n de los grupos sedentarios se 

vieron influidos por factores intE.'rnos )' externos. Los internos 

son los recursos ccol6gicos que contiene el medio natural en 
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Llue viven dichos ~rupos haciendo uso de ellos de acuerdo a 

sus necesidades. Los externos abarcan los contactos que los 

grupos mantienen con otros grupos humanos (Casillas. 1984)~ 

Con respecto a este nunto cabo n1cnci0nar que especialmente para 

el pueblo mexicano hubo dos factores que.· m:i.rcaron l:i forma de 

utilizaci-on actual de los alimentos : a) la conquist3 de M~ 

xico por los cspaftolcs sicnificó un ~r3n crnpuj~ p~ra la 3grj 

cult11ra con la introd11cci·on Je nuevas aportacio11cs (arre:, 

plátano y trigo) y "la independencia que of1·cce al mexicano 

la posibilidad de apropiarse usos, costumbres e ingredientes 

culinarios usuales en pafses desarrollados o que solo hnhfan 

recibido a trav'es del ceda:o metropolitano. De csL3 man~ra 

cada persona modificó los ingredientes de acuerdo a su g11~to 

y elabor6 un arte culinario que finalmente desembocó a la 

forma de utili::.aci6n actuill (Leandcr. 196~ .• Corcuera, 1981). 

El uso de plantas comestibles por los grupos humanos tiene 

sus ~ntccedentcs Jesdc el México prchisµ5nico en donde fueron 

parte imoortantc de la dicta indi~en3, sin embargo actualmen­

te las plmnas se consumen con frecuencia y son un componente 

importante en la alimcntaci6n de nuestro pueblo por lo que al 

estudiarlas se profundi~ará un poco más acerca de la rcl~ 

cióJt l\ombrc-planta que permitirá seleccionar aquellas esp~ 

cies capaces de solucionar el grave problema alimentario de 

nuestro país. por otro lado existen vc~ctalc~ que desde hace 
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tiempo se utili=an como alimento y que aGn se incluyen 

en la djeta de nuestros habitantes y de Jos que se hace 

necesario rescatar toda su informaci6n tanto ctnobot5nj 

ca como antropo]ó~ica para llc~ar a considerarlos como 

alternativus alinienticias que sufragen la enorme escasez 

de alimentos que sufrimos debido al grave problema econ~ 

mico por el que atravie=a un pais como el nuestro, las 

plantas referidas son aquellas especies silvestres que 

son utili=adas por diversos grupos etnicos del país como 

base de su alimentación y que tic11en la ventaja de ser de 

bajo costo, su disponibilidad es grande así como el de t~ 

ner sabor agradable y crecer en h5bitats variados; sin 

embargo la información que existe de ellas se ha ido per­

diendo ~radualmentc debido al fen6meno de transcul~uraci6n 

que estamos sufriendo lo que repercute directamente en el 

uso que hacemos de nuestros recursos así como en la forma 

variar nuestras costumbres, sobre todo en lo que alimen~~ 

ción se refiere. 
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OBJETH'OS 

Conocer la flora cor.iestihlc <le- la Oelegacilin dé >:ochimil-

CD. 

lnVCStic~r 3Spectos etnohot5~iCOS de las pl~ntas ali~~nti 

cias de la :ona. 

Jnvcsti&ar cuáles plantas se u%ili:3n cuma forraje. 

li:Jcer un repertorio de las princip:d<.>s ccmid3S que inclu­

y~n plaot3S comestibles. d~ntro d~ la :ona de estudie. 

Compilar bihliogr5ficamentc los dates ~rc~atolósicos ¿e 

las plantas 3littenticias colectadas ~cncion~das para la 

.::ona <le trab:ijo. 



ANTECEVENTES 

Dentro de los trabajos generales que mencionan el uso de 

plantas comestibles están los siguientes: 

Hernández (15-71 1576), realiz.6 un listado de las plantas 

más importantes utili:.adas CH el México antiguo. en espe-

cial los comestibles; en 1888,A~ij~!nJica algunoscde les veg~ 

tales más consumidos, la lorma de prepararlos y su uso m~ 

dicinal; Urbina retoma el trabajo de Hernfjndez y a princi 

pios de siglo (1903-1906), asigna a las plantas menciona-

das por aquel, un nombre científico, las plantas señala­

das !"ucron quclites, camotes y calaba=.as; en 1928 ~faximi­

no Martfnez 1lev6 a cabo un estudio de la flora útil y 

menciona algunas especies con uso comestible; en 1949, 

Beltr;n menciona, las plantas de mayor consumo por los a~ 

tiguos mexicanos. 

Aguirre (1956), sugiere como se encuentra constituida 1a 

dieta indígcn~ ~si como los factores que la afectan, vis-

to de una manera antropol6gica. 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, Byc (19~1), rcali:6 una invcs-

~igaci6n acerca de los quelites, su utili:aci6n p~sada y 
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actual así como las perspectivas de los mismos en el futuro. 

Parn 1982. Bretting y Hernánde= llevaron a caho un estudio 

etnobot5nico sobre el p5palo quelite y en ese mismo afio Ordq 

fiez y Pardo mencionan algunos aspectos alimenticios en Xalapa. 

En 1985, Viveros y Casas estudiaron l3s pll1ntd~ com~stihl~s 

de la Montaña de GUf.•rrcro tanto especies cultivadas como si.1-

vcstres. En 19Sb, Arellano menciona la importancia de al~unas 

esnecics de lc(!;uminosas en la República Hcxicana. Para el V:; 

lle de MExico, Villcgas(1979), hizo un listado de las arvenscs 

que se utilizan en la :.ona, indicando cunlcs sirven como al! 

mento, Miranda(19SO) rcali~6 un trabajo sobre plantas acu§ti 

cas de la Cuenca del Valle de México, mencionando alsunas es 

pecics comestibles de Xochimilco; Rojas(19S2), recopiló los 

-r.rabnjos reali:.ados en la :.ona chinampcra así como el estudio 

de plantas comestibles en un pueblo de la Dclcgaci6n de Xoch! 

milco; Williams(198S). estudió algunos vegetales de Tlnxcala 

enfocado hacia el proceso de domes ti cae i 6n de los mismos, en 

ese mismo año Corchuelo realizó un estudio ctnobo't.ánico sobre 

los romcritos de Xochimilco. 

Caballero(1984), V5zque:.(1986) y Villascfior(l98S) realizaron 

diversos trabajos sobre plantas comestibles en diferentes CQ 

munidadcs del Estado de Puebla. 
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UBIC.~CIOS DE LA :O.'>A DE ESTUDIO 

La Del~gaci6n de Xochimilco se locali~a a 30 l~ de la capi-

tal de Ht:xicci :.-1 si...rcsre del Distrito Federal, tiene u:i..:i 

elevación de ~=74 ffiSnm y cst5 a 19º35- latitud norte y 9Sº 

57- longitud oeste, ~e encuentra limitado al norte por Cayo~ 

c.1n t'" l:t:..ip::d.::p.:i •. ::il i:::·stt:" con Iláhuac • .:Jl sureste con la De­

le~.Jc:i6n ~lilpo. Alt.:i y .::d noreste con Tlalpan (Granados, 1950). 

( Fig. 1 j, (Fi¡:. ~J. 

G[OLOGIA 

Al sure~t!'" dc ];1 :~n.:> ..l.é cstu1.ilo se cncuentr;i la Sierra de 

Xochitepec, ccn dcp6sito del terciario medio constituido por 

rocas volcáni~35 .:indcsíticas, b3s5lticas, d.:icitas y piroxe­

nos. ,\l noi-<.•.ste se loc.::di:a. la SierrJ df" SJnta Cararina, 

form::ida por acumul:tcioncs Je reJte: ial piroclástico constituf. 

do princip3lmcntc por ar~n~~. cen~=~~ y p~~u~fi~s in~erd1fi-

1a..::i-ont:"s de." derran:.es l~Yicos bas:ilticos (Fc:-:i.ln·.::e:. 19SS). 

ta ~elecaci5~ pertenece 3 !~ vertiente nc~:e ~c!3 sierr3 YO! 

c~nlca tr3:n:,.1·f"rs.::d i.!e-l C;n..i3~u:.:.in y Ce! .;_iusca. co:-respondien-

~o~~tltuido ?ºr rocas efusivas ande-

siti~~s ~e hv~~~l~~~3s; en caso conr~~rio a :~s b3~3l~os que 

estin ~n for&? ~e isl35 =orno :-~sultad~ del olivino ?~ovenie~ 



FIG. 1 LOCALIZACION DEL ARE~ DE TRABAJO 
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te d~ la ::r-upci-ón del ~Utlc y el Ajusco (Mooser, 1961). 

OROGJL!,.FlA 

Se puede rli\·ldir al siste-m:.. crosráfi:o de .Xo::rdndlco en tres 

a) :ona nedia boreal de la Sierra del ~jusco {:ona cerril 

2300 m sobre el ni~el del mar). 

b) :ona efftre Tla1pan y Xochil:ülco (1500 t:! de alt:it:ud). 

e) :oná de 11anur3, llena de área lacu5~re, inclina~a Ce 

~ur a norte a :ooo e de altitud. 

La zona contaño5a consiste en una serie tle 3CCidentes geo;r~ 

flcos qu~ for~3n una esp~cie de faja que rodea al sur de la 

ll~nura~ especial~cnte la Sierra de Cuahut:in, al suroeste 

d~ la Sierra del Ajusco y al este de 13 Sierr~ Sev3da, aun­

~u~ ~~t~ últ1~~ ~~t3 en el Distr1to Federal. Crográfica~en-

te Xo::hi~il~o se sub~i~id~ Je la siguiente forma: 

.\l nort2 ¿e la Sierra Ajusco entre los cerros Teu~tli y T~e~ 

pole, al norte del Cua.hut::.in. Los princip:iles cerros con 
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GUccucnta son de este a oeste, el Tcutli 1 TJ;imacaxco, Tcoca, 

Tochuca 1 Tzomp.:11 e y Tl amapa. 

La segunda zona en la parte media oeste entre Tlalpan y Xochi. 

mi leo cuenta con los cerros tchonpaltcpetl, La antera, Tctc­

quilo, Santiago y Xochitcpcc. 

La tercera zona es la llanura formada por depósitos aluvia­

les y lacustres donde se encuentran los cerros ~layotcpcc, X! 

lotcpcc y la :\oria (FarÍlls, 19S4; Reyes, 19821 Fig. 3). 

HIDROLOG!A 

El lago de Xochimilco situado al sureste de.la Ciudad de Méxi 
, . 

comide aproximadamente 24 km-, con una longitud de 3200 m 

11ortc a sur y 9600 m de este a oeste con una profundida pro­

medio de S m. 

Los ríos provenientes de Teplacotlalpan recogían agua de los 

cerros de La Cantera. Tctcquilco y Xochitepec y el Río de Sn. 

Mateo Xalpa qt1c correspond~ ~ lns pcqucfi3s ll3nuras del Cau­

hut:in. Estos rios se agotaron ya a la fecha no existe nin­

guno de ellos y las aguas que reciben los canales son en S\1 

mayoría residuales (de desecho y tratadas) de las plantas 

tratadoras de aguas negras del Cerro de la Estrella y San 
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L11is Tlnxialtcmalco ( Fcrn5ndc:, 1988). 

Los canales que existen ncnwlmentc son Cuemanco, Apatl3co, 

Naciona. Jap6n 1 La Noria, Tlilac y rhalco (Fcrn5n<lcz, 1988). 

CLIMA 

La zoiia de Xochimilco presenta un clima Cw 2 h(i~ (Garcia, 

1981) templado subhúmcdo con lluvias en verano se presenta 

un verano fresco largo con una temperatura media anual es de 

15.9ªC. Las temperaturas medias anuales tienen poca oscila­

ción t6rmica con un valor de b.9ªC entre el mes m5s ~~licnte 

y el más frío. 

Actualmente la deforestación y falta de vegetación cst~ pro­

duciente condiciones de scquia y un incremento de la oscila-

ción térmico (García, 1981). (Fig. 4). 

SllFLOS 

Con respecto a los suelos de la ::ona Schlacpter (1968) menciS!. 

na que se derivan de cenizas volcánicas ricas en basaltos 

olivinivos 1 andesitas y rodacitas además de tener un alto 

alto contenido de ruatcria organica orgánica t2-15\). gran e~ 

paci<lad de intercambio iónico (14-60 mcq/100!!} y abundante 
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nitr6gcno total (0.1-0.6\). 

Los suelos de la zona lacustre son de origen antrópico y pr~ 

scntan colorncionos que van desde el gris al negro para las 

partes alcas y del negro a pardo claro en las partes bajas 

(Aguilera, et.al. 1987). 

En el área no chinampcrn el mntcrial predominante es pétreo 

con cantidades elevadas de material piroclástico y cimcriti-

co (Alfara y Orzio, 1980). 

El uso actual de los suelos de chinampa se ha reducido nota-

blcmentc, observándose un 70\ de abandono, esto se debe a su 

contaminación por sales de sodio y de aguas residual (Lugo, 

1984). 

VEGET.ACl0!'-1 

La vcgctaciQn Je Xochimilco corresponde 3 zonas alta~ con p~ 

qucños bosques mixtos de "pinosn (~ spp); cedros (Cupprc­

~ spp); "encinosº (Quercus spp) )' tcpozancs (Fcrnández, 

1988). 

En zonas de lomcríos existen capulines (Prunus caouli); "pi­

rules" (Schimus ~); Tejocotc" (Cratricgus ¡nihe.:. 1·en.); agu~ 
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cate" (~ ~mcricana) arbustos de mediana talla y hierbas 

(Mendoza, 1961; Reyes, 1985). 

La vcgctaci6n prop1a <le la 1 L1nur:l lacustre la forman los 

hucjot:cs o nhuejotcs {!:ialix bonplan<liana), que se encuen­

tran sembrados unicamentc c11 las margenes de las chin¡1mpas; 

se encuentran algunas gramíneas como "zacatc robusto'' (Echin­

chlon crupavonia); "zacatc para de gallo" cc~·110Jon J.1ctylor.J 

"Za\...atc criollo" (Hor<lcum adsccns) (Woff, 195!.'l¡i:icncion:ido p0r 
Fcrnández, 19SS). 

En zonas afectadas por sales creces especies como llcliotro­

~ ~ vicum, Suacda Uiffusa y Suacda nigra lSfinchc::, 

1980). 

Entre las hidr6fitas emergentes se tiene rotamagetum illino!" 

cnsis, Potagetum pectinatua, Nymphaca ~. Sagitaria~-

croph)'lla (Lo~. 1979). 
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ASPECTOS SOCJOECONOHJCOS 

Los Xochimilcas fueron los prilneros en salir de Chicomostoc 

pasando por Ahuila::.co y más tarde llegaron a Tula. Dcspu!5s 

continuaron para llegar Toluca y luego recorrieron los pu~ 

blos de la \'Crtiente sur del Ajusco, llegaron al Valle de 

~IExico en lo que ahora es Tl5huac, después pasaron a Tulyc­

hualco en 1181, m5s tarde se situaron a orillas del lago de 

Xochimilco, en ~1 fundaron en 1194 la ciudad del mismo nom­

bre (Xochitl-flor; milli-scmcntera; co-onl;•cn la sementera 

cultivada de florc-s '{Farias, 1984). 

Hasta la d6cada de los 30's, el atuendo que vcstian los hab! 

tantes del lugar constaba de lo siguiente: 

Las mujeres portaban el "quisquem~l", especie de chal que 

se tejía de lana de borrego; blusa blanca hecha de manta; 

la falda o .. chinchuetc" también era de manta, para soste­

ner dicha ropa utili::aban una faja denominada "ceñidor''. 

Los varones vestian de manta (camisa y cal:oncillo), aco~ 

pañando el atuendo con un sombrero de paja. (Accvcdo. 

1985; comunicación personal). 

La Delegación de Xochimilco se encuentra dividida politica-
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mente en 1-1 pueblos. 17 barrios y 4 colonias (fig. 5), 

tiene una extensión de 13~,530 km 2 ocupa el tercer lugar 

en suoerf icie con rcsvecto o otras delc~aciones del Distr! 

to Federal. El nGmcro de habit~ntes es de 800,000. La PQ 

blación carece de servicio <le bomb~ros, lu:, bJnqucta, c1 

asfalto se concentra principalmente en la cabecera dejando 

a los pueblos faltos de él. (Anónimo, 1985). 

Los datos referentes a número de nacimientos~ níimero de m~ 

trimonios y defunciones se mencionan en la tabla (1), de 

ahi se observa que en el afta 1955 y en el afio 1987 hubo n~ 

cimientos de 5765 y 5725 respectivamente, lo que fue el ay 

mento más elevado <le población, sin embargo para 1988 <lis-

minuyen los nacimie11tos, la explicación probilblc de Este 

fenómeno es que en dicho ai'i.o hubo tal ve: un;;1 epidemia o 

enfermedad que afectara a las mujeres embara~adas. Por lo 

que respecta al número de matrimoni~s se mantiene más o m~ 

nos constante durante 19S3-19SS. 

El rubro que más se ha favorecido es la cuestión salud. en 

la ~r5fica se obscr~a que hay un control sobre las dcfuncig 

nes. siendo en 1983 donde se presenta un mavor nGmero de 

muertes y en 1988 mueren menos individuos, lo que habla de 

una mayor atención médica para los habitantes de la Deleg~ 

ción. 
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La Delegación cuenta ..::on centro de Salud. Ccnt:.ro de lli2:icnc 

t:scolar. Hospital Infantil, I.S.S.S.T.E., adcn.is ¿e oficinas 

bancarias. Oficinas Federales de liacicnda, TclEgrafos. Pan­

teón, Jardines. Prinarias, Secundarias y Escuelas TEcnicas 

(An6nico, t98S). 

La actividad agrícola se rcali::a en ~ovccientas hcct5reas de 

ejidos ~icndo trabajadas por ~.337 cjidatarios. Los princi­

pales culti\•os de la ::ona con el oaí::, hortali::as (lechuga, 

espinaca, acelga, col, coliflor, br6coli, rociierito, etc.). 

La floricultura es taobién un importante soporte de cuchas 

Lu!lilias que cultivan árboles para seto y :>lantas pequeñas 

para jardinería; trueno vcrJc y amarillo, sauce llor6n, jac:!_ 

randa,,. cedro blanco (Farías. 19S~; Reyes, 19S2). 

Xochi~ilco ha sido reconocido corno un lugar con gran atracti 

\-"O turístico f 3 partir del 10 de diciembre de 1957 0 la 

USESCO. lo declar6 patrimonio cundial. Con objeto ¿e desa­

rrollar el turi~mo se h3n efectuado diversos programas, con­

vivencias r fiestas. Se ha difundido rn3tcrial promocional 

de 1'122,~lS ~jempl3res, se han conducido 79 grupos 

ha brindado información a 16,32-l personas (!-!ci;:ioria.s 

se le 

1955). 
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METOiiOLOCJA 

La metodolo:gía dcd trabajo se dividió en t:rcs partes: la pr! 

mera corresponde u) .t.rl!J:i.nj_Q d.!!. .!:..ii.Ill.ll., que incluyó la selec­

ción de la ~ona de estudio, el lugar definido fue la Deleg! 

ci6n de Xochimilco, ya que e11 este sitio no ben realizado 

trabajos etnobot5nicos referentes a pl;1ntas comestibles. 

existe en ~stu :onu el sistema a~ricola de chinampas que 

debido a sus caractcristicas prooorciona el material veeet~ 

tivo nura realizar lln trabajo sobre olantas alimenticias. 

Generalmente los trabajos etnobotánicos se desarrollan en 

comunidades, con el presente estudio reali:ado en una ciudad 

podrán observar los cambios alimenticios que ha sufrido 

la población adem5s la cercania a la Ciudad de MExico h3ce 

posible el acceso a la de trabajo. 

Para desarrollar el estudio se hi:o necesaria la presenta-· 

ci6n con la gente lu~arefia, Esto se realizó debido a que se 

tenia una familia conocida, la que presentó a personas que 

pudieran informar sobre plantas comestibles. la selección 

de ?Quellas se hi:o en base a las si~uientes.caractcríst! 

cas: que fueran ~ente de edad avanzada. va que conservan 

la experiencia y conocimiento tradicional acerca del man~ 

io y utili:ación de las plantas, que sean nativas de la 

zona lo que les ha permitido observar cambios en los patrq 

nes de alimentaci6n asi como la selección que se ha hecho 

de las especies y por Gltimo que se mue~trcn disponibles al 

proporcionar la información va que de Esto depende la vczac& 

dad de aquella. 
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Posterior a esto en los mercados ~e hjcieron presentaciones 

informales con l;t ~ente para establecer nuevos contactos y 

finalmente se asistió a las principales actividades rcligi9 

sas con el fj11 de conocer las co~tumbrcs de la población. 

Para eleqir los puntos de muestreo se tom6 en cuenta la uh! 

caci6n con respecto a las chinampas, tratando de incluir los 

puntos cardinales, todo lo anterior sirvi6 para definir los 

barrios de muestreo y par<i la selt•cción del pueblo se tomó 

la opinión de la gente acerca de cu~l era el pueblo en donde 

se mantuviera un conocimiento más arraigado sobre las plantas. 

Los barrios trabajados fueron La Guadalupita, La Asunción, 

La Santísima, San Esteban )' Xaltocán., por lo que respecta 

al pueblo se eligió San Gre~orio Atlanulco. En 6stos lug~ 

res se llevó.acabo la recolección de los vegetales durante 

un afio(diciembrc 86 a diciembre 87)- Cada mes aproximadamen­

te se reco~ían las plantas, haciendo un total de 12 salidas. 

Se colectaron aquellos ejemplares que la gente mencionó como 

alimenticios, incluy6ndosc especies cultivadas. semicultiv~ 

da~ y ~ilvestrcs. cs~o se rcall:6 con el i11formanre tanto en 

la :ona chinampera COffio en los cerros alcdafios a la Dclcg~ 

ci6n asi como en los mercados locales. La finalidad de la 

colecta fue para determinar la taxonomia de las especies v 

contrastarla con los datos obtenidos de la Rente. 

