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RESUMEN 

La investigación se hizo en el municipio de PahuatlOr en la 
Sierra Norte de Puebla, en especial se trabajó en los pueblos de 
Xolatla (nOhuat) y San Pablito {otom!). PahuatlOn se localiza a 
los 20' 16.5' lotitud norte y los 9& 09' do longitud oeste, con 
una altitud do 1050 m.s.n.m. El clima es de tipo C(fm)b(e)g con 
lluvias todo el alo (Carta de Climas de Pachuca, 1970). 

Algunos de los objetivos del trabajo fueron conocer las 
similitudes o diferencias del uso actual de las plantas coinesti­
blos de ambas comunidades, saber los procesos de transfaniioci6n 
do los alimentos paro ou consuma y conocer la calidad frto­
col iente quo lo dan a las plantas. 

Se realizaron &Olidas al campa en las cuales se obtuvo 
información óe las plantas comestibles utilizadas por los habi­
ta~s do las comunidades.Se preguntó por la preparación de las 
alimentos (ver apéndices II y III) , ritas, lugares donde creeen, 
grado do manejo, calidades y cualidodee atribuidas a las especies 
comestibles, entre otras preguntas. Se colectaron las plantas y 
so investigaron los datos bromatol6gicos de las mismos. Los datos 
obtenidos do cado planta se vaciaron o fichas etnabotOnicas para 
su mayor facilidad.de manejo. 

Se enlistoron un total de 151 especies en las dos cOCll\Jni­
dados, de lag cuales 70 se usan en Son Pablito y 81 en Xo2otla. 
Las plantas comunes para loa dos poblados fu~ron ':5 clgunos 
GJ6ffiploe son: xocoyul(Oxalis lat1folia), endibia(Cichor1um ~ 
vio), cacahuate (~ ~) v yuca (~ osculenta). 

Se observo que es importante ol uso de los ~lentos paro su 
al1mentoc16n, yo seo de plantas silvestres o cultivadas. Lo 
mayoría de los personas desconocen el por qué de lo calidad f r{o 
o caliente atribuida o las plantas. 



INTROOUCCION 

El rroblema de lo alimentación.ha sido una de los princi­
pales preocupaciones a las cuales se ha enfrentado el hombre 
desde sus inicios. Esto comenzó por la busqueda de alimentas para 
su sabrevivencia por la que recurrieron o diferentes tipos de 
métodos coma lo san: La caza. la pesca y la recolección de plan­
tas. Las humanos se establecían en una región determinada la cual 
explotaban y cuando ya no había animales ni plantas que cerner, 
cambiaban de lugar y se situaban en otro donde las condiciones 
fueran favorables para su sobrevivencia y hacian lo misma que en 
el anterior lugar; esta los hizo conocer lo naturaleza, pues 
fueron buenas observadores de ella. 

La constante interacción del hambre can su media hizo que 
éste aprendiera a conocer el cicla de vida de las plantas y, coma 
consecuencia la época de floración y fructificación, con esto 
surgió la agricultura; trataron de domesticar las plantas que les 
proporcionaban alimento y alguna otra utilidad; para esto desa­
rrollaron técnicas e instrumentos que les permitieron cultivar 
las plantas. En ésta forma empezó el hambre a producir sus 
alimentos, se volvieron sedentarios y se creó un tipo de civili­
zación, la cual fue evolucionando con el paso del tiempo, ya que 
se desarrollaron diferentes métodos de cultiva y se adaptaron 
diferentes formas de preparación de las productos vegetales e 
instrumentos para su preparación. A estos se le suman rituales, 
tabues, para el consumo de los mismos, asi como propiedades cura­
tivas, las cuales permanecen o cambian con el transcurso del 
tiempo. Can estos avances y conocimientos se ha tratado de satis­
facer la~ necesidades nutricionales de la población en todas las 
épocas. 

Uno de las preocupaciones actuales que existen en el mundo 
es el problema de la alimentación y la producción de alimentos. 
Estas na han podida ser lo suficientemente óptimas para combatir 
la desnutrición que existe en varios países, principalmente en 
aquellas que son subdesarrollados, pues carecen de un sistema 
bien organizada en la utilización de las tierras cultivables, un 
real apoyo al campesino, ademas de tener en cuanta la integridad 
del ecosistema, entre otros problemas, para así poder abastecer 
su propia demanda de alimentas. Las países industrializados 
acaparan las cosechas creando un alza de precias. Par otro 
lado, la tasa de natalidad en los pueblos subdesarrollados es 
mós alta que en los países ricos, trayendo coma consecuencia una 
mayor necesidad do alimentas. Moore y Ca!lins (1976), selolaran 
diez mitos sabre ol problema del hambre en el mundo, con sus 
contraposiciones a estos mitas y pasibles soluciones. 

Por esto la alimentación en general se reduce a un cierto 
numera do espacies, tanto animales como vegetales y na so buscan 
nuevas alternativas, las cuales so pudiesen adaptar a los condi­
cionas de cada población, tomando en cuenta los recursos natu­
rales que posee. De aquí la necesidad de conocerlos, para así 
encontrar nuevas fuentes do alimentación con los quo so puedo 
rosalvor de alguna manera ol problema derivado de la misma. 



~eb1dc a esto se han realizado diforontes trabajos, ~endlen­

t•• e amplc~r el conoc1monto etnobotónico. Entre los estudios 
ro·:: ::ados se pueden moncionar en orden cronológico los siguien­
""', :Juke { 1970), el cual hizo un estudio etnobotónica de los 
i-:~cs Chocó: Gade (1970), estudió a la "Calihua• Chenapodium 
p::::::caule. par media de investigaciones etnobotOnicos de lo 
s:e·:-:ra de la semil lo rustico en el Al ti plano Andino: King 
(';7¡). estudió el valor nutricionol que presentan algunos vege­
t::es y le producción de éstos en Latinoamérica; así coma lo 
c::s1'icocic" de los mismos de acuerdo al ajuste de los valores 
C• :~r:entrcción de nutrimentos. Hymowitz (1977), estudió el cri­
c¡;.-. el pctenciol ogricolo y el valor nutritivo del "frijol 
o:::~· Psoc~ocorpus tetrogonolobus; Pronce (1977), investigó los 
pl:ctcs que :;san los indios Poumori, sugiriendo se mantengo este 
c:·-::i:":ientc, pues los formas de utilización de los recursos 
ve;t::les ~=r esto etnia, se adaptan o los condiciones naturales 
·,- sc-::.:iles de grupos humanos que hobi ton en selvas tropicales; 
o:~:= ;1978}. estudió el arroz nativo del oeste de Africo, compa­
r!-:~lo con ~tras espacies cultivados y silvestres que se encuen­
tr:c e~ Afr:co, os! como su origen y evolución; Nobhom (1978), 
re·:::::~ un estudio biogeogrófico y etnohistórico del Tepori (Pho­
~ ac~tifolius) en el suroeste de Norteamérica; Kuhnlein 
(~;·=" ). onc::izó lo dieta de los Hopi ante cambios sufridos en su 
a:: 7'S c:cc iór: Ford ( 1985), ha i nves ti godo sobro las formas de 
pr:.:_:ciOn c;; alimentos desdo lo prehistoria en Norteamórico, os! 
co"'º les diferentes complejos ogricolos; Minnis ( 1985). estudió 
le ::.".estic:ición de plantos en el Gran Suroeste (Américo del Sur 
y -:·:e de ,v~xico); muestro dos modelos que seiolon los posibles 
c:-s:s de le primero cosecho en la prehistoria. 

México siendo un país en vías de desarrollo se estó preocu­
po'":.:. ror Bl i:onocimiento de :;u~ recursos paro af:iÍ tener un mejor 
o¡:.r:.ecllomie~•tO de los mismos, por lo tonto, se han realizado 
tr::cjcs etrobatónicos en el país y éstos se mencionan a conti­
n~D::ón también en orden cronológico: Lipp (1971), hizo un estu­
d::: et~obottr:co de las plantos utilizados por las indios Chinon­
te-:·:s en Orr.<oco, ademós, determinó el conocimiento que tienen 
so:-~ los p~~ntos y cómo ha influido en su vida sedentario, el 
cu:: es muy cristino debida al aislamiento; Felger (1974), 1nves­
t1;: :es plartos que utilizan los seris como medicino y su formo 
de- :·e;ororlc: Smith (1977), hizo observaciones etnobotónicas en 
las "1lpos y huertos en Pucc, Vucotón odemós de conocer las 
pl:·::s de '"'oyor venta; Lotorre (1977), hizo estudios de los 
plc-::s que son usados por los indios mexicanos Kickopoos y su 
fa~m:: ce p-eporoción yo que esto información se va perdiendo, 
de:::-:: al c=ntacto que tienen con lo cultura occidental; Bye 
(1"·:0~), realizó un estudio de los que lites, su importancia eco­
ló;:::. de ;reducción y alimentación entre los Torohumoras de 
Ch:·.:nuo; E·:isurto (1982), estudió los plantas cultivadas en 
hue·:~s fom:l1ores, ademós de analizar los diferentes tipos de 
hue·:~s que ~oy en los comunidades nahuas de lo Sierro Norte de 
Pue::: y la i~portoncio qua tienen poro ellos; Espadas y Zita 
(lSo:; hic:eron uno contribución al conocimiento de lo floro 
me::::-ot de los Totonacos en lo Sierra Norte de Pueblo; Caballe­
ro :·;s4), :rebajó con los plantas comestibles utilizadas en 
Tu:::>.,c:o" de :.:.leona y Santiago Yoncuictlolpon en lo Sierro Norto 
de =-e~lo ~ también estudió el concepto frio-coliente de los 
mi>.,.•:>: Hei'.?.':o"' ( 1985), realizó estudios sobre los primeros plan-



tos domesticadas en el nor'Le uo ¡,;éx1co cc-;o el girasol, frijol, 
calabozo, etc.: Vózquoz (1986), estudi~ !:s plantas que utilizan 
poro su alimentación dos comunidades campesinos del sur de Pueb­
lo: Costra (1988), investigó los plantes medicinales utilizados 
en Pohuotlón por los nahuas y otomíes. en lo Sierro Norte de 
Puebla. 

Con éste trabajo se pretende profundizar en el conocimiento 
de nuestras recursos poro poder tener un r-.ayor aprovechamiento de 
los mismos: participar en forma directo en el proyecto "Natu­
raleza, Sociedad y Culturo en la Sierre •;orto de Puebla", paro 
conocer mejor ésta porte del estado y ut1:1zar e inventariar sus 
recursos. Ademos de sor uno fuente mos de investigación poro el 
biólogo que desee aportar nuevos conoci~ientos que pueden ser 
benéficos paro el país. 

Este trabajo estó incluÍdo en el Oreo de Biologia, dentro 
del proyecto intitulado "Naturaleza, Soc:edod y Culturo en lo 
Sierro Norte de Pueblo" con la clave PCCSC'• - 021702, el cual es 
financiado por el CONACYT, dentro del órea de Ciencias Sociales. 
Contemplado entre los objetivos de éste proyecto es el estudiar 
lo floro ütil de la sierra y por esto, el presente trabajo entro 
en éste objetivo. 

Lo realización de éste trabaja también se debe gracias al 
apoyo del CONACYT, que otorgó una Beca-credito, paro la elabora­
ción del misma. 

Los objetivos de éste trabajo son los siguientes: 
- Conocer los simili tu dos o diferencias cel uso actual de las 

plantos comestibles de ambas comunidades. 
- Recopilar información etnabotónica de los plantos colectadas, 

que utilizan para su alimentación. 
- Saber de los procesos de tronsformaciOn ce los alimentos poro 

su consumo. Buscando identificar los hóbi~os alimenticias de lo 
gente. 

- Conocer el tiempo de cosecho o recolecto je los especies. 
- Recopillor bibliogróficamente o en el lcborotorio las datos 

bromotológicos de las plantos comestibles colectadas en la zona 
de estudio. 

- Trotar de aclarar el concepto de la calidad "frío- caliente" de 
los plantas alimenticios, u otros aspectos culturales de inte­
rés biológico. 

" 



DESCRIPCION DEL MEDIO FISJCO 

Localización GeogrOfica 

El municipio de PahuatlOn se encuentra on la Siorra Norte 
del estado de Puebla; éste es uno de las 15 municipios que 
conforman el distrito de Huauchinango. Pahuatlon se asiento sobre 
una planicie on la ladera del cerro de Ahila, en la Sierra Madre 
Oriental al noroeste del estado. Las coordenadas son 20•16.5' de 
latitud norte y los 98'09' de longitud oeste con una altitud de 
1050 m.s.n.m. (Carta Topogrófica de Pahuatlón, 1984). El munici­
pio esto limitado al norte con el estado de Hidalgo, al noroeste 
con el municipio de Chila Honey, al sur y al este con el munici­
pio de Naupon y al noreste con el municipio da Tlacuilotepec, 
todas ellos pertenecientes al estado de Puebla (Revista del 
gobierno del Estado s/f). Las coordenadas de Xolotla son las 
siguientes; 98' 07' 08" de longitud oeste, 20"15' 07" latitud 
norte y tiene una altitud de 1250 m.s.n.m., mientras que poro Son 
Poblito son 98"09' 07" de longitud oeste, 20' 18' de latitud norte 
y se encuentro a los 1200 m.s.n.m. (Carta Topogrófica de Pahuo­
tlon, 1984 y Síntesis GeogrOfica del Estado de Puebla, 1987). En 
los siguientes mapas se observa lo localización del municipio y 
de los poblados (Montoya, 19611). 

El tipo de rocas que predominan son de tipo sedimentarias, 
como lo son las lutitas, areniscas y calizas. Del Jurósico Infe­
rior hay la formación Huayacocotla, la cual tiene una secuencia 
de lutitas y areniscas en estratos masivos y delgados. Las luti­
tas son negros y localmente piritizadas, con concreciones calcO­
reas. Los areniscas son de grano fino, cuorsíferas con motriz 
arcillosa. En esta formación se encuentra fauna de Bibalvos y 
Cepholapodos. Estas formaciones se expresan como sierros alarga­
das, separadas por profundos y angostos valles fluviales como en 
el caso de la Sierro Norte de Puebla (Carta Geológica de Pachuca, 
1983). 

Los desplazamientos y levantamientos de lo Sierra Madre 
Oriental y de otras montalas paralelas de la Altiplanicie, Sierra 
Madre del Sur, Sierra Madre de Oaxaca y de Chiapas, se debe a la 
orogénesis que tuvo lugar a principios del Eoceno (Rzedowski, 
1978). 

Existen grandes extensiones de rocas sedimentarias de origen 
marino en el este y sureste de México. Predominan las calizas, 
ocasionalmente eston acompaladas de areniscas calcóreas, lutitas 
y margas (op.cit.). 

Orografía 

La Sierra Madre termina en el Eje Neovolcónico; 
llera se formó en el Cretócico y también presenta 
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LOCALIZACION DEL MUNICIPIO DE PA HUATLAN 

DENTRO DE LA SIERRA NORTE DEL ESTADO DE 

PUEBLA, EN LA REPUBLICA MEXICANA. 



HIDALGO 

XOLOTLA 

HONEY 

TLAXCALA 

LOCALIZACION DE ATLA EN EL MUNICIPIO DE 

PAHUATLAN, SIERRA NORTE DE PUEBLA. 
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Jurosico Inferior y Triósico; en los cuales se asientan diferen­
tes poblados, como Xolotlo y Son Poblito, en donde hay formación 
del Cretócico Inferior. El terreno es accidentado por encontrarse 
en lo sio1~ro. 

Dentro del municipio de Pohuotlón se pueden mencionar cerros 
conocidos como lo son: lomo de Mocho, loma do lo Puerta, cerro do 
Ahilo, cerro del Muleco, cerro del Brujo, y cerro del Flojo, 
odemós de que se pueden encontrar los grutas de El Saltillo, 
grutas de Cazones y profundos desfiladeros, lo cual do uno 
maravilloso vista ol paisaje serrono (Revista del Gobierno del 
Estado s/f), 

Edafología 

El tipo de suelo que se encuentro en Pohuotlon es de fose 
lítica, esto es hasta los 100cm de profundidad. Presento lo 
siguiente formulo Bh+ Rd/ 3 lo que significo: 

Bh es la unidad y subunidod de suelo predominante, pertenece 
al cambisol de tipo húm1co (del latín humus: tierra) este suelo 
tiene en la copo superficial un color que vo de obscuro o negro, 
rico en materia organice pero es muy ócido y pobre en nutrientes. 
En condiciones naturales posee una vegetación de selva o bosque. 
Este tipo de suela permite uno explotación forestal, pero tiene 
un rendimiento bojo en la agricultura y lo ganadería los cuales 
duran pocos alas. 

Rd es lo unidad y subunidad de suelo en segundo término y 
pertenece ol tipo regosol, subunidod dÍstrico (del griego dys: 
molo, enfermo); éstos suelos se corocterizon por ser infértiles y 
ocidos. 

3 es lo clase de textura que presenta el suelo en este caso 
su textura es fino (Corto Edafologico de Pochuco, 1985). 

Hidrografía 

En la región de Pohuotlon, so encuentran pequelos afluentes 
que son los ríos de Pahuotitla, Chlxtlo y Mamlquetlo, éstos don 
origen ol río Son Marcos o Cazones, cuyos eguas llegan ol Golfo 
de México, formando en su desembocadura lo Borro de Cazones. El 
río Cazones se caracterizo por su angostura y carta longitud, 
debido o lo proximidad de lo Sierra Madre Oriental, en la cuol se 
inicia (Galindo, 1926). 