Para obtener la informaci6n de las plantas se hicieron en­

trevistas con prcgu11tas tino abierto diri~idas, enfocadas 
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a coi1tcstar los ohictivos Pl3ntcados. anliclndosc tanto a 

las amas de cas¡,¡ como a los campesinos que trab:ij:1n o trab~ 

jaron las chinampa~. la info1·1n:.~i6n que se obtuvo contiene 

los siguientes datos: no1ubreLs) loc:11 ((·s). 1.·;11 idad o C'fccto 

de la planta en el cuerpo, forma de pr~¡i~raci6n. cstctcion~li 

dnd de consumo, olor y 5abor. ~atc~oria de alimcuto, dependen-

cia con el hombre{ cultivada, 110 cultivada). Se apoy6 el tr~ 

bajo con la toma de fotografías de las plantos tanto de su h~ 

bitat como de la forn .. -i de nrcpar3rse. 

La segunda parte incluyó b)~ d~ herhario. en Uondc se 

rcaliz6 la determinación taxon6mica de los ejemplares colcct~ 

dos, utilizando claves de la flora de M&xico adcm5~ Je la cora· 

paraci6n con ejemplares del tlerbario-lMSS a la par que se 11~ 

v6 aCilbO la elaboraci6n de las etiQuetas de herbario par3 caJa 

una de las especies. El material colectado ~e encuentra deoos~ 

tado en el Herbario de Muscoi!,rafía !-tédica de la Subicfatura de 

tnvesti~ac16n del lnstituto ~exicano del Sc~uro Social. 

la última parte del trabajo consistió en e)~ hihlio~r~ 

i..!..9! de Jos trabaios de tipo histórico. arqucoló~ico, ~co~ráfi 

co v eco16~ico Je la =ona de estl1dio así corno de aquellas fucn-

tes hihliocráficas sobre bromatoloEÍ3 de las especies coJect~ 

das. En Este rubro se incluyó la elaboraci6n de la ficha de d~ 

tos ctnobot~nicos. la cuil sirvió para manejar los resultados 

de una manera más práctica al momcntc del análi~is de lo$ ni~-

mas. rara la rcali=ación de la~ encuestas etnobotinicas se ut! 
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lizaron los trabajos relacionados con plantas comestibles (C! 

balJcro, 1984; V5:quez, 1986 y Villasefior. 1938). los cu5les 

proporcionan los rubros adecuados para obtener la inforrnací6n 

requerida en el presente trabajo. La ficha quedó el~borada 

de la si~uiente manera: 

Nombre comG11: !~ombre popular rn5s utili:ado por la gente lug~ 

rena. 

Nombre científico: lncJuyc al gEncro, especie y variedad. 

Nombre(s) Comun(es): Asignaciones dadas a las plantas con 

uso menos frecuente. 

Grado de manejo y lugar de colecta: Dependencia con el hom­

bre así como la mención del lugar donde se adquirió 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 adq11iere Ja planta en crudo o 

cuando se cocina. 

Calidad: Efecto que Provoca la plantb en el or~anismo cuando 

se consume, denomin5ndose fria o caliente y como dependiendo 

de aquel la ~ente balancea sus alimentos para evitar afccciq 

nes que provoquen ~alestares estomocalcs(diarrcas y cólicos). 

11ábitat: LuRar donde crece y se desarrolla la planta. 

Cate~oria de alimento: Forma de preparaci6n de los veqetales. 

ya sea en sopas.guisados.ensaladas.oostrcs.caldos y antojitos. 

Temporalidad de consumo: Eooca en que se Prefiere consumir 
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la __ planta dcpcndendJendo princlpl3mente de su disponibilida~ 

abundancia. precio v festividad. 

Tipo de comensales: Tino de gente que consume las plantas; pu~ 

de ser la totalidad de la población o un sector de clla(niños, 

ancianos, mujeres embarazadas o adultos). 

\~lor nutritivo: Datos bromatol6gicos de las plantas que se 

reportan en la literatura. 

Otros datos: Observa~ionales adicio11alcs sobre 135 planta~ 

refcnte1?_n su consumo,centro de origen, inpC'rtancia en su con~¡¿ 

mo. 
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RESULTADOS 

A lo largo de un año de visitas sistemáticas a los barrios 

y pueblos de la Delegaci6n, se reali:aron las colectas de 

las especies indicadas corno comestibles por los habitantes 

del lugar. 

La determinación taxonómica en la mayoria de los casos se 

reali:6 hasta especie(b7 ejemplares) y solo en 2 plantas se 

llegó hasta genero. 

La agrupaci6n de las plantas se reali:6 de acuerdo a la el~ 

siíicación que utili:a la gente de la Delegación, esto es 

como verduras, frutas, raíces, semillas y forrajes, cabe men­

cionar que hay algunas especies que biologicamente drberian 

asignarse a una categoría diferente a la mencionada por la 

gente, pero en el trabajo se tomaron en cuenta los conocimien­

tos populares. Además de la clasificación antes mencionada 

se ordenaron alfabeticamente a las plantas de acuerdo a la 

calidad que presentaron, es decir frias y calientes, semen­

cionan pr1mero a las plantas irias. 

En relación al aspecto bromatológico de las especies, en la 

mayoría Je los ejemplares cultivados se indica y para las es­

pecies no cultivadas casi no existe información bromatológica 
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Y solamente se reporta para algunas especies. 

A continuaci6n se indican los datos etnobotfinicos de las es­

pecies comestibles de la :ona de trabaj0 9 cabe mencionar que 

las fichas se acomodaron Je acuerdo n la clasiiicnción m3n~ 

jada por la gente, es decir, como verduras, frutas 9 ralees, 

hierbas y forrajes. 



VERDURAS 
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ACELGA 

S0111brc cicn:ifico: Seta vulgaris '·ar. cicla L.(•) 

Fanilia: Cheno~odid~eac 

Sonbre(s} conún{cs): Acelg3 lis3 o de raí~: chin3 

Gr.:it.!o de tt.ancj:o y lugar de colecta: Cultb·.:id3: chin.u;pa .. 

Part<" utili::id:i: H::>j:Js y T~llo 

Sabor: lns íp1do 

Calid3J: frí;i 

Jtibitat: Chinanp~ 

Categor!a de il l ileen:o: 

Guisado: 

Clc-n.olito o noole de oll:i. Se lavan l3:i hoj.:is y se agr~ 

~an a l~ carne de res. se le pone chile pasill3, calab~ 

citas y epa:ote. 

Se ponen al vapor con cebolla )' se frien poste:-ior!:lente 

.;:on nantec:i. 

Los tallos se cortan, hierven y rellenan de queso, fi-

A..,t.oj i tos: 

- Se agrega 3 la nasa con que se preparan los ta:ales. 

Tenporal iCad Je -c-cns~~: H.:i)· todo el af10. consur.iiéndose :ás 

~n !poca de cal~r r.:i que refrescan al or~anis:o. 

Tipo de cohensales: Tod:i 13 gente. 
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Valor nutritivo: 

Agua(g) 90.00 Energía(ical) 33.50 

Carbohidratos (ga) 1.S Proteínas {g) 1.5 

Grasas (g) O. 1 Calcio(mg) b2.0 Hicrro(mg) 3.9 

Tiamina(mg) O.OS Riboflavina(~g) 62.0 Siacina(og) O.SO 

Acido asc6rbico(mg) 6. O Vi t A(r.i.cgRE) ~O.t . .i (llernándc:. 

M. 1 Cháve:. A. 1980, Bye, R. LinJ.rcs, E., Rodrigue:., G. 

1985). 

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

gión Mediterranea. 

<;> mc:~~¡fo~Í:~~~cJ~s~t8~i¡f'ass: ue5Jjf8f\~ó-8~afi~~~s,_.~\B~sdfi~~f58J~ 3~as' 
pe~iolo corto;flores pequeftas en espigas paniculadas, bisexuª 
les de color rojo, estambres 5, ovario ínfero; raí:. no engr9 
sada. 



AGUACATE 

Nombre científico: ~ ameri~ Mill (•) 

Familia:Lauraceac 

Grado de manjeo y lugar de co]ccta: Cultivada, Mercado. 

Parte utiU::ada: Frut• 

Sabor: Insípido 

Cal'ttbd: Fría 

Hábitat: Huerto Familiar 

Categoría de alimento: 

r.uisado: 

- Se abren y rellenan de sardina. 

Antojitos (Guacamole): 

Se pican los aguacates. se le pone chile, cebolla, jit~ 

ma~e r cilantro. 

Temporalidad de consumo: Todo el año. 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

\·alar nutri t i\·o 

Agua(g) 75.00 Energía(g) 156.0 Carbohidratos(g) 4.S 

Proteínas(g) 1.ó Grasas(g} 15.6 Calcio(mg) !-LO 

Hierro(mg) 0.5 Tiamina(cg) 0.09 Riboflavina(mg) 0.14 

Xiacina(rng) 1.90 Acido ascórbico(r.ig) 1-LO 

\'it A(mcgRE) 20.0 Fibra dietaria(g) 2.0 (llernándcz !-1., 

Cháve?, A. 1980; Caballero, L. 19S-!; \"illase.fior, R. 

1988). 



Otros datos: Tiene uso medicinal. 

(•) c..u-acterl.sticastctánicas:4,\rbol oue alcan=a 20t:i. de alt.o,tallo 
de corteza delgada,gris clara y dgrietada;hojas o~al a clip­
tica,4ag.uJas u obtusas,conspicuamentc pubescentes c:uando j6v'= 
ncs;flores vcrdes;fru~o oval o en forma de pera,li$o,con una 
pulpa aceitosa gruesa, ser.lilla muy grande, café roji=a o café 
clara, 
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ALCACHOFA 

Nombre científico: Cymira scolvmus L. (•) 

Familia: Compositae 

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

Parte uti 1 izada: Hojas 

Sabor: Agradable 

Calidad: Fria 

Hábitat: Chi nampa 

Categoría de alimento: 

Guisado: 

Se enjuagan las hojas, sC hierven, exprimen y rellenan 

de carne de puerco, se capean: se acompañan con caltli-

llo de jitomnte. 

Temporalidad de consumo: Todo el ano l1ay, siendo la 6poca de 

más consumo en in\•ierno. 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

(•) caracter.isticas botánica~:Jlerbácea, anual; hojas 31tcrnas, den­
taJas, con espinas o 16bulos;flores todas li~uladas,amarillas, 
aquerdos comririmidos, brá'Ctcas· anchas y unidas. 
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AMO ZOTE 

Nombre científico: Bidens sp (*) 

Familia: Compositac 

Nombre común: Amozotc 

Grado de manejo )' lugar de colecta: Silvestre; terrenos bal-

dios. 

Parte utilizada: Toda la planta. 

Sabor y olor: Parecido a la canela. 

Calidad: Fría 

H~bitat: Terreno baldío. 

Categoría de alimento.-

Bebida: 

Una rama se adiciona 'a un litro de agua, se hierve du­

rante algunos minutos, puede tomarse frío ó caliente. 

Temporalidad de consumo: Todo el ano. 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

Obseryacioncs: Antes tenía gran uso, ra que era la bebida t!!_ 

mada a lo largo del día¡ se usa como medicina, para re-

frcscar el cst6mago. 

(•) Caracter.ísticas totánicas: Plantas hcrbáceas;hojaS opuestas a las 
superiores a veces ~ltcrnas, enteras o profundamente divididas; 
cabezuelas solitarias ;l corimboso ·paniculn.das; 135 brácteas ex­
teriores herbáceas, las interiores por lo común membranosas con 
márgenes hialinos o amarillos;reccptáculo plano o convexo, pr9 
visto de páleas m5s o menos planas; flores liguladas amarillas, 
flores del disco hermafroditas sus corolas amarillas; aquenio 
obovado-ohlon~o, vilano de dos aristas. 
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BERRO 

Nombre científico: Rorippa nasturtium-aguaticum (L) Schinz & 

Thello. (•) 

Familia: Crucifcrae 

Grado de manejo y lugar de colecta: No cultivada, canal. 

Parte utilizada: Tallos y hojas. 

Sabor: insípido 

Calidad: Fría 

Hábitat: Canal 

Categoría de alimento: 

Ensalada: 

El tallo y hojas se pican, se revuelven con rabanito, 

lechuga y jitomatc. Se acompañan con pollo frito. 

Antoj i tos: 

- En tacos (cruda la planta). 

Temporalidad de consumo: Todo el año 

Tipo de comensales: Adultos, ya que pro\•oca inalcstar a los 

niños por su calidad. 

Valor nutritivo: 

- Carbohidratos(g) 2.9 

2.26 Calcio(mg) 155 

Proteínas(g) 3.6 

Vit A(mcgRE) 312 

res, E.; P.o<lrí.guc:. G. 1985). 

Encrgía().:cal) 

(B):c, R.; Lina-
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Otros datos: Antiguamente tenía gran uso, pero la contamina­

ci6n de los canales ha provocado el descenso en el consumo; 

tiene uso medicinal. Planta proveniente de Europa y Asia. 

t•) caracteri.sticas botánicas:; Hierba perenne; glabra ;hojas pinna 
das con 3 a· 11 foliolos,ovadp_a orbl.culares, cort ·les borde~ 
subentcros; flor'es "blancas; fruto:;_ divergentes a algo ascenden­
tes, sobre pedicelos del mismo largo que las ~ilicuas, éstas 
rectas o encorvadas, cilíndricas. 
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BETA.BEL 

Nombre cientifico: ~ \'ul~aris L.. <'"l 

FamiJja: Chenopodiaceae 

Grado de manejo y lugar de colect-a: Cultivada, Mercado. 

Pllrte ut:ilizada: Raí=.. 

Sabor: Dulce 

Calidad: Fria 

1t5bi tat: Chin<:1mpa 

Cat:cgoria de alimento.-

Ensalada: 

Se pone a hervir, se corta en cuadros, se le adiciona 

naranja, :anahoria, cacahuate r man:ana. Esta ensal3da 

se prepara para la Noche Buena. 

Bebida: 

Se hierve. se muele• se cuela y se le pone agua v a::.ú­

car, adem5s de jugo de lim6n. 

Temporal id ad de consumo: Die iembre 

Tipo de comensales: Toda 1a gente 

Valor nutritivo: 

Agua)g) S$.OO Energía(Kcal) 53.SO 

Carbohidrat-os(g) 10.9 Proteínas{g) 2.1 Gra:;as(g) o.: 

Calcio(mg) ?1.0 Hierro{cg) 100.15 Tiamina(mg) O.O~ 

Riboflavina(mg) O.OS Siacina(cg) 0.30 

Acido asc6rbico(mg) :o.o Fibra dictaria(g) 1-~ 
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(llern5nde::, M.; Chávcz, A. 1980) -

Otros datos: Planta que hace tiempo se consume, pero no 

en cantidad debido n su dureza y calidad. 

(•) cara.cte.risticd.s botánicas: Herbácea. :inual; hojas simples en un:i 
roseta, ovadas u oblongas. algunas .con lar~o necio lo y nervady 
ra roja; lóbulos del cáli:. cspatulado 3 lineares; {lort!S pequeñas 
en espigas paniculadas, bisexuales de color rojo, est3mbrcs S 
ovario ínfero; la fo:-r.ia de la raí:. puede ser globosa, rojo a í.tQ 
rada. 
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BUOCOI.! 

Nombre científico: Brassica ~ var. italica L.(*) 

Fami 1 ia: Cruci fe rae 

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

Parte utilizada: llojas 

Calidad: Fría 

Hábitat: Chinampa 

Categoría de alimento.­

Guisado: 

- Se cuece la mazorca (nombre dado por la gente al órgano 

reproductivo), se rcllenn con queso y se capea. 

Temporalidad de consumo: Todo el año. 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

Otros datos: Se centro de origen se localiza en la regi6n 

del Mediterráneo. 

(•) caracteristicas }'ir\t-;\nicas:Hi·crba anual o· perenne, glabra o gla\} 
ca~hojas delgadas, las inferiores redondeadas a obovadns, lob~ 
da~ en la basc:flores verdosas D pfirpurns. 
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CALABAZA DE CASTILLA 

Nombre cicntiíico: Cucurbita ~ L. e•> 
F~milin: Cucurbitaccae 

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

Parte utilizada: Fruto 

Sabro: Insípido 

Cal ic.lad: Fría 

Hábitat: Milpa 

categoria de alimento.-

Postre (dulce): 

Se corta la calabaza, se hierve con piloncillo )' tequc~ 

quite, se le pone además cafia, tejocote, chayote y cás­

caras de naranja . 

Este dulce se puede hacer en cualquier época del año, 

pero la fecha de m5s consumo es en noviembre (c.lifuntos) 

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

Temporalidad de consumo: Hay de septiembre a diciembre. 

Tipo de comerasales: Toda la gente. 

Valor nutritivo: 

Agua(g) 89.00 Energía(Kcal) 35.70 Protcínas(g) 1.6 

Carbohidratos(g) 7.1 Grasas(g) 0.1 Calcio(mg) 37.0 

Hierro(mg) 3.1 Tiamina(mg) O.S Riboflavina(mg) O.OS 

~iacina(,&) O.SO Acido Asc6rbico(mg) 9.0 

Vit A(mcgRE) 216.7 Fibra dietaria(g) 0.6 
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(llcrnándcz, M.; Ch!ivcz, A. 1980; Villascñor, R. 1988). 

Otros datos: Su centro de origen se localiza en NortcamErica 

y América Central. 

t•) Características botánicas:Hierba anual¡ tallos ,. peciolos con 
pelos duros;hoja triangulares a ovado-trien!!ular a menudo. PT'? 
mincntcr.ient.c lobadas;corola 5 lobada; fruto pepónide Jc muy tli 
vetsns formas, generalmente naranja, pedúnculo fucrtcr:iente an­
gulado agrandado en el fipice. 
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CAL\BACITA 

Nombre científico: Cucurbita ~L. (ir) 

Familia: Cucurbitaccac 

Grado de manejo y lugar de colecta: cultivada, chfnampa y 

Mercado. 

Parte utilizada: Fruto, flor y guias. 

Sabor: Insípido 

Calidad: Fría 

Hábitat: Chinarnpa, huerto familiar. 

Catcgoria de alimento.-

Sopa: 

Se ponen a hervir y luego se frien las gulas y hojas, 

se agregan al caldo de pollo con jitornatc molido. 

Guisado: 

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

Antojitos: (quesadillas): 

Se cuecen las hojas (hervidas), se ponen en las torti 

llas y se fríen. 

Postre (dulce): 

Se corta la calabaza, se hierve con piloncillo y teque~ 

quite, se acompaña con tcjocote, chayote, caña y cásca­

cas de naranja. 

Temporalidad de consumo: Todo el año, pero se consume más 

en época de calor. 
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Tipo de comensales: Toda la gente. 

Vnlor nutritivo: 

Flor de calaba:;a: Calcio(ng) 16 Proteínas(g) 1.4 

Carbohidratos(g) 2.7 \'ir. A(n1c~RE¡ 77 ta!~io(=-:.r.l ~7. 

- Calabacita: C.:il 18 Proteínas(r.) 13.0 Vit A(mcgRE) :!b 

Calcio(mg) 25 (1lcrn.1ndc:, H.; Cháve:;, A. 1980; 

Bye. R.; Linales. E.; Rodrigue=. G. 1915). 

Otros datos: Planta proveniente de la región de Norteamérica 

y América Central. 

(•)características t:otánicas:ttierba anual;tallos duro.$ y pubescen­
tes~hoias cordadas tS-lobul3d3s;flores con u~a columna cstami 
nal la~ga y delgada;fruto pep6nide,cons~rict0, pcJfinculo dur5 
y anguloso;samillas blancas,teftidas de gris o a:ulo~as. 
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COL 

Nombre científico: Brassica ~ var. cnpitata L.(ª) 

Familia: Cruci1erae 

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

Parte utilizada: Hojas 

Sabor: agrio 

Cal id ad: Fría 

!Hibitat: Milpn 

Categoria de nlimento~-

Caldo: 

Se agregan las hojas al caldo que contiene adcm5s zana­

horias. 

Ensaladn: 

Se lavan las hojas y crudas se 3dicionan a panas y ~ana 

herias cocid:is. 

Temporalidad de consumo: Todo el ano, ~poca de mayor consu­

mo de abril a junio. 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

Valor nutritivo: 

Agua(~) 90.40 Encrgía(kcal) 31.70 Carbohi<lratos(g) S.~ 

Proteinas(g) 2.3 Grasas(3) 0.1 Calcic{l'l.g) 38.0 

Hierro[m~) l.~ Tiarnin::i(rn~) 0.10 Riboflayina(m!l.) 0.6 

Niacina(mg) 0.6 Acido asc6rbico(mg) 38.0 Vit A(nc?RE) 1.7 

Fihra dit>t3ri:i.(g.) 1.íl (Mcrn5.ndc:.. M.~ Ch5.vcz, A. 1930). 
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Otros datos: Centro de origen, la zona Mediterránea. 

(•) Ca.racter.l.sticas Mt-.ánicas: Hierba anual o ocrcnné: tallo corto 'l 
fu~rte;hojas dclgadas,grandcs que so11 bl~ncas o aoradas;cabezu~ 
la,dura y grande;flores a~arillo-blanquecinas. 
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COL DE BRUSELAS 

Nombre científico: Brassica ~ var. gemmifera zenk.'( 11
) 

Familia: Cruci fcrac 

Grado de manejo y 11.1gar de colecta: CultiVada ,· Mercado. 

Parte 11tili:ada: flojas 

Sabor: Agrio 

Calidad: Fria 

H5bitat: Chinampa 

Categoría de alimento.­

Guisado: 

- Se cuecen con sal las hojas, se escurren y capean con 

huevo. 

Temporalidad de consumo: Todo el año, consumiéndose oás en 

época de calor. 

Tipo de comensales: Toda la gente 

Valor nutritivo: 

- Energía(g) 2,6 Carbohidratos(g) 5.4 Proteínas(g) 2.3 

Calcio(mg) 38 Vit A(mcgRE) 2 (Byc, R.; Linares, E,; 

Rodríguez, G. 1985; Hcrnfindez, M., Ch§vcz, A. 1980). 

Otros datos: Centro de origen la región Meditcrr5nea. 

(•)características totánicas: Herbácea .bianual; tallo simple.erecto, 
que desarrolla botones axilares~ laterales;h~jas gl~u~as, acy 
minadas en el §pice.;florcs amar1llo-blanquec1nas; s1l1cuas de 
semillas largas y alargadas. 



COLIFLOR 

Nombre científico: Brassica oleracc!!_ var. botrytis L. (•) 

Fami 1 ia: Cruciíerac 

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

Hercado. 

Parte utili=nda: Hojas 

Sahor: Insípido 

Calidad: Fría 

Olor: Dcsa~radahlc 

Háhi tat: Chinampa 

Catcgoria de alimento.~ 

Guisado: 

Se hierven y capean las hojas; se acor.i.pañan con pa11as 

fritas y nopales hervidos. 

Ensalada: 

Se hierven las hojas, se les pone or~gano, aceite. ceb~ 

lla, chile y queso. 

Temporal !dad de consumo: Todo el año 

Tipo de comensaies: Toda la gente 

Valor nutritivo: 

- Agua(g) 90.00 Energí3(Kcal) 32.79 Carbohidratos{g). 

~.3 Proteínas(g) 3.2 Grasas(g) 0.3 Calcio(mg) 38.0 

Hierro S.O Tiamina(mg) 0.12 Rihoflavina(mg) 0.11 

~iacina(mg) O.SO Acido Ascórhico(mgJ t:i.O 

Vi't A(mc~RE) S.S Fibra dietaria(f:) 1.0 
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(Hcrnándcz, M.; Ch!'lVc::, A. 1980; Byc, R. Linares, E., 

Rodri~iuc:., G. 1965) 

Otros datos: Las hojas se daban antiguamente como nlimcnto 

al cana.do. Centro de origen ln zona Mediterránea. 

aJr'ót;r;~5~1ii~st~g~~gf&i:.r~~: r~b~d~; ,~~T~~C~~S~~ ~~~!~~C~~r~~~m~ 
nal- ·rorr:iada por una ag.rupacióil densa de flores mal formadas dc­
color blanco. 
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COLINABO 

Nombre cic-ntííico: . Bras.sica ~ var. gongyloidcs L.(*) 

Fami 1i n: Crucifcrac 

Grado de manejo y lugar de colecta: Cul tiva<la~ Hcrcado. 

Parte utili::ndn.: Inflorescencia 

Sabor: Dulce 

Ca 1 id ad: Fría 

Hábitat: Chinampa 

Categoría de alimento.-

Caldo: 

- Se le adiciona al caldo de res. 

Temporalidad de consumo: Todo el año, mayor consumo de m~-

yo a junio. 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

Valor nt1tritivo: 

Agua(g) 89.20 Encrgia(Kcal) 35.40 Carbohidratos(g)5.7 

Protcínas(g) 2.7 Grasas(g) o.o Calci~(mg) 33.0 

Hicrro(mg) 1.1 Tiamina(mg) 0.09 Riboflnvin:i(mg) 0.04 

Niacina(mg) 0.40 Acido Asc6rbico(mg) 73.0 

Vit A(mcgRE) z.z Fibr~ di~tarin(g) 1.0 (Hern§ndcz, M. 

Ch5véo, A. 1980). 

Otros datos: Planta proveniente de la regi6n Mediterránea. 

('"} caracteristicas botánicas: Bianual dc- tallo tuberoso 7 hojas 
elípticas largamente pecioladas;flores cremosas-amarillen­
ta~;silicuas delgadas con rostelo corto;tubérculo blanco. 
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CHAYOTE 

Nombre cient:lfico: Scchium cdule (lacq) Swart::: ("') 

Familia: Cucurbitaccae 

Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada~ Iiucrto Fami­

liar. 

Parte utili=ada: Fruto 

Sal>or: dulce 

Hábitat: Huerto familiar 

Calidad: Frí3 

Categoría de alimento: 

Guisado: 

- Se cuecen y rellenan de queso y se capean~ 

Postre (dulce): 

- Se hierve con a:Qcar y canela. 

Antojito: 

- Hervido se le agrega sal. 

Temporalidad de consumo: junio-noviembre. 

Tivo de comensales: A los niftos les produce diarrea y s61o 

lo consuuen los adultos. 

Valor nutriti'\•o: 

Agu<1.(gJ 9(1.00 Energía(t:cal) 97.~0 ?rot:einas(~l 1.2 

Carbohidratos(g) :.7 Grasas(g) 0.2 Calcio(mg) 17.0 

Hierro(mg) O.ó Tiamina(mg) 0.(13 ~iacina(~g) 0.30 

Ribof!avina(rng] O.U7 Acido asc6rbico(c~) 7.0 
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\'it. A(rncgRE) 5.5 Fibra dictaria(g) 0.04 (Hernándcz, 

M.; Chávcz, A. 1980; Caballero, L. 1984), 

Otros datos: Planta ahundantc en la zo11a preferida por su 

sabor. Centro de origen localizado en Arn6rica Central y 

Norteamérica. 

(•) caracterl.sticas rotánicas: Planta herbácea trepadora con hl? 
ja5 angulosas cordifornes y ásperas; la$ flores unisexuales, 
las masculinas tienen el c5li: en forma de cóoa con cinco 
di~isiohcs, corola quinqucpartida de color am~rillo. estam­
bres numerosos y unidos en una column3, las flores femeninas 
~icnen ovario ínfero y con un solo 6vulo; fruto ~Dlri!ormc 
verde, carnoso y monospermo. 



Clll LACAYOTE 

Nombre científico: Cucurbit:a ficifolia L. (*) 

Familia: Cucurhituceae 

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

P3rte utili:ada: Fruto 

Sabor: Insíp"ido 

Calidad: Fría 

Hábitat: Chinampa 

Categoría de alimento: 

Guisado: 

- Se cuece el fruto y se adiciona al pipian, 

Postre (dulce): 

Se pone a rcmoj ar con cal, se enjuaga )' se pone a cocer 

con a=úcar. 

Temporalidad de consumo: Totlo el año 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

Valor nutritivo: 

Agua(g) 9-LS(l Encrgía(kcal) 17.~0 Pro'teínas(g) 1.2 

Carbohi~ratos(~) !.7 Grasn~(~) 0.2 Calcio(mg) 17.0 

!!ierro(mg) 0.6 Tiamina(mg) 0.03 Niacina(mg) 0.30 

Riboflavina(mg) 0.07 Acido asc6rbico(mg) 7.0 

Vit ,.\(ncg,REJ 5.5 Fibra dietaria(g) 0.-l (Hern5ndez, M.; 

Cháve:, A.. 1930). 



Otros datos: Antes se daba a los animales como forraje, ya 

que 13 pastura cr:i escasa. En época de muertos se uso c~ 

mo calavera para que lo5 niños pidan :a la gente dinero. 

Su centro de origen se localiza en la zona de ~ortcnméri­

ca y América Central. 

l•> ca.racterístir...,e< bOtánicas:uierba :ierennc¡ tallos pi tosos: 
hoj:is orbicular-ovadas a veces reniformes; corola de lóbulos 

largos cxtendidoso pc6nide oblongo a subesférico, verde con 
rayas blancas, semillas a menudo obscuras con márgen obt.uso. 
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CHILE 

Nombre científico: Capsicum ~L. (*) 

Familia: Solanaccac 

Nombre(s) cornún(es): GUcro, verde, poblano. 

Grado ce manejo y lugar de colecta: Cultivada, milpa, Mere~ 

do. 

P'arte utili::ada: Fruto 

Sabor: Picante 

Calidad: Caliente 

Hábitat: Milpa 

Categoría de alimento: 

Guisado: 

- Se rellenan los frutos con carne y se capean, 

S::ilsa: 

Se tuestan )" ouclcn los chiles, se les pone además ji­

tooatc o cebolla y ajo. 

Temporalidad de consumo: Todo el año 

Tipo de comensales: Toda la gente 

Valor nutritivo: 

A~ua(?.) 72.00 Ener~ía(Kcal) 23.00 Carbohidratos(g) 2.6 

Proteínas(g) 1.2 Grasas(g) 0.1 Calcio(mg) 18.0 

ffierro(mg) ~.O Tiaoina(mg) 0.06 Riboflavin~(rag) 0.06 

~iacina(ng) 0.60 Aci<lo ascórbico(og) 20.0 

Vit A(~cgRE) 27.S Fibra dietaria(g) 1.7 
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(llcrnándcz, M.; Chávez, A. 1980; Caballero, L. 1984; 

Villascñor, 1988). 

Otros datos: El verde tiene uso medicinal. Planta provcnic!!. 

te de la región de Norteamérica )" ,.\mérica Central. 

(•) caracteristicas totánicas: Ai'busto de hoias · 1anccolad:ts: flores 
blancas con estambres azules; c5li= co~to, corola rotada, 
S loB3da y ovario bicnrpclar. 
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EJOTE 

Nombre cicntifico: Phaseolus vulgaris L. (*) 

Familia: Lcguminosac 

Grado de Manejo y lugar de colecta: Cultivada', Mcrcndo. 

Parte utiliz.ada: Vaina 

Sabor: Insípido 

Calidad: Fría 

Hábitat: ~lilpa 

Categoría de alimento: 

Guisado: 

- Se limpian. se cuecen con sal, se capean con huevo. 

Temporalidad de consumo: junio-septiembre 

Tipo de comensales: Toda la gente 

Valor nutriLivo: 

- Agua(~) 90.00 Encrgía(Kcal) ZS .. 6 Carboh1dratos{g) 3.5 

Protcínas(g) 2.0 Grasas(g) 0.4 Calcio(mg) 48.0 

ltierro(mg) 2.7 Tiamina(mg) 48.0 Riboflavina(mg) O.S 

Niacina(mg) o.so Acido Asc6rbico(mg) 12.0 

Fibra dictaria(g) 1.2 Vit A(mcgRE) 46.7 (lternfindcz, ~. 

Ch§vez, A. 1980; Bye, R.; Linares, E.; Rodrigue:, G. 

1985). 
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Otros datos: Planta proveniente de la zona de América Central 

y t\ortcamérica. 

(•) caracten.sticas botánicas: Hierba tTenadora; hoias de trt'S fo 
liolos dcl~ados. rómbicos a r6mbico---ovados, aCurnin3dos, coY.­
t.:u:icntc pc-dunculado~: flores a~rupac.las en racimos, estandarte 
orbicular; fruto aplanado, legumbre dchisentc, semillas elon­
gadas a globosas de colores ne~ros, rojo, blancos o jaspeados. 
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ESPINACA 

Nombre científico: Spinacca ~ L.(•) 

Familia: (;hcllopodi accae 

Grado de manejo y lugar de colecta: Cultiv.ada, Mercado. 

Parte utilizada: Hoj;1s 

Sabor: Insípido 

Cnl idnd: Fria 

Hábitat: Chinampa, Huerto Familiar 

Categoría de alimento: 

Guisado:.:.: 

- Se ponen a sazonar las hojas, se agregan a la carne de 

puerco, papas y garbanzao. 

Tcmporalid3d de consumo: Mayo-julio 

Tipo de comensales: Toda la gente 

Valor nutritivo: 

,\gua(g) 93.00 Energin(Kcal) 22.00 Carbohidratos (g) 

1.7 Proteínas(g) 2.9 Grasas(g) 0.4 Calcio(mg) 66.0 

Hicrro(mg) 5.3 Tiamina(mg) 0.10 Riboflavin::i(mg) 0.16 

~iacina(mg) o.so Acido ascQrbico(mg) 40.0 

Vit A(mcgRE) 323.3 Fibr:i dictaria(g) 0,7 (Hernández, 

?-\.; Chávez, A. 19SO) 

l*l C'aracterístic~s botár.icas:He:rb.ficca anual de hojas alt~rnas,_ 
si¡nplcs, angC1s:.tamcntc oblongas a oyadas. las del tallo an.­
~ostas siendo n5s pequeñas en el ápice: flores pequeñas, 
las masculinas en espigas terminales o ~anículaS con ~ a 5 
16bulos en el c5li~ y ~ a 5 estambres, flores femeninas axi 
lares; ovario unilocul3r, estigmas ~ a S. -
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HABA 

Nombre científico: Vicia fabn L.(•) 

Familia: Lcguminosac 

Gra<lo de manejo y lugar e.le colecta: Cultivndn. _ Mcrcndo. 

Parte utilizada: Semilla (fresca y seca) 

Sabor: Insípido 

CnliJad: Fría 

Hábitat: Milpa 

Categoría de alimento: 

Guisado: 

- En caldillo con jitomate·y nopales picndos (haba secal. 

Ensnlada: 

- Fresca. se acompafia con cebolla y cilantro picado. 

1\ntoj i tos: 

Secas las habas se les agregan alas tamales de carne 

(este guisado se prepara mucho antes pero debido a ln 

dureza dela semilla para cosumirla. provocó que su uso 

decayera). 

Temporalidad de consumo: Todo el 3ño. 

Tipo de comensales: Toda ln gente 

Valor nutritivo: 

Haba verde: Agua(g) 76.00 Encrgía(Kcal) 77.39 

Carbohidratos(~) 13.1 Protcín3s(g) 5.9 Grasas(g) 0.2 

Calcio(mg) 36.0 llierro(mg) 0.7 Tiamina(mg) 0.20 
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Riboflavina(mg) 0.10 Niacina(mg) l.60 Acido asc6rbico 

(mg) 52.0 Vit A(mcgRE) Z.7 (Jiern5nde:, M.; Ch5vez, A. 

1980) 

liaba seca: Agua{g) 7.60 Encrgía(Kcal) 348.6 

Grasas(g) 14.0 Calcio(mg) 77 Hicrro(mg) 6.3 

Niacina(mg) 2. SO Fibra dietaria(g) 5. S 

Riboílavina(mg) 0.30 Vit A{mcgRE) S.O (Bye, R.; Lina­

res, E.; Rodrigue:., G. 1985). 

{•) ca.racter:isticas botán>cas: l'lant.a herbácea glabr::i. con es't-Ípu 
las;· hojas con folíolos ovales con el 5pice nucronado, borae 
entero; flOTes 2 dispue~tas en racimos axilare~; c31i= campa 
nulado, corola amarilla; leg.umbre de colo• Yerde con .i sct:i!­
llas verdes. 
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llUAHU:DNTLE 

Nombre científico: Chenooodium berlandJeri L. Staff [•) 

Familia: Cheno1J0diaceae 

Grndo de manejo y lugar de colecta: Cultivada~ chinampa, 

Mercado. 

Parte utili~ada: Inflorescencia 

Sabor: Am:>.rgo 

Calidad: Fría 

Hábitat: Chinampa, Huerto Familiar. 

Categoría de alimento: 

Guisado: 

Se hierve la ma=orca (nombre dado por la gente al 6rg3-

no utili:ado co~o alimento), se rellena con queso y ca­

pe~. se acompafto con chile pasilla. 

Tempor3lidad de consumo: Todo el afio. 

Tipo de comensales: Todo la gente 

'.,º.;¡lvr uut.riti\·o: 

Ca!o:-ías 60 Proteínas(g) .;.6 Carbohidratos(g) 12.1 

\'it C(mg) 45 \'it A(mcgRE) 252 Calcio(mg) 163 

(Bye, R.; Linares, E.; Rodrigue:., G. 1985) 

Otros datos: Planta denominada quelite~ teniendo gr3n dcrna~ 

da como alimento. Su centro de origen se locali=a en Ce~ 

tro )' ~·orteamérica. 

(•} caracter.ist:icas .t.ot.án:c.i.s:Pl-onta scb 
nus de borde irregularcente dentado 

y terminales con flores pequefias a 

ruticosa con hoj3S alter­
inflorescencia~ axilarc~ 

lomcradas de color verde. 
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JI TOMATE 

Nombre científico: Lycopersicon lvcopersicum (L.) Karst.t•> 

Familia: Solanaceac 

Grado de manejo y lu~ar de colecta: Cultivado, chinampn, 

Mercado. 

Parte utilizada: Fruto 

Sabor: Agradable 

Calidad: Fria 

Hábitat: Chinampa. Huerto familiar. 

Categoría de alimento: 

Sopas, guisados, ensaladas. 

En la prepnraci6n de las diferentes plant~s se encuen­

tra incluida esta planta. 

Temporalidad de consumo: Todo el afio 

Tipo de comensales: Toda la gente 

Valor nutritivo: 

- Agua(~) 94.SO Energia(Kcal) 12.90 Carbohidratos(g) 

2 . .\ Proteín3::>(g) 0.6 Grac;.as(g) O.\ Calcio(mg) 59.0 

Hicrro(mg) O . .! Tiamina(mg) 0.07 Riboílavina(mg) o.os 

Si:icina(mg) O.SO Acido ,rtsc6rbico(mg) 17.0 

Vit A(mcgRE) 506.7 Fibra dictaria(g) 0.6 (Hern5nde:, 

M.; Ch5vc:. A. \980). 

Otros datos: Planta Ue uso frecuen'te, )"3 que se inclu:--·c en 

la mayoría J.c platillos consumidos. 
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Antrs había jitornatc amarillo y morado. adcm5s del rojo 

pero desaparecieron debido 3 que su sabor no era agrada­

ble. L:i regi6n agrícola de donde proviene esta planta es 

de América Central y Nortc.:imérica. 

(*1 caracteristi.cas bot..ániect.s:llierba pilo:;a anual; hojas pinnadas 
de ·folie-los ovados con el borde irregularmc-nte den'tado;iníll? 
re:.;,::enci.J.5 intcrpu1..~stas; flores 5-lobadas. at:i3'fillas de O'\~~ 
rio SÜ?ero; el fruto es una baya de color rojo. 
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LECHUGA ORE.JO!>IA 

Nombre científico: Lactuca sativa L. e•> 

Familia: Compositae 

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

Parte utili:ada: Hojas 

Sabor: Insípido 

Calidad: Fria 

Hábitat: Chinampa 

Categoria de Alimento: 

Ensalada: 

Se pican las hojas, se les agrega limón y sal además de 

pepinos. r5banos, espinacas, coliflor. 

Temporalidad de consumo: Todo el año se utiliza pero en No­

che Buena tiene m5.s demanda, ya que forma part.e de la en­

salada con el mismo nombre. 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

Valor nutritivo: 

Agua (g) 92. bO Energía (Kc.:il) 22. SO Carbohi dra tos (g) 

4.1 Proteínas(~) 1.3 Grasas(g) 0.1 Calcio{mg) 25.0 

Hierro(mg) 0.6 Tiamina(mg) 0.14 Riboflavina(cg) O.OS 

Niacina(mg) 0.30 Acído Asc6rbico(ng) 6.0 

Vi~ ~(~cgRF) A~.o Fibra díetaría(g) O.S (Hern§ndc~~ 

:O.l.; Ch!h·e=, A. 19SO). 
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Otros datos: Antes era sembrada en las chinampas. pero a 

partir dr. la contaminaci6n que sufrieron los canales dej6 

de ser sembrada: se daban las hojas como forraje a los 

animales. 

Tiene uso medicinal para bafios. 

Su centro de origen se locali:a en la :ona Mcditerrfinca. 

(•) caracteristicas bot.ánicas: Nanta herbáce~ con 15~cx blanco; 
hoj~s al ternas ::;:és1les. etner:~<l• C:Ql'.:-~l_h .... rd,~ ~lJH)af\o. .; 
cabe:.uc-las agrunadas en panfculos. ir.Yolucr.os cilíndricos; 
flores ligulada~ y hcrcafroditas y las interiores moradas. 
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LECllUGA ROMANA 

Nombre científico: L3ctuca sativa var. romana L.(*) 

Familia: Compositae 

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

Parre ut.iliz.ada ~ Hoja$. 

Sabor: Dulce 

Calidad: Fría 

Hibitat: Chinampa 

Categoría de alimento: 

Ensalada: ( \•er lechuga orejona) 

Temporalidad de consumo: Todo el año se utiliza pero en :-fo­

che Buena tiene más demanda. 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

Valor nutritivo: 

Agua(g) 94.30 Energía(Kcal) 15.70 Proteínas(g) LO 

Carbohidratos(g) 2.7 Protcínas(g) 1.0 Grasasfg) 0.1 

Calcio(mg) 16.0 Jlierro(mg) O.~ Tiamina(mg) Q.05 

Riboflavina(cg) 0.03 Niacina(mg) 0.30 

Acido ascórbico(mg) 7.0 Vit A(mcgRE} 35.0 

Fibra dietaria(g) 0.6 (Hernánde~, M.; Cháve:z 1 A. 1980) 

Otros datos: Planta traída de los pueblos, preferida por 

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

cinal. 
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Su centro de origen se locali=3 en 13 ~ona Mediterr5nea. 

t•> carar=t:eris""""-"'c; bo-cánicas: Plant.a herb5cea -:on lafex bl3nco; 
hojas alt.ernas. oblon~as~ irre~ularcent.e sinuos~s; cabe=uelas 
agiupadas en panicul35; involucros cilindricos; flores li~~ 
ladas. he-rn.lfrodit.as y a~arillas. las int.eriores noradas. 
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LECHUGUILLA 

Nombre Cicnt.ífico: Sonchus olcrnccus L.("") 

Fami. l ia: Composi t.::lc 

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

Zanjas. 

Parte utilizada: Hojas y tallv. 

Sabor: 1\grio 

Calidad: Fria 

H5bitat: Terreno baldío 

Catcgor!a de alimento: 

Antoj i tos: 

- Cruda en tacos. 

Temporalidad <le consumo: Todo el año. 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

Otros Datos: Se da como forraje a.las vacas, adquiriendo la 

leche un sabor m5s agradable, se utilizaban las hojas pa-

ra prevenir la anemia. 