En la región existen numerosos manantiales de agua dulce, 
los cuales son utilizados por las poblaciones poro uso doméstico; 
su composición quimica es lo siguiente: Ca 36mg/L, Mg 9.8mg/L, Na 
6.4mg/L, K 2.7mg/l, CaC03 131.0mg/L (poco duro), RAS (Relación de 
Adsorción de Sodio) 0.24, pHc7.5, CE (Conductividad Eléctrico) 
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0.26ml1, 
7. lmg/L, 
agros1va 
ficiales 

S0420.6mg/L, HC03Jt¡¡J,3mg/L, N050.0mg/L, C030, Cl 
Total de sodios disueltas 223mg/L (agua dulce), es agua 

ya que disuelve CaC03 (Carta Hidrológica do Aguas Super­
de Po chuco, 1983). 

El coeficiente de escurrimiento es de 20 o 30i, esto se debe 
a el fracturamiento de las rocas y a la topografía, con desni­
veles bruscos que limitan sus coracteristicas hidrológicos (op. -
cit.). 

Climatología 

El tipo de clima que presento Pahuatlón es C(fm)b (e)g, 
templado humedo con lluvias todo el aio, segun clasificación de 
K~ppen modificado por García; presenta un porcentaje de lluvia 
invernal con respecta a la anual menar a 18~. verana fresco larga 
con temperatura media del mes mas caliente entre 6.5 y 22 'C; 
temperaturas extremosas con oscilación entre 7 y 14"C y marcho de 
temperatura tipo Gangas, el mes mas caliento del alo es antes de 
junio (Carta de Climas de Pochuco, 1970). Este tipo de clima 
pertenece o la zona alto do Pahuatlan que os bosque mosófilo, 
pera hoy que recordar que se encuentro en lo sierro y presenta 
diferentes altitudes, lo cual va a afectar tonto en el tipo de 
clima como en la vegetación; el gradiente térmico que so da en el 
paralelo 20°norte, es de P.5°C par codo 100 metros al aumentar 
la altitud (García, 1970). Esto va a dar como resultado un clima 
de transición en la parte medio y bajo de tipo A(C)m semicalido 
humado con temperatura medio anual menor a 22°C y la del mes mas 
fria mayor a 18°C. Con lluvias en verano, porcentaje de lluvia 
invernal menor a 5 y 10.2% de la anual; la precipitación del mes 
mas seco es menor de 60 mm (García, 1973). 

Lo cabecera municipal y Xolotla poseen una isotermo 
anual de 20ºC y San Pablita tiene una isoterma de 18 ºC 
Hidrológica de Aguas Superficiales de Pachuca, 1983). 

media 
(Carta 

Los vientos provenientes del Golfo de México al encontrarse 
con las altas cumbres de la Sierro Madre Oriental, se elevan y 
los traspasan, por lo que en verano estos vientos ocasionan 
lluvias abundantes y por tonto, se desplazan del suroeste al 
noreste; durante el invierno los vientos disminuyen su intensidad 
y altura, las lluvias que llegan a darse en ésta época se deben 
principalmente a los Nortes que llegan a la región (Bosurto, 
1982). 

La insolación predomino en los meses de abril, mayo, junio, 
julio y agosta. Lo humedad relativo medio es de 60i anual. La 
primera helada se presento en el mes de noviembre y la ultima en 
el mes de enero (Castillo, 1983). 

Vegetación de _!g Zona 
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La vegetación dol municipio varia según la altitud a la que 
se encuentre. yo que se pueden distinguir diferentes tipos. En lo 
parte baja destacan bosque tropicol coducifolio, bosque tropi­
cal subporenn1folio; lo porte medio es bosque de pino y encino y 
lo porto mós alta es bosque de liquidOmbor o mesófilo. 

Rzedowski (1978) hizo uno división florística de México, en 
lo cual PahuotlOn se encuentro en la provincia de lo Sierro Madre 
Oriental y pertenece a las reinos holórtico y neatropicol (Mesoa­
mericano de montala). La región Mesoamericana de montalo presenta 
una flora rica en la que abundan principalmente especies horba­
ceas. La distribución geagrófica do la región Mesoamericana de 
monta la es discontinua debido o los macizas montalosos, en los 
cuales se encuentran también Ouercus, Salvia, Eupotorium, Sene­
cio, Stevia, etc. 

El tipo de vegetación que presenta PohuotlOn es clasificado 
en varias formas según diferentes investigadores cama par ejemplo 
poro Ruebel (1930) es vegetación durisilvae, lurisilvoe, 
hiemisilvae (en porte) y ociculisilvae; Poray (1946) selola que 
es bosque de encinos; Mirando (1951) dice que es un bosque de 
hojas planas. duras y aciculares escamosas; para Lauer (1968), es 
bosque semihúmedo de montala, bosque mixto ombrófilo de altura 
(en parte); Puig ( 1976), es bosque acicul ifolio predominando 
Pinus patulo y poro Rzedm<ski ( 1978) es bosque mixto de Quercus y 
de Coníferos. 

Lo flora representativo de Pohuotlón es la siguiente: para 
el estrato orboreo Ouercus crossifolio, Q_:. rugosa, Q_:. ruguloso, 
Q_:. offinis, Q_:. .P.2.!J'..morpha, O.rysophyllo, Pinus pseudostrobus, ~ 
teocote, ~ oyocohuite, ~ potulo, ~ montezumoe, Prunus seroti­
!!.Q..,_ ~ rhomnoides, Alnus ,Jorullensis, Coryo ovata, Corpinus coro­
liniano, Clethra mexicana, Cupressus benthomi, Liquidambor styro­
ci fluo, Ulmus mexicana, Juniperus floccido, etc. Paro el estrato 
arbustivo serían Bocchoris conforto, Buddleio laevis, É!..:. porvi­
flora, Citharexylum berlandieri, Cratoegus ~ Goultheria acumi­
nota, Leucothoe mexicana, Rhus torebinthifolia, Ribes affine, 
Stophylea pringlei, Ternstroomio sylvatico, Voccinium confertum, 
Arbustus xalapensis, Cercocarpus mocrophyllus, Senocio aschenbor­
nianus, Li tsea glauscoscens, Xylosmo flexuosum, Odostemon lanceo­
latus. Paro el est·rato horboceo y sufructesconte san : Pigueria 
trinervia, Pteridium oguilinum, Aogapogon cenchroides, Alchemilla 
orbiculoto, Briza minar, Cupheo ongustifolio, Dohlia caccineo, 
Heterocentron elegans, Panicum ciliotum, Pontestemon hartwogii, 
Pinguicula caudata, Ranunculus dichotomus, Verbena elegans, Agas­
toche mexicar.o, Digi ta lis purpureo, Lycopodium complanotum, Do loa 
microphyllo y Plontago hirtella entre otros (Puig, 1976). 

En Pahuatlan hay agricultura de temporal, los cultivos pue­
den ser anuales y permanentes (Carta de Uso de Suela do Pochuca, 
1985). 
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Lo fauno sllvPstre que existo en la región es el venado 
{Odocoi_l_Q._LJ_s_ virginianus), conejo (Sylviloc¡us i.d_9_c.1dcnus), caco­
m1xtle {Bassor1cus sumichrosti), tejón (Nosua narica). tlacuaches 
(Didelphis marsupiales), ardilla (Sciurus ~oster), gata 
montés ( Lynx rufus), ormodi llo ( Dosypus navemcinctus), ocomayos 
(longasto de río), chacal (Comborellus montezumoe). coralillo 
(Elops corollinus), coscobel, gallina, cerdo, vaca, abeja, ciga­
rro, trucha y pez bobo ( Hur2 nigricons). 

Comen un gusano grande que se encuentro en los órboles de 
xonote; poro comérselos les cortan la cabezo y lo eolito, les 
sacan los visceros, los enjuagan y los frien después, les oladen 
salsa y se dejan hervir, se comen en toquitos. También se comen 
los ocomayas, éstas se comen cocidas y luego se ponen en salsa de 
chile guajillo o se preparan al mojo de ajo. El armadillo también 
lo comen pero no es muy frecuente su consumo. 

ANTECEDENTES HISTORICOS 

Existen diferentes versiones acerca del origen del nombre 
Pahuotlón; el Dr. Pe\ofiel en su libro "Nomenclatura Geogrófico 
de México" menciona que una de las raíces proviene de lo lengua 
mexicano y es Pohuocón, Pahua y con que significan lugar de 
grandes aguacates llomdos pohuos,es una alteración de lo palabra 
Pahual o Pahuocotluey, órbol descrito por Hernóndez. El profesor 
Franco en su libro "Indonimio Googrófico del Estado de Pueblo" 
dice que Pohuotlón procede de dos vocablos aztecas Pohuotl que 
según el vocabulario del podre Motolinio quiere decir "fruto" y 
la desinencia tlon, es un adverbio que indico junto o entre los 
frutales (Revista del Gobierno del Estado s/f). 

Las primeros pobladores de Pahuatlón se piensa que fueron 
huastecos ya que el sur de la Huasteco poblana colinda con 
Pohuatlón,siendo su limite el rio Cazones el cual nace en 
Pahuatlón; o también pertenecion al Totonocopon según fuentes 
históricas (Toledano, 1932); esto se ve reflejado por el 
quexquémitl,el juego del volador, el lokos, etc (Montoya. 1964). 

La fuerza política y militar de los totonacos se vió dismi­
nuida por las invasiones de los chichimecos y de los olmecas 
mexicanos,pues fueron sacadas de la zona mós tarde; Pahuatlón fué 
habitada par algunos totonacos, otamíes y aztecas.quienes exten­
dieron su imperio hasta el Totonocopon y continuaron así hasta la 
Conquista (op.cit. ). 

Durante lo conquisto llegaron evangelizadores, algunos de 
ellos fueron los frailes Agustinos.quienes se dirigieron a Pahua­
tlón y crearon un convento en el alo do 1532, cuyo construcción 
fué improvisado pues poseía tochos de pajo por el cual se filtra­
ba el aguo y este techo se cambiaba uno vez al ala, según dicen 
las memorias escritos por el prior del Monasterio do Son Agustín 
Fray Pedro Serrano. Posteriormente so fundó la iglesia en el olo 
de 1652 (op.cit. ). En la época del virroynoto existía lo quo se 
llamó Juzgado Mayor, estaba on lluaucl1inongo, el cual estaba 
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sujeto a Pahuatlón, así se mantuvo hoste que en 1861 el gobierno 
lo declaró como Villa, esto fué hecho bojo el poder de Francisco 
!barra y Romos. Esta se le concedió a PahuotlOn por su ayuda en 
la guerra de Reforma, durante los ~ltimos tres o:os (1858- 1861}, 
como homenaje al general del partido liberal Leondro Valle quien 
fué hecho prisionero en el monte de Las Cruces y después de 
cuatro horas de batalla contra Mórquez, Golvez es quien lo mondó 
fusilar inmediatamente (Vigil, 1973). Por ésto hazola recibió el 
nombre de Villa de PohuatlOn de Valle y se pidió a su ayuntamien­
to que erigiera un monumento en memoria del general Leondro 
Valle. Luego en ese mismo alo se le concedió a Pahuatlón la 
categoría de Distrito. El primera de julio de 1918 se declaro 
municipio libre (op.cit. ). 

Pahuatlon cuenta con los siguientes servicias publicas: aguo 
potable, drenaje, luz, teléfono, telégrafo y correo. De éstos 
servicios, también pueden hacer uso las personas de las comuni­
dades del municipio. El día de mercado en PahuatlOn es el domin­
go. 

DESCRIPCIDN ETNOGRAF!CA 

Los otomíes de San Pabli to, se encuentr·an en lo que fué la 
zona mesoamericana en la cual antiguamente se hablaba la lengua 
Otomangue (Echegoyen, 1979). Amador y Casas (1979), selalan que 
la familia lingOistica del Otomangue cuenta con una gran historia 
de diversificación en comparación a otras familias lingUisticas 
mesoamericanas y ademas, "el idioma proto-otomongue existía hoce 
aproximadamente 6500 a:os ('1500 a.c.) y el proceso de desarrollo 
que diO como resultado las lenguas modernos abarco mas de seis 
milenios". Con lo anterior se puede notar la ontigUedad de ésto 
lengua. 

Echegoyen (1979), dice que el Otopame se divide en dos ramas 
que son: el otomí y el pame; en la otomí se encuentran las fami­
lias otomí, mazahua, motlatzinca y ocuilteca. 

Se han hecho uno serie de clasificociones de las lenguas 
Otomangue y sus romas son las siguientes: Mixteco, Popolcon, 
Amuzga, Chiaponeca-Mangue, Otaparne, Zopoteca y Chinanteca 
(Rensch, 1976}; éstas a su vez se subdividen en otras lenguas las 
~uales quedan integradas de la siguiente formo: 



( r MIXTECO 
ÍMIXTECO( CUICATECO 

L TRIQUE 

'{ IXCATECO 
POPOLCAN <( POPOLCA 

\ MAZATECO 
' 

I AMUZGO 

j 
OTOMANGUE CHIAPANECO-MANGUE f CHIAPANECO 

! MANGUE 
" 

MAZA HU A 
CHICHIMECO 

{

OTOMI 

OTOPAME OCUILTECO 
¡ PAME NORTE 
f PAME SUR 
1 r 

ZAPOTECO <' CHA TINO 
! ZAPOTECO 
l.., 

~HINANTECO 

(Rensch, 1976). 

Todo lo antoricr selala el origen lingOistico del otomí, 
pero ¿cuOl es la eti,,-.ología de éste nombre?. Algunos de los 
indios otomíes pensaban que el origen de ésta palabra ero de su 
misma lengua, mientras que otros pensaban que procedía de un 
vocablo nOhuatl, "otc<".'li tl", la cual significaba "nada quieto'', 
esto ha sido descortc~o por los estudiosos do ésto lengua (Jimé­
nez, 1939). El padre Sahagan dice que estos indios eran llamados 
así porque tuvieron un caudillo llamado Oton. También en su libro 
se encontraron los vocablos totomitl y totomih los cuales no son 
variantes de otomitl y otomih, sino que poseen prefijos y son ti­
otomih que es t'otomin (nosotros somos otomies} y ti-otomitl (tu 
eres otomí). Se sabe ~ue Otontecuhtli era un dios de los otomíes 
(parecido al dios del fuego), pero éste nombre es derivado del 
gentilicio otomitl qu• quiere decir "Salar de los Otomíes" (op. 
cit.). 

Después de conocer el origen de su lengua, cabe selalar cual 
es la procedencia de las otomíes de la Sierro Norte de Puebla; 
Torquemada dice que vienen do Tlaxcala hacia ol norte, después de 
la caída de Tul a en 11 éB ( Jiménez, 19511}. Pedro Carrasco ( 1950) 
selala que los otom!es no son teochichimecas, sino que fueron 
expulsados de Xoltocan; por esto se pienso que los primeros 
otomíes que llegaron a :a Sierro de Pueblo, fué entre los olas de 
1170 y 1400 (Dow, 1974}. 

Los otorníes estebar. asociados con los mazahuas, matlatzincas 
y los ocuiltecos quienes eran grupos nómadas de cazadores y 
recolectores, el conJ~nto de todos éstos grupos se les conoce 
como chichimecas; ocu;cron ol Mezquital, que constituye la fron­
tera norte de las poblc=iones mesoomericanoo. Ha habido mucha 
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polémico para establecer a las otomies como el grupo de pabla­
doros más antiguo en la región central de México (Mondizabol, 
1933). 

En el ala 8~~ llegaron los grupos nahuas a la Altiplanicie y 
éstos desplazaran a los otomíes que ocupaban lo planicie de 
Toluco. En el a:a 1220 o 1279, se dió lo gran migración de los 
otomíes, quienes se desplazan hacia el este. Los otomíes sufrie­
ron invasiones éeachichimecas y su territorio se ve reducido, ya 
que fueron empujccos par los aztecas hacia la Huasteca llegando a 
Pahuotlán (Golinter, 1979). 

Uno vez conocido la formo en que llegaron los atomíes a 
Pohuatlán, es conveniente selalar la religión que presentan los 
actuales ctomíes. 

Su religión es la católico, la cual combinan con algunos de 
sus ritos, coma se puede apreciar durante los días de fiesta del 
pueblo, en los que después de celebrar lo miso, oficiado en 
espalo! y otomí, en lo fiesta se presentan danzas propios de su 
grupo.Existan mayordomías, en las cuales el mayordomo organizo y 
pago los gastos de la fiesta y éste puede tener ayudantes que 
generalmente son c~nco, a los que se les llamo diputados (Nutini, 
1974). 

También divicen a su mundo en seres animados e inanimados; 
los seres vivos, el sol y lo luna son seros an:modos. Tienen 
diferentes clases de seres y son los siguientes: 1)Dioses, 
2)Seres malévolos. 3}Espíritus animales compaleros, 4)Hombres, 
5}Plantos y animales ordinarios y S)Sontos de lo religión cató­
lico. En Son Pab!ito creen en Rogi (espiritu animal compolero) 
que es un Aguila de cuatro cabezos (Dow, 1974). 

Por otra porte, al hacer estudias sobre los grupos de lengua 
otomÍ; Dow (1973) clasificó a los otomíes del sur de lo Huosteco 
en cuatro zonas y uno de éstas es lo Sierro Alto, en lo cual se 
encuentran las otomies de Son Poblito (Puebla) y Tenango de Doria 
(Hidalgo); selolando además que estos pueblos se dedican a una 
agricultura de ~~bsistcncia y practican lo religión católico 
(Golinier, 1979). Estos pueblos se encuentran a uno altura que va 
de los 1000 a 18Z0 m.s.n.m. y selola que la mismo se puede 
dividir dentro ce cinco tipos políticos: 1)centro municipal, 
2)roncherías satélite, 3}pueblos otomíes, 4)roncherías atomíes y 
5)roncheríos de mestizos. Dentro de ésto clasificación podemos 
decir que Son Poblito pertenece o pueblos otomíes, es decir en 
donde la tierra es poro los otomíes y ésto se divide en parcelas, 
o través del siste"c de propiedad privado de lo tierra {mediano y 
pequela propiedad) (Montoyo, 1962); sus campos de cultivo están 
separadas unos de otros y el bosque pertenece o todos. Son Pobli­
to esto dividido en cuatro secciones y sus calles na astan bien 
alineados debido e la topografía del lugar Su organización 
territorial es de tipa semicongregodo,on el cual están algo 
dispersas los cosas. poro sí poseen un centra (Nutini, 1974). 