(•) Carac:teristicas botánicas:.: Planta anual de tallo erecto, más o 
menos ramoso. ~labro o con pelos glandulares cons~icuos: hojas 
por lo general runcinadamcntc pinnatisectas, con frecuencia con 
una base paciolifort'le alada,las caulinas casi siempre con aurí 
culas pro~incntes y agudas,lns superiores indivisas, mfts cortis 
que anchas;cabc~uelas en conjuntos corimbiformcs,pcdúnculos a me 
nudo blanco-tomentoso debajo de la cabe~ucla,involucro campanuli 
do, sus brfictcJs lan~coladas-subuladas,glnbras a blanco-to~cnto­
sas;reccptáculo plano;Ílores amarillas;aqucnio comprimido,costi 
llado por lo común rugoso o tuberculado. -



LENGUA DE VACA 

Nombre científico: ~ crispus L. (•) 

Familia: Polygonaccac 

Nombre común: Vinagrera 

Grado de manejo y lugar de colecta: Silvestre, chinampa, 

Baldios. 

Parte utiliz.ada: Hojas 

Sabor: Agrio 

Calidad: Fría 

Hábitat: Tcrrcnos baldíos, chinampa. 

Categoría de alimento: 

Guisado: 

- Se fríe con. carne de puerco, se agrega caldillo de 

chile. 

- Clcmolito (ver acelga). 

Temporalidad de cohsuao: Agosto-noviembre 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

Valor nutritivo: 

Húccdad(g) 92.6 Prot:eínas(g) 1.5 Grasas(g) 0.3 

Calcio(mg) 11 llierro(mg) 1.7 Vit A(mcgRE) 125 

Ti::ir:i.in:i(r:.~) 0.02 Rihoflavina(mg) 0.01 Niacina(mg) t.5 

Carbohidratos(g) 4.1 (Hernlnde:, M.; Ch5vcz, A. 1980; 

Caballero, L. 1984). 



Otros datos: Planta originaria de Europa 

(*) caracteristicas botánicas: Planta herbácea monoica, perenne, 
glabra y erguida;tallo longitudin~lmentc estriado; hojas bn 
sales con peciolos largos, lanceoladas a oblongo-lanceol~­

das,bordc frecuentemente crespo, con venación manifiesta, ho 
jas superiores más reducidas;florcs verticilas y dispucstas­
en panículas densas, ascendentes; tépalos interiores con el 
borde entero o casi entero. 
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MALVA 

Nombre científico: Malva parviflora l. <'') 

Familia: Malvaccac 

Gr~do de manejo y lugar de colecta: Silvestre~ chinampa. 

Parte u'tilizada: Hojas 

Cal id ad: Fria 

Hábitat: Chinampa 

Categoría de nlimcnto: 

Guisado: 

- Al vapor con cebolla se hierven las hojas. 

Temporalidad de consumo: junio-noviembre 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

Valor nutritivo: 

Agun(g) 80.00 Energía(Kcal) 40.20 Protcínas(g) ~.S 

Carbohidratos(~) 3.9 Grasas(g) 0.5 Calcio(mg) 247.0 

llicrro(mg) 14.9 Tiamina(mg) 0.12 Riboflavina(mg) 0.20 

!•Hacina(mg) 1.00 Acido asc6rbico(mg) 3.5.o 

Vit A(mcgRE) 544.4 fibra dietaria(g) 1.6 (Hernándcz., 

!·l.; Chávez, A. 1980). 

Otros datos: Generalmente sirve de forraje. Como medicina 

sirve para lavar heridas leves como raspaduras y llagas. 

t•) ca.ract:eríst:ica~ bOtánicas: Planta herbácea rastrera o ascen­
dente. poco pubescente o glabresccntc; hoj~s. orbi~ularcs o ~~ 
niformes,crenadas, onduladas o palmatilobadas;flores l a ~ en 
las axilas de las hojas; bracteolas del calículo filiforme; 
flores lilas o blancas;mcricarpio rugoso en el disco y alado. 



75 

NADO 

Nombre científico: Srnssica nnpus L. (*} 

Familia: Crucifcrnc 

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

Parte utilizada: Rniz 

Sabor: Dulce 

Calidad: fría 

Hábitat~ Chi nampa 

Categoría de alimento: 

Caldo: 

Se pone el tubérculo a la carne de res pnra preparar el 

caldo. 

Temporalidad U.e consumo: agosto-septiembre 

Tipo de comcnsa les: Adultos 

Valor nutritivo: 

Agua(g) 93.00 Encrgia(Kcal) 20.90 Proteínas(g) 1.7 

Carbohidratos(g) 3.3 Grasas(g) 0.1 Calcio(mg) 20.0 

llicrro(mg) 1.S Tiamina(mg) 0.04 Riboflavina(mg) 0.04 

Niacina(mg) 0.70 Acido asc6rbico(mg) 26.0 

Vit A(mcgRE) zo fib.ra dietaria{E?:) L2 (Hcrnándcz, ?-\.; 

Ch~vez, A. 19SO) 

Otros datos: Planta proveniente de la región Mediterránea. 

t•l caracter1scicas botánicas: Hierba de hoj~ts g.lau1:as,las basales 
lirado-pinatífidas, pecioladas y·lns superiores oblonRo-lnn­
cc~laJas. d~lgndas y s&silcs; flores amarillo p5lidas; sil! 
cuas gTandcs con pedicelos dclgndos. 
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NOPAL 

Nombre científico: Opuntia spp (*) 

Familia: Cactaceac 

Grado de manejo y lugar de colecta: Cul tivad!l, MCrcado. 

Parte utili:ada: Cladodio 

Sabor: Insípido 

Calidad: Frin 

lliibitat: Huerto Familiar 

Cn tegor ía de a 1 imento: 

Ensalada: 

Se cuecen los nopales coñ tequesquite, se saz.onan con 

sal, orégllno, jitomate, aguacate, ceholla y cilantro. 

Guisado: 

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

- Revoltijo. 

Temporalidad de consumo: Todo el año. 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

Valor nutritivo: 

- Agua(g) 89.00 Encrgia(Kcal) 31.90 Proteínas(g) 1.7 

Carbohidratos(g) 5.6 Grasas(g) 0.6 Calcio(mg) 93.00 

H.ierro(mg) 1.6 Tü1mina(g) 0.03 Riboflavina(mg) 0.06 

Niacina(mg) 0.30 Acido asc6rbico(mg) S.O 

Fibra dictaria(g) 2.6 (Hernándcz, M.: Chávez., ;..., 

1980). 
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Otros datos: para medicina se utiliza, para prevenir la 

diabetes. Su centro de origen se locali:a en M6xico. 

~erfsticas bOtánic..=is:¡\rbusto de· 3 a Sm de altura;tronco 
definido.con ra~as desd~ la b3sc,postradas o cxtendidas~con 
los artículos cilíndriGos_ o a~lanados;aréolas con csµinas 
gloquidios y pelos;hojas pequefias,cilindricas y caducas; 
cada arEola florífcra por lo coman en una flor, rot5cca de 
pelos extcndidos;cstambrcs mis cortos que los p&talos,ov@ 
rloc~an-a~~l~~~rrovisto de espinas y cloquidios:baya carnosa 
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PAPA 

Nombre científico: ~ tubcrosum L.(*) 

Familia: Solanaccac 

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

Parte utilizada: Tallo 

Sabor: lnsipido 

Calidad: Fría 

Hábitat: Chim1mpa 

Categoría de alimento: 

Ensalada: 

Se cuece el tallo. se pica con zanahorias y chícharos 

cocidos. 

Guisado: 

- Se cuece, se rellena con queso y se capea. 

:\ntojitos: 

- Se corta y se fríe. 

Temporalidad de consumo: Todo el año, aunque· la amarilla 

abunda más en enero; y la rosa en diciembre. 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

Valor nutritivo: 

i;.;u:i(g) 77.90 Encrgía(Kcal) SS.SO Proteínas{g) Z.S 

CaTbohidratos(g) 18-2 Grasas(g) 0.2 Calcio(rng) 10.0 

Hicrro(ng) 1.0 Tiamina(mg) 0.11 Ribofablina(mg) Q.04 

S1acina(mg) 1.50 Acido asc6rbico(mg) 10.0 



Fibra dietaria{g) 0.6 (11crn5ndcz, M.; Chávcz., A. 19SO). 

Otros datos: se prefiere a la blanca ya que es m5s grande, 

adcm~s de que rinde más al preparar los platillo. Como 

medicina se usn parn lavar el cabello. Planta originaria 

de la rcgi6n Peruana. 

l•) caract~r!S'ticas botánicas:Hicrtia anual ,ascendente con tallos 
pilosos; hojas pinnadas, foliolo~ ~~siles, ovaJos, S~ic~ a~~ 
do a redondeado. enteros en el margen, cuneados en la base ; 
inflorescencias terminales; corola rotada con pubescencia; 
los 16buloa dc-1 cüli:. lanccC\lados de color a~arillo: fruto 
ovoide rosado con !lanchas cafés. 

t.::·\\ 
S,¡"\it~ 
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PAPALO PlPlCHA 

Nombre cientifico: Poroph)1lum tagetoidcs (HBK) O C.(*) 

Familia: Compositac 

Grado de mnncjo )'lugar Je colecta: Cultiva.;:l, ~!crcJ<lO~ 

Parte utilizada: Tallos y hojas 

Sabor: Amargo 

Ca 1 id ad: 1=ría 

Categoría de alimento: 

Antojitos: 

- Crudo en tacos. 

Temporalidad de consumo: Todo el año 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

(•) cara.cteri.sticas b:ltánicaF: Planta anual, crcct:i, glabra; tallos 
m5s o ~enes ramificados y c~triados; hojas ooucstas, lincnr­
lanccoladas, con ~lándulas olcífcras en los márr.cncs; cabe=ue 

1~do~b;~~~~!~ssc~i~!a~~~~~~~g~~; 1Í~o~~~ªd~1i~r~~~c~~nc~~~~~~-
morada; auqcnios lineares, cerda~ del vilano amarillentas y 
moradas en el ápice. 
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PAPALO QUELITE 

Nombre científico: Porophxnum macroccphalum D C. (•) 

Familia: Compositac 

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

Parte utilizada: Tallo y hojas. 

Sabor: Agrio 

Calidad: Frio 

Categoría de Alimento: 

Antojitos: 

- Crudo en tacos de queso o con paxclc (bazo de res). 

Temporalidad de consumo: Todo el año hay, pero abunda más 

de mayo a agosto. 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

Valor nutritivo: 

- Agua(g) 92 Energia(Kcal) 92.50 Protcinas(g) 1.8 

Carbohidratos(g) 2.9 Grasas(g) 0.3 Calcio(mg) 361.0 

Hierro(mg) 2.3 Tiamina(mg) O.OS Riboflnvina(mg) 0.20 

Niacina (mg) O. 30 Aci<lo asc6rbico (mg) 19. O 

Vit A(mcgRE) 122.S Fibra dietaria(g) 2.0 (~lern5ndcz, 

M. ; Chávcz. A. 1980) 

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

le provoca malestar. 

(•) Carart:Pr\sticas bo'Cánicas: 
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PEPDW 

Nombre cl.cntlfico: Cucumis sativus L. (*) 

Familia: Cucurbit3ccae 

Grado de manejo y lugar d<.> colecta: cultivad.a, Mercado. 

Parte utili~ada: Fruto 

Cal id ad: Fria 

Hábi t::i t: Chi nampa 

Sabor: lnsipido 

Categoría de alimento: 

Ensalada: 

- Se pelan y cortan los pepinos, se le adicionan rabani­

tos, sal y lim6n. 

Temporalidad de consumo: Todo el año. 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

Valor nutritivo: 

Agua(g) 95.0 Energía(Kcal) 15.0 Proteínas(g) 0.9 

Carbohi<lratos(g) Z.~O Grasas(g) O.Z C3lcio(mg) 2~.0 

lticrro(mg) 2.S Tiamina(mg) 0.03 Riboflavina(mg) O.O~ 

Niacina(mg) 0.30 Aci<lo Asc6rbico(mg) 13.0 

Vit A (mcgRf.) 1.1 Fibra dictaria(gJ O.ó (1lcrn5ndc:, 

M.; Chávcz., A. 1980) 

Ot-ros dutos: Planta proveniente Uc la z.ona Mediterránea. 

{•) características botánicas: Hcrbácc.:i trC'pador:i de hojas triangu 
lar ovada5, punteadas a manudo ~r lobula<l:1~; flores amoritlis 
rot:1Jas con tllbo corto, floro~ mo culinas solitarias y axila 
res ~011 3 estambres, flores femen nas solitarias, con necta-
rios en la base <lcl estilo; pep6n de oblongo. -
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QUEL!TE CENIZO 

?\ombrc científico: Chcnopodium album L.{*) 

Familia: Chenopodiaceac 

Grado de manejo y lugar de colecta: Silvestre, Mercado, 

Chinampa. 

Part.e utili::ada: Hojas 

Sabor: Agrio 

Calidad: Fria 

Hábitat: Terrenos baldios 

Categoría de alimento: 

Guisado: 

- Se cuecen al vapor con cebolla y se frien con manteen. 

Antojitos: 

Al preparar la masa de los taoales se le adiciona las 

hojas. 

Te111poralidad de consumo: junio-noviembre. 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

Vall"'IT nutritivo: 

carbohidratos(g) ~.O Proteína$(g) ~.S Calcio(mg) 10 

Vit Am.cgRE) 928 (l\ye. R.; Linarc:>~ E.; Rodríguez., G. 

1985). 

Otros datos: A.ntigttamente se consumía en gran cantidad, pero 

decreció su uso por la intro<lucción de otros ali~~ntos. 
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Su centro de origen se loi.:ali::~1 en Sortearnérica v América 

Central. 

(•) ca::acter!sticas rotánica.s: Planta f.irinosa, oeri:int:o 5-oartido, 
farinoso: tEpalos cubriendo total~cntc al ~ruto m3Jur~; semillas 
con.el borJe reJcndcaUo no ribeteado .. 
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QUI NTON 1 LES 

Nombre ci<.:"ntifico: Amaranthus hrbridus L .. t•> 

Familia: Amaranthaceae 

Grado de manejo y lugar de colecta: Silve~tre, Mercado. 

Par-r.e utilizada: Toda la planta. 

Sabor: lnsipido 

Calidad: Fría 

H!ibi ta t; "Terrenos ba 1díos, chinampas. 

Categoría 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) 7.4 Proteinas(g) 3.7 Calcio(mg) 313 

Vit A(mcKRE) ZOO (Bye, R.; Linares, E.; Rodrigue:, G. 

19S5; Caballero, L. 19S4). 

(•} ca.ra.c~erísn.cas t>ot.inicas: Uicrba monoica de hojas alternas no 
cmarginad.ts, de forma lanceolada ,. ovada u ovaJa-rórabica; fruto 
inJeshicente; sernill.:is de color café obscuro finamente ornamen­
tada. 



RAHANO 

Nombre científico: Rtjpha11us ~~\;ar. longipinnatus L.(*) 

Familia: Cruciferae 

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

Parte utilizada: Raiz 

Calidad: ~ria 

H:'.ibi tat: Chinampa. lluerto fan1iliar. 

Sabor: Picante 

Categoría de alimento: 

Ensalada: (ver lechuga rabanito) 

Temporalidad de consumo: noviembre-diciembre 

Tipo Je comensales: Toda la gente. 

\'alor nutritivo: 

Agua(g) 92.5 Energía(Kcal) 24.~v Protcin3~{g) 1.1 

Carbohidratos(g) 4.3 Grasas(g) Cl.3 Calcio(m.s,) 30.0 

Hit:rro(r.ig) 1.3 Tiamin:t(mg) 0.06 Ribofla\·ina(mg) 0.06 

Siaci11a(mg) O.~O Acido asc6rbico(mg) 29.0 Fibra 

dietarla(g) O. 7 (Jlernánde= •. 'f.: Ch3ve=. ~- t~80). 

Otros datos: Planta pro~eniente de la región Mediterránea. 

{·~ caract.o.!n.st.J.c..1.s t.o;:.)t.-;r.1r..-. .... An!...1.'.ll y bi'1.nu.:il; t.;_¡l los r.::1s o menos 
gl.'.luco; hoJas glabras o con pelos lineares.lirado-dividiJas, 

con st~gmt;>ntos rcrmin.J.les~ ilores !:'1ancJ~: rJí= delgada y fuer­
te de variadas formas. 
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RABANJTO 

Nombre cientlfico: Raphanus sativus L. e•) 

Familia: Crucifcrae 

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

Parte utilizada: Raíz 

Sabor: Picante 

Calidad: Frla 

Wíhitat: Chinampa. Huerto familiar. 

Categoria de alimento: 

Ensalada: 

- Se me:cla con lechuga picada, lim6n y sal. 

T~mporalidad de consumo: Todo el afio. 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

Valor nutritivo: 

Agua(g) 95.20 Encrgía{Kcal) 12.90 Proteínas(g) 1.5 

Carhohidrat"os(g) 1.5 Grasas(g) 0.1 Calcio(mg) 24.0 

liierro(mg) 1.5 Tiamina(mg) 0.03 Riboflavina(mg) 0.06 

Niacina(mg) o.~o Acido a~c6rbico(mg) Z2.0 

Vit A(mcgRE) 650.0 Fibra dictaria(g) O.i (Hernándcz. 

~l.; Chive~, A. 1980). 

Otros datos: Tiene uso medicinal. Su centro deorigen se loe~ 
li:a en la :ona Mediterránea. 

(•) Cara.cterístic3.s bi::lt~nica.s: "Herbácea ·.:inual y bianual;tallos 
más-o men"os.· gl!lucos;hojas ~labra5 o con pelos linc:>arcs. 
lirado-dividiJJ.s.con sei',.mentos tcrminales:florcs blancas; 
raíz pequeña~ piv~t.:?nt-e~carno.s::i y de forma redondt.>ada_ 
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ROMERJ TO 

Nombre científico: Suaedn torreyana Wats. ("') 

Familia: Chenopodiaccac 

Grado de ma11ejo y lugar de colecto: Cultivada, Mercado. 

Parte utili:.ada: Toda la planta. 

Sabor: Insípido 

Cal id ad: Fría 

JHibitat: Chinampa 

Categoría de alimento~ 

Guisar.lo: 

Se limpian, lavan )' cucc·en los romeritos, se mezclan 

con mole, papas, nopales)' tortas de camarón. 

El guisaJo puede hacerse verde o rojo dependiendo de 

los i11gredientes utilizados. 

Temporalidad de consumo: aunque se presente a lo largo del 

año. se consum~ en Noche Buena )' Semana Santa. 

Tipo de com~11sales: Toda la gente. 

Valor nutritivo: 

llum~dad(~) 9: Lncr;;í:t(l:c3l) ?.~ Proteinas(g) 3.61 

Carbohidrato!'.(g) 4.9 Crasas(g-1 lZ Calcio(mg) 41 

ltierro(mg) 2.50 Tiamina(mg) 0.1~ Riboflavin3(mg) O.OS 

\'it ,.\(r:icgRt.) 307 (Corchuelo. 19SS). 

l*} ca.ract:er.ist.ic3s botánicas: Hil•rba anual er::.uid;l o postr.:tda. gl~ 
bra u c..:t::-i ~1.::ib:-.::i !"'.l-r'!.:1~ .:t<;;CE-ndcntes. o J.i\·er~cntcs. ilC'xuo.~:is 
hoja5 linea~~s. e lindricas o .::i ~c~e~ :11~0 ~~lanada~; inflores­
cencia mu,· reduci a; flores 1 a ~ en cada axila; perianto hen­
dido hast~ la mit d, los lóbulos obtusos o agudos: semillas n~ 
gras. 
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TOMATE 

Nombre cientifico: Phrsalis ixocarpa Brot.(•) 

Familia: Solanaceae 

Grado de manejo y lugar de co1ecta: Cultivado, Mercado. 

Parte utilizada: Fruto y cáscara. 

Sabor: Agrio 

Calidad: Fria. 

Hábitat: Milpa, Huerto familiar. 

Categoria de alimento: 

Guisado: 

Michimole (michispescado; molli=mole). Los tomates se 

cuecen, muelen y se sazonan con pescado y cilantro. 

Antoj i tos: 

En la masa para tamales se le adicionas las. cáscaras 

para que esponjen los mismos: sirve como levadura. 

Carne de puerco, chile verde, hSbas frescas. 

Temporalidad de consumo: Todo el año. 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

Valor nutritivo: 

- Agua(g) 9~.20 Energía(Kcal) 23.80 Protcínas(g) 4.5 

Carbohidratos(g) 4.5 Grasas(g) 0.7 Calcio(mg) 18.0 

Kiacina(mg) 1.70 Acido asc6rbico(mg) 2.0 

\'i t A(mcgRE) 4. 4 Fibra dietaria (g) O. 6 (Bernánde::, 

M.; CM\•e:, A. 1980). 
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Otros datos: La c5scara se usa para curar el algodoncillo 

(especie de ~lgod6n que se forma en la hoc~). Pl~nta orl 

ginaria de la =ona Norteamérica y América Central. 

(•) caracteristicas botánica;¡: Hierba anual, de cáll:. de 5 dientes, 
acrescente en la íructiticaci6n formando una bolita que envuel-
~e .la baya; corola acampanada con el limbo 5 lobulado,provis­

t:o de 5 manchas oscuras al fondo; flores amarillas, oi.tario bi 
!ocular, estambre 5, de anteras erectas de dehiscencia longiiu 
dina!. -
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VERDOLAGA 

Nombre científico: Portulaca ~L.(*) 

Familia: Portulacaceae 

Grado de manejo)' lugar de colecta: Cultivada, Chin:impa. 

Parte ULilizada: Tallo y hojas. 

Sabor: Agrio 

Calidad: Fría 

Hábitat: Chinampa 

Categoría de alimento: 

Guisado: 

Se cuecen r lavan las verdolagas y se afiaden junto con 

la carne de puerco al tomate. 

Ensalada: 

- Crudo con limón. 

Temporalidad de consumo: febrero-octubre 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

Valor nutritivo: 

Agua (g) 90. SO Energía (Kcal) 12 Proteínas (g) 2. 3 

Carbohidratos(g) 4.9 Grasas(g) 0.3 Calcio(mg) 86.0 

Hier~o(mg) 5.: Tia~ina(~g) C.OZ Ribofl~vin~(cg) 0.10 

Niacina(rng) 0.60 Acido asc6rbico(mg) 13.0 

Vi~ A(mcgRE) 191.S Fibra dietaria(g) 0.9 (Hernánde=, 

M.; Chavés, A. 1930). 
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Otros datos: Tiene uso medicinal, las hojas sirven para cu-

rar infecci6n del est6rnago~ 

t•1 caracter:ístic1"$ botánicas: Hicrb::i nnual, suculento. y ~labra;.· 
hoj3S obovadn~. alternas y carnosas: flores amarillas. ova 
rio· semilnfero, cápsula circuncisil ~ ~emilla:o negras.. -
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ZANA!iORIA 

Nombre científico: ~~L.(•) 

Familia; Umbelliferae 

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

Parte u~ilizadn: Raiz 

Sabor: Dulce 

Calidad: Fría 

Hábitat: Chinampa 

Categoria de alimento: 

Guidado: 

- Cocida y picada, en carne de res. 

Bebida: 

- Se muele, se cuela y se toma con lim6n. 

Temporalidad de consumo: Todo el año. 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

Valor nutritivo: 

Agua(g) 87.00 Encrgía(Kcal) 46.30 Proteínas(g) 0.4 

Carbohidratostg) 10.5 Grasas(g) 0.3 Calcio(mg) 16.0 

liierro(mg) 1.~ Tiamina(mg) 0.04 Riboflavina(mg) 0.04 

Niacina(mg) O.SO Vit A(mcgRE) 664.4 Acido asc6rbico 

(mg) 19.0 Fibra dietaria(g) O.S (Hcrnánde:, M.; Chá­

vez, A. 1980) 

Otros datos: Las hojas se dan como forraje a los animales. 
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Su centro de origen se localiza en el suroeste de Asia. 

(•) carac't-erísticas bo~icas: Hierba anual. ramos3; hojas ovsle5; 
umbelas densas de más de 20 radios, compactos especialcente 
en el fruto, donde los radios exteriores exteriores $e arque 
an hacia adentro; br~cteas del involucro por lo gener3l par: 
tidos en 3 lóbulos lineares; fruto cónico. 



ACllILILLO 

Nombre científico: P~)'gonum lapathifolium L. <•J 

Fami 1 ia: Po1ygonace:ie 

Nombre común: Chilillo 

Grado de manejo y lugar de colecta: Silvestre: canales. 

Parte utilizada: Inflorescencia. 

Sabor: Picante 

Calidad: Caliente 

H5bitat: Canal 

Categoría de alimento: 

Antojitos: 

- Se come crudo en tacos. 

Temporalidad de consumo: junio-septiembre 

Tipo de comensales: Adultos 

Otros datos: Se come ocasionalmente. 

(•) caracteristicas botánicas: Hierba que mide de SO a lSOcm de lon 
gitud. con tallos erectos,dclga<los,glabros;hojas subsEsiles,­
con la base y el ápice agu.do,ciliadas, peciolo y el nerYio..:. 
medio hispido;racimos dispuestos en paniculas,racimos espec! 
formes densos,cilin<lricos,linearcs;pcrigonio blanco o rosado; 
aquenios lenticulares con una o dos caras c6ncavas~a veces 
tricuetros. 
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CEBOLLA 

Nombre científico: Allium ~L. c•J 

Fmnilia: LiJiaceae 

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

Parte utilizada: Bulbo 

Olor: Picante Sabor: Picante 

Calidad: Caliente 

IHibi ta t: Chinampa 

Catcgoria de alimento: Todo tipo de platillos (sopas, guis~ 

dos, ensaladas). 

Temporalidad de consumo: Todo el afio. 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

\'alor nutritivo: 

- Agua(g) 87.00 Energía(kcal) 43.SO Proteinas(g) 1.5 

Carbohidratos(g) 0.2 Calcio(mg) 32.0 Grasas{g) 0.2 

llierro(r!.g) 1.Z Tiamina(mg) 0,04 Siacina(mg) 0.30 

Riboflavina(mg) 0.3 Acido Asc6rbico(mg) 12.0 

Vit A(mcgRE) 5.0 Fibra dietaria(g) 1.0 (llernándc:, 

M.; Cháve<, A. 1960) 

Otros datos: Planta con gran uso, sirve para sazonar las e~ 

midas, el bulbo se utili~a para calmar el dolor de est6m~ 

go. Centro de origen la regi6n Mediterráneo. 

l•) Cara.ctensticas l:ot.ánicas: Hierba :inua'l de hoia~ cili:ndricas. 
rná~ ·cortas que el escapo;um.bel3s targ.:ts. pedicelos con brsc­

teolas, ruuchas veces c§s grandes que las flores:perianto verde 
blanquecino,filamcntos cxertos y ovario con nectario. 
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COLORIN 

Nombre científico: Erythrina cora1to1dcs O C.(•) 

Farnilia: Leguminosa e 

Grado de manejo y lu~ar de colecta: Cultivada, huerto fami­

liar. 

Parte utilizada: Flor 

Sabor: Parecido a la carne de res 

Calidad: Caliente 

Hábitat: Huerto Familiar 

Categoría de alimento.­

Guisado: 

A las flores se les quita el pistilo, se cuecen con sal, 

se escurren y capean. 

Temporalidad de consumo: Diciembre-enero 

Tipo de comensales: Toda la gente 

Otros datos: Se come principalmente en los pueblos de la z~ 

na de estudio. 

Otros datos: Tiene uso medicinal. 

(•) caracter!sticas botánicass Aibol o arbusto armado de espinas; 
hojas con el peciolo densamente pubescente; aculeado, raquis 
también pubescente; .folíolos laterales O\"ado-dcl te ideo, el ter­
minal anchamente ovado-deltoideo a semiorbicular, por lo ge 
nera1 más ancho que largo;ápice agudo, margen entero, basc­
truncada,haz glabro, env6s pubescente o glabro; flores con 
el estandarte rojo; fruto liso, semillas reniforrnes, rojas. 
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CUAJILOTE 

Nombre científico: Parmcnticra cdulis D C. (*) 

Familia: Bignoniaccac 

Nombrc(s) Común(cs): Guajilotc 

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

Parte utilizada: Semilla 

Sabor: Dulce 

Calidad: Caliente 

lt5bitat: Huerto Familiar, 

Categoría de alimento.-

Postre (dulce): 

- Se hierven las semillas con ~=ficar y canela. 

Temporalidad de consumo: septiembre-octubre 

Tipo de comensales: Toda la gente 

Otros datos: Planta traída de tierra calienta con poca de­

manda. 

t•> cr...r~cte.ri.sticas botánicas: A"rbol ile 4 4.S a 9m de alto; las 
ramas· coa espinas cortas·y encoi:vadas; hojas P,.labras 
lar~acente pecioladas? el peciolo ampliamente alado, los 
foliolos agudos o abruptamente atenuados en la base;frutos 
cortos y gruesos con la su~eríicie de la vaina rugosa. 
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GUAJE 

NombTc científico: ~ pulverulenta (Schlccht) Benth.(*) 

Familia: Leguminosae 

Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada. mercado. 

Parte utilizada: Vaina 

Sabor: Parecido a la canela 

Calidad: Caliente 

Hábitat: Uucrto Familiar 

Categoria de alimento: 

Guisado: 

- Se muelen las semillas, se dejan secar, se hacen en toL 

ta, se rellenas con queso y se capean. 

Golosina: 

- En crudo. 

Temporalidad de consumo: Todo el año 

Tipo de comensales: Toda la Rente 

Valor nutritivo: 

- Agua(\) 86 Protc1nas(g) 2.4 Grasas(g) 0.2 

AzGcares(g) 10.S Calcio(mg) ZZ l1icrro(mg) 1.8 

Vit A(mcgRE) 35 Tiamina(mg) 0.11 Riboflavina(mg) 0.08 

Niacina(mg) 0.6 (hcrnfindez, M.; Chávcz, A. 1980; Caba­

llero, L. 198~; Villascñor, R. 19SS). 

Ot.ros datos: Planta trnída de tierra caliente. Las semi 

las se utili=~n para curar dolor de cst6mago. 
(*) Características botánicas: Arbol de lSm de alto; tallo 
recto con corteza café-canela; foliolos ~labros; flores 
blancas con olor a dulce; ~adcra dura de color café oscuro. 
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PORO 

Nombre cient:ífico: Al 1 ium porrurn L. (•) 

Familia: Liliaceae 

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

Parte utili::.ada: Raíz 

Sabor: Picante 

Calidad: Caliente 

Hábitat: Chinampa 

Categoría de alimento: Todo tipo de platillos (ver cebo-

lla). 

Tempcralidad de consumo: Todo el afio. 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

Valor nutritivo: 

Agua(g) 83.00 Energía(Kcal) 59.20 Proteínas(g) 1.6 

Carbohidratos(g) 13.2. Grasas(g) O.O Calcio(mg) 41.0 

Hierro(mg) 1.8 Tiamina(mg) 0.09 Riboflavina(mg) 0.06 

Niacina(mg) 0.40 Acido asc6rbico(mg) 11.0 

\'it A(mcgRE) 2.2 Fibra dietaria(g) 1.8 (Hcrnánde:, M.; 

Chávez., A. 1980; Bye, R.; Linares, E.; Rodríguc-z, G. 

1985). 

Otros datos: Antes el conSU!llO era elevado, pero decayó por 

su precio elevado. adem~s de que su sabor es más d~bil 

que una cebolla. Su origen es en la regi6n Mediterr§nea. 

(•} ~ara.cterí .. ~icas botá~ica.s: Herbác_ea perenne;hoja.s planas Y 

a~ch,s.~us ~asLs son JelgaJas;t -or~s pequcfias con umbelas 
terminales;estamhres 6.ovario súpcro trilocular;bulbos 
pequeftos. 



FRU'FAS 
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CAPULIN 

Nombre científico: Prunus scrotin3 ssp. c3puli McVaugh. (*) 

Familia: Rosaccae 

Grado de manejo y lugar de colecta: Silvestre. 

Parte utilizada: Fruto y semilla. 

Sabor: Dulce 

Calidad: Fría 

Hábitat: Chinampa 1 Huerto Familiar 

Categoría de alimento: 

Postre (dulce): 

- Se hierve el fruto con azGcar y canela. 

Golosina: 

- Las semillas se tuestan en el camal, dejándolas remojar 

antes en agua de sal. 

Temporalidad de consumo: junio-agosto 

Valor nutritivo: 

- Agua(g) S0.00 Encrgía(g) 73.ZO Protcínas(g) 1.5 

Carbohidratos(g) 16.8 Grasas(g) 0.1 Calcio(mg) 37.0 

Hierro(mg) 3.1 Tiamiua(mg) 0.08 Riboflavina(mg) O.OS 

Niacina(mg) O.OS Acido asc6rbico(mg) 9.0 

Vit A(mcgRE) 216.7 Fibra dictaria(g) 0.6 (Hernández. 

M. ; Chá,•cz, A. 1980). 
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O~ros datos: Tiene uso medicinal. 

(•) caracte.z;:J.st1ca.s bOtáni:as: ·Arbol Je lO::i de·alto, peciolt:'s del­
zados; hoJaS lanceoladas. acucinada, borde finaucnte aserraJo 
bas~ aPudo con el nervio prominente en el env6s~ racioos laxos 
con_l O ~~s hojas .cercad~ la base; flores nuoeró~as sobre p~ 
dicelos del~ados. 
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CHABACA!iO 

Nombre científico: Prunus armcnica Marsh (*) 

Familia: Rosaccne 

Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada, !--lcrcado. 

Parte utilizada: Fruto 

Sabor: Dulce 

Calidad: Fría 

Hábitat: ilucrt.o Familiar 

Categoría de alimento: 

Postre (dulce): 

- Se pela el fruto y se hiCrve con canela. 

Golosina: 

- Crudo. 

Temporalidad Je consumo: mayo-junio 

Tipo de comensales: Toda la gente 

Valor nut.r i ti vo: 

Agua(g) 86.0 Energia(Kcal) ~9.10 Prot~inas(g) 0.06 

Carbohidratos(g) 11.0 Grasas(g) 0.6 Calcio(mg) 2.i.o 

Hierro[rn~) 1.6 Tiamina(mg) 0.3 Ribofl;:wina(mg) 0.03 

~iacina(mg) O.bO AciUo ascórbico(mg) 

\'it A(mcgRE) 163.7 (Herntinde=, M.; Chávc::> A. 1950) 

Otros datos: Tiene uso medicinal. Planta originaria de China. 

(•) Caracter.:.stl.cas bOtánicas; Arbol de hoias ovad;;15, ~1ltcrnas~ 
s1ople~~as~rr~J3s.cstipulados;flores.hcrmafrcJit3s,s6~ilc~ 
pét~los <le color rosa,inscrtos en 1~ ~ar~nnta J~l hipanto; 
fruto drupáceo con un pericarpio jugoso, endoc~rpio óseo 
encerrado. 
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DURAZNO 

Nombre científico: Prunus pcrsica L. (•) 

Familia: Rosaceau 

Grado de manejo )' lugar de colecta: Cultivada. Mercado. 

Parte utili:ada: Frut.o 

Sabor: Agridulce 

Calid3d: Fría 

lUbitat.: Huerto Familiar 

Categoría de alimen~o: 

Postre (dulce): 

- Se pela el fruto y se pone a cocer con a:Gcar y canela. 

Golosina: 

- En crudo. 

Temporalidad de consumo: agosto-octubre 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

Yalor nut.rit.ivo: 

- Agua(g) S3.50 Encrgía(Kcal) 53.3 Proteínas(g) 0.9 

Carbohidrilt.os(g) 11.7 Grasas(g) 0.1 Calcio(mg) 16.0 

Hierro(tn~) 2.1 Tiamina(mg) 0.02 Riboflayina(mg) O.O~ 

~iacina(mg) O.bO Acido asc6rbico(rng) 19.0 

Yit. A(mcgRE) 22.0 Fibra diet.aria(g) 0.9 (Hernánde=., 

M.; C§ve:, A. 19SO). 

Otros datos: Las hojas se ut.ili:.ari cor.io medicina. 
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El centro de origen de esta planta se localiza en China. 

(*) Ca.ra~teristicas bO!:ánic:as; Arbol ~'labto; hojas lanceoladas• 
ápice acuminado, borde ascn:·ado, ner,·io principal manifies­
to en el env.C.s; racimos axil.:ires;' flore:> sésilc$,· lóbulos 
del cáli~ oblong0$ 7 pétalos rosas; fruto es una drupa pu 
bescente. rojiza. -
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HIGUERA 

Nombre científico: Ficus~ t.. (*) 

Familia: Moraccac 

Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada. Huerto Frimi-

1 i:lT. 

Part.e utilizada: Fruto 

Sabor: Dulce 

Calidad: Fría 

Hábitat: Hucrt.o Familiar 

Categoría de alimento: 

Postre (dulce): 

Verde el fruto se parte en cuatro, se remoja con cal por 

dos días, se hierve con canela. 

Golosina: 

- En crudo. 

Temporalidad de consumo: agosto-septiembre 

Tipo de comcusalcs: Toda la gente. 

Valer nutritivo: 

Agua(g) 83.0 Encrgía(Kcal) 60.SO Proteínas(g) 1 .6 

Carbohidratos(g) 1~.7 Grasas(g) O.~ C3lcio(mg) S~.0 

Hierro(mg) 0.4 Tiamina(cg) 0.04 Ribofl:!.\'ina(mg) 0.01 

:~i'acina(mg) 0.40 Acido asc6rbico(mg) ·LO 

Fibra dietaria(g) 1.6 Vit :\(mcgRE) S.9 (Hernánde:i:> ~!..; 

Chávez? A. 1980). 
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Otros datos: Tiene uso medicinal. Su centro de origen sel~ 

caliza en el suroeste de Asia. 

(*) CaracterHY-icas bot.ánicas:Arbol de hojas alternas. palmatincn:ias 
sinu3dns~ pe~io1ada5; ~ s~palos y 5 esta~hrcs con fi~amcnto 
incospicuo~ estilo bífido; sicono globoso. 
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JALTO~!ATE 

Nombre científico: Saracha jaltomata Schlecht ("") 

Fami1ia: Solanaceae 

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

Parte utilizada: Fruto 

Sabor: Dulce 

Calidad: Fria 

Hábitat: Terrenos abandonados. 

Cat:egoria de alimento: 

Golosina: 

- Se comen crudos los frutos. 

Temporalidad de consumo: agosto-octubre. 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

O"t-ros datos: Las hojas sirven de forraje: otra variedad de 

est:a planta tiene uso medicinal •. como esta planta se ubi­

ca como tomate su centro de origen se halla en la regi6n 

de .América Central y Norteamérica. 

(•) can.::-teristicas bOtánicas: Hie-rba erecta, pilosa; t3llos gruesos 
y angulo~os adem5s de algo sucule~tos; hojas algunas veces 
con peciolo al~do, láminas ovales a elípticas, acuminadas en el 
ipice,margen sinuado-dentado,3tenuadas en la base;umbelas con 
dos a ocho flores;cili: acrecente,coTola veTdosa o de color 
paja;baya pfirpurea o ne~ra.subglobosa y jugosa;semillas ret~ 
culado-loveoladas. 
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LIMON 

Nombre científico: Ci trus aurantifol ia Swingle (*) 

Familia: Rutaceae 

Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada, Huerto Fami-

liar. 

Parte utilitada: Fruto y Hojas 

Sabor: Agrio 

Calidad: Fría 

Hábitat: Uuerto Familiar 

Categoría de alimento: 

Bebida: 

Se muele el fruto con la cáscara y se le pone a:Gcar. 

Las hojas se toman como té. 

Ensalada: 

- El jugo sirve para adere:.ar la ensalada de lechuga. 

Temporalidad de consumo: Todo el año ha,,·, pero se consume 

mfis de enero a mayo. 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

Valor nutritivo: 

Agus(g) SS.SO Energia(Kcal) ~2.60 Proteínas(g) 1.0 

Carbohidratos(g) 9.2 Grasas(g) 0.2 Calcio(mg) SS.O 

Hierro(mg) 1.5 Tiamina(mg) 6.0ó Riboflavina(mg.) 0.03 

Niacina(mg) 0.20 Acido asc6rbico(mg) ~2.0 

Vit A(mcgRE) 4.4 Fibra dietaria(g) 0.3 (Hcrninde:. M.; 
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Ch6\•e:, A. 1980) 

Otros da.tos: Las hojas se hierven para curar la disentería: 

Centro de origen es China. 

1•) ea.racterÍstica.s botánicas: .A:rbol giabro con espinas;hojas 
el!pricas.peciolos cortos,alas angostas.articulación mar­
cada;flores pequcfi3s en las 3Xil3S, bl3nc3s,ov~rio abrun­
to en el ápice;hcspcridio oval y pequefto. 



TEJOCOTE 

Nombre científico: Cratacgus pubescens (!LB.Ji'..) Stoo.d (") 

Familia: Rosaceae 

Grado de manejo )'lugar de colecta: Cultivada. Mercado. 

Parte utili:ada: Fruto 

Sabor: Agrio 

Cdidad: Fria 

Hábit.at:: Milpa 

Catcgorla d~ alimento: 

Postre (dulce): 

Se pelan los tejocotes, Se ponen a hervir con azGcar y 

canela. 

Temporalidad de consumo: septiembre-diciembre 

Tipo de comensales: Toda la gente 

Valor nutritivo: 

Calorías 87 Proteinas(g) 0.8 Carbohidratos(g) 22.0 

Vit .~(mcgRE) 4Z-! Calcio(mg) 94 (Bye, R.; Linares, E.; 

Rodríguez, G. 19SO). 

Otros dat.os: Tiene uso medicinal. 

(•) ca.ra.cteri.stic.:t.s bot.ánicas: Arbol de ói::;. de alto; láminas romboi 
deo-elipticas.Spice a~udo,borde aserrado,has verde oscuro.­
s:labro,en\'és Jñás pálido esriar.cidamen-:e oubescen't.e;corimbos 
de pocas flores.sépalos lanceolados~ pétalos blancos;fruto 
anaranjado y semillas cafés~ 
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ZAPOTE NEGRO 

Nombre científico: Diosprros ebenaster O c. l•) 

Familia: Ebenaceae 

Grado de manejo y lugar de colecta: Cul't.ivada, Mercado. 

Parte utilizada: Fruto 

Sabor: Dulce 

Calidad: Fria 

Hábitat: Milpa, Huerto familiar 

Categoria de alimento: 

Postre (dulce): 

- Se pela y se le agrega jugo de naranja. 

Temporalidad de consumo: mayo - agosto. 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

Valor nut1 ith•o: 

Agua(g) 82.50 Energía(Kcal) 62.10 Proteínas(¡:) o.s 

Carbohidratos(gJ 14.S Grasas(g) O.l Calcio{mg) 49.0 

Hicrro(mg) l.ó Tiamina(mg) O.Z Roboflavina(mg) 0.13 

Niacina(mg) O.ZO Acido asc6rbico(mg) 83.0 Vitaminas 

(mcgRE) 10.0 Fibra diet:iria(g) 1.6 (Hern5nde=., ~L; 

Chávez, A. 1980) 

O't.ros datos: Pl:.in't.a proveniente dé ticrr3 calien't.e con poco 

consumo. Su centro de origen es México-Colombia. 

(•) Cara.cterfsticc:1.s t>Otánicas: Arbol de hojas alternas simples, 
oblongo-~lipticas a ovado-elipticas,obtusas y glabr~~.cor­
tamente peciolada~;flores solitarias,pequeñas con 40 estam­
bres o ~As,fra~ant.es y blancas;fruto en baya con c&li: per-
sistent.e. ~ 
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GRANADA 

Nombre científico: Punica granatum L. (") 

Familia: Punicaceae 

Grado de manejo y luc:ir de colecta: Cultivada, !-!creado. 