Son Pablito está o 7 km de distancio de PohuotlOn y se 
encuentro limitado ol noroeste, con ol municipio do Tonongo de 
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Doria, Hgo., el noreste con el barrio ce Xoctlimtlco, al sureste 
can las rancherías de A/1uacali tla y Pac1otlo y al suroeste con ol 
municipio de Son Nicolós, Hgo. Tenía uno población de 4500 habi­
tantes hasta 1983 (Castillo, 1983). 

Uno de los principales actividades económicos de los otomíes 
es lo artesanía, fuente primordial de ingresos, yo que se dedican 
o lo elaboración del papel amate que fué y es usado por los 
shamanes con fines mógico-religiosos; poro posteriormente ser 
usado por los curanderos en la preparación de comas, las cuales se 
utilizan can fines curativas y con ellos se crean diferentes 
figuras, segun la enfermedad de que se trote. Este uso perduro 
hasta nuestros días. En los últimos o:cs na tenida gran domando 
este papel por la gente del estado do Guerrero, en el cual hocen 
pinturas quo venden o los turistas (Dow. 1973). 

Otro de los artesanías de importancia económica para las 
otomíes es el bordada de blusas, manteles, vestidos y serville­
tas; en astas se aplican diferentes tipos de bordados como son el 
pepenado, punto de cruz y chaquiro bordado. Estos productos se 
venden en Pohuotlón y o los turistas que visitan San Poblito, 
odomós hay quienes las traen a México o vender o lo compran 
coleccionistas. También fabrican pulseras. collares y prendedores 
realizados en chaquiro los cuales son vendidos en Pahuotlón, Son 
Poblito y o las visitantes (Golinior, 1979). 

Lo agricultura forma uno parte importante en su ocanomia, 
pues se dedican o cultivar el café, maíz. cola de azúcar, frijol 
y cacahuate; para venderlos en Pahuatlón. Tulancingo y en el coso 
del café, éste es vendido al INMECAFE. Lo coto generalmente se 
vendo procesado como piloncillo llamado también panela, lo cual 
es muy utilizado en al lugar como substituto del azúcar. De los 
cultivos anteriores una parte de lo cosecha se utilizo para 
autaconsumo y lo demós se vende. 

San Poblito esto comunicado por uno carretero de terrecería 
que vieno do Pahuatlón, por ella transitan outomaviles y camiones 
de pasajeros, pues hoy uno sociedad cooperativo de transporte de 
Pahuatlón que do servicio al publico. Ta.7l:>ién Son Poblito poseo 
dos camiones de pasajeros paro el mismo fin. Igualmente, cuenta 
con veredas por las cuales se llega o él y pueden recorrerse o 
pie, con caballos o burros (op.cit.). 

Adomós cuenta con los siguientes seryicias públicos como 
son: alumbrodo,ogua y drenaje (el cual se encuentra en construc­
ción), pero lo gente no acepta por completo este servicio. En 
algunos casos se tienen y usen los letrinas, pero no todos en el 
pueblo los tienen, pues profieran defecar a lo intempérie. Tam­
bién cuenta can una tienda de la CONASUPO. en lo cual pueden 
obtener diferentes productos a proclos cccesibles; así mismo 
existen varios tiendas quo pertenecen o particulares y un merco­
dito dando so venden frutos, verduras y corno; esto se pone 
diariamente en la explanada que ésto enfrento do la escuelo 
primario. 
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Cuenta con una clínica dol IMSS-COPLAMAR, que dó servicio o 
los habitantes de lo comunidad y a los habitantes de los poblados 
cercanos como son Paciotla. Se dan cursos de enfermería o las 
muchachas (voluntarias) que la quieran tomar y este curso es 
impartido par el doctor (médico pasante de Puebla): el cual hace 
su servicio social y permanece en la comunidad durante un ala y 
por las dos enfermeras que estón a cargo de la clínica, el las 
(son personas del lugar, bilingües, que fueron a Huauchinongo a 
estudiar enfermería). 

Son Pablita cuenta can un Jordin de Nilos, una Primaria y 
uno Telesecundaria que pertenecen a la enselanza de tipo federal, 
donde se educa a los ni los en el idioma espalo!; esto no es bien 
aceptado por la gente, ya que dicen que se les debe enselor en ~u 

idioma que es el otomí, pues lo mayoría de los habitantes sólo 
hablan ésta lengua y casi todos los hombres y algunos ni los saben 
también hablar el espalo!. Por ésta rozón, no todos los infantes 
del pueblo van a la escuelo, pues sus padres no les exigen lo 
asistencia o la misma y en otros casos hasta lo prohiben. 

Se presento el fenómeno de lo migración en San Pablito, ya 
que los jóvenes (principalmente los hombres) salen de su pueblo 
en busca de trabajo y en algunos casos para lo cont\·~ación de 

estudios. Esto implica trabajar al mismo tiempo que se estudio. 
Pero la razón principal, es la de conseguir trabajo can una mejor 
paga, aunque algunas personas mayores selalan que se debe a que 
las jóvenes ya no quieren laborar en el campo, pues éste es un 
trabajo muy duro. 

En su organización política tienen un presidente auxiliar. 
un juez, un comandante de policía y algunos policías (Nutini, 
1974). El periodo del presidente auxiliar dura tres alas y a la 
mitad del mismo, rinde un informe de actividades realizadas hasta 
ese momento. El 2 de febrero de 1986, el presidente auxiliar, 
selor Antonio López Hernóndez, leyó su informe y selaló que se 
reparó la Primaria, se construyó una barda, el local de la CONA­
SUPO, dos aulas para la Secundaria y se empezó a construir el 
drenaje en tres secciones del poblado. 

Xolotla es un puebla nóhuatl que pertenece al municipio de 
Pahuatlón. El idioma nóhuatl pertenece a la familia lingOisticc 
de Yutoozteca, de ésto familia derivan varios lenguas que se 
hablan desde Montano y Oregon, hasta Américo Central. Hay 37 
idiomas agrupados en siete subfamilias y son los siguientes: 
hapi, nóhuatl (o aztecoide), apato-cahito-tarahumar, pimo, serra­
na, tul.Jatulobal y yute (o ute). Los tros ul t.tmas se conocen 
también corno shoshonc de California Meridional, shashone del ría 
Korn y shoshone de las pequelas mesetas; respectivamente (Lastro, 
1973). 

11¡ 



YUTANO 

YUTOAZTECA HOPI 

~1UMICO 

TIJBATULABA 
CAUHILA 

TAMAULIPECO 
PAPAGO - TEPECANO 
SONORENSE 

NAHUATLAN CORA 
NAHUATECO 

El nombre de Xolotlo viene de lo palabro ~ahuotl Xólotl, 
quien es un ser mítico nóhuotl y es el Soler de los Tinieblas o 
Estrello do lo Tarde, os el mítico hermano geMe:o de Tlahuezcul­
pontecuhtli, que es lo Estrella de la Ma 1 ana: éste es el propio 
Quotzolcóatl. Xolotlan quiere decir •cerca de X~lotl". El estó 
representado por una figura cuyo rostro y cuer~~ estan descarna­
dos, pero posee una actitud de vida, pues las c"encas de sus ojos 
estón llenas. Esta figura se encuentra en el museo Etnogrófico de 
Stuttgart (Monrique, 1960). Xólotl también e5 el fundador del 
imperio chichimeca (Macazaga, 1979). 

Xólotl tambiAn fue un rey teochichimoca,cosJdo con la reina 
Tomiyaheh (Seloro de Tompico y Tamiahua). Este llegó o Tollón 
después de la derrota de esto ciudad e hizo huir o los que aquí 
quedaban junto con Nauhyotl. Chichimecas, cucxtecos y otomíes; 
formaban su ejercito, con ellos ocupó Teatihuoctn y en un códice 
se le selolo como el primer rey. Xólotl los regJló tierras o los 
chichimecas para que pagasen tributo. Ademas fwé extendido su 
reino llamado Chichimecatlalli, que comprendia desde el Xinonté­
cotl o Nevado de Toluco, en el Eda. de México e ~olinalco, hasta 
Itzóocon y Atlixco en Pueblo, al Poyauhtécatl o Cofre de Perote 
en Veracruz, llegando nasta Cuauchinango en Pue~la, Atotonilco en 
Hidalgo y Cahuocon al regresar al Edo. ce México. Poro 
posesionarse de la tierra, subia o las mantalas mas altas Nopol­
tzin, el hijo de Xólotl y un guerrero; lanzaba cuatro flechas, 
codo uno a un punto cardinal, posteriormente hacia uno ruedo con 
hierbo (malinolli) y le prendian fuego después ce ciertos ritos 
(Mejía, 1945). 

Por lo anterior se cree que Xólotl llegó ~asto Xolotlo y 
permaneció ahí durante algun tiempo, pues se dice que este pueblo 
fué fundado por él; de ser cierto esto, la f~ndación fué en el 
siglo XIII. A fines del siglo XV y principios cel XVI, se exten­
dió el imperio azteca y Xolotlo posó o ser tributario de Tzapotl­
tlan (Montoyo, 19611). 

PosterlA""mente México fué conquistado por los espaloles y con 
ellos llegaron los evangelizadores: algunos de los agustinos se 
dirigieron o la Sierra Norte de Pueblo y con esto se dió uno 
mezclo de costumbres así como de religión. 

Actualmente dentro de su organización reli9iosa, se puede 
decir que son católicos, pues presentan los mayordomías: éstos 
consisten en elegir o 5 o 6 miembros de lo co:-:-,unidad poro que 
éstos sean durante un ola mayordomos; ésto es con fines de ergo-
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nizor los fiestas del pueblo ~ ellas pagan los gastos c~e ocasio­
nen los mismas. Poro los prep::rotivos de lo comido, les mayordo­
mos piden ayuao a algunas mu;eres clP.l pueble. quienes guisan y 
reparten los alimentos entre :os mayordomos. danzantes y gente 
importonto (op cit.). Pero aoemós de osto siguen ox1st1endo cos­
tumbres y creencias que perLenecen a su grupo étnico como es lo 
danzo que realizo un grupa de muchachos llamodcs Huehue­
chones,ellos bo1lan en lo semana santo, empezando el "Miércoles 
de Cenizo", éste baile dura uno semana: ellos se visten do santos 
de diablos v de se: oros, v 1 s: ton coda uno de las casos y bol lon 
con uno muieco (lo mu:eca simoolizo al judío) y la ven posando 
paro bailar con ella; los personas les dan atole, café o dinero. 
El último día del baile aten a un gallo de un polo y juegan con 
él, después tocos los huehuec:~ones cogen al gallo y lo despeda­
zan, postoriorme~te lo entierran y hacen un círculo y bailan 
alrededor, terminando esto se van o comer. Utilizan al gallo 
porque él fue quien contó cuando nació Jesucristo. Por otro 
parte, ellos creen que hoy aires "buenos" y aires "molos", los 
cuales habitan en diferentes lugares, si alguien quiere un bene­
ficio, entonces debe de ir al lugar donde habita el aire buena. 
También existen los brujas, quienes tienen un mayor contacta can 
los vientas, tanto poro hacer el bien coma el mol (ap.ci,.). 

En lo fiesta del pueblo, se adorna el altar de lo iglesia 
con fruta y arreglos hechas con palmito (Dasylirion sp.) la cual 
se trae de lugares semióridos cercanas a Tuloncingo, Hgo. Hay uno 
procesión y danzas en los cuales los danzantes usan trojes espe­
ciales, de colores muy vivos. 

Xolatlo es un de las pueblos que pertenecen a PohuotlOn. Se 
localizo a 7km de distancio, al sur de la cabecera. Se encuentro 
limitada al sur ccn el río de Naupan, al suroeste can e! arroyo 
de Hueyetlalco, al norte y noroeste can los arroyos de Hueyetlol­
co y Adatlolca y al noreste con Atla y Atlantc~go. Tiene uno 
poblnción de 224~ naoitontes hasta el alo de 1983. Su Oreo urbana 
es de 1.5 km2 y se extiende en sentida noroeste y sureste (Casti­
llo, 1983). Su arGonizociOn territorial es de tipa semicoo.grego­
da, En la carretero las cosos estan alineadas, pero en otros 
zonas na lo estan (~utini, 1974). Lo tenencia de la tierra es del 
tipa de propiedad privado (en pequelo y mediana propiedad} (Ariz­
pe, 1973). 

Dentro de sus actividades ecanOmicas uno de las principales 
es la agricultura y las productos agrícolas de mayor importancia 
san: el café, la colo de ozucor, maíz, frijol y cacahuate: y de 
menor importancia las frutos que se dan en lo región. Estas 
productos son veno1aos en PahuotlOn, Tulancinga o Huouchinango, 
El café es vendido o particulares o al INMECAFE. Lo ca'a de 
ozücar se vende prccesada en formo de piloncillo a panela, la 
cual se transforme par medio del •trapiche" que viene ce la 
palabro Tlapotzteca. que quiere de:ir malar. En este procesa, se 
extrae el jugo de le colo, se reccge en lo paila (cazón a tina 
grande), se calocc en el horno y este es calentado por lo quemo 
del bagazo de la cc:o. El jugo hlerve durante 5 a 6 horas y 
posteriormente se >acio en molde~ de borro y se deja enfriar 
( Mantoyo, 1964). 
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Otra de las actividades que les reditúa ganancias es el 
bordado de blusas, mentoles, mandiles y servilletas; empleando 
diferentes tipos de bordado como el pe~enado, hilvanada y pespun­
te. Ademós fabrican el quechquémitl y fojas de estambre. Estos 
productos son vendidos en Xolotla o en Pahuatlan; se sabe que 
algunas de estas prendas han sida adquiridas por caleccionistos y 
par algunas museos del extranjera. 

Xolotla cuenta con una carretero de terrecería que llego 
hasta Pahuatlan; par ella transitan algcnos caches particulares y 
camiones de pasajeros. que pertenecen a la Sociedad Cooperativa 
de Transportes y hay dos viajes del com~On hacia Xolotla, de aquí 
se continúa a Atlantonga y llegando ah!. regresa a Pahuatlón. 
También se puede llegar a Xalotla por verlas veredas, las cuales 
atraviesan el río y hay puentes colgantes; éste recorrido se 
puede hacer caminando, en caballos o mu:os. 

Xolatla no posee agua potable ni l~z. El agua la obtiene de 
numerosos manantiales que posee el lugcr; conectan una manguera 
en el manantial y ésta llego hasta uno ~ileta donde se abastecen 
de aguo paro uso doméstico. Poro lovcr la ropa, las mujeres 
generalmente acuden al río y a los manantiales. Tienen letrinas y 
algunos bolos que funcionan en formo nor7al. Tc~bién cuentan con 
la tiendo CONASUPO y diferentes tiendes de ~articulares en las 
cuales pueden encontrar productos que ~rincipal~ento se encuen­
tran en Pahuatlón. En lo explanado, enfrente de la escuela Prima­
ria, se vende únicamente carne de puerco. ya seo cocida o crudo. 

Existe una clínica del IMSS-COPLA~!R, dance hay un médico 
pasante, quien reside ahí durante un o:o pues es el tiempo de 
duración del servicio social. Ahí acude la gente de las comuni­
dades cercanas, como Atla, entre otras. Se dan cursos paro volun­
tarias consistentes en primeros auxilias; este cyrso lo toman los 
muchachas que así lo deseen. Es importico por las dos enfermeros 
que éstan encargadas de la clínica (sen personas del lugar, 
bilingOes y con estudios de enfermería en Huauchinango) y por el 
doctor. 

La educación que se imparte en Xolotla llega hasta el nivel 
media. Hay un Jardín de nilos, Primaria y una Telesecundaria. La 
mayoría de los infantes asisten a lo escuela y no tienen tonto 
problema para entender las clases, pues casi toda lo población 
habla espalo!. 

También se presenta lo migración, pues se buscan mejores 
ofertas de trabajo y en algunos casos, la que se pretende es la 
continuación de ostudios. Esta migracién se da hacia Pahuotlón, 
Tulancingo, Huauchinango y la Ciudad de M~xica. 

Dentro de su organización política, estón agrupados dentro 
del PRI que es el unico partido reconocido oficialmente en ol 
municipio. Existe un presidente auxiliar y policías que le ayudan 
a mantener el orden en la comunidad (Ruíz. 1901). El presidente 
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auxiliar llamo los lunes n faeno y consiste on que todos los 
hombres van o trabajar gratis, en beneficio de lo comunidad, yo 
seo poro lo construcción de escuelas, Jo clínico, lo carretero, 
etc. Al final de cada faeno, el presidente auxiliar les regalo 
cigarros y un poco do refino. 

El 2 de febrero de 1986, fué el día en que se dió el informe 
de actividades en Pohuotlón, de codo uno de los presidentes 
auxiliares. El selor Apolinar Galindo Conde, presidente auxiliar 
de Xolotlo, en su informe, seloló que on la primera mitad de su 
período (18 meses), se terminaron de construir 4 aulas en lo 
Primaria Federal, una tienda campesino H 29, la Casa del Pueblo 
para los fiestas donde se quedaron los anfitriones y so sigue 
construyendo la carretero que va de Xolotlo a Son Miguel. Ademós 
adquirieron maíz o precio bojo y se formó la bando de músico del 
"28 de Enero". 

-... 
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METODOLOGIA 

Al inicio do esto investigación so realizaron salidas al 
campo. En la primera salida se hizo con uno presentación por medio 
de cortas al presidente municipal de Pahuatlón y posteriormente a 
cada uno de los presidentes auxiliares de San Pablita y Xolotla; 
los cortos se:alabon el trabajo o realizar en ómbos comunidades. 