Parte utili2ada: Fruto 

Sabor: Agridulce 

Calidad: Caliente 

Hábitat: Huerto Familiar 

Categoría de alimento: 

Golosina: 

- Se come crudo. 

Temporalidad de consumo: agosto~septiembre 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

Yalor nutritivo: 

Agua(¡:) 75.00 Energia(Kcal) SS.:O Proteínas(g) 2.S 

Carbohidratos(g) L.\ Calcio(mg) 53.0 Grasas(g) 1.~ 

Hicrro(mg) 1.3 Tiamina(mg) O.Ol Riboflavina(mg) 0.10 

?Hacina(mg) t.SO Acido ascórbico(mg) :?.O 

Vit A(mcgRE) 27.S Fibra dietaria(g) ~-2 (Hernfinde~. 

M.; Chive~. A. 1;SQ) 

Otros datos: A.nti¡;,uament.e esta plan'ta era cultb.·ad3 en cada 

casa, actualmente pocas la tienen, ~iene uso medicinal; 

para la ~os se utili:a el fruto. 



- 11 s -

Su centra de origen se localiza en la región del suroeste 

de Asia. 

(•) carac~eríst.icas botf.nicas: Arbusto de hojas oblongo-lanceol"1das. 
en't·eras y glabras; flores solitarias. cáli= púrpura, pétalos 
rugosos. rojos; el fruto ~s una baya que va de color 3m3rillo­
café a rojo con cáli= persistente; semillas en una sarcotesta. 



- 116 -

JINICUIL 

Nombre cien'tífico: ..!.!!.&.!!... ~ Schlecht (•) 

Familia: Leguminosae 

Grado de manejo )" lugar de colecta: cultivada, Mercado. 

Parte utili=ada: Cubierta de las semillas 

Calidad: Caliente 

Hábitat: Huerto Familiar 

Categoría de alimento: 

Golosina: 

- Comido crudo. 

Temporalidad de consumo: agosto-octubre 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

Valor nutritivo: 

Humedad(\) 63.1 Carbohidratos(g) 2.i Prot.einas(g) 10.7 

Grasas(g) 0.7 Calcio(mg) 1 .? Hierro(mg) 10.l 

Tiamina(mg) 0.19 Riboflavina(mg) 0.\:5 ~iacina(mg) 1.2 

Acido asc6rbico(mg) 13 (Bye, R.; Linar~s, E.¡ Rodríguez 

G. 1~85; Caballero, L. 193.t; \'illaseñor, R. 1988). 

Otros datos: Proveniente de tierra caliente. 

t•) caracteristicas bot.á."'l.lcas: Arbol de hojas pinnadas.raquis no 
alado,foliolo~ 6 lanceolados,a~udos y lU5trosos;flores 
blancas dispuest3S en cabe:uelas; el fruto es una V3ina ver­
de ,gru~sa y al~o arqueada~ que contiene semillas verdes r~ 
deadas de una sustancia algodonosa de sabor dulce. 
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MEMBRILLO 

Nombre científico: Cydonia oblonga llill. (*) 

Familia: Rosaceae 

Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada 

Parte utilizada: Fruto 

Sabor: Agrio 

Calidad: Caliente 

Hlbitat: Huerto Familiar 

Categoría de alimento: 

Postre (dulce): 

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

Golosina: 

- Crudo. 

Temporalidad de consumo: agosto-septiembre 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

Valor nutritivo: 

Agua(g) 84.00 Energía(Kcal) S~.50 Proteínas(g). 0.4 

Carbohidratos(g) 12.1 Grasas(g) 0.5 Calcio(mg) SO.O 

Hierro(mg) 0.00 Tiamina(mg) O.OS Riboflavina(mg) 0.04 

Niacina(mg) 0.30 Acido ascórbico(mg) 14.0 

Vit A(mcgRE) ó.i Fibra Jit:taria(g) :.o (Jlernár.J.c=. !-L; 

Chi;·e=, A. 1980) 

Otros datos: Traí.da de tierra caliente con poco uso. 
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Plan~a originaria de Europa. 

c:Jm~'iffg~~fsJ~~ª~f°~~Jg;~:~~~º~s~jp~~~~sl~~::~!s~f~~;~~g~~·s 
sépalos,glandular aserrados.S pétalos y 20 estambres o m5s; 
flores blancas o rosadas. solitarias; el fruto es un pomo 
amarillo_ 



SEMILLAS 
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ALVER.JON 

Nombre científico: Pisum sativum L. <•> 
Familia: Leguminosae 

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

Parte utilizada: Semillas 

Calidad: Fria 

Categoría de alimento: 

Guisado: 

Se lavan las semillas, se ponen a remojar en agua, se 

cuecen con ajo, cebolla y epazote. 

Antoj i tos: 

Se aftaden a las masas para tamales. 

Temporalidad de consumo: Todo el año 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

Valor nutritivo: 

Agua (g) 10.2 Proteínas (g) 20.49. Grasas (g) 4.8 Calcio 

(mg) 72 Hierro (mg) 7-S Tiamina (mg) 0.91 Riboflavina (m¡¡) 

0.18 !Hacina (mg) 2.3 Vit A (mcgRE) 0.02 (Hern!indez, M; 

Ch:ivez, A, 1980) 

Ot.ros datos: La vaina fresca se denomina chícharo y al fruto 

maduro alverj5n. Planta originaria del suroeste de Asia. 

t•> ca?:acterÍSticas botánicas:Hierba anual trepadora>~labra y­
glauca;hojas alternas de 1 a 3 pares de foliolos ovados.a 
oblongos~flores de 1 a 3,largos.papilionados,axil3rcs,sol! 
tarios o en racimos; el fruto es una vaina aplanada. 
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Ca!i.dad:. Fr!.s 

H~bitat: >-tilpa 

Gol-:.sir.a: 

posadas. 

Agua (g) 5.6 ?roteinas [g) ~b Grasas (g) !~.5 Tiaci:a 

i•) :c:a. __ c:!s--=-=.r.-.- tc--=.~:ü:::~s; !--:ie•=::. anua 
'tes:!.:ojas -a!.t.er=.a:=,c:...c1.·~¿as ~ :a::::b~;:;:e 

!.l..!lida~ ~~ :~ =~~~ ~~ 1~s ?~ciolos;il 
ga~ axilares y esta~bres c~~ni~entes; 
in::.enisc~nte~ ..sen:.1!..!.:?-5 :!e 1 :i. 3. 

co:-. :_al 
te o~1c::: 

!'~~ a.'!:.3.!" 
1 ir'.!t~ 

._:.;; procu~;;,e::.­

.:i.s;es:!pulas 
llas,;on 7s?~ 
s u~a ·•ai;i.;;. 
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CHIA 

Nombre científico: Salvia hispanica L. (•) 

Familia: Labiatae 

Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada, mercado 

Parte utilizada: semilla 

Sabor: fria 

Categoría de alimento: 

Bebida: 

A un libro de agua se 1e pone el j~go de lim6n y las se­

millas. 

Temporalidad de consumo: Todo·el afio 

Tipo de comensales: toda la gente 

Otros datos: Planta de ~ierra caliente que se consume hace 

tiempo. Planta originaria de Europa. 

(•)Características bOtánicas:Hierba anual; hojas opuestas,o\•adas. 
glabras de ma~gen crenado-cerrado;inflorescencia~ en racim6s; 
flores de corola azul pálido con dos labios, el tubo es tan 
largo como el cáliz. estambres 2; fruto ovoide con 3 semillas. 
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FRIJOL 

Nombre científico: Phaseolus vulgaris L.(*) 

Familia: Leguminosae 

Nombre(s) cornún(es): negro, ojo de liebre. 

Grado de manejo y lugar de colecta: Cultivada, milpa, mercado 

Parte ut.ili~ada: semillas 

Sabor: insípido 

Calidad: Fría 

1Híbitat: Milpa, huerto familiar 

Categoría de alimento: 

Guisado: 

Se lav3n, se cuecen con tequesquite y carbonato, se le 

adiciona epazote. 

Antoj i tos: 

(Tamales de frijol) 

Cocidos se adicionan al preparar la masa. 

Temporalidad de consumo: Todo el año 

Tipo de comensales: Toda la gente 

Valor nutri~ivo: 

Humedad (\) 16.50 Energia (Kcal) 339.00 Carbohidra~os (g) 

161.5 Proteínas (g) 19.:? Grasas (g) 1.6 Calcio (mg) 228.0 

Hierro (mg) 5.5 Tiamina (rog) 0.62 Riboflavina (mg) 0.14 

Niacina (mg) 1. 7 O Fibra dietaría (Hern:i.ndez. ~!; Cháve:.. 

A., 19SO) 
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Frijol negro: Humedad (\) 13.S Energia (Kcal) 331.30 

Pro~einas (g) 21.8 Carbohidratos (g) 55.4 Grosas (g) 2.5 

Calcio (mg) 183.0 llierro (mg) 5.5 Tiamina (rng) 0.63 Ri­

boflavina (mg) 0.17 Niacina (mg) 1.80 Acido asc6rbico 

(mg) 1 .00 Vit A (mcgRE) 1.30 Fibra dietaría (g) 3,S (Her­

n~ndez, M: Ch~vez, A, 1980; Caballero, L. 1984 Villase­

fior. R. 1988). 

Otros datos: Su centro de origen se locali=a en América Cen-

tral y Norteamérica. 

(•) características bOtánicas: Hierba t.repadora;hojas de 3 foli~ 
los delgados,rómbicos a róobico-ovados.acuninados,cort.amen­
te pedunculados;flores agrupadas en racinos pa~ilionados,es­
tandarte orbicular;fruto aplanado, legumbre dehiscente;sem! 
llas elongadas a globosas de color ne~ro,rojo,blanco o jas­
peado. 
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LENTEJA 

Nombre científico: ~ esculcnta L.(•) 

Familia: Leguminosae 

Grado de manejo y lugar de colec~a: Cultivada, mercado. 

Parte utilizada: semilla 

Sabor: Agrio 

Calidad: Frla 

Categoria de alimento: 

Guisa.?o: 

Se prepara con caldillo de jitoma'te y cruuaroncs; con plfi­

tano macho. 

Temporalidad de consumo: Todo el afio 

Tipo de comensales: Toda la gente 

Valor nutritivo; 

Agua (g) 12.20 Energia (Kcal) 340.0 Carbohidratos (g) ·SS.7 

Proteinas (g) 22. 7 Grasas (g) 1 .ó Calcio (mg) 74. O Hie­

rro (mg) S.8 Tiamina (mg) 0.69 Riboflavina (mg) O. 19 

Niacina (mg) 2.00 Vit A (nicgRE) 3.8 Fibra dietaría (g) 

3.0 (Mern!índez. M: Ch5.ve:z., A, 1980). 

Otros datos: proveniente de tierra caliente; no se consume 

mucho. Planta originaria del suroest.e de Asia. 

(•}Características botáni~11.5 : Hierba anual;hojas alt.ernas,pinnadas, 
con 4 a 7 pares de foliolos terminando en un :arcille o cer¿ 
da corta~flore~ pequeñas. blancas o a=ulo~as.solitarias o-~n 
pequefios racimos·papilionoJos, p&talos 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. 
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MAlZ 

Nombre científico: ~~t.(•) 

Familia: Gramineae 

Nombre(s) común(es): rojo o chitocle, a:::.ul, blanco, cacahua­

zintle y amarillo. 

Grado de manejo y lugar de Colecta: Cultivada, mercado. 

Parte utilizada: Frutos (semillas, hojas). 

Sabor: Dulce 

Calidad: Fría 

Hábit..at: Milpa, huerto familiar 

Catesoria de alimento: 

La ma::orca se lava, se hierve con cal, se muele y sirve 

para hacer tortillas. 

Antoj itos: 

En tamales de frijol, haba, espinaca y carne. (Platillo 

característico de la regi6n. ya que se dan en las fiestas, 

acompañándolos de mole rojo y arroz. 

Pozole: hervido y en esquites. 

Bebidas: 

Atoles Blanco (tomando desde h~ce mucho tiempo), negro 

(preparado con frijol negro), champurrado (con chocolate) 

y el de maí: azul o pinole. 

Golosinas: 

Burritos: se tuestan los granos, se les pone piloncil.lo y 

agua, se dejan hervir y posteriormente se secan tota1inente. 
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Temporalidad de consumo: Todo el año. 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

Valor nutritivo: 

Humedad ('b) 10 Cnrbohidratos (g) 74.4 Proteínas (g) 0.4 

Grasas (g) 4,3 Calcio (rng) 9 liierro (mg) 1.9 Vit A 

(mcgRE) 70 Tinmina (mg) 0,43 Riboflavinn (mg) 0.10 

Niacina (mg) 1.9 (Bernández, M.: Cháve= A, 1980; Caballero, 

J .• 1984; Villaseñor, R. 1988). 

Otros datos: Tienen uso medicinal, usándose los cabellos para 

atacar enfermedades de los rifiones. 

{•) caracte.r!sticas bc .. ánicas: Planta de tallo robusto;hojas gran­
des envainadoras,de largas láminas;l35 espi~~s masculinas mu~ 
grandes formando panículos termin~lcs.-la inflorescencia feme 
nina en las axilas de las hojas. con espiguillas de 6 hileraS. 
~ncerradas en grandes brácteas foli3r~S.e$piguillas de S a 30 
hileras sobre el espádice leñoso;largos estilos;glumas anchas 
y lema hialino;el fruto es un cari6pside. 



HIERBAS Y HIERBAS DE OLOR 
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APIO 

Nombre científico: Apium gravcolt.>ns L. {•) 

Familia: Umbclliferae 

Grado de manejo y lugtir de colcc'ta: Cultivada, chinumpn. 

Par'te u'tili:ada: Tallo y hojus 

Sabor: Amargo 

Calidad: Caliente 

tHibi 't.at: Chinampa 

Categoria de alim~nto: 

Caldo: 

Se agrega la planta al caldo que ya con'tiene papas, :ana-

horius y espinacas. 

Bebida: 

Al momen'to de preparar el curado (pulque). 

Temporalidad de consumo: Todo el año. 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

Valor nut:ritivo: 

Agua (gJ 93.50 E:i.c:rgí~ (KcalJ :1.so C.ü:rb~hiCr:it0.5 (¡:) 4.2 

Proteínas (g) O. 8 Grasas (g) Cl. 2 Calcio {mg) 52. O Hierro 

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

(m.g) 0.4U Acido asc6rbico (m.i;) S.O Vit A (mcgRE) 10.0 

Fibra dietaría lg) O,b (Hernánde:., M; Chávez., A. 1980). 

t•J Card.cti=risticns bOt-inica.s: Pl<i.nta herbácea rerenne .olorosa. 
gla~ra; tallos a~~endentes,esparcidamente r~mificados;hoja~ 
sobre pecjolos envainantes en la base~liminas pinnadas,ob9 
vadas con pocos pares de foliolos;umbelas dobles sobre un 
pedGnculo corto;involucro e involucelo ausen~es.radios m~s 
o menos 9;flore~ ~l3nc3s,pequeftas;fruto suburbicular. 
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ClLANTRO 

Nombre científico: Coriandrum sutivum L. ('") 

Fami1 iu: Umbel1 ifci·ac 

Nombre(s) común{es): Culant.ro 1 cilantro liso y cila.n-i.ro chino. 

Grado de manejo )' lugar de colect:a: Culthruda, c.hinampas y 

mercado. 

Parte utiliz.ada: Toda la planta 

Sabor: Insípido 

Calidad: Caliente 

Hábi ta't: Huerto familiar, china.ropa 

Categoría de alimento: 

Sopa: 

Arroz, se agrega la planta cuando se es~á sa=onando. 

Guisa.do: 

}.lole de olla {ver acelga) 

Cuando se preparan las len'tejas se le pone una rama. 

Antoj i tos: 

Crudo en 'ta.ces. acompañándose de aguacate. 

Temporalidad de consumo: Todo el año, 

Tipo de' comensales: Toda la gente. 

Valor nutritivo: 

Agua. (\) 68.4 Carbohidrato:::; {g) 19.'1 Proteínas {g) 5.9 

Crasas (g) 1.00 Calcio (mg) 39 Hierro (mg) 4.00 
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Tiaminu (n1g) 0.04 llibofluvinn (mg) 0.02 Niacina (mg) O.S 

(ilcrnúnde:., M; Chtivcz, A, 1980) 

Otras dutos: Estti prcscnt-e en lu muyoriu de nliment os, para 

condinicntar; un t. es dnbu como fo1·1·ujc a lo!i unimult!s. 

Tiene uso medicinal. 

~~ica.s botánicas: Planta herbáct>a; tal los raml fic.:idos 
.Y de1.gados:h<'jas pinriatlamt::>ute lob::i.d:>.s c<:'n "::"'1 hC'lrde p<'.lrtido 
i.ra·ol~cn.' c~'n hd.<...'t.e:.is ,Jif'n.t.es del cdliz. b, 1-;in.;.·t~o1aJos,péta 
lOS blancos,desi•~Ll3l~~~ l pequefios y: g~and~s;trutO globo;o 
~on el mericarpio t1nido en un solo cuerpo. 



Nombre cicnt.ifico: Chcnopoditw. .'.'llilbTosioidcs L. (•) 

faLnl i~: Chcnopodiüct..•a.t.. 

Grado dt.' manejo y lu~ar de colt.-icta: CuJ.l.1va.dli, china.m.pn. mercado .. 

Sabor y olor: Agradable== 

Calid<.id: Cr..j:icnt.c 

Hábitat-: Chinampa, hut. ... rt:o íamil iar ..,.. t. erren.o ha.ll!ío 

Se Qdicionfl. n lo~ f1·ijoles ·cuando est.án hin:icndo. 

A1n.cjit.c-s: 

~n quesadillas de flcr de calaba:.a. huit.lacoche. 

T...:>:1po1·alidad Ue cor.sw;i.o: Hay t-odo el año, ouy urili:.:ada er. 

cualquier época. 

Tipo de co;;.ens-ales: Toda !a ger~te 

~alor 11utr1tivo: 

drato~ (g) í.b 1.Bye~ R. Linares, E., Rodrigue=, G. 19SS; 

Cabullero, L. 19b.! •. 

Otro::. datos: Tier..;; gr¡;.n dems.nds, sienCo d!::'. grar: ut i 1 i:.a::.ión 

rite vcrmífugc:. 

\~~j~~r~~~~~t~~ e 
el áp1C!;' <>~l.>¿O 
pcq~~fia~. en ~ p 
de l.:;.s t·.~·.i<is. 

~ botin1cas ~ierh5cea ramosa v aromit1ca; 
e :orm<> aov da-lanceolada :.:on. la b.:i.s.e y 
~1 b~rde i reeularmer:~e dentado;flores 

~as Je glorn ruios que ~acen en :as ax~la~ 
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MEJORANA 

Nombre ciont:ífico: Mciorunn hort.cnsis Mocnch. (•) 

Grudo de muncj o y lugar de col ectu: Cul t.ivadu, mcrcudo. 

l1ur't.e utilizada: Hojas 

Saber: Fueru.• 

Calidad: CalicnLe 

Cn~cgoriu de uliment.o: 

Guisado: 

Se adiciona al adobo pura darle sabor. 

Temporalidad de consu1110: Todo el año (fresco y seco) 

Tipo de comcn::;all;'.'s: Toda la gente, 

Valor 11utritivo: 

Hojas desecadas Ccni:.as lt) 9.7 Humedad(\) 7.0 Extracto 

étereo (\.) S.ti Ace-ite étto.•reo U) 1.7 Fibra cruda(\) 22.1 

(Bye, R.~ Linares, E., Rodríguez, G. 1985) 

Otros dato~: Traída de tierra caliente y se comb1na con t.omillo 

)" laurel. 

(*} caracte..r.i:st.ic<ls t>otd.tU.ca.s: lérba per;:!ruie CJO. .:·:.'i:::.a::: :-)?!l.-:O!::l't.J3i.::.S. 

li:i~..J.;:; .::.:il .. r ·~·..;::."..!¿, ::-.-;;.l..;::; 5 ':!t:.:crus. Fl::>r;.:i :l.iJU.-C.:S"tas, 1-1!: 
"=i_..J.-;-:1~~ til.;i.UC3.:$. c:n ;.~C.daS .... ~p.:.;.:i...;; ::>:il:)UJi;!.S; .;.S~::..tn.":lrt::.s 

c~rcos div~=~d~~es. ~u~~ec_llas ~~~le$ ~ li~aa. 
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TOmLLO 

Nombre cicnrífico: ~ vulgttris L. ('"} 

Familia: Lnbiatuc 

Grado de muncjo y lugar de colcctu: Cultivada, mercado. 

Parte ut:ili::ada: Toda la planta. 

Sabor: Agradable 

Calidad: Cal icnt.e 

Catcgoria de alimento: 

Guisudo 

Moronga. al prtpararsc. 

Chiles curados con adcreT-o 

Temporalidad de consumo: Todo el año 

Tipo de comensales: Toda lu gente 

Valor nutritivo (hojas desecadas) 

Cc11i~as (\) 9.1 Extracto ucuoso (i) Extrac~o €tereo (\) 

5.1 Aceite étereo (ml/lUOg) O.S Uumedad 0) 5.6 (Bye, 

R .• Linares, E., Rodríguez, G. 1985) 

Otros datos: Sirve para darle sabor a las comidas .'"se me:.cla 

junto con la mejorana y laurel, se usa fresco y seco. 

Tiene uso medicinal, las plan'tas sirven para calmar la 'tos. 

Y pro;:iene de Europa y Asia. 

(.\'"}Caract;'.;!r!stl.cas 'x-tdnicas: Suharbusti1.:a de t.allo leñoso~ 
de hojilS pequeñas y enteras,linear a ~lípticas,tomentosas; 
flores verticiladas,cíiliz cilíndrico acampanulado,corola 
blanca o lila con limbo de 2 labios ,es't.ambres 4. 
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YERBAUUENA 

Nombre cicnt:i'fico: Menthu pipcritu L. t•l 

Familia: Lubiatue 

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

Par t. e util i ::adu: lloj as 

Calidad: Caliente 

Hábitat: Huerto familiar 

Cat.egoria de al1ment.o: 

Guisado: 

Al momento de preparar el pollo con jitoma'te 

Se añaden las hojas a la carne molida, pura preparar 

albóndigas. 

Temporalidad de consumo: Todo el año. 

Tipo de come11sal~s: Toda la gente. 

Otros datos: Se usa fresca~ tiene uso medicinalª las hojas 

sirven para calmar los nervios, dolor de cabe:a v dolor de 

estómagc y tiene su centro de origen en Europa. 

l*} Características bot..Sni~"'""' Hierba aromática; tallos angulosos 
ascendentes,rec?os y glabros; hojas opuestas,enteras,ovado: 
lanceoladas,pecioladas con los bordes den~aüos;inflorescen­
cia5 cílíndricas, terminales formadas por flores pequeñas 
de color ~orado,c~ola con 4 lóbulos subiguales,estambres 4, 
estilo bifido. 
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PERLJl L 

Nombre científico: Petroselinum crispum L. 

Familia: Umbelliferae 

Grado de manejo y lugar de colecta: Cu1t.ivu.dc. cercado. 

PaJ·~e utilizada: Tallo y hojas 

Si.!bo z·: A1nar go 

Calidad: Fría 

Hábitat: Ch:i.nampa 

Categoría de alimento: 

Guisado: 

Se adiciona al bacal&o cuando se es't& guisando. 

Sopa: 

Al arroz cuando se termina de cocinar. 

Temporalidad de consumo: Todo el año. 

Tipo de comensales: Toda la gente 

Val.or nutritivo: (análisis de boj as desecadas) 

Cenizas l\) 1.1 Humedad(\) 5.0 Extracto'acuoso (~) Z4~5 

Extracto étereo (\) 2.0 aceite étereo ( ml/lUUg) u.Z (Byc. 

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

Otros datos: Es la planta criolla. se utiliza en gran par~e 

de las comidas; uso medicinal. 

( .. ¡ C.u:~ct.c.::J.stic-as bot!ir.icas: Planta anual,glabra,t!'r1..•ct.:i.;tallos 
delgados con ramificaciones opuestas;h;ja~. inferiores sobre 
pcciolos;lámi11as tripinnadas.foliolos oeciolulados.estrech~ 

me~te la1icÍ?olados,hojas superiores con peciolos más cort:os; 
u111belas numerosa.¡, involucro ausente, involucelo de 7 bracteo 
l.as lanceoladas; flores ama ri ! lo-verdosas; fruto ovoide. -



RA!C"ES 
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CAMOTE 

Nombre científico: lpomoea batutas Poir (*) 

Familia: Con vol vul aceue 

Grado de manejo y lugar de colect.a: Cultivada, Mercndo 

Parte utjlizada: Raíz 

Sabor: Dulce 

Cal idud: Fria 

llábi tat: Chinampa 

Categoría de alimento: 

Postre (dulce) 

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

leche-

Se cuece con az6car y piloncillo hasta que espese. 

Estacionalidad de consumo: La época de mayor consumo es diciem­

bre. 

Tipo de comensales: Toda la gente 

Valor nutritivo: 

.~ua (g) 7:?.CP Enc!"¡;l:?. (!:cal) 1~:?.~0 Carboh:idr::i.tos (¡;) ~S.:? 

Proteínas (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) O. 70 Acido asc6rbico (ng) 19.0 Vit A (mcgRE) O.O 

Fibra dietaria (g) 1.0 (Herninde:, M. Ch5vez, A. 1980; 

Caballero, L. 1904; Villaseñor, R. 1Y8él). 

Otros da~os: La Traen de tierra caliente. 
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Otros datos: La traen de tierra caliente. 

l•) carac1:.eri'.st.ica.s t.otánicas: Pl.an"t.a rastrera gl3bra;tallos 
angulosos,gruesos y glabros;liminas ovadas y.en~eras;sfpalos 
?blongos,corola rosad~;raí: ccmcst!ble de color morado 
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Clll NCllAYOTE 

Nombre científico: Scchiurt ~dule (Jacq) Swart:.z. (*) 

Familia: Cucurbitaccac 

Nombrc(s) comfin(es): Chayotcstle o raiz de chayote 

Grado de m3ncjo )• lugar Je colecta: Cultivada. mercado 

Parte utili:ada: Raíz 

Sabor: Parecido a la papa 

Calidad: Fría 

Hábitat: Huerto familiar 

Categoría de alimento: 

Guisado: 

Se cuece, pela y rellena con queso. finalmente se c~µea 

Se cuece con carne de res o pollo; se acompafia con cala­

bazas, chícharos, papas y ejotes. 

Temporalidad de consumo: Abunda de octubre a diciembre. 

Tipo de comensales: Toda la gente 

Valor nutrltivo: 

Agua (g) 77.SO Ent.~rgía (JCcal) 81.00 Carbohidratos (g) 17.8 

Proteínas (g) 2. O Grasas (g) O. 2 Calcio (t:1.g) i .O Hierro 

(mg) O.S Tia.mina (cg) O.OS Ribofla\·ina (g) 0.03 :-Hacina 

(mg) 0.90 Acido asc6rbico (mg) 19.0 Fibr3 diet.aria (g) 1.0 

(Caballero, L: Villaseñor, R. 19SS) 

Ot.ros usos: Ant.es tenía gran demanda pero casi no se usa en 

la actualidad. 
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Otros usos: Antes tenía gran demanda pero casi no se usa en 

la actualidad. Planta originaria de América Central y No~ 

teamérica. 

(•) características bOtánicas; Planta herbácea trepadora con hojas 
angulosas~cordiformcS-y ·ásperas; flores masculinas tienen el•. 
cáli::. en forma de copa con 5 divisiones;curola auiqucpartida 
de color amarilJo,estambrcs numeroso y unidos en una columna, 
las flores femeninas tienen ovario ínfero r un sclo óvulo; 
fruto piriforrne,verdc~ carnoso y monospermo. 
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GUACAHOTE 

So:z::.bre científico: Ipo:.oca ~ (Linn) La:marck t•) 

Familia: Con\•olvulaceae 

!'fombrc común: Ca.note blanco 

Grado de manejo y lugar de colecta: CUltivada. Mercado 

Parte utilizada: Rai: 

Sabor: insípido 

Calidad: Fría 

Hábitat: .Milpa 

C"tegoria de alimento: 

Postre (dulce) 

Se cuece con azúcar y canela 

Temporalidad de consumo: octubre-noYiembrc 

Tipo de comensales: Toda la gente 

Valor nutritivo: 

Agua (g) 72.00 Encrg!a (Kcal) 0.4 Calcio (mg) 41.0 

Hierro (mg) z . .i Tia.mina (mg) 0.09 Riboflavina (mg) 0.03 

!'Hacina (mg) O.óO Acido asc6rbico (mg) 23.0 \'it. A 

(mcgRE) SO. 9 Fibra dietaría {g) O. 9 (Hernánde: H., Chávez, 

A. 1980). 

Otros datos: tiene poco consumo. ya que no tiene sabor, s61o 

se utili=a poniéndose corno ofrenda en difuntos. 

(•) caract.er..i.sticas botd....,icas: Planta rasi:rera.glabra:<:allos ang,1:1 
lo sos, gruesos y S! 1 abras; lácin.:is OYadas y enteras.: sépalos 
oblon~os,corola rosada:rai~ comestible de color blanco. 



FORRAJERAS 
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ALFALFA 

Nombre científico: Medicaga sativa L. ('*) 

Familia: Leguminosae 

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

Parte utilizada: Toda la planta 

Calidad: Fría 

Tipo de comensales: Todos los animales domcs't.icados (vacas, 

caballos, borregos). 

Temporalidad de consumo: Todo el año. 

Valor nutritjvo: 

- Agua(g) B0.00 Energía(Kcal) 65.60 Proteínas(g) 6.0 

Carbohidra'tos(g) 9.S Grasas(g) 0.-1 Calcio(mg) 12.0 

Hierro(mg) 5.4 Tiamina(mg) 0.13 Riboflavina{mg) 0.14 

Niacina(mg) o.so Acido ascórbico(mg) 162.0 

Vit A(mcgRE) 3410.0 Fibra dietaridlg) 3.1 (ltcrnández, 

M.; Chávez, A. 1980). 

Otros datos: Una de las plantas forraJeras más utilizadas: 

tiene u~o me<licin~l. La planta se licú~ con leche y sirve 

para dolor de estómago, estreñimiento. Centro de origen es 

el suroeste de Asia. 

(•) Carc:acte.¡.ist.icds botánicas: I!Crb".1cea_ con estípula~;hojas trif9 
liadas 1 foliolos con los nervios laterales prolongados a man~ 
ra ~e pequeños dientecil!os;flores dispuestas en cabe:uelas 
axilares ;corola viol5cea con estandarte abovado,estamhres 
unidos por filamentos;ovaric sésil 1 multiovulado 1 e~ti.lo sub~ 
lado,glabro. 
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AVENA 

Nombre cient.ífico: A\'ena sativ:iL. <•) 

Familia: Gramineae 

Grado de manejo y 1 ugar de colecta: Cultivada 

Parte utilizada: :Toda la planta. 

Calidad: Fria 

Tipo de comensales: Animales domesticados (vacas, caballos). 

Temporalidad de consumo: Todo el año. 

Valor nutritivo: 

- Agua(g) 10.10 EnergialKcal) 382.80 Proteínas(g) 13.2 

Carbol1idratos(g) b7.2 Grasas(g) 6.8 Calcio(mg) 61.0 

Hierro(mg) 3.3 1'iamina(rng) 0.53 Ribofl3vina(mg) 0.11 

Niacina(mg) O.SO Fibra diet.aria(g) 0.9 (Hern6nde:.. M.; 

Cháve:., A. 1980). 

Otros datos: Planta proveniente de la regi6n de Europa. 

<•> características bo~icas: Hierba de panículas .:ingostas~fl6s'­
culo no separado de las glumas,lemas glabras generalmente 

con aristas rectas o ausentes. 
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CEBADA 

No!'lbre cientifico: llordcum yulgare L. lª) 

Fami 1 i a: Grami nea e 

Grado de manejo y lugar de colecta: CulLiv¡jda, Mercado. 

Parte utilizada: Toda la planta. 

Calidad: Fría 

Temporalidad de consumo: Todo el año. 

Tipo de comensales: Animales dom6sticos tvacas, caballos, 

borregos). 

O~ros da~os: Causa frialdad en los animales cuando se les da 

en exceso, provocándoles retortijones. 

La planta se trae de tierra caliente; se combina con el 

trigo para darse coreo forraje. Origi~aria del suroeste de 

Asia. 

l") earacterísticas botá.~icas: Herbáce.'.l anu:i l; t:i.1 los erecto$. 
hojas de limina aplanad3;espigas rectas,espi~uillas 3 s~siles 
glum.J.s divergentt."'5 en la base;las aristas de la lema rectas 
y erectas;fruto liso encerrado en 13 lema y la p5le3. 
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TRIGO 

Noobre científico: ~ vuleare L.(•) 

Familia: Gramineae 

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

Parte utili~ada: Espiga 

Sabor: Insípido 

Categoría de alimento~ 

.Antoj i tos: 

- Se pone a secar, se muele y preparan los bizcochos. 

Temporalidad de consumo: Todo el año. 

Tipo de comensales: Toda la gente. 

\'alar nutritivo: 

Agua(g) 10.85 Energia(kacl) 357.9 Proteinas(g) 9.2 

Carbohidratos(g) 77.SO Grasas(g) 1.10 Calcio(mg) 92.00 

liierro(mg) J.2 Tiamina(mg) O.IS Riboflavina(mg) 0.20 

~iacina(mg) 1.00 Fibra dietaria(g) 0.40 (Hernández,M.; 

Chávez, A. 1 980). 

Otros datos: Planta de tierra caliente (Morelos). se da co:::io 

forraje junto con la cebada. Planta originarla de Europa. 

(•) característica.., botánic.as: H~erba anual;lámlnas de~gad~s.esp~ 
gas delgad3s,espiguillas imhrl~adas d7 Za S,sol1tar1as;flo~­
culo con glumas ovado-rígidas, con quilla alada;lema con ar1s­
ta;fr-uto libre. 
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D!SCUS!ON llE HESULTADOS 

Las plantas alimenticias son parte importantes de la dieta 

del hombre y la forma de utili:~rlas vnría de acuerdo a las 

costumbres y gustos de cada n.•gi6n. en particular para la D~ 

legación de Xochimilco. el modo- de consumo de las plantas 

ha variado enormemc11te; a11tiguamente las formas silvestres 

se consumían de manera más frecuente. pero conforme se fue 

desarrollando poblacionalmente la regi6n. se modificaron sus 

hábitos alimenticios debido a ciertos factores tales como la 

contaminaci6n de los canales y lugares aledaños que cambi:!!_ 

ron el hábitat en que se desarrollaban dichas plantas; el 

crecimiento poblacional que provocó la utilizaci6n d~ turre­

nos en donde crecían dichas plantas; la introducción de esp~ 

cies de otras regiones. principalmente de :onas cálidas y fi 
nal1nente la contaminaci6n auditiva )' visual que llevan a ca­

bo los me<lios de comunicaci6n. Todo lo anterior conlleva a 

la sustituci6n de alimentos usados hace tiemPo. por otro~, 

afectándose en nivel nutricional de la población, sin embar­

go a pesar de lo anterior la utili=aci6n de plantas es impo~ 

tante en el presente. 

H3ciendo un ar.5lisis de las pl~nt3S colectadas se encontra­

ron un total de 69 especies. 39 gEneros y 2: familias. 
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Las es~ecies m5..s c-c,nsun:id2s son la"•acelga''(Be!"!i \·ul~aris): 

Hcalabacita.,(Cu::urbita mi.xta);"cebolla"(Alliurn cen3) ;"cilan­

t.ro"'(Cori::.ndrum sat.iYUI?j; "ccl iflor"(~ oleracea); "chile•• 

.if.ansicu!Ii ~~) ;"'ch:iyote"[~ ~~) ; .. chiJac3yor.e .. (C:..icur­

bi r.a fi ci :el ia) ; "epa::ot e" (Chenopod i u~ ambros ~ oi des) ; "espi n.aca '' 

{Spi nace a el eracea) ; "frijol'' (Phaseol us i.·u l ga r is); "hu.ahu: ont le" 

(Cheno~odiun ber}3~¿ieri);""jitomat.e''(Lvcopersicon !ycone~sj 

~); .. mal"!." (l!.! ~) ;''papa"(Solanum tuberosurn); ''raban! to" 

{Raphanus sati·ous);"to1tat.e"(Physalis ixocarpa) ;"\·erdolaga" 

(Portulaca oleracea); "yerba buena"(~ pineri 't.a); ":.anahoria .. 

(Daucus ~). 
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Estos vegetale~ se prefieren con respecto n otras plantas 

por su sabor o por costumbre: sin embargo existen especies 

que se consumen desde hace ti~r.po, pero actualmente su uso 

ha desaparecido, l3s especies son el "3r.;o::ot:e" (Bidens sp); 

.. berro" (Rorippa nasturtium .:iqu:i.ticum); "h¡&ut·i·a" lficus 

ca1·ica); "m;¡lv.:.t" (~a par.-iflora); "lechuguilla" (Sonchus 

sp); "lengua de vaca"(~ crispus); ''quelite ceni-:.o'' 

(Chenopodium al bum): .. quintonil" (.!-.._..,.ar3nthus hvhridu!"). 

La disminución en el uso de estas ~specics se debe a va~ias 

razones: primero, el hábitat donde ori~inalmente crecían dl 
chas plantas se modificó en gran parte al aumento poblacio­

nal que har en la ::.ona de estudio v sc~undo, hay espcciie,,.. 

que se introdujeron recientemente v han despla:ado a las es­

pecies criollas (nombre dado por la gente ~ las plantas que 

son nativas de Xochimilco). como ocurri6 entre la espinaca y 

el quelito cenizo; en el pasado los tamales se preparaban 

con el quelite pero cuando se "conoci5" 3 1.J. cspinac3. se 

prefirió esta última debido a que al cocinarse adquiere un 

sabor agr3dabl~. comparándolo el ubt~niJo por el ~~c!i~c. 

También se encontraron plantas que hace tiempo se utilizaban 

pero desaparecieron J~bido a la conta~inaci6n de los canale5 

y :onas pantanosas* ya que la mayoria de estas especies eran 

acuA~icas tanto de c3nales como de :onas pantanosas: el ''ca-
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comit:e","crc-són" y "té de 1ns chinnnipas" son ejemplos de lo 

unteriorme11tc mencionado. 

Los ta);.ones u nivel de FAMILIAS de niayor consumo se enumeran 

en lo tuhla z. de fstas la que ti~11e un mayor n6mero de csp~ 

cies mencio11udns como aliruento, es la d~ las le~uminosus con 

un t.ot.al de R especies. ulguna~ de ellus son el "frijol"(~;,¡. 

:::_~9.!_u_~ ~!.S.!!.!:l .. ~J ;"habu"(~i_¡;iu fahu) y "lenteja"(Len~ ~­

!..!!.). Le sigiu: t.~11 importnnciu la fnmilin de las rosticeas con 

un totnl de 6 especies, dentro de l~s más consumidas se en­

cuentra el"cupulin"{Prunus serotinu) ;"duru::no"(~ ~! 

E,~) y "tejocott:"{~].Jl.!..!1.~_B~ rubesccns). Las familias con S 

especies so11 lu~ solunaceas, qucuopodinceus y comput'stus; 

cr1h cuat:ro especies están las labiadas, umbelíferas, gram! 

1\eas y ~rucífcrns. Esta Gltirna tiene gran consumo a pesar 

de no tener mu~has c~peci~s y se debe a que tiene diversas 

variedades que son del gusto de la gente tanto por su sabor 

como)por su fucilidad al cocinarlas. 

La CLASlFICA1...:lút\ Jt' pl.:rntas se reali.::a por los diferentes 

~t·upo~ humanos~ cud~ población 3Signa un~ denominaci6n a 

los vegetales que consume para adecuarlos a sus rrecesidades, 

"tal es ~1 caso Je la zona rnixteca. donde Casas(19Si'), reali:ó 
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un estudio etnobotfi11i~o de las plantas comestibles y encon­

tr6 que la gente agrupa a las plantas en varias denominacio­

nes corno son verduras, frutas, rafees (tubirculos o bulbos), 

granos o scmill3s, dulces, con<limentos, bebidas y miscela­

neas así como }¡i combinaci6n 1..·nt.r~ e] 1:15. 

Pura lu :z.01w <le trub:ijo 13 centt.~ utili::a una clasificaci.6n de 

las plantas comestibles, se tienen 3qucllas que se denominan 

verduras, aunque hay cierta parte de 13 poblaci6n que a Esta 

categoría la denomina legumbre: tambiEn las denominadas, 

frutas, raíces (inclurendo tubérculos), semillas y hic.-b·as cle 

0101·. 

Los porcentajes de cada una de Estas catcgor!as se mencionan 

en la gr5fica 1. en donde se obser~a que las verduras domi­

nan con 59.40\; le siguen las frutas con un lS.91\. semillas 

co11 8.10\, hierbas con 4.ozi, raíces con 4.02\ y forrajer3s 

CC'n S.40\. 

Las denominadas Vl:f:!11l1'.r\S. presentan varias caract.erísticas e~ 

roo son las siguient.es: Herbáceas, generalmente se cultivan, 

existen a lo largo del afio y puode~s~r tallos. hojas, ~ainas, 

f1·utos, flores y ralee!". Cabe mencionar que hay plantas que 

la cente denomina como verduras y biol6gicarecnte son raíces. 

frutos, tales co~o betabel. cebolla y nguacate respectivame~ 
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t.e. Las verduras se adicionan a los i:uisados. sonas. ::intC? 

iitos V cal¿os. Dentro de Esta cate~oria se aerunan a los 

Quelites, Que de acuerdo a Bve{\951). son plantas que se 

consumen en época de escaces de alicent.os básicos y son 

cooplemento de la dieta de los habitantes de la :ona nor­

te del pais. Especificamente en la :ona de trabajo la d~ 

nominación de quelites corresponde seeún en los pueblos, 

a las plantas de las que se consu.oe la parte ve~et.ativa. 

ent.re dichas plantas se encuentra el "berro"(~~­

~urt.iuc. aquaticur:.); "lechuguilla"(~~~~ sp);"lengua de 

vaca"(~~ crispus} ;":ialva"(~~ parviflora); "hu3hy 

zontle" {Chcnopodiuo berlandieri); "quintonil" {~­

!E~ hYbridus) y "\·erdolaga" (?ortulaca ~J. 

en la cabecera de la Dele<otaci6n la nalabra "quelite" se 

refiere solamente a ChenopoJiu~ albu~. aunque la ~ente 

indic6 que anti¡u3oente Este término se aplicaba a varias 

plantas silvest1es que se consuaian diariaaen~e y eran la 

base de la alimentación. Sin eab3rRo. los quelites en la 

actualidad tienen poco consuno ya que se consideran olan­

tas de cat~~ori~ ~3j3, e5 decir. se incluyen en la dieta 

en caso de 3ruro econ6nico. por lo que general~ente la 

gente de condici6n econ6~ica baja los consu.::ie, adenás que 

a la cabecera lleRan un3 ~ran V3riedad de plantas de V! 

rios lu~ares )" c•,mpiten con las especies colectadas. 1•, •· 
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Dent.ro de Esta catecoria las ''familias'' que se encuentran 

más repre:sentadas son las "quenonodiáceas","crucifcr§.cea.!'i .. , 

"leguminosa:s" v "compuestas"; de ellas pasaremos a comen-

tar lo siguiente: 

Dentro de la:s .. quenoriodi§ceas". se tiene Que 1:1 mayoría 

de esµecies son culti\•adas y habitan las chinampas, aunque 

el quelite cenizo se locali:a todavia como silvestre; !a 

part.e vege'tal que más se con:su!Y!e son la:> hoj::is y tal lo, 

pero el betabel y el huahu:.ont.le no presentan ésto, -ya que 

de ellos se utili:.a la raiz y la inílorescencia respect.i 

vamente. Cabe mencionar que la especie~ vulg3ris, pr~ 

senta una veriedad y que la part.e uti1i:ad3 de aque!la 

varía de acuerdo a ésta característica, así por ejemplo 

de la acelga se utili~an las hojas y el del hetabel la 

ra1z. Todas las especies contenidas en ésta familia presen-

tan la calidad fria µor lo que al consumirlas se debe h~ 

cer com moderación~ ~ el betabel se utili:a como medie; 

nal a pesar de su calidad fria. El consu~o que se hace 

de las plantas es indi~ti~t~ ~~r los miembros de la c9 

munidad ya que cualquier persona los in~iere; la ~anera 

de prepararlas se enfoca principalmente en guisados y an­

tojitos. De las especies más nutritivas se tiene al qu~ 

lite cenizo y al romerito, lo que muestr:a que las plan-

tas ori~inarias de la zona a pesar de no ser consumidas 
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en gran cantidad son las que aportan mayores elementos 

nutriti~os a la dieta de la gente de la :ona. 