Se efectuaron una serie do siete salidas al campo con un 
total de setenta y cinco días, durante un ala y medio y se recabó 
la información poro conocer los plantas que utilizan para su 
alimentación. En cada una de las sol idas se dedicó la mitad del 
tiempo o San Poblita y la otro mitad a Xalotla. Posteriormente se 
hicieron colectas en las solidos y se obtuvieron algunos datos 
botónicos de interés poro su identificación. 

Lo informociOn de las plantos provenía de los pobladores del 
lugar, éstos nos selaloron el nombre de las plantos en nóhuatl o 
en otomí, osi como la calidad de los mismas, ademas de informa­
ción ontropolOgica y biológico del lugar. 

Los datos que los informantes dieron sobro las plantas talos 
como sus usos, tiempo y forma de consumo y manejo de los mismos, 
se obtuvo par medio de entrevistas hechas a· los habitantes de 
cado uno de las comunidades. Se preguntó por su dieta diario, los 
plantos que mós consumen. cuales no se consumen tonto y, si 
existe alguna restricción poro su consumo por razones de reli­
gión, sexo, edad, clase social u otro. 

Se investigó qua criterios toman ellos en cuenta para clasi­
ficar a las plantas en fr!as y calientes y, las diferencias o 
similitudes en lo aplicación de éstos conceptos poro los plantas 
en codo una de los comunidades. Paro esto, se les pregunto lo 
forman en que se preparan las plantas para su consumo. Ademes se 
realizaron otros preguntas coma son las siguientes: iqué clase de 
plantas come la gente de lo comunidad (quolites, camotes, verdu­
ras, frutas, tollos o flores)?,ipor qué comen osas plantos?,iqué 
es lo que mas les gusta de esa planta?, ¿qué comen mes los ota­
míes, los nahuas y mestizos?, período o época de consumo de cada 
una de las plantos, Jen qué forma o qué técnica usan para almace­
nar alguna plon:a en especial?, ¿en qué lugar crocon cada una de 
las plcntos ?, i;~é otro tipo do división o clases existen en los 
alimentos aparte de frío y caliente?, ¿hierven el agua que consu­
men?, (que característicos deben tener las plantas para sor fr{as 
o colientes?,iqu~ comen y qué dejan do comer cuando so enferman?, 

¿qué dieta o a11~entaciOn tienen cuando se enferman do diarrea, 
disenteria, cot:irra, gripe. tos, reumas, diobotis, susto, quema­
duras, caído df: mollero. enfermedades do lo piel, alorgios, 
embarazo, enfer~9dades del pecho, hígado, ostérico, mol de ojo, 
hemorroides, er:":::>cho, icterício, anemia, corazón, tosforina, 
tifoidea, golpes y heridas?,¿de qué so enferman si comen demasia­
dos plantas ogua:csas o resacas?, ¿pierdon el apetito cuando los 
hacen bruje do? y ¿se enferman do algo si comen demasiados 
alimentos fríos o calientes?. 
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En el trabajo ne gooinete se realizó lo determinación 
taxonómico de los plantos colectados en los zonas de estudio y se 
prepararon los plantas para ser depositadas en el Herbario Nacio­
nal. Aporte se obtuvieron las actas bromatolOgicos de las plantas 
por medio de revisión bibliogrófica y envid de plantas al Insti­
tuto Nacional de Nutrición. 

Los datos obtenidas en los salidas ul campo se vertieron en 
fichas etncbotónlcas basados en la que fué elaborada por Colungo 
y Zizumbo (1984} y en uno tabla de dotas utilizada por Nickerson 
(1975}, ambos se adoptaron o las necesidades del trabajo; con 
esto se pretendió tener un mejor y fócil manejo de los datos 
obtenidos. 

Se obtuvieron las recetas de los plnntcs ccrne~tibles poro 
forma;- un recetario de cado uno de los comunidades, ya que se les 
preguntó a los seloros lo formo de cocinarlos, poro así conocer 
los formas de transformación de los alimentos; ademas de que se 
observo y participó en la elaboración de los mismos. En algunas 
ocasiones se acompaló a las se:oros al mercado o a la milpa, en 
donde ellas consiguen sus vegetales poro su alimentación. También 
se tomaron fotografías de algunos de las plantas comestibles que 
se utilizan en San Pablita y Xolotlo. 

Paro la elaboración de la ficha etnobotónico que se utilizo 
poro codo uno de los plantas, se siguió la forma que se detallo o 
continuación. 

FICHA ETNOBOTANICA 

I.- IDENTIDAD BOTANICA 
FAM) Familia taxonómica a la que pertenece lo planta 
Sp} Género y especie, nombre completo de la planta y su(s) 
autor(es} que la clasifican. 

II.- NOMBRES COMUNES 
Se don los nombres en espalol, en otomí o nohuatl, segón de 
donde sea la información 
(ESP) Nombre en espolol 
(NAH) Nombre en nóhuotl 
(OTM) Nombre en otomí. 

III. - USOS 
A) Parte Usada: la parte que utilizan de la planta como 

al imanto 
8) Estacionalidad y Temporalidad de Consumo: cuando colec­

tan o cosechan lo planto poro su consumo. Si su uso es 
regular (semanalmente), estacional (solo en lo estación 
que se dó) y ocasional o roro (no siempre se come). Si 
fue usada o se sigue usando. 

C} Evaluación de la Información. Si el informante lo ha 
consumido o no, o sobe que alguien la consume. 

D) Preparación; se selalo la tronsformoc!On de las 
alimentos para su consumo. 

E} Subcotegoríos de Uso; se solalo la categoría de su 
consumo: fruto, condimento. bebido, saborizante, postre, 
alimento principol,otc. 

F) Destino del Producto; esto se refiero, si las plantos 
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son consumidos por los r~smos que las siembran ~ 

colectan, es vendida o ambas. 
G) Distribución on ol Consumo· ~! t=~c la familia la puedo 

consumir o alguien no la ~uedo comer por rozones de 
edad, sexo, religión, ritual u otros. 

H) Calidad de lo Planto; se se:alo si lo planto es de 
calidad fdn o caliente, seca o agua losa, que ellos mismos don 
para cado planto. 

IV.- ANEXO. Otros datos importantes ce los plantos. 
A) Grado de Manejo; si lo plante es cultivado a silvestre y 

en éste ultimo caso si es tc:erada o no en sus campos de 
cultivo. 

8) Anólisis Bromotológico; es el valor nutritivo de lo 
planto, encontrado en bibliografía especializado. Los 
valores estón dados con base en muestras de 100 gr. Los 
abreviaturas usadas son la• siguientes: H20 (aguo o 
humedad), P (proteínas), G 'grosos), C (carbohidrctos o 
oziJcores), Ca (calcio), Fe (hierro}, VA (vitamina A o 
carotenos), T (tiomino}, R (rivoflovino), N (niocino) y 
ve {ácido oscórbico). 

C) Importancia Atribuido; alguna cualidad de la planto dado 
par lo comunidad. 

D) Sitia Donde Crece la Planta; lugar donde se le 
encuentra o so siembra. 

E) Variedades Reconocidos por e: Poblado; cuantos tipos de 
esa especie conocen 

F) Nivel de Toxicidad o Dalo: ~al que pueda causar lo 
planto en alguna forma en es~ecial. 

G) Observaciones Generales: olg~n dato especial o raro de 
la planta. 

Para selalor que la información pertenece a San Pablito se 
utilizó (S.P.} y paro Xolotlo (X). 

21 



RESULTADOS 

Durante las salidas do campo se logró hacer un listado de 
151 plantas que la gente uso como alimento, preporóndolas en 
diversas formas según lo planta que se trate. De éstas plantos 70 
pertenecen a Son Pabllto y 81 a Xolotla; del total de los plantas 
45 fueron comunes paro ambas comunidades. Se obtuvo el nombre en 
espalol, nóhuatl y otomí de las especies, dependiendo del lugar 
de donde proviniera lo información. 

A continuación se muestran las fichas etnobotónicas de las 
plantas investigadas. Los cuestionarios roalizados para la obten­
ción de la información se obtuvo por modio do preguntas las 
cuales se muestran en el apéndice I ademós, los recetarios que se 
levantaron en los comunidades se pueden consultor en los apén­
dices II y III. 

AMARANTHACEAE 

Amaranthus off. caudatus L., A. cruentus L., A. hybridus L. 
Na. de Colecta RV-12.22,47,82, 
Nombre Espalol Ouintonil. 
Nombre Otomí : Xit'a. 
Nombre Nahuatl : Quintonil. 
Parte Usada : Las hojas. 
Estacionalidad y Temporalidad: Se da de junio a septiembre. 

Consumo regular. Se usó y se sigue usando. 
Evaluación de la Información : Autocxporiencia. 
Preparación : Se hierven las hojas, aparte se prepara una salso, 
se le pone carne de puerco y los quintoniles; o se frien. Se 
hacen en itacote o se pican y se aladen a la masa poro hacer 
gorditas. Se hierven y se le puede aladir gotas de limón. 

Subcotegor!as de usa : Verdura y saborizante. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Fría. 
Anexos :A) Grado de Manejo: 

tolerada. 
(X.) Se cultiva: (S.P.) silvestre no 

8) Anólisis 8romotológica: H20(76.6g); 
Ca(343mg); Fe(6.24mg); VA(2.58mg); 
R(0.16mg): N(0.58mg); VC(45.1mg). 

P(2.ll6g); 
T(ll.ll7mg); 

C) Importancia Atribuida: (X.) Hay que ponerles pedacitos 
de cebolla para que no duela el estómago a para que 
na les de diarrea. (S.P.) de sabor óspero. 

D) Sitia Donde Crece: En lo milpa, en tierra fría. 
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: Hay dos tipos 

de color en la hoja uno morada y otra blanca. 

Amoranthus spinosus L. 
No. de Colecto : RV- 102 
Nombro Espalol : Ouelite ceniza. 
Nombre Otaml : Quinc'ani. 
Porte Usada : La flor y le llaman mazorquita. 
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Estacionalidad y Temporalidad: se do en julio y agosto. Consumo 
estacional. Se usó y se sigue uscndo. 

Evaluación de lo Información : Autocxper!encio. 
Preporoción : se preparo en pascal con el cacahuate y se lo olode 

lo flor. Se frie con manteca. Se hierve con sal y luego se 
copea. 

Subcotegoríos de uso : Alimento principal. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Fría. 
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultivo. 

B) Anólisis Bromotológico: H20(86g), P(4.8g), G(ll.4g), 
C(4g), Ca(150mg), Fe(3.6mg), T(0.15mg), R(ll.19mg), 
N(ll.9mg), VC(40mg), VA(5.85mg). 

D) Sitio Donde Croce: en tierra caliente en tiempo de 
lluvias. 

E) Variedades Reconocidos por el Poblado: unica. 

Amoronthus ~ 
No. de Colecto : RV- 1113 
Nombre Espolol : Quelite puerco. 
Nombre Otomí : Xit'o. 
Porte Usado : Los hojas. 
Estacionalidad y Temporalidad: se do toda el ola. Consumo ocasio­
nal. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de lo Información : Autaexperiencio. 
Preparación : se como crudo en tortillas. Se hierve y lueg~ se 
frie. 

Subcategorías de uso : Verdura. 
Destino del Producto : Autoconsumo. 
Distribución en el Consumo: Todos lo comen. 
Calidad : Fría. 
Anexos : A) Grado de Manejo: silvestre tol.,rado. 

C) Importancia Atribuido: refresca el estómago cuando se 
tiene color. 

D) Sitio Donde Crece: en los lugares sembrados. 
E) Variedades Reconocidos por el Poblado: hoy dos tipos 

de flor verde y otro rojo. 

Mangifero indico l. 
Nombre Espalol : Mango. 
Nombre Nóhuotl : Mango. 
Porte Usado : El fruto. 

ANACARDIACEAE 

Estacionalidad y Temporalidad: se do de julio a septiembre. 
Consumo estacional. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de lo Información : Autoexperiencio. 
Preparación : se pela y se come cuando esto maduro. 
Subcotegorfos de uso : Fruto. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distribución en el Consumo: Todos lo comen. 
Calidad : Caliente. 
Anexos :A) Grado de Manojo: se cultivo. 
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B) Anólisis Bromotológico: H20(Bl.7%), P(0.7~). G(0.4%), 
C(16.8%), Co(452mg), Fo(l .94mg), VA(1. 78mg), 
VC(35mg), T(0.05mg), R(0.05mg), N(1.1mg). 

D) Sitio Donde Crece: en tierra caliente en lo huerto. 
E) Variedades Roconocídos por el Poblado: hoy 6 tipos de 

frutos pilo, manila, limón, guineo, plótono y 
corriente. 

~ cherimolo Mill. 
Nombre Espolal : Chirimoyo. 
Nombre Nóhuotl : Lomozópotl. 
Porte Usado : El fruto. 

ANNONACEAE 

Estacionalidad y Temporalidad: se do en octubre, Consumo estocio~ 
nol. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de la Información : Autaexperiencia, 
Preparación : se come al natural. 
Subcotegoríos de uso : Fruta. 
Destino del Producto : Autaconsumo y mercado. 
Distribución en el Consumo: Todas lo comen. 
Calidad : Caliente. 
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultivo. 

B) Anólisis Bromotológico: H20(79.3g), 
C(21.3g), Co(60mg), Fe(5.1mg), 
T(0.1mg), R(C.2mg), N(l.8mg). 

P(2.38g}, G(0.2g), 
VA(0), VC(17mg), 

D) Sitio Donde Crece: en lo huerto, 
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hay dos tipos 

de fruto liso y otro botanudo. 
F} Nivel de Toxicidad o Dolo: Si toman aguo y chirimoya 

s,e enferman del estómago. 

Xontosoma robustum Schott 
No. de Colecto : RV- 109 
Nombre Espolol : Pises. 
Nombre Otomí : Gémbero. 
Nombre Nóhuatl : Pises. 
Porte Usado : El camote. 

ARACEAE 

Estacionalidad y Temporalidad: Se do de junio o julio. (S.P.) 
Consumo ocasional. (X} Consumo estacional. Se usó y se sigue 
usando. 

Evaluación de lo Información : Autoexperiencio. 
Preparación : Se hierve. se pelo •¡ se come como si fuero pon, 
ocompo:ando al café, o se lo pone miel. 

Subcotegoríos de uso : Pon y postre 
Destino del Producto : Autoconsumo y morcado. 
Distribución en el Consumo: Todos lo comen. 
Calidad : (S.P.) Caliente, (X) fr!o. 
Anexos :A) Grado de Manejo: so cultivo. 

C) Importancia Atribuido: si uno pronuncia el nombre del 
camote cuando so lo va o comer, éste so enojo y al 



probarlo sahe picoso, se sionLe un 
comezón en lo gorgnnto y beca. 

D} Sitia Donde Crece: en el jardín 
E} Variedades Reconocidas por el Poblado: 

uno de raíz blanca y otra roja. 

BEGONIACEAE 

Begonia nelumbiifolia Cham. et Schlecht. 
No. de Colecta : R'I- 89 y 118 
Nombre Espalo! : Begonia del monte. 
Nombre Otomi : Tayotasu. 
Nombre Nóhuatl Xoxocoyule. 
Parte Usada : El talla. 

hormiguee y do 

de la casa. 
hay dos tipos 

Estacionalidad y Temporalidad: se da todo el a 1 o en especial en 
agosto. Consumo ocasional. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de la Información : Autoexperiencia. 
Preparación : se esa o se hierve el tallo, se pela y se muele 
con chiles y sal para preparar salsa. 

Subcategorías de uso : Salsa. 
Destino del Producto : Autoconsumo. 
Distribución en el Consumo: Todos lo comen. 
Calidad : {S.P.} Caliente, {X} fría. 
Anexos :A) Grado de Manejo: {S.P.) silvestre, {X) silvestre no 

tolerado. 
O) Sitio Donde Crece: abajo del cerro en las piedras y en 

la milpa. 
E) Variedades Reconocidas por el Poblada:unica. 

Parmentiero edulis OC. 
Na. de Colecta RV- 111 
Nombre Espolol : Cuajilote. 
Nombre Nóhuotl : Cochilot. 
Parte Usado : El fruto. 

BIGNONIACEAE 

Estacionalidad y Temporalidad: se da en mayo. Consumo regular. Se 
usó y se sigue usando. 

Evaluación do la Información : Autoexperiencia. 
Preparación : el fruto se parte en cuatro partes, se lavo, se 

pano a hervir on aguo con toquesquite durante 30 minutos aproxi­
madomonte. so saca so escurro y sa carne como postre. 

Subcategorícs de uso : Postre. 
Dostino del Pro~1cto : Autoconsumo y morcado. 
Distribución en el Consumo: Todos la comen. 
Calidad : Caliento. 
Anexos :A) Grado do Manojo: se cultiva. 

B) Anólisis Bromotológico: H20{60.8g), P{4.55g}. 
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G{fl. lg), C(Hl.Gg;. 
VC(26mg). T(f1J.2mg; 

Ca(55mg), Fo(9.2mg), VA(f1J. 111mg), 
R(ll.1mg), N(l.17mg). 

C) Importancia Atrib~:do: sirve poro los ri Iones. Lo 
modero se vende poro el dolor de brazos y pies. 

D) Sitio Dando Crece: o la orillo de los terrenos. 
E) Variedades Reconoc:dos por el Poblado: hoy dos tipos 

de fruto uno blanc~ y otro morado. 

Rophonus sotivus L. 
No. de Colecto RV- 48 
Nombre Espalo! Róbono. 
Nombre Otomí : Rebano. 
Nombre Nóhuotl Rebano. 
Porte Usado : Lo raíz. 

8RASSICACEAE 

Estacionalidad y Temporalidad: se do todo el ola. (S.P.) Consumo 
ocasional. (X)Consumo rogular. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de lo Información : ~utoexperiencio. 
Preparación : se comen crudos ccn limón, en enslodos, o se pica y 

se le agrego a la salso y se preparan toquitos. 
Subcotegoríos de uso : Verdura. 
Destino del Producto : Autocons~~o y mercado. 
Distribución en el Consumo : Tc=os lo comen. 
Calidad : (S.P.) Caliente, (X) :río. 
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva. 

8) Anólisis 8romatológíco: H20(94.5%); P{1%); G(f1J.1%); 
C(3.6%); VA(Hlu); T(f1J.f1J3mg); R(f1J.f1J3mg); N(f1J.3mg); 
VC(26mg). 

D) Sitio Donde Crece: en la milpa o en la hortaliza. 
E) Variedades Rcconccl~~s por el Poblado: hay dos tipos 

raíz en forma de bolita y otro alargado. 

Anonas comosus 
Nombre Espalol 
Nombre Otomí : 
Nombre Nóhuatl 

(L.) Merril 
: Pilo. 
'Uoto. 

Matzatl. 
Porte Usado : El fruto. 

BROMELIACEAE 

Estacionalidad y Temporalidad: se da en mayo.(S.P.) Consumo regu-
lar, (X) consumo ocasional. So usó y se sigue usando. 

Evaluación do lo Información : Au:oexperiencia. 
Preparación : so come al natural, se pela y so rebano. Se preparo 
aguo de pilo o el tepache. 

Subcategorías de uso : Fruta y be~ida. 
Destino del Producto : Autoconsu"·~ y mercado, 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : (S.P.) Frío, (X) cordic:. 
Anexos :A) Grado de Manejo: (S.P ) silvestre tolerada, (X) se 

cultiva. 
8) Anólisis 8romatológico: H20(88.5g); P(ll.5g); Ca(13mg); 

Fo{0.111mg): VA(f1J.1er:9); T(f1J. 11mg); R(f1J.f1J3mg), 
N(f1J. 18mg): VC(l11.1mg). 
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O) Si!10 Don~~ Sr'Jcc: en tierra cc~:cnto on aronale::... 
E) Vor:edndes ~econocidos por el Poblado: única. 
G) Observaciones Gonorales: la pila que so da aquí es 

chica, de 5Z cm de alto aproximadamente. 

Nopalea cochenillifero (L.) SD. 
No. de Colecta RV- 35 y 127 
Nombre Espalol : Nopal. 
Nombre Náhuatl : Nopals. 
Parte Usada : El cladcjio. 

CACTACEAE 

Estacionalidad y Tempa"olidad: se da en abril. Consumo ocasional. 
Se uso y se sigue us=rjo, 

Evaluación de la Infor~~ción : Autoexperiencio. 
Preporación : se le qu:can los espinas, se pican y hierven con un 

poco de cobre: se pr~poron en ensalada, en mole, con camarón, 
garbanzos, con huevo y jitomate, en salso o fritos con jitomate. 

Subcategorías do uso : Verdura. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distribución en el Cor:umo : Todos lo comen. 
Calidad : Fda. 
Anexos :A) Grado de ~enejo: se cultiva. 

B) Análisis B.-omatológico: H20(90.Sg), P(1.7g). 
C(5.6g), Ca(93mg), Fe(1.6mg). VA(0.5mg), 
T(0.03mg). P.(0.06mg), N(0.3mg). 

C) Importancic Atribuido: refresco el estómago. 
D) Sitio Donde Crece: o la orillo del río. 
E) Variedades Reconocidos par el Poblado: unico. 

G( 0. 3g), 
VC(Smg), 

F) Nivel de -oxicidod o Da:o: si se come seguido da 
diarrea. 

Lobelia berlondieri DC 
No. de Colecta RV- % y 101 
Nombre Espalol : Pata ce pájaro. 
Nombro NOhuatl : Ixchicototl. 

CAMPANULACEAE 

Parte Usada : Tallo y ~ojos antes de que floree. 
Estacionalidad y Tem¡:;.,;;ralidad: se da de septiembre o octubre. 

Consumo ocasional. ::.·<: usó y se sigue usando. 
Evaluación do la Infor<".ocián : Autoexperiencia. 
Preparación : so como ~ervido con sal. 
Subcategorías de uso : «erdura. 
Destino del Producto : Lutoconsumo. 
Distribución en el Con~~mo : Todos lo comen. 
Calidad : Fría. 
Anexos: A) Grado de Marojo: silvestre tolerado. 

D) Sitio Donde :roce: en cafetales y milpas. 
E) Variedades Feconocidas por el Poblado: único. 
G) Observacione~ Generales: es fría porque tiene las 

hojas lisas 
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f':_º!:'_rl(] _()~l_i_~ Ker·r 
No. de Colecto : RV- 41 y 104 
Nombre Espalo] : Azofrón. 
Nombre Otomf : Beti. 
Parte Usada : El camote. 

CANNACEAE 

Estacionalidad y Temporalidad: se do toda el a:a. Consumo ocasio­
nal. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de lo Información : Autoexperiencia. 
Preparación : se le alade un poco de camote al caldo de res poro 
darle sabor y calor. El camote se muele y se cuelo. 

Subcotegorías de uso : Saborizante y colorante. 
Destino del Producto : Autoconsumo. 
Distribución on el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Caliente. 
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva. 

D) Sitio Donde Crece: tierra caliente. 
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: único. 

Stellario ovata Willd. 
Na. de Colecto RV- 18 
Nombre Espa: ol : Ahuechquil 1tl. 
Nombre Nóhuotl : Ahuechquilit1. 

CARYOPHVLACEAE 

Porte Usada : Las hojas y tollo tierno. 
Estacionalidad y Temporalidad: se da de abril o junio. Consuma 
ocasional. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de lo Información : Autaexperiencio. 
Preparación : se come cruda a se hierve can sal. 
Suhcntegarías de uso : Verdura. 
Destina del Producto : Autaconsuma. 
Distribución en el Consuma : Todos la comen. 
Calidad : Caliente. 
Anexas :A) Grada de Maneja: silvestre na tolerado. 

D) Sitio Donde Crece: en los huertos. 
E) Variedades Reconocidas par el Poblado: único. 

~~L. 
Na. de Colecto RV- 36 y 78 
Nombre Espolal Papayo. 
Nombre Otamí : Papayo. 
Nombre Nóhuatl : Pitzahuac. 

CARICACEAE 

Porte Usada : El fruta y el tolla. 
Estacionalidad y Temporalidad: se da de marza a maya. (S.P.) 

Consumo regular, (X) consumo estacional, tolla consuma ocasional. 
Se usó y so sigue usando. 

Evaluación de la Información : Autaexperiencia. 
Preparación : cuando o1 fruto estó madura se pelo y se carne. Se 

pone a cocer can pano1a para prepararla en conserva. 
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Subcotegoríos de uso : Fruto y postre. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : (S.P.) Fria, (X) caliente. 
Anexos :A) Grado do Manejo: (S.P.) se cultivo, (X) silvestre 

tolerado. 
B) Anólisis Bromotológico: H20{89. 5g); P(0. 56g); 

Ca( 16mg); Fe(0.52mg); Vo(0.22mg); T(0. 08mg); 
R(0. 07mg); N( 0. 28mg); VC(36.1mg). 

D) Sitio Donde Crece: en el campo en lo huerto o 
milpa. 

E) Variedades Reconocidos por el Poblado: ünico. 
G) Observaciones Generales: es seco. 

Tinontio erecto (Jocq.} Schlecht. 
No, de Colecto RV- 93 
Nombre Espolol : Atli. 
Nombre Nóhuotl : Atli. 
Porte Usado : Lo flor. 

COMMELINACEAE 

en lo 

Estacionalidad y Temporalidad: se do de julio o noviembre. Consu-
mo ocasional. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de lo Información : Autoexperiencio. 
Preparación : so le pone o los frijoles o se frien con huevo. 
Subcategorias de uso : Verdura. 
Destino del Producto : Autoconsumo. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Fria. 
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre tolerado. 

D) Sitio Donde Crece: en lo milpo y en el comino. 
E) Variedades Reconocidos por el Poblado: hoy dos tipos 

uno de flor roso y otro de flor azul. 

Cichorium ~ L. 
No. de Colecto : RV- 19,57 y 91 
Nombre Espolol : Endibia. 
Nombre Otomí : C'ongco. 

COMPOSITAE 

Nombre Nóhuatl : Quixtianoquilitl. 
Parte Usada : Los hojas. 
Estacionalidad y Temporolido: se do en tiempo de lluvias, 
generalmente en septiembre. Consumo ocasional. Se usó y se sigue 
usando. 

Evaluación de lo Información : Autoexperiencio. 
Preparación : se uso como si fuero lechuga, se preparan enslodos 

o se come sola. 
Subcategorías de uso : En ensalada. 
Destino del Producto : Autoconsumo. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Frío. 
Anexas :A) Grado de Manojo: (S.P.) silvestre no tolerado, (X) 

silvestre tolerada. 
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E-> L\n61isis Bromotológico: H20(Y~ .. l~i); P( 1.7~); G(0.1%); 
C(li.1\t); VA(3300u); T(0.07mg); R(0.14mg); N(0.5mg); 
ve( 10mg). 

D) Sitio Donde Crece: en tierra fria en la milpa. 
E) Var1edadcz Reconocidas por el Poblado: hay dos tipos 

una blanca y una morada. 

t.cctuca s=~iva L. 
Nombre Es,oiol : Lechuga. 
Nombre Ot:•"lÍ : C' onjobata. 
Porte Use:~ : Las hojas. 
EstocionoJ:dad y Temporalidad: se da uno vez al ala. Consumo 
estacior~l. Se usó y se sigue usando. 

Evaluacitc de la Información : Autoexperiencia. 
Preparcc::~ : se come crudo en ensalada. 
Subcategc~!as de uso : Ensalada. 
Destino éel Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distribu::~~ en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Fría. 
Anexos :~) Grado de Manejo: se cultiva. 

¡;\ Anólisis 8romotol6gico: H20(95.1\t}, P(1.2~), 

C(2.5\t). Ca(25mg), Fe(0.6mg), VA(970 u), 
T(0.1'•mg), R(0.05mg), N(0.3mg). 

D) Sitio Donde Crece: abajo de la montala. 
E) Variedades Reconocidas por el Poblada: única. 

Parophylu~ ruderal subsp. macrocephalum (OC.) R.R. Johns 
No. de Colecta :' RV- 55 y 81 
Nombre Espaiol : Papaloquelite. 
Nombr<:> 0t.:,~{ : Xac 'anl. 
Nombre Nch~atl : Papaloquilitl. 
Parte Usc~o : Las hojas. 

G(0.2~), 
VC(Smg): 

Estacior.o:idad y Temporalidad: se do de junio o octubre. (S.P.} 
Consuma regular: (X) consumo estacional. Se usó y se sigue 
usando. 

Evaluoci~" de lo Información : Autoexperiencio. 
Preparacicn : Se lava y se come cruda para acompalar o la comida 

y darle sabor, la comen cruda con tortillas y salsa. 
Subcategorías de uso : Saborizante. 
Destino éel Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distribuclón en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Caliente. 
Anexos :Á) Grado de Manejo: se cultiva. 

B) Anólisis Bromatológico: H20 (93,29), P(1.8g), 
G(0.3g), C(2.9g), Ca(361mg), Fe(2.3mg), T(0.08mg), 
R(0.02mg), N(0.3mg), VC(19mg). 

O) Sitio Donde Crece: en el campo, en los cacahuatales, 
en tierra caliente. 

E} Variedades Reconocidas por el Poblado: hay dos tipos 
uno morado y otro blanco. 
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Ipomoea batatos (L.) Lom. 
Nombre Espalal : Camote dulce. 
Nombre Otomí : Poc'ua. 
Porte Usada : El camota. 

CONVOLVULACEAE 

Estacionalidad y Temporalidad: se da todo el alo. Consumo regu-
lar. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de la Información : Autaexperiencia. 
Preparación : se pone a cocer el camote y luego se come. 
Subcategorías de uso : Postre. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Caliente. 
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva. 

B) Anólisis Sramatológico: H20(7~ .. Si), P(1.7~). G(0.4%), 
C(26.3%). Ca(29mg), Fe(1.87mg), VA(8800 u), VC(21mg), 
T(li'l.1mg), R(lUJSmg), N(0.6mg). 

D) Sitio Donde Crece: en el campo. 
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hay cuatro 

tipos; rojo, blanco, amarillo y morado. 

Ipomoea dumasa (Oenth.) L.O.Wms. 
No. de Colecta : RV- 60 y 127 
Nombre Espalol : Casio 
Nombre Otomí : C'asiu. 
Parte Usada : Las hojas. 
Estacionalidad y Temporalidad: se da en agosto. Consumo estacio-
nal. Se usó y se sigue usondo. 

Evaluación de la Información : Autoexperiencia. 
Preparación : los hojas se oladen a los frijoles. 
Subcategorías de uso : Condimento. 
Destino del Producto : Autoconsumo. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Cordial. 
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre tolerada. 

D) Sitio Dende Crece: en la milpa. 
E) Variedades Roconocidas por el Poblado: única. 

Ipomoea ~ (Benth.) L.O.Wms. 
No. de Colecta : RV- 11 y 126 
Nombre Espalol : Soyequelite. 
Nombro Otomí : Yug. 
Nombre Nóhuatl : Soyoquilitl. 
Parte Usado : Las hojas. 
Estacionalidad y Temporalidad: se da todo el alo. Consumo regu­
lar. So usó y se sigue usando. 

Evaluación de la Información : Autaexperienc10. 
Preparación se como cruda con los frijoles o cocida con chile 
moro. Se utiliza como si fuera cilantro. 

Subcatogaríos do uso : Verdura y condimento. 
Destino dol Producto : Autoconsumo. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Caliento. 
Anexos :A) Grado do Manoj6: silvestre no tolerada. 
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D) Sitio Donde Crece: en los montecitos. 
E) Variedades Roconocldas por el Poblado: único. 

Brossico compestris L. 
No. de Colecta RV- 26 y 98 
Nombre Espoiol : Quelite nabo. 
Nc~ore NOhuotl : Apoch. 
Parte Usada : Las hojas. 

CRUCIFERAE 

Estocionolidod y Temporalidad: se do de junio a octubre. Consumo 
ocasional. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de lo Información : Autoexperiencio. 
Preparación : se hierven con sol o se frien con manteca. 
Subcotegorios de uso : Verdura. 
Destino del Producto : Autoconsumo. 
Distribución en el Consumo : Todos lo 
Calidad : Caliente. 
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre 

B) AnOlisis Bromatológico: 
Ca(27mg), Fe(fl.3mg), 
T{0.09mg), R(fl.06mg), 

comen. 

tolerada. 
H20(89.4g), 

VA(0.1!2mg), 
N(fl.1¡2mg). 

P( 3. 259), 
VC(87. 2mg), 

D) Sitio Donde Crece: en el cerro, en los milpas o en el 
olberjonol. 

E) Variedades Reconocidos por el Poblado: único. 
G) Observaciones Generales: hoy uno que sab·e amorgo. Los 

seloras generalmente lo colectan. Viene con el frijol 
o con el abono. 

Nasturtium officinole R. Br. 
Nombre Espoiol : Berros. 
Nombre Otomí : Xic'oni. 
Porte Usado : Las hojas y el tollo tierno. 
Estacionalidad y Temporalidad: se do en marzo y abril. Consumo 
ocasional. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de la Información : Autoexperiencia. 
Preparación : se come crudo o en ensaladas. 
Subcotegoríos de uso : Verdura. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Fría. 
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre. 

B) Anólisis Bromatológico: H20(93.3i), P(2.2%}, G(0.~%), 
C( 3i}, Co( 122mg), Fe(2. 4mg), VA( 1. 04mg). VC(79mg), 
T(0.08mg), R(0.16mg), N(0.9mg). 

O) Sitio Donde Crece: cerca del agua, junta al río. 
E) Variedades Reconocidos por el Poblado: única. 

Cucurbita ficifolio Bouche 
Nombre Espalol : Chilocayote. 
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Nombre Otomí : Xntemu. 
Nombre Nóhuatl : Chilacayototo. 
Parte Usada : El fruto. 
Estacionalidad y Temporalidad: se do de junio a octubre. (S.P.) 
Consumo ocasional, (X) consumo regular. Se usó y se sigue 
usando. 

Evaluación de la Información : Autaexperiencia. 
Preparación se lavan, se pican y se frien en manteca o con 
jitomate y cebolla.Se hierven con sal y so preparan con mole o 
en pascal. También se hace atole de chilacayate y se le pone 
piloncillo. Preparado can panela y se le pone frijol gordo. Si 
es maduro so hierve con panela para hacerlo en dulce. 

Subcategorias de uso : Verdura. postre y bebida. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Fría. 
Anexos : A} Grado de Manejo: se cultiva. 

B} Anólisis Bromatológico: H20(9'1.2g), P(1.25g}, G(0.2g), 
C(2. 7g}, Ca(17mg}, Fe(0.6mg}, VA(0.06mg), VC(7mg), 
T(0.03mg), R(0.08mg). N(0.38mg). 

C) Importancia Atribuid~: refresca el estómago. 
D) Sitio Donde Crece: en la milpa y en la montala. 
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: unica. 
F} Nivel de Toxicidad o Dalo: en exceso "malea" (enferma) 

el estómago. 

Cucurbita moschata (Duchesne) Poir 
No. de Colecto : RV- 21 y 122. 
Nombre Espolol : Calabacitos. 
Nombre Otomí : Ts'umu. 
Nombre Nóhuatl : Tamalayoxochitl. 
Parte Usada : La flor y el fruto. 
Estacionalidad y Temporalidad: se do de abril o agosto. (S.P.) 
Consumo ocasional, (X} consJ~O estacional la flor y consumo 
regular el fruto. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de la Información : ~utoexperiencia. 

Preparación : la flor se come en quesadillas o en empanadas. El 
fruto se cace y luego se le a:ade cacahuate. También se frie con 
cebolla, si el fruto estó recio se hace en dulce con piloncillo. 

Subcategorías de uso : Verdura y postre. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distribución en el Consumo : Tedas lo comen. 
Calidad : Fría. 
Anexos :A} Grado de Manejo: se cultiva. 

B} Anólisis Bromatolcgico: H20(92.6g}, P(1.6g}, G(0.1g), 
e~ 7. 1 g}, ca ( 3 7mg). Fe ( 3. 1 mg}. VA ( 0}, ve( 9mg), 
T(0.08mg), R(0.05~g). N(0.5mg). 

O) Sitio Donde Crece: en el campo. 
E) Variedades Reconociccs por el Poblado: hay dos tipos 

la redonda y la dulce. 
F} Nivel de Toxicidad o Dalo: si se comen muchas se 

enferman de disentería. 

Cucurbita ~ L. 
No. de Colecta RV- 116 
Nombre Espalol : Calabaza. 
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Nombre Otomí : Ofmu. 
Nombre Nóhuatl : Tamaloyotle. 
Parte Usada : El fruta. 
Estacionalidad y Temporalidad: se da en enero. {S.P.) Consuma 
regular, {X) consuma estacional. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de la Información : Autaexperiencia. 
Preparación se prepara en dulce, poniendola a cocer en agua 

can panela. 
Subcategarías de usa : Postre. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Caliente. 
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva. 

B) Anólisis Bromatalógica: H20{92.6g}, P{l.69), G{O.lg), 
C{7.1g), Ca{37mg), Fe{3.1mg}, VA(O}, VC(9mg), 
T{0.08mg), R(0.05mg}, N(0.5mg). 

D) Sitia Donde Crece: en tierra caliente y templada: en 
la milpa. 

E) Variedades Reconocidas por el Poblado: unica. 

Echinopepom .9.f..:. milleflorus Naud. 
No. de Colecta RV- 97 
Nombre Espalo! : Espinocillo. 
Nombre Nóhuatl : Ixcocolo. 
Parte Usada : Las hojas, frutas y retales. 
Estacionalidad y Temporalidad: se da de junio a noviembre. Consu-

mo estacional. Se usó y se sigue usando. 
Evaluación de la Información : Autoexperiencia. 
Preparación : se hierven can sal. 
Subcategarías de usa : Verdura. 
Destina del Producto : Autocansumo. 
Distribución en el Consuma : Todos la comen. 
Calidad : Caliente. 
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre no tolerado. 

D) Sitio Donde Crece: en el campo. 
E) variedades Reconocidas par el Poblado: un1ca. 
G) Observaciones Generales: se le llaman también puerqui­

tos, pues el fruta se asemeja o un puerco. 

Sechium ~ (Jacq.) Swortz. 
Na. de Colecta : RV- 29,45 y 71 
Nombre Espalo! : Chayote. 
Nombre Otomí : Xamu. 
Nombre Nóhuatl : Huihuitz. 
Porte Usada : La raíz (choyotestle), la guía (chayoquilitl) y el 
fruta. 

Estacionalidad y Temporalidad: se do de abril o noviembre. Consu­
mo regular. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de la Información : Autoexperiencia. 
Preparación la raíz se hierve con sal, lugo se copea can huevo 

paro hacer tortatas, después se ponen en adobo; o se cace con 
cilantro y jitomate. Se hace con carne de puerco o de toro. La 
guía se come hervida como si fuero quelite, también se le pone 
al mole. El fruto se come con frijoles, en pascal, con huevo a 
en ensalada; si el chayote es recia se pone a hervir. También se 
preparan tamales. 
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Subcategorías de uso : Alimenta princlpnl. 
Destino del ProducLo .: Autoconsumo y mercado. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Fria. 
Anexos :A) Grado de Maneja: se cultivo. 

8) Anólisis Bromatológico: H20(91.8~}. P(0.6~). G(0.1~). 

C(7.1\t), Ca(27mg). Fe(1mg). \'A(0.il3mg), VC( 19mg), 
T(0.il3mg), R(0.03mg), N(il.4mg). 

C) Importancia Atribuida: sirve paro bajar la temperatura 
o los nilos, poniendoles la hoja o el retola molido 
en el estómago. Después de la borrachera, comen el 
choyoquilitl paro que les refres"ue el estómago. 

D} Sitio Donde Crece: en la montn:o alta, donde se vaya 
enredando. 

E) Variedades Reconocidos por el Po~lado: hay verdes y 
blancas, dentro de estos últimas hoy ogualosas y secos, 
con espinos (peyotes), pocas espinas y sin espinos. 

Beta vulgaris L. 
Nombre Espalol : Acelgas. 
Nombre Nóhuatl : Acelgas. 
Porte Usada : Los hojas. 

CHENOPODIACEAE 

Estacionalidad y Temporalidad: se dan de junio a octubre. Consumo 
regular. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de lo Información : Autoexperiencia. 
Preparación : se hace can huevo o se copeo. Se rellenan de queso 

luego se capean y se frien poniendolos después en caldillo. 
Subcategorías de uso : Verdura. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
C:llidod : Fría. 
~nexos :A) Grado de Manejo: se cultiva. 

B) Anólisis Bromotológico: H20(87.3:t}, P(1.6\(), G(0.1~}. 
C(9.9%), Co(71mg), Fe(2.5mg}, \'A{20 u), VC(10mg), 
T(0.03mg), R(0.05mg), N(0.4mg). 

D) Sitia Donde Crece: en las huertas. 
E) Variedades Rocanocidas par el Poblada: ~nica. 

c~,enopodi um sp. 
No. de Colecta RV- 128 
Ncr.nbre Espoiol : Ouolite do vonodo. 
NO'nbre Otomi : C'onyaxi. 
Parte Usada : Las hojas. 
Es~ocionolidad y Temporalidad: se do en julio y agosto. Consumo 
regular. Se usó y se sigue usando. 

Evoluación de lo Información : Autoexperiencio. 
Preparación : se coma crudo en onchilodos. 
Su::-coteaodas de uso : Condimento. 
Destino del Producto : Autoconsumo. 
Dis':.ribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Col:dod : Caliente. 
Aneios :A) Grado de Manejo: se cultivo. 

D) Sitio Donde Croco: en los milpas, en pelos o al pie 
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dal cerro aonae esto fresco. 
E) Variedades Reconocidos por el Poblado: hoy dos tipos 

de hojas largos y de hojas redondos. 

Spinocio oleroceo L. 
Nombre Espalol : Espinaca. 
Nombre Nóhuatl : Espinaca. 
Parte Usada : Las hojas. 
Estacionalidad y Temporalidad: se do de junio o septiembre. 
Consuma ocasional. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de lo Información : Autoexperiencio. 
Preparación 
queso, se 
ji tomate. 

se hocen con huevo o se capean. Se 
capean, frien y luego se ponen en un 

rellenan 
caldillo 

de 
de 

Subcategorías de uso : Verdura. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Fría. 
Anexos :A) Grado de Maneja: se cultiva. 

B) Anólisis Bromatológico: H20(90.7%), P(3.2~). 
C(4.3%). Ca{57mg), Fe(4mg), VA(3.1mg), 
T(0.1mg), R(0.2mg), N{0.6mg}. 

D) Sitio Donde Crece: en la huerta. 
E) Variedades Reconocidos por el Poblado: ünica. 

Telopsys ambrosioides (L.) Weber 
No. de Colecta : RV- 28 y 44 
Nombre Espalal : Epazote. 
Nombre Otomi : N'ai. 
Nombre Nóhuotl : Yepo¿oLle. 
Parte Usada : Hojas y tolla tierno. 

G(0 .. 3%), 
VC(51mg), 

Estacionalidad y Temporalidad: se da todo el ala en especial de 
julio a octubre. Consumo regular. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de la Información : Autoexperiencia. 
Preparación se le pone a los frijoles en casa de na tener 

manteca, se preparan empanadas; se le pone a los chacales o al 
caldo de pallo; o al atole se le pone una ramita. 

Subcategorías de uso : Saborizante. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Caliente. 
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva. 

B} Anólisis BromatolOgico: P(2.7g); G(0.2g); C(5.3g); 
Ca(28t1mg): Fe(4. 7mg); T(0.03mg); R(0.11mg); 
N( I!. 5mg): ve( 1 ir:-.g). 

D} Sitio Donde Crece: en el campo. 
E) Variedades Reccnocidas por el Poblada: hay dos tipos 

una blanca y otra morado. 

Dio~~ Jacq. 
No. do Colecto : RV- 65 
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Nombre Espalal : Zapote negro. 
Nombre Otomi : 'Bomuzo. 
Nombre Nóliuotl Clilzapotl. 
Porte Usado : El fruto. 
Estocionolidod y Temporolidod: se do de febrero a mayo. Consuma 
estacional. Se usó y se sigue usando. 

Evoluoción de lo Información : Autoexporiencia. 
Preparación se come ol notural, uno vez que estd 
maduro. (X) Se prepora agua de zopote o al fruto se 
azucar y osi se lo comen. 

Subcategorias de uso : Fruto y bebido. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Caliente. 
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva. 

el fruta 
le pone 

8) Anólisis Bromatológico: H20(84.2g), P(". 75g), 
G(".1g). C(14.5g). Ca(3"mg), Fe(l.1mg), VA("), 
VC(25.9mg), T("·"2mg), R(ll."3mg), N(0.2mg). 

C) Importancia Atribuida: se come mós que el zapote 
blanca. 

D) Sitio Donde Crece: en tierra caliente, en la huerta y 
el cafetal. 

E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hay dos tipos 
uno grande y otro chico. 

Jatropha ~ L. 
No. de Colecta : RV- 64 
Nombre Espalol : Pitana. 
Nombre Otomi : Temuzo. 
Parte Usada : Las semillas. 

EUPHORBIACEAE 

Estacionalidad y Temporalidad: se da en julio y agosto. Consumo 
ocosionol. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de la Información : Autooxperiencia. 
Preparación : las semillas se tuestan en el camal y se comen como 
si fueron cacahuetes. 

Subcategorías de usa : Botana. 
Destina del Producto : Autocansuma. 
Distribución en el Consuma : Todas lo comen. 
Calidad : Fría. 
Anexos :A) Grado de Maneja: silvestre tolerada. 

D) Sitio Donde Crece: en la huerta. 
E) Variedades Reconocidas par el Poblado: ünica. 

Manihat esculenta Crantz. 
Nombre Espalol: Yuca. 
Nombre Otomí: Zapoc'ua. 
Nombre en Nóhuatl: Tlalcamote. 
Parte Usodo : El camote. 
Estacionalidad y Temporalidad: se do de noviembre hasta febrero, 

cuando crecen las ramos. (S.P.) Consumo ocasional, (X) consumo 
estacional. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación do la Información : Autoaxperiencia. 
Preparación : so polo, lava y se pano a hervir con piloncillo y 
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tequcsquile. 
Subcatcgorías de uso : Postre. 
Destino del Producto : Mercado. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Colidod : (S.P.) Caliente, (X) cordial. 
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultivo. 

B) An6lisis Bromatológico: H20(62i), 
C(28.2g), Ca(52mg), Fe(2.4mg), 
T(0.06mg). R(0.04mg), N(ll.7mg). 

P(1g), 
VA(ll), 

G(ll. 69), 
ve( 19mg), 

O) Sitio Donde Crece: en tierra caliente, en la milpa o 
cerca del río. 

E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hay tres tipos 
uno blanco, morado y amarillo. 

F) Nivel de Toxicidad o Dalo: caliente no hace mal. 

GRAMINAE 

Saccharum officinorum L. 
No. de Colecta : RV- 74 y 108 
Nombre Espalol : Calo. 
Nombre Otomí : 'Yamfo. 
Nombre NOhuatl Ohuatl. 
Parte Usada : El talla. 
Estacionalidad y Temporalidad: se da de octubre o moyo. Consumo 

regular. Se usó y se sigue usando. 
Evaluación de la Información : Autoexperiencio. 
Preparación : se extrae el jugo de lo cala en el "Trapiche"; éste 

jugo se pone a t1ervir durante 6 horas aproximadamente, se vierte 
en moldes y se deja enfriar para luego desmoldar y así ·queda 
listo el piloncillo o panela. Con éste endulzan el café o prepa­
ran postres. 

Subcategorías de usa Endulzante. 
Destino del Producto Mercado (como panela). 
Distribución en el Ccnsumo : Todos lo comen. 
Calidad : Caliente. 
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva. 

8) An61isis Bromatalógico: H20(74.4g), 
C(17.2g), Ca(1Bmg). Fe(lil.7mg), 
T(0.69mg), R(0.03mg), N(0.2mg). 

P(0.5g), G(0.5g), 
VA(0), VC(Bmg), 

D) Sitio Donde Crece: en tierra caliente, en la milpa. 
E) Variedades Reconocidas par el Poblado: hay cinco 

tipos; el jalopelo, pinto, blanco, sangre de toro y 
morado. 

Cymbopogan citratus (OC. ex Nees) Stopf 
lio. de Colecto : RV- 37 y 67 
li=bre Espalol : Te de limón. 
IJcr.bre Otom! : Cafetei. 
1¡;o.-.oro NOhuotl : Tsocatl lemon. 
Porte Usado : Las hojas. 
Estacionalidad y Temporalidad: se do todo el alo. Consumo regu­
lar. Se usó y se sigue usando. 

Evcluaci6n de la Información : Autoexperiencia. 
Pr~~oraci6n se ponen a hervir las hojas en agua para preparar 
té. 
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Subcalegorlos de uso : Bebida. 
Destino del Producto : Autoconsc~o y mercado. 
Distribucitn en el Consumo : Todos lo toman. 
Calidod : (5.P.) Caliente, (X) fría. 
Anexas :A) Grado de Manejo: se cultiva. 

Cj Importancia Atribuida: sirve para quitar el insomnio. 
D) Sitio Donde Crece: en tierra caliente. 
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: unica. 

~ mays L. 
No. de Colecta : RV- 24,73 y 106 
Nombre Espa1ol : Maiz. 
Nombre Otomí : Detha. 
Nombre N6huctl : Tlaule. 
Parte Usada : El fruta. 
Estacianalicad y Temporalidad: se da en octubre y noviembre. 
Consumo regular. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de lo Información : Autoexperiencia. 
Preparación los granos del r.~íz se ponen en agua caliente con 
cal (a esto se le llama nixcomel) hasta que se afloje el pelleji­
to sin que hierva, se escurre y se muele en el malino (nixtamal), 
luego on el metate y se preparen las tortillas, itocates. Tam­
bién se pre~aran tamales atole o se ponen o cocer las elotes y se 
les pone sol y limón. 

Subcategorías de uso : Tortillas y bebida. 
Destino del Producto : Autoconsur.o y mercado. 
Distribución en el Consumo : Tocos lo comen. 
Calidad: (S.P.} Caliente, (X) fría. 
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva. 

8) AnOlisis Bromatológico: H20(10,gg}, P(7.8g), G(4g), 
C{61g), Co(Bmg), Fe(l.8mg), VA(o), VC(340mg), 
T(0.32mg), R(0.03mg), N(1.89mg). 

D) Sitia Donde Crece: arriba de la montala, en tierra 
fría, en terreno limpio. 

E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hay cuatro 
tipos de maíz blanco, pinto, negro y morado (xoco­
yul). 

LABIATAE 

Agastache mexicana (Kunth) Lint & Epling. 
Na. de Colecta : RV- 129 
Nombre Espa:ol : Toronjil. 
Nombre Otomi : Toroji. 
Parte Usada : Toda la planta, menos la raíz (fresca o seca). 
Estacionalidad y Temporalidad: se da todo el ola. Consumo ocasio-
nal. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de la Información : Autoexperiencia. 
Preparación : se pone a hervir con agua para hacer té. 
Subcategorías de uso : Bebida y medicina. 
Destina del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distribución en el Consumo : Todos lo toman. 
Calidad : Caliente. 
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultivo. 

C) Importancia Atribuida: sirvo paro el susto. 
D) Sitio Dando Croco: on tierra tomplada. 
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E) Variedades Reconocidos por el Poblodc: ~nico. 

Mentho orvensis L. 
No. de Colecto RV- 112 
Nombre Espalo! : Yerbobueno. 
Nombre Nóhuotl : Albobueno. 
Porte Usado : Los hojas. 
Estacionalidad y Temporalidad: se do todo el ola. Consumo ocasio­
nal. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de lo Información : Autoexperiencio. 
Preparación poro hacer lo relleno, se le pene yerbobuenno 

picado y hervido. Se lo pone o los olbondigos. 
Subcotegoríos de uso : Condimento. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Caliente. 
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultivo. 

B) Anólisis Bromotológico: H20(85g), P(3.12g), C(8.4Bg), 
Co(99mg). Fe(7.92mg), VA(6.6mg), VC(HH:l.5mg). 
T(0.16mg), R(0.28mg), N('1.99mg). 

C) Importancia Atribuida: sirve poro curar lo diarrea. 
E) Variedades Reconocidas por el Poblada: ünico. 

Origonum vulgore L. 
No. de Colecta : RV- 114 
Nombre Espalol : Orégano de castillo. 
Porte Usado : Los hojas. 
Estacionalidad y Temporalidad: se do todo el alo. Consumo ocasio­
nal. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de lo Información : Autoexperiencia. 
Preparación se le pone un poco a los chiles ª" 'linogro o al 
caldo. 

Subcotegor!os de uso : Condimento. 
Destino del Producto : Autoconsumo. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Caliente. 
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva. 

8) Anólisis Bromotológico: H20(94.4g), 
Ca(232mg), Fe(3.92mg}, VA(1.12mg), 
T0. 03mg), R( '1. 07mg), N( 0. 2mg). 

D) Sitio Donde Crece: en lo maceta. 

P(0.87g), 
ve( 11 . 7mg), 

E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hay dos tipos 
de órbol y de hierbo. 

G) Observaciones Generales: es muy olorosa; no hoy sil­
vestre. 

~americano Mill. 
Nombre Espolol : Aguacate. 
Nombre Nóhuatl : Auokotl. 
Parte Usada : El fruto. 

LAURACEAE 

Estacionalidad y Temporalidad: se da en julio y agosto. Consumo 
estacional. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de la Información : Autoexperiencia. 



Preparación so come al natural y también se le pone a las 
salsas. 

Subcategorías de uso : Fruta y salsa. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Fría. 
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva. 

B} Analisis Bromatológico: H20(72.4g}, P(1 .819), G(30%}, 
C(12g), ca(39mg), Fe(0.53mg), VA(0.19mg), VC(15.5mg}, 
T(0.09mg), R((0.2mg). N(1mg}. 

D) Sitio Donde Crece: en tierra caliente y tierra fria. 
E} Variedades Reconocidas por el Poblado: hay tres tipos 

uno verde, otro negro y nanaya (colorado, cacariso}. 

~ schiedeana Nees 
Nombre Espoial : Pague. 
Nombre Nóhuatl : Pahua. 
Parte Usada : El fruto. 
Estacionalidad y Temporalidad: se da en el otolo. Consumo ocasio­
nal. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de la Información : Autoexperincia. 
Preparación : se pela y se come cuando esta maduro o, se le pone 

a las salsas. 
Subcategorías de uso : Fruta. 
Destina del Producto : Mercado. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Frfo. 
Anexos :A) ·Grado de Manejo: se cultiva. 

B) Analisis Bromatológico: H20(75.9g) P(1.5g), 
C(11.9g), Co(14mg), Fe(0.5mg}, VA(0.05mg), 
T(0.06mg}, R(0.09mg). N(1.16mg). 

D) Sitio Donde Crece: en tierra caliente. 

G(9.9g), 
VC(12mg), 

E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hay dos tipos 
uno concascara del fruto morada y otra verde. 

F) Nivel de Toxicidad o Dalo: a los ni los les puede hacer 
mal pues les da diarrea. 

Arachis ~L. 
No. de Colecta : RV- 50 
Nombre Espalo! : Cacahuate. 
Nombre Otomí : Jumai. 
Nombre Nahuatl Cocohuatl. 
Parte Usada : El cacahuate. 

LEGUMINOSAE 

Estacionalidad y Temporalidad: se da de junio a octubre~ Consumo 
regular. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de la Información : Autoexperiencia. 
Preparación : si esta fresca lo hieven y luego lo pelan, si esto 

seco se tuesta en horno y se como así o se muele con chile 
ancho para prepara pascal. También se prepara en atole. 

Subcategarías de usa : Batana, mole y bebida. 
Destino del Producto : Autoconsumo y morcado. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
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Calidad : Caliente 
Anexas :A) Grado de Manejo: se cultiva. 

B) Anólisis Bromatológico: H20(5.6i); P(26i}; G(47.5i}; 
C ( 18. 6i) ; V A ( 0 ) ; T ( 1 . 14mg) ; R ( ll . 1 3mg) ; N ( 1 7. 2mg ) ; 
VC(0). 

D) Sitio Donde Crece: en tierra caliente y arenosa. 
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hay dos tipos, 

uno colorado y atro morado.A uno se le quita la tierra 
(julio-agosto) y a otro se le pone (junio). 

F) Nivel de Toxicidad o Dalo: si se come en exceso do 
diarrea y se esponja el estomago. 

~ orietinum L. 
Nombre Espalo! : Garbanzo. 
Nombre NOhuatl : Garbanzo. 
Parto Usada : La semilla. 
Estacionalidad y Temporalidad: se da on febrera. Consuma regular. 

So usó y se sigue usando. 
Evaluación de la Información : Autoexperiencia. 
Preparación : se hierve el garbanzo, tuesta, remoja con agua y 

luego se revuelve con el nixtamol, moliendolo para hacer torti­
llas. Se prepara la masa del tamal con el garbanzo. El garbanzo 
se tuesta y se le pone panela y queda un dulce. 

Subcategor!as de usa : Tortilla, tamal y postre. 
Destina del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Caliente. 
Anexas :A) Grado de Manejo: se cultiva. 

B) AnOlisis Bromatológica: H20(10.7%), P(20.5%), G(4.8%), 
C( 61%), Ca( Hl0mg), Fe( 9. 3mg), VA(". ll8mg). VC( 1. 3mg). 
T(ll. 3Gmg}. R( 0. 15mg), N(2mg). 

O) Sitio Donde Crece: en tierra caliente. 
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: única. 

Erythrina americana Mill. 
Nombre Espalo! : Flor de iquemite o pitas. 
Nombre Otomí : Tem'b"ati. 
Nombre Nóhuatl : Iquimixochitl. 
Parte Usada : (X) La flor y los reto los, (S.P.) la flor. 
Estacionalidad y Temporalidad: se da de enero a mayo. Consuma 
estacional. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de la Información : Autoexperiencia. 
Preparación : el retolo se pone a hervir, exprime y se revuelve 

con los frijoles. La flor se hierve con carbonata y ceniza, lo 
lavan, exprimen y lo capean. Se come con frijoles o muelen el 
cacahuate junto con el iquemite para preparar pascal. También se 
preparan tamales. 

Subcategar!as de uso : Alimento principal. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distribución en ol Consuma : Todos lo comen. 
Calidad : (S.P.) Caliente, (X) fría. 
Anexos :A) Grado do Manojo: se cultiva. 

C) Importancia Atribuida: os ütil para el mal del coro-



z6n y poro el coroJO. 
D) Sitio Donde Crac 0 • en tierra caliento y templado y o 

la orillo de cado terreno. 
E) Variedades Reconocidas por el Poblada: hoy das tipas 

uno de flores blancos y otra de flores rajas. 
G} Observaciones Generales: so utiliza como cerca viviente. 

Inga lotibracteata Harms. Inga punctato Wild. 
Na. de Colecto : RV- 27 y 61 
Nombre Espolol : Chochalas. 
Nombre Otomí : Ianx'i. 
Nombre Náhuatl : Chchalahuite. 
Parte Usado : Las semillas. 
Estacionalidad y Temporalidad: se da de julio a octubre. Consumo 
estacional. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de la Información : Autoexperiencio. 
Preparación : so comon las semillas maduras. 
Subcategarías de uso : Fruta. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : (S.P.} Frío, (X} caliente. 
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultivo paco. 

C) Importancia Atribuida: sirve para dar sombra. 
D) Sitia Donde Crece: en lo hurta y en las cosos. 
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hay tres tipos 

de vaina delgado, mediana y grande (este es el más 
sabroso}. 

Leucoen9 Q_LJ_lverulenta (Schlecht. Benth. 
No. de Colecto : RV- 4 y 57 
Nombre Espolol : Guaje. 
Nombre Otomí : Efe. 
Nombre Nóhuotl : Guache. 
Porte Usado : (S.P.} Los semillas y retolo, (X} los semillas. 
Estacionalidad y Temporalidad: se dan de junio a agosto. Consumo 
estacional. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de la Información : Autoexperiencia. 
Preparación : se comen al natural para acampalar la comida. Se 

preparan quesadillas o se come con chile o frijoles. 
Subcategorías de uso : Verdura y saborizante. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distribución en el Consumo : Todas lo comen. 
Calidad : (S.P.) Cordial, (X) caliente. 
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva .poco. 

B) Análisis Bromatol6gico: H20(77.1g}, 
G(ll.6g}, C(13.7g}, Ca(158mg), Fe(2.92mg), 
VC(4~mg), T("·'19mg}. R(".45mg), N(l.6mg}. 

P(98.7g), 
VA(ll. 71mg}, 

C) Importancia Atribuida: la especie silvestre es pe­
que:a y sabrosa, la cultivada es grande y poco 
sabrosa. 

O) Sitio Donde Crece: en las huertos. 
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hay tres ti­

pos, chica, mediano y grande. 
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Pachyrhizus ~osu_~ (L.) Urb. 
No. de Colecto : RV- 88 
Namore Espalol : Jícorna. 
Nombre Otorní : Cajpoxu. 
Porte Usada : Lo raíz. 
Estacionalidad y Temporalidad: se do en octubre. Consumo estacio" 
nol. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de la Información : Autoexperiencia. 
Preparación : se pelo, rebana y se come. 
Subcategor!os do uso : Fruta. 

Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Caliente. 
Anexos :A} Grado de Manejo: se cultivo. 

B) Anólisis Bromotológico: H20(91.8g). P(1.1g}, G(0}, 
C(7.9g), Ca(20mg), Fe(0.9mg), VA(9mg), VC(21mg). 
T(0.02rng), R(0.fll1rng). N(0.2mg). 

D) Sitio Donde Crece: en tierra caliente, en la milpa. 
E} Variedades Reconocidos por el Poblado: ünica. 

Phaseolus coccineus L. 
Nombre Espalo! : Frijol cimarrón. 
Nombre Otorn! : 'Bonju. 
Parte Usada : Las semillas. 
Estacionalidad y Temporalidad: se da en octubre. Consumo regular. 

Se usó y so sigue usando. 
Evaluación de la Información : Autaexperiencia. 
Preparación : se ponen a cocer corno los demás frijoles y se comen 
así o se preparan tlacoyos, sopes o tamales. 

Subcategorías de uso : Alimento principal. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Caliente. 
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre tolerado. 

B) Anólisis Bromatológico: H20(10.9g). P(20g), G(1.5g), 
C(63g), Ca(120rng). Fe(10mg}. VA(5mcg), VC(3mg), 
T(0.3mg), R(0.1rng}, N(2mg}. 

D} Sitio Donde Crece: en la orilla del camino y de la milpa. 
E} Variedades Reconocidas por el Poblado: hay tres tipos 

de semillas pintas, negras y bayo. 

Phaseolus coccineus L. 
No. de Colecto RV- 99 
Nombre Espalol : 
Nombre Nóhuatl : 
Parte Usado : La 
Estacionalidad y 

mo estacional. 
Evaluación de la 

Flor de frijol cimatl. 
Xochiquilitl. 
flor y las semillas. 
Temporalidad: se da de julio a noviembre. Consu­
Se usó y se sigue usando. 
Información : Autoexperiencia. 

Preparación se despuntan los flores, se hierven con sal o 
frién, se hacen tortas de_ flor capeandolas. El frijol se cace y 
se come como los otros frijoles. 

Subcategorios do uso : Alimento principal y verdura. 
Destino del Producto : Autoconsurno y mercado. 
Distribución en el Consumo : Solo la gente grande lo come. 
Coli dad : Frío. 



Anexos :A} Grodo de Manojo: se cu:•iva. 
D} Sitio Donde Croco: en :~milpa. 
E} Variedades Reconocidcó ;:or el Poblado: hay dos tipos 

uno blanca y otro roja. 
F} Nivel de Toxicidad o Oc:o: si lo comen los ni los les 

da diarrea porque es fria. 
G} Observaciones Generales: se siembra junto con el maíz. 

Phaseolus vulgoris L. 
No. de Colecta : RV- 43 y 130 
Nombre Espolol : Frijol negro o delgado. 
Nombre Otomí : Boju. 
Nombre Nóhuotl Pitzohuoyietl. 
Porto Usado : El frijol y el ejote. 
Estocionolidod y Temporalidad: se do de julio o octubre. Consumo 
regular. Se usó y se sigue uscndo. 

Evaluación de la Información : Autcexperiencio. 
Preparación : los ejotes se hierven y luego se ponen en salso. El 
frijol se cace y luego se frian o se les alode chile morito 
molido y se le pone un poco de limón o se le pone cilontro o 
epazote. 

Subcotegoríos de uso : Alimento principal y verdura. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Fría. 
Anexos :A} Grado de Manejo: se cultiva. 

B} Anólisis Bromatológico: H20(10.9%), P(22.3%}, G(l.6%), 
C{61.3;t), VA(0}, VC(0), Co(142mg}, Fe(8.7mg), 
T(l!.65mg). R(0.22mg). N{2.4mg). 

D) Sitio Donde Crece: en le milpa. 
E) Variedades Reconocidos por el Poblado: hay dos tipos 

de flor rojo y otro blo~co. 
F) Nivel de Toxicidad o !)=:o: si ostón enfermos del 

estómago no lo comen. 

Phoseolus vulgoris L. 
Nombre Espolol : Frijol del gata. 
Nombre Otomi : Jujo. 
Porte Usado : Las semillas, 
Estocionolidod y Temporalidad: se do de febrero a marzo. Consumo 
ocasional. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de lo Información : Autc~xperiencio. 

Preparación : se ponen o cocer con sol y se pueden comer así o se 
frien con manteca. 

Subcategoríos de uso : Alimento prir.cipal. 
Destino del Producto : Autoconsumo '/ mercado. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Caliente. 
Anexos :A) Grado do Manejo: se cul~1va. 

B) Analisis Bromatalógico: rl20(10.9g), P(22.3g), 
C(61.2g), Co{l¡¡Jmg), F¡;~7.9mg}, VA(30 u}, 
T ( 0 . 5 5mg ) , R ( 0 . 2mg ) , N ( 2 . 2mg) . 

D} Sitio Donde Crece: en el monte. 
E) Variedades Reconocidas c~r el Poblado: 

colores diferontoG en les semillas: 
listados. 

1,5 

hay 
bayos, 

G(1. 5g), 
VC(7mg), 

de tres 
pinto y 



Phoseolus vulgoris L. 
No. de Colecto RV- s; 
Nombre Espalo! : Frijc: E-·•dodera. 
Nombre Nóhuatl : Tuket: 
Porte Usado : El tollo ::e•·o, lo flor y el frijol. 
Estacionalidad y Temp:-:::aad: lo flor se da en octubre y el 
frijol en diciembre. ::·s-~o regular. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de lo Infor~::::• : Autoexperiencio. 
Preparación : el frijol se :onen o cocer. 
Subcotegoríos de uso : •::mo1to principal. 
Destino del Producto : •-:~:~nsumo y mercado. 
Distribución en el Cons _ -.: Todos lo comen. 
Calidad : Caliente. 
Anexos :A) Grado de Mane:: se cultiva. 

B) An6lis1s Bro,,c:::::9ico: H20(13.7g), P(19.2g), G(1.Bg), 
C(61.5g}, c::¿~~•-g), Fe(5.5mg), VA(ll.ll4mg), VC(ll). 
T(ll.62mg), R[< ""rg). N(1.7mg). 

D) Sitio Donde c-e:e· en la milpa. 
E) Variedades Re:oc·:":idos por el Poblado: ünica. 

Pisum ~ L. ver. Q'.s:E 
Nombre Espalo! : Alverja· 
Nombre Nóhuatl : Alhuec~:-
Porte Usada : Las semill:s , el retolo. 
Estacionalidad y Tempor:::::1: se da en abril y mayo. Consumo 
regular. Se usó y &e s:;"e usando. 

Evaluación de la Inform:>~::·· : Autoexperiencia. 
Preparación el reto~: se hierve con sal y luego se preparan 
taquitos. El alverjón se ;:ne a hervir can todo y lo cascara y 
piloncillo para hacer uc :c::e. Se frie o se preparo con ellos la 
masa para los tamales. 

Subcategorías de uso : Pc.s:•e v tamal. 
Destino del Producto : .!.:..::::.csumo y mercado. 
Distribución en el Consur~ 7odos lo comen. 
Calidad : Fría. 
Anexos :A} Grada de Manej:: se cultiva. 

8) AnOlisis Brox:::Ogico: H20(11l.2g), P(21l.49g). 
G(4.8\(). C(E'í). Ca(72mg), Fe(7.5mg}, VA(ll.02mg), 
VC(51lmg), T(C.?'.;;i;). R(G,1Bmg), N(2.3mg). 

D) Sitio Donde Cre:e: en las milpas. 
E) Variedades Rec:.·:::das por el Poblado: IJnica. 
G) Observaciones :;.e-e-oles: se siembro en marzo y abril. 

Vigna unguiculata (L.) wa,:. subsp. unguiculata 
No. de Colecta : RV- 1,2 
Nombre Espalo! : Frijol t::~:::. 

Nombre Otom1 : Taniju. 
Parte Usada : El frijol. 
Estacionalidad y Temporal::>::~. se da en julio y agosto. Consuma 
estacional. Se usó y ses:;-" usando. 

Evaluación do la Informoc::~ Autoexperiencia. 
Preparación los frijc:e; se ponen a cocer, luego se alada 

carne do puerco con sals:: :e Jitomote o, después de cocidos se 
frien con manteca y cebo::~ 

Subcategorías de uso : Al:~e-•o principal. 
Destino del Producto : Au~:·: :,•;·;.no y mercado. 
Distribución en ol Consume ::dos lo comen. 



Calidad : Caliente. 
Anexos :Aj Grado de Manejo: se cultiva. 

E) Anólisis Bromatológico: H20(11.), P(23.4.), 
C(56.a•>. Ca(76mg), Fe(5.7mg), VA(4" u). 
T(".92mg), R(".18mg), N(1.9mg). 

D) Sitio Donde Crece: en lo mitad de lo montalo. 
E) Variedades Reconocidos por el Poblado: hoy 

tipos negro, boyo, blanco y pinto. 

G( 1.3.), 
VC( 2mg). 

cuatro 

Phasealus coccineus L. subsp. darwinionus Mirando y Hernondez X. 
No. de Colecta : RV- 87 y 94 
Nombre Espolol : Frijolón. 
Nombre Otomí : Tosug. 
Nombre Nóhuatl : Vepatlaxtle. 
Porte Usada : (X) La flor y lo semilla, (S.P.) la semilla. 
Estacionalidad y Temporalidad: la flor se da de agosto a septiem-
bre, el se do de octubre a diciembre. Flor consumo estacional. 
Frijol regular. Se usó y se sigue usando. 

Evaluac10n de lo Información : Autooxperiencia. 
Preparación la flor se hierve, escurre y capea, aparte se 
prepara el pascal y se ro o 1 ade calabozos y las tortas de la 
flor. Los frijoles tiernos so comen en pascal. Si estón secos se 
hierven y so frien, se les pone cilontro o sirven de relleno para 
tamales. 

Subcotegoríos de uso : Alimento principal. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Fría. 
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultivo. 

B) Anólisis Bromatológico: H20(11.7g), P(15g), G(1.5g), 
C(63g). Ca(116mg). Fe(5.9mg). VA(il,il3mg). VC(1.3mg), 
T(il.42mg), R(il.19mg), N(1.92mg). 

üj Sitio Donde Crece: en tierra frío, en la milpa, en 
terreno nuevo no relavado. 

E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hay dos tipos 
de semillas el cimatl (pinto, colorado y negro) y el 
amarillo o roso. 

G) Observaciones Generales: se puede almacenar. 

LILIACEAE 

Vucca oloifolio L. 
Nombre Espalol : Flor de icxote o equizote. 
Nombre Nóhuatl : Icxotl. 
Parte Usada : Lo flor. 
Estacionalidad y Temporalidad: se do de abril a junio. Consumo 
estacional. Se uso y se sigue usando. 

Evaluación de lo Información : Autoexperiencia. 
Preparación se hierve lo flor con sol, se lavo, capea y· se 
frie, o se come con olberjón o se le pone a lo sopa. 

Subcotegorios de uso : Alimento principal. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Cc;lldod : Fria. 
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Anexos :A) Grado de Manejo: se cultivo. 
B) Anólisis Bromatológico: H20(90g), P(3.11g), G(0.4g), 

C(6g), Ca(95mg), Fe(0.6mg), VA(0.02mg), VC(273mg), 
T(0.14mg), R(0. 18mg), N(1.6mg). 

D) Sitio Donde Crece: en el corral, en el cerro o a las 
orillas de los cerrenos. 

E) Variedades Reconocidas por el Poblada: unica. 
G) Observaciones Generales: sirve para dividir terrenos. 

MELASTOMATACEAE 

Conostegia xalapensis (Bonpl.) D. Don. Sirin 
Na. de Colecta RV- 13 y 124 
Nombre Espolol : Capulines chiquitos. 
Nombre Nóhuatl : Tetezcuatl. 
Parte Usada : El fruto. 
Estaci on·a1 !dad y Temporol idad: se da en mayo. Consumo estacional, 

Se usó y se sigue usando. 
fvaluación de la Información : Autoexperiencia. 
Preparación : so comen al natural. 
Subcategorías de uso : Fruta. 
Destino del Producto : Autoconsumo. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Fría. 
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre no tolerado. 

D) Sitio Donde Crece: en donde seo. 
E) Variedades Reconocidos por el Poblado: unica, 
G) Observaciones Generales: generalmente los nilos y los 

pójaros lo comen. 

Ficus ~ L. 
No. de Colecta RV- 30 
Nombre Espalo! : Higo. 
Nombre Nóhuotl : Higo. 
Porte Usado : El fruto. 

MORACEAE 

Estacionalidad y Temporalidod: se do de julio o agosto. Consumo 
ocasional. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de la Información : Autoexperiencio. 
Preparación : se come al noturol cuando el fruto est6 maduro. Se 

pone o hervir con ozucar paro que sean en almíbar, 
Subcategaríos de uso : Fruta y postre. 
Destino del Producto : Autoconsuma y mercado. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidod : Caliente. 
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultivo. 

B) Anólisis Bromotológico: H20(77.5~), P(1.2~), G(0.3~), 
C(20.3:t), Ca(57mg), Fe(0.111mg), VA(0.04mg), VC(2mg), 
T(0.06mg), R(0.05r.:g), N(0.'1mg). 

D) Sitio Donde Crece: en tierra frío. 
E) Voriododes Reconocidos por el Poblado: unico. 
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Morus celtidifolio HBK. 
No. de Colecta : RV- 9 
Nombre Espa 1 ol : Arbol moral. 
Nombre Otomi : Zosocua. 
Nombre Nóhuatl : Huotzap. 
Porte Usada : El fruto. 
Estacionalidad y Temporalidad: se do de marzo o moyo. Consumo 
estacional. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de la Información : Autoexperiencia. 
Preparación lo fruto se cc~e al natural; también se prepara 
atole. 

Subcategorios de uso : Fruta y bebida. 
Destino del Producto : Autoconsuma y mercado. 
Distribución en el Consuma : Todos la comen. 
Calidad: (S.P.) Caliente, (X) fria. 
Anexos :A) Grado de Maneja: (S.P.) se cultivo, (X) silvestre no 

tolerada. 
C) Importancia Atribuido: se utilizo lo madero, el jugo 

lechoso es buen para curar los fogozos. 
D) Sitio Donde Crece: en los potreros o en los cerros. 
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hoy dos tipos 

uno gris y otro grande. 
G) Observaciones Generales: los gallinos también comen 

los frutos. 

MUSACEAE 

Muso sopientum L. y Musa acuminato Colla. 
No. de Colecta : RV- 39 y 66 
Nombre Espolol : Plótono. 
Nornl>re Otorní : Muzo. 
Nombre Nóhuotl : Xotxicuale. 
Porte Usado : Lo flor y el fruto. 
Estacionalidad y Temporalidad se do todo el ola. Consumo 
regular. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de la Información : Autoexperiencia. 
Preparación : cuando el fruto esto maduro se come, también se 

puedo freir el plótono pero y ~l macha. La flor se pone o hervir 
con panela. 

Subcategoríos de uso : Fruta y postre. 
Destino del Producto : Autocansumo y mercado. 
Distibución en el Consumo : Toéos lo comen. 
Calidad : (S.P.) Cordial, (X) caliente. 
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultivo. 

B) Analisis Bromatológico: H20(75.7%). P(1.1%), G(0.2i). 
C(22.2i), Ca(31mg). Fe(6.26mg). VA(190 u). VC(10mg). 
T(0.05mg), R(0.06mg). N(0.7mg). 

C) Importancia Atribuido: (X) el jugo del tallo del 
platano guineo se l~s da o tomar a los enfermos que 
van o morir y con es~o se salvan. 

D) Sitio Donde Crece: en tierra caliento, cerca del río, 
en los arenales. 

E) Variedades Reconociccs por el Poblado: hoy doce tipas 
de frutos y son: P""'ª (cenizo y amarillo). tabasco. 
vainilla, morado, gu:~oa, manzano, azul, blanco, mani­
la, macho, dominico~ pila. 



~ guojava L. 
No. de Colecta : RV-3, 14 y 59 
Nombre Espo:al : Guayaba 
Nombre Otomí : Xopeni 
Nombre NOhuotl : Xoxocotl 
Porte Usado : El fruto 
Estacionalidad y Temporalidad 

MVRTACEAE 

se da de julio a septiembre. 
Consuma estacional. Se usó y se sigue usando. 
Evaluación de lo !nformoción : Autoexperiencia 
Preparación : se come al natural o se pone o cocer can azócar. 
Subcotegoríos de uso : Fruta y postre 
Destina del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distibución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : (S.P.) Fria, {X.) caliente 
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva. 

B) AnOlisis Bromatológico: H20(83%); P{0.e~); G(0.6~); 
C(15.~~); VA(280u): T{0.05mg); R(0.05mg); N(1.2mg}; 
VC(242mg). 

C) Importancia Atribuido: Xoxocotl quiere decir fruta de 
orena. Los hojo curan la diorroa y lo disentería, 
cura la difteria. 

D) Sitio Donde Crece: en tierra caliente y dura. 
E) Variedades Reconocicas por el Poblado: hay tres tipos 

de fruto blanco, rosa y amarillo. 

~ latifolia HBK. 
No. de Co1ecto RV- 95 y 110 
Nombre Espalo! xocoyul. 
Nombre Otomí : C'ainixi, 
Nombre Nóhuatl : Xocoyul. 

OXALIDACEAE 

Parte Usada : Los hojas y el camote. 
Estacionalidad y Temporalidad : se da de julio a agcsto. (S.P.) 
Consumo estacional, (X) consumo regular. Se usó y se sigue 
usando. 

Evaluación de lo Información : Autoexperiencia. 
Preparación : los hojas y el camote se comen crudos en taquitos. 
Subcategorías de uso : Verdura. 
Destino del Producto : Autoconsumo. 
Distibución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Frío. 
Anexos : A) Grado de Manejo: silvestre no tolerada. 

C) Importancia Atribuida: el camote, combinado can otras 
hierbas cura la tos. La flor sirve de ornato. 

D) Sitio Donde Crece: en tierra fría, en milpas y 
cacahuotales. 

E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hay tres tipas 
de hojas grandes, medianas y chicos. 

PHYTOLACCACEAE 
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Phytolocca icosondra L. 
No. de Colecto : RV- 56 y 116 
Nombre Espalol : Quelite de amor. 
Nombre Otomí : Jiolla. 
Nombre Nóhuotl : Tepequilitl. 
Porte Usada : Las hojas. 
Estacionalidad y Temporalidad se do de julio o septiembre. 
(S.P.) Consumo estacional, (X) consumo regular. Se usó y se sigue 
usando. 

Evaluación de la Información : Autoexperiencia. 
Preparación : los hojas se hierven, escurren y frien con cebolla 

y popas o se les ponen a los frijoles. También se ponen en 
caldillo de jitomote. 

Subcotegoríos de uso : Verdura. 
Destino del Producto : Autoconsumo. 
Distibución en el Consuma : Todos lo comen. 
Calidad : Fría. 
Anexos :A) Grado de Manejo: (S.P.) silvestre na tolerada, (X) 

silvestre tolerada. 
C) Importancia Atribuida: En Son Pablito se utilizo paro 

lo brujería, con ella se hocen mulequitos poro curar. 
D) Sitio Donde Crece: en el cerro. 
E) Variedades Reconocidos por el Poblado: hoy dos tipos 

de flores blancos y rojos. 

Phytolocco octondro L. 
No. de Colecto RV- 79 
Nombre Espolol : Quelite de cerro. 
Nombre Nóhuotl : Tepequilitl. 
Porto Usada : Las hojas. 
Estacionalidad y Temporalidad se do todo el olo. Consumo 
regular. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de lo Información : Autoexperiencio. 
Preparación : se hierve con carbonato, después se lavo, exprime 

y se frie con cebolla, ojo o papos. 
Subcotegoríos de uso : Verdura. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distibución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Frío. 
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre na tolerado. 

D) Sitio Donde Crece: en la huerto. 
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hoy dos tipos 

uno morado y otro blanco. 
F) Nivel de Toxicidad o Dalo: si se come mucho dan mareos. 

Peperomio denticularis Dohl. 
No. de Colecto : RV- 115 
Nombre Espalo! : Causase. 
Nombro Otom! : Cumazani. 
Nombro Nóhuatl : Cojsoson. 
Parto Usada : Las hojas. 

PIPERACEAE 

Estacionalidad y Temporalidad: se do todo el alo. Consumo ocosio-

51 



nol. Se usó y ~A sigt:~ usando. 
Evaluación de lo Información : Autoexperienc1o. 
Preparación : se come fresco como si fuera cilantro. Acompolo a 
los frijoles. 

Subcatogorías do uso : Saborizonte. 
Destino del Producto : Autoconsumo. 
Distibución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Caliente. 
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre tolerado. 

D) Sitio Donde Crece: donde hoy polos podridos o en los 
órboles. 

E) Variedades Reconocidos por el Poblado: ónice. 
G) Observaciones Generales: no es porósito. 

Piper ~ HBK 
No. de Colecto RV- 100 
Nombre Espolol : Coyoquelite. 
Nombre Nóhuatl : Acoyo. 
Porte Usado : El retolo. 
Estacionalidad y Temporalidad: Se do todo el ala. Consumo 
ocasional. se usó y se sigue usando. 

Evaluación de la Información : Autoexperiencio. 
Preparación : se hierve con sal; se pone en el caldo de los 
frijoles, se les pone a las enchiladas. 

Subcotegorías de uso : Verdura y saborizante. 
Destino del Producto : Autoconsumo. 
Distibución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Fría. 
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre no tolerado. 

8) Anólisis Bromotológico: H20(80.4g), P(4.25g), G(1.4g), 
C(10.2g), Ca(317mg), Fo(4.8mg), VA(5.95mg), VC(49mg), 
T(0.12m~). R(!l.28~g), N(1.97mg). 

C) Importancia Atribuido: sirve para las quemaduras y el 
espanto. 

D) Sitio Donde Crece: donde hay aguo. 
E) Variedades Reconocidos por el Poblado: hoy dos tipos 

el cimarrón (blanco poro balarse) y el morado (se 
come). 

G) Observaciones Generales: casi no la comen porque 
hostigo. 

Peperomia donaguina C. De. 
No. de Colecta RV- 80 
Nombre Espolol : Ouelite de venado. 
Nombre Nóhuatl : Tlochinquilitl. 
Parte Usada : Las hojas. 
Estacionalidad y Temporalidad se da de junio a octubre. Consu-

mo estacional. Se usó y se sigue usando. 
Evaluación de lo Información : Autoexperiencia. 
Preparación : se come crudo como si fuero cilantro. 
Subcotegoríos de uso : Verdura. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distibución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Fría. 
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre no tolerada. 

D) Sitio Donde Crece: en el monte. 
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E) ~oriedades Reconocidos por el Poblado:· hoy dos tipos 
uno blanco y otro morado. 

~ crisous L. 
No. de Cole~ta RV- 119 
Nombre Espo:al Lengua de vaca. 
Nombre Otomi : Ixcua. 
Nombre Nóhuctl : Xocoquilitl. 
Porte Usado : Las hojas. 

POLYGONACEAE 

Estacionalicod y Temporalidad se da de junio a agosto. (S.P.) 
Consumo estacional, (X) consumo ocasional. Se usó y se sigue 
usando. 

Evaluación ce la Información : Autoexperiencia. 
Preporaci6~ : se come frito o hervido con cebolla o en chile ~on 

carne de p~erco. También con frijoles, habas, en pascal o en 
sopa. 

Subcategorías de uso : Verdura y condimento. 
Destino del ?reducto : Autoconsumo. 
Distibución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Fría. 
Anexos: A) Grado do Manejo: silvestre tolerada. 

B) ;n6lisis Bromatológico: H20(92.2g), P(1.87g), G(0.3g), 
C(5.6g), Ca{65mg), Fe(4.83mg), VA(2.23mg), VC(29.8mg), 
T(0.03mg), R(0.04mg), N{0.56mg). 

D) Sitio Donde Crece: en tierra fria y caliente, en la 
r.;;ilpa. 

E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hay dos tipos 
de hoja chico (no se come) y una grande (si se come). 

G) Observaciones Generales: es de sabor agrio y casi no 
se vende. 

Portulaca olerocoa L. 
No. de Colecto : RV- 105 
Nombro Espa:al : Verdolaga. 
Nombro Otomí : Matac'ani. 

PORTULACACEAE 

Parte Usada : Tallos tiernos y hojas. 
Estacionalic~d y Temporalidad : se da on julio y agosto. Consumo 
estacional. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación ce lo Información : Autoexperiencia. 
Proparaciór. : so hiervo con ajo y cebolla, después se prepara 

salsa y se le ponen las verdolagas. se les puede poner carne de 
puerco. 

Subcategor(c~ de uso : Verdura. 
Destino del ~roducto : Mercado. 
Distibución en ol Consuma : Todos lo comen. 
Calidad : Fda. 
Anexos :A) G-ado do Manejo: se cultiva. 

B) Anólisis Bromotológico: H20(90.7g), P(2.3g), G(0.3g), 
C(4.9g), Ca(86mg), Fe(t1.5mg), VA(3.25mg), VC{13mg), 
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T(0.2mg), R{~. lmg). N(C.6mg). 
C) Importancia Atribuido: cura lo disentería. 
D) Sitio Donde Crece: en lajas o en el arenal. 
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: unica. 
F) Nivel de Toxicidad o Dolo: si se comen muchos les 

duele el estóm~go. 

ROSACEAE 

Duchesnea indico (Andr.) Focke 
No. de Colecta RV- 113 y 121 
Nombre Espalo! : Fresa. 
Nombre NOhuotl : Fresa. 
Parte Usada : El fruto. 
Estacionalidad y Temporalidad se da todo el ole. Consumo 
ocasional. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de lo Inform~ción : Autoexperiencia. 
Preparación se come al natural, cundo el fruta esto maduro. 
Subcategorías de uso : Fruto. 
Destino del Producto : Autocansumo. 
Distibución en al Consuma : Todos lo comen. 
Calidad : Fría. 
Anexos :A) Grado ae Manejo: silvestre no tolerada. 

B) AnOlisis Bro:natológico: H20(91.ig), P(0.8g), G(0.2g), 
C(5.3g), Ca(4~mg), Fe(3 .. 7mg), VA(0.02mg), VC(54mg), 
T(0.02mg), R(0.03mg), N(0.4mg). 

D) Sitio Donde Crece: donde sea; en el campa. 
E) Variedades Reconocidos por el Pcblado: unica. 

Prunus persica (L.) Botsco. 
No. de Colecto : RV- 33 
Nombre Espalol : Durazno. 
Nombre Otomí : Torazno. 
Nombre NOhuotl Durazno. 
Parte Usada : El fruto. 
Estacionalidad y Temporalidad : se do de julio o octubre. Consu­

ma estacional. Se usó y se sigue usando. 
Evaluación de lo Información : Autoexperiencia .. 
Preparación : se come el fruto al natural, cuando esto maduro. En 
almíbar; los duraznos se levan, pelan cortan y se les espolvoreo 
azücor dejandolos osi todo lo noche, al dfo siguiente se ponen o 
hervir con aguo, canelo y si hace falta une poca de azucor que 
so lo va agregando mientras hierve. 

Subcategoríos de uso : Fruta y postre. 
Destino del Producto : Autcconsumo y mercado. 
Distibución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Fría. 
Anexos :A) Grado de Manejo: (S.P.) cultivado. (X) silvestre tole