Por lo que respecta a las "crucíferas", es una de las 

familias de mayor consumo. aunque tenaa pocas especies 

la principal de el las es Brassica ~ y después a 

Raphanus sativus junto con el berro. La mayoría de las 

plant~s son cultiv3das excepto el berro que es silvestre, 

las que se sier.ibran habitan los huertos femiliarcs r ch_! 

nampas mostrándose el enorme grado de domesticaci6n que 

se tiene de Estos vegetales. Las partes comestibles de 

nayor demanda dependen Je la variadad de que se trate, 

para el caso de Brassica se tiene que las hojas se con­

sumen cu:indo se trata de la Col de Bruselas y la iníl'? 

rescencia cuando se trata de coliflor y el tallo en el 

caso de colinabo; para Raphanus sativus se consume la 

raíz. Del .. berro" se consumen las hojas y t.allos. Todas 

las plant.as se agrupan bajo el rubro de frias v su con­

sumo es moderado aunque de manera frecuente. Los dif~ 

rent.es sabores que presentan las plantas van desde el 

ins!pido(berro y coliflor) hasta el dulce( nabo y col! 

nabo). De las foro.as de preparación se prefieren los 

caldos, guisados y ensaladas. Las plant.as más nutritivas 

son el berro. colinabo y coliflor, cabe aencionar que el 

berro tiene 3dem3s uso oedicinal. 
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Las "cucurbitaceas" son de .(',ran aceptación, son cultiV"adas 

habitan las cJ1i11ampas y los huertos familiares, de la mayg 

ria de los vegetales contenidos ésta categoría se util~ 

~a el fruto(pcp6nidc) aunque en la c~labacita se consuman 

adem§s la flor y las guias. La caliJad de las plantas se 

agrupa bajo el Tllbro de fria~. Se consumen por toda la 

gente, presentlndose sabores desde el 1:1s!pido hasta el 

dulce(chayote); se prefieren comer pr1ncipaJ¡ne11t~ en gu~ 

sados aunque el pepino se ingiera en bebida o en e11salada. 

Las especies de mayor contenido protcíco son la calabacita 

chayote y chilac~yote; el pepino se usa como medicin31, 

En cuanto a las"compuestas", se tienen o. plantas como la 

lechuguilla, lechuga. pápalo quelite pip1cha; siendo lz 

primera la Gnica especie silvestre y que se locali:~ en 

hábitats perturbados. La lechuga se siembra en las chinam­

pas y los pápalos se cultivan en huertos familiares adcc5s 

de traerse de tierra caliente( Morelos). De todos los veg~ 

tales se consume el tallo y las hoja,:;. 

L~ c~!id3d d~ la~ plantas ~s fria, aunque pueden comerse 

en exceso y no provocar malestares. Las plantas presentan 

sabores que van desde agrio( lechuguilla y pápalo) hasta 

dulce( lechuga)~ las primeras se prefieren en antojitos y 

las se~undas en ens3ladas siendo consumidas por toda la 

población. 5ole le lcchu&a presenta Jatos bromatológicos 
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Que compur5ndolo con datos de otras especies se observa 

que su contenido proteico no es tan alto; la lechuga tiene 

uso medicinal. 

Las "~olanáceas" son plantas cultivadas que habitan las 

chinampus y huer~os familiares 7 de las que se utiliza la 

baya aunque en la papa se consuma el tallo. La mayorla de 

especies presenta la calidad fria excepto el Lhile. 

Los sabores que se presentan van desde el picante (chile) 

hasta el agrio (tomate) pasando por el insípido(papa y j! 

ton1ate). Se prefieren en guisados, sopas y antojitos. 

Las mfis nutritivas son la papa y el tomate, la primera 

de éstas plantas tiene uso medicinal. 

En cuanto a las "leguminosas"~ se obscrv6 aue se cultivan 

todas ya sea en huertos familiares( guaje y color~n) y en 

milpa(ejote). La semilla es la parte mfis consumida 3unat1e 

del colorin se utilice la flor. La calidad para las plan­

tas es la de fr~a para el ejote y caliente para el guaje y 

coloriu. Son plant:is que se CC"nsumen TIOr toda la gente. 

principalmente en guisados. Las más nutritivas son el gua 

je y el ejote. 

Como se mencion6 anteriormente la clasificaci6n de plantas 

incluye a las FRUTAS. generalmente son frutos de Arbole~. 

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 n1 "canulin"(~ scrotina 

ssp capuli); "jaltomate" (~ ialtomata), que es la 

única hierba silvestre que se consuli!C' como fruta. Llt."ntro 

de las familias de mayor consumo bajo ésta cat:egoria se 

tiene a las''rosáceas'', que contiene especies cultivadas, 

que habitan las chinampas y huertos familiares. de las 

que se utili::a el fruto y las semillas( canulln). Son 

frias en su mavoria. aunaue el membrillo sea caliente 

(nroviene de tierra caliente). Se comen como ~olosina o 

postre, siendo las de mayor c6ntenido proteico el capulín 

y el tejocote. Casi todas las especies presentan uso ~ed! 

cinal. Las demás familias no se mencionan ya que cuentan 

con una sola especie. 

Las plantas denominadas RAIZ. a decir de la gente son par­

tes de la planta que se dan en la tierra, se'comen cocidas 

ya 5ea en dulce o par3 aco~p3ftar 3l~fin ~uisado. Dentro de 

las especies se ~iene al "camote" C!..E~.~ batatas); "chin­

chayot.e" (Sechium edule) y "guacamote"(Tpomoea batatas), en 

este rubro se asignan 3 especies. la iamilia más represen­

tada es la de las "convolvulaceas". que tiene una sola 
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especie presentando variaci6n en el color de la raiz. 

puede ser blanca o morada. se cultiva en la milpa* es de 

calidad f1·ia aunque pro\•enga de zona cá.lida¡ la raí=. blan­

ca no tiene sabor y se utiliza como ofrenda en época de 

difuntos y la morada es dulce. 

Bajo la cat:egoría de SEMILLAS, se tiene a las partes de las 

plantas que se cosechan secas y se consumen cocidas; exis­

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

de las especies de mayor consumo est&n las"lentejas" (~ 

esculenta) )' el •maíz" (!ea ~). Son plantas cultivadas 

y algunas se traen de tierra caliente, existen 6 especies 

en ésta categoría. La familia de las "leguminosas"es la 

m§s representada , sus especies presentan fuerte 2rado de 

domesticaci6n aoareciendo en milpas y huertos familiares. 

se utiliza solo la semilla; presentan calidad fría pero 

provienen de lugares c§lidos. Son insipidas y se preparan 

en guisados. a11tujitos y golosinas. Sieo consumen por toda 

la gente; ls m~s nutritiva es el cacahuate. 

Existen las plantas denominadas HIERBAS y HIERBAS DE OLOR, 

caracterizándose ambas por imprimir sabor a las comidas. 

En general se consumen todo el año y son de uso cotidi::1nO. 

Algunas de éstas son el .. apio" (.Ap...i.u.I!:. graverJ ens); .. cilan~ 



tro" (Coriandrum sa t j vum) y "epa ~ote" (Chenopodium ~2 

sioidcs). Se hallaron 4 especies bajo ésta categoría y so 

lamente 3 especies bajo ~a catcgoria de hierbas de olor. 

Las l1ierbas se consumen en guisados, sopas y frijoles, en 

cambio las de olor se utili:an en guisados. La familia de 

las "labiadas" es la m§.s representada con especies cult:! 

vades, de las que se utili:a toda la planta( tomillo) y 

las hojas las demás especies. Se denominan como calientes 

Se consumen nor toda la $:!ente y se acre~an a euisados por 

tener sabor fuerte. no se mencionan datos bromatol6gicos. 

La yerbabuena tiene uso medicinal. 

Se observó 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 lo anterior se tiene a las plantas••frias'' y ''calien­

tes''; las primeras se caracteri~an por crecer en h§bitats 

húmedos ya sea en agua o suelos húmedos, proVocan dolor de 

est6mago 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 S son plantas 

traídas de tierra caliente aunque su calidad sea de frias. 

Por lo que respecta a las calientes, se caracteri~an por 

crec~r en lugares cálidos~ generalmente en suelos arenosos 
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y rara ocasi6n provocan malestares al consumirse. De las 

especies colectadas 10 son nativas de Xochimilco y 4 prg 

vienen de tierra caliente, algunas tienen uso medicinal. 

1·anto para las frías como para las calientes se debe t.~ 

ner control al consumirlas 1 ya que pueden provocar afecci~ 

nes al oq;:anismo si se cOllKtl en demasia. Esta agrupaci6n 

de las plantas se reali=a debido a los patrones culturales 

que presenta la poblaci6n, sin embargo se ha tratado de 

darles una explicación más científica, como son lo~ tr~ 

bajos reali~ados por Caballero( 1984) y Villasefior(l9SS) 

en Puebla. Dichos trabajos trataron de mostrar que existe 

uan relaci6n entre la dualidad frío-caliente y los cent~ 

nidos nutritivos de las plantas trabajadas, tales contcn; 

dos son : azQc3res, agua, proteinas y calcio, sin embargo 

al analizar los datos bromatol6gicos de las plantas colec­

tadas (ver cuadro 1) se observa que no existen diferencias 

bromatol6gicas entre plantas frías y.calientes, pero se 

hace necesario penetrar m~s con detalle en éste aspecto o 

profundizar en el aspecto cultural referido a éste rubro 

para definir que aspectos o factores toma la gente para 

clasificar a las plantas de tal o cual manera y que per­

mitan a ~uturo tratar de darles una explicaci6n más cien­

tífica y una posterior aplicacl6n práctica. 



Grupo 
de Humcd.:td Prot. Grasas Calcio Hierro Tiamina ,•Hacina 

-Plant.:is (gj (g) (g) (mg) (mg) (mg) (mg) 

Frias 75.82 3.69 2.ZO 58.66 0.92 l.H J. 25 

C.:tlientes 79. 77 3.48 o. 44 SS.57 2. 1 s 0.78 0.65 

Cuadro 1. Valores promedio de los datos bromatol~gi~os de 

plant.:ts frí.:ts y calientes colectadas en la ~ona 

de trabajo. 

La ñiSPONIBILlDAD de los recursos comestibles en la Delega-

ci6n presenta diversas caracteristicas (ver tabla 3), lama­

yoría de las verduras se encuentran todo el 3fto. pero hay a! 

gunas que la gente prefiere consumirlas en tiempo de fríos 

(diciembre-febrero). ya que adquieren un mejor sabor tal es 

el caso de la espinaca. lechuga y rabanitos. En festivida­

des religiosas importantes (Noche Buena. Semana Santa), alg~ 

nas de las plantas más consumidaS son el rábano. roiero. be-

tabel y Calabaza de Castilla. 

Las especies denominadas como"verduras"se distribuyen por 

temporadas, presentándose en mayor disponibilidad durante la 

6poca de lluvias (junio-septiembre). Las''raíces''tienen di­

versos periodos de consumo presentándose en mayor proporción 

durante los meses calurosos (septiembre-octubre) y finalmen-

te lasºseraillas"se distribuyen todo el nño, aunque las cspe-
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Tabln 3. - Epoca de consumo de las especies comc.st.iblcs ut.i-

li~adas en la Delegación de XochimiJco, Dist:rito Federal. 

N<f.IBRE cet-UN E F M ,\ M J J ,\ s o N D 

Acelga X X X X X X X X X X X X 

Achilillo X X X X 
,\guaca te X X X X X X X X X X X X 

Alcachofa X X X X X X X X X X X X 
Alfalfn X X X X X X X X X X X X 

Alverj6n X X X X X X X X X X X X 

Amo=ote X X X X X x· X X X X X X 

1\pio X X X X X X X X X X X X 

Avena X X X X X X X X X X X X 

Berro X X X X .x X X X X X X X 

Beta.bel X X 

Brocoli X X X X X X X X X X ·' X. 
Cac..'lhuatc X X X X X X X X X X X X 

Calnb..1.CÍ't...'l X X X X X X X X X X X X 

C.1laba=a de castilla X X X X 

C.'tm-JtC X X X X 

Capulin X X X 

Ceb:ld..'l X X X X X X X X X X X X 

Cebolla X X X X X X X X X X X X 

Cilantro X X X X X X X X ·x X X X 

Col X X X X X X X X X X X X 

Col 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 

Colorín X X 

Olaj ilote X X 

O>:lbacano X X X 

C1i.-1yotc X X X X X x 
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Tabla 3.- Continuad6n 

N<MBRE O:MN E F M A H J A s o N o 
Ch1a X X X X X X X X X X X X 
Chi lacayo te X x X X X X X X X X X X 

Chile X X X X X X X X X X X 

Chinch:lyote X X X 

run.1:.no X X X 

Ejote X X X X 

Epa::ote X X X X X X X X X X X X 

Espinaca X X X X X X X X X X X X 

Frijol X X X X X X X X X X X X 

Gr.mada X X 

QJ:ac:unote X X 

Qiaje X X x· X X X X X X X X X 

Haba X X X X X X X X X X X X 

Higuera X X 

l-b .. iahu:.ont.le X X X X X X X X X X X X 

Jal tomate X X X 

Jinicuil X X X 

Ji tanate X X X X X X X X X X X X 

Leclruga orejona X X X X X X X X X X X X 

Leclr..iga rooiana X X X X X X Y. X X X X X 

Lechuguilla X X X X X X X X X X X X 

Lengua de vaca X X X X 

Lenteja X X X X X X X X X X X 

Limón X X X X X X X X X X X X 

~laí: X X X X X X X X X X X X 

}b.lYil X X X X X X 

!-~jorana X X X X X X X X X X 

Mt....'"1!1.bril lo X 

~~:l X X 
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Tab1a 3 .. Continu3Ci6n 

!D!BRE CXMJN E F M A M J J A s o N [) 

Nopal X X X X X X X X X X X X 

Papa X X X X X X X X X X X 

Pápalo pipicha X X X X X X X X X X X X 

Pápalo queli te X X X X X X X X X X X X 

Pepino X X X X X X X X X X X 

Perejil X X X X X X X X X X X X 

Poro X X X X X X X X X X X 

Q.lelite ceni-:o X X X X X 

OJintonil X X X X X 

Rábilno X X X X X X X X X X X X. 

Rabanito X X X X X X X X X X X X 

Ranerito X X X 

Tejocote X X X X 

Tomate X X X X X. X X X X X X X 

Tomillo X X X X X X X X X X X X 

Trigo X X X X X )( X X X X X X 

Verdolaga X X X X X X X X X 

YerbaOOena X X X X X X X X X X X X 

Zanahoria X X X X X X X X X X X X 

:apo te nc3ro X X X X 
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cies criollas de maíz y frijol se cosechan y consumen de 

agosto a febrero. 

Cabe mencionar que en época de lluvias la gente tiende a ad­

quirir otros aliemntos para suplementar su alimentación, tal 

es el caso del quclite, quintonil. malva. verdolaga y berro 

además de los diferentes hongos que se traen de otras rcgig 

nes para su consumo. 

Las PARTES COMESTIBLES más utilizadas en la Delegación se iR­

dican en la gr~fica(Z), donde se observa que lo m5s consumi 

do son las"hojas••, debido posiblemente a su disponibilidad a 

lo largo del año así como por su sabor; le sigue en orden 

los''frutos'' con un porcentaje de 29.62\, ~stos tienen gran 

aceptación entre 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 "raíces'' y ºtallos" tienen un porcentaje de 18.34\ cada 

uno, aunque es un valor bajo comparado con los anteriores dt.= 

bido tal vez a que algunas de las especies son difíciles de 

consumir por su dur~:a incluso al cocinarlas ést3 no varia 

cucho por lo que la gente las incorpora a su dieta en menor 

proporci6n. Las .. semillas" aportan al ~atal un 8.6.i'.. 
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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 colect~ 

das sólo un 5.79t corresponden a esta categoría. quiere de­

cir que los 6rganos florales tienen poca demanda, por su ca­

r$cter en general de poco sabor. aunado a que su presencia 

en el mercado casi es nula. 

Las plantas que se utiliza la mayor parte ~e su estructura 

vegetativa son el apio, cilantro, epazote, perejil, romerito 

y verdolaga. gunquc la mayoria de estos vegetales son condi­

menticios su uso es elevado. 

Por lo que respecta a l:ts FQRll~S DE PPEP.~~~.A\10~ de las plan­

tas, se prefieren los ant.ojitos. postres y _solos-ina!'. "Guis~ 

do"para la gente de Xochimilco, es una preparación que lleva 

ji tomate y tomate además de carne (res, puerco y pollo), se 

cocinan en ca~ela de barro a diferencia de los caldos que 

los elaboran urili:3ndo ollas de aluminio. 

Los .. ontojitos"se prepa•an con 'torrillas, chile. cebolla, ci-

lantro y sal. se comen cuando se "tienen ganas". ' 1 Los pos~ 

tres11 se consume-o al final de la comida se elaboran con f:ru-

tas azúcar y canela. siendo de gran preferenci:i. Finalmente 

la~"golosin:is"$on consumidas en cual..:tuicr noment.o. aquí E-e 
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incluyen las frutas crudas. Las plantas con las más variadas 

formas de preparación son el frijol. chayote. haba, jitomate. 

nopal y papa. 

El CONTENIDO NUTRICIONAL de algunos de los guisados más inger! 

dos se mencionan en el cuadro 2, los que tienen mayor con­

tenido proteico y de carbohidratos son la coliflor. chayote, 

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

yor consemo de acuerdo con la gente lugareña. Las plantas 

con mayor contenido nutritivo son el epa:ote, lenteja~ ma!: 

haba, malva y verdolaga; los Valores tomados para este ry 

bro fueron proteínas y vitaminas. 

Para ALH!ESTO de los ASIH...\LES se-emplean como principales 

especie:; a la "alfalfa''(Medicago sativa); "avena" (~ 

sati\·a); "cebada" (Hordeum \'Ulgare), además de algunas 

partes vegetati\'as como el "betabel" (~ \'1.ilgaris); 

"coliflor" (~a~'=-~ oleracea): "lechuguilla" (~ 

oleraceus); "rabanito" {~hanus _!ativu~). Cabe cenci«? 

nar que debe hab~r alimentos más específicos para los 

animales{ vacas. caballos. marranos y gallinas), pero 

no se profundi:6 en este apartado por lo que se ~encionan 

de manera general. 
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co::CLlTS!OXES 

En la Oelegaci6n de .Xochimilco existe actualmente una 

gran utili:aci6n de plantas comestibles, siendo la mayq 

ria de las mismas cultivadas, las hilvestres pocas veces 

se consumen debido a la pérdida de ellas por el problema 

de la contaminaci6n y crecimiento poblacional de la zona 

de estudio, ya que los lugares que servian de hábitats a 

las plantas no cultivadas o est5n ocupados por la pobl~ 

ci6n o el estado de contaminDci6n es tan grande que los 

hsce imposible de h3bit3rlos. 

El conocimiento de agrupar a las plantas de acuerdo a 

ciertas caructeristicas lo conserva casi solamente la 

gente de edad avan=ada. ya que es la única que ha tr~ 

tado de preservar sus tradiciones ya que el resto de la 

pobl3ci6n h3 V3ri3dC SUS ratrones de alimentación 

adoptando los nuevos alimentos que se les presentan 

debido a la transculturación que se sufre en la Delege 

ci6n ~ 

La clasif1caci6n que se hace de las plantas conforme 

a lo mencionado por la gente basa en la parte que 

se utili~a de la pl1nta. forma Je crecimiento, h3bitat 

y forma de preparaci5tl principalmenTe, de lo anterior 

se obtienen las Jen.:iminadas yerdura.::-, frut3s, hierbas, 

semilla~. ralc~~ y forr3jes. 
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Actualmente se lleg:i :i dC"nomin::ir a las plantas de 

acuerdo a la calidad que contengan. al efecto que provg 

c3n en el organismo. por lo q11e al elaborar los alimentos 

se t.rata de ma11tetler un b~lance entre ellos. es decir, 

combinar l3S distintas planta~ par~ cYir~r que provoquen 

malest.art"s. 

Los datos bromatológicos pued~n la paut:l para definir 

el ~stado nutricional de las personas, enfoc~ndolo al t! 

po dt" pr~p•1aci6n de l:is plnnta$ ast como 31 veg~tal de 

que se trate, ya que de los datos obtenidos par:i las es­

pecies trabajadas., se obser\'Ó que las criollas son las 

de mayor contenido proteico, haciendo necesario estudi~r­

l3s más a fondo para separar aquellas que ~ean utili:ables 

como grandes alter1lativas alimenticias. 

Por lo que se refiere a la variabilidad ~n las prepar~ 

ci6n Je los alimentos, depende del gusto de las personas 

pero se prefieren las plantas que se3n fáciles de adquirir 

y preparar. 

De las especies forrajeras se mencion:i que hay especies 

que se prefieren debido al sabor que d3n a la leche, pero 

esto debe estudiarse mis profundacente pa~a deten.1inarlas. 
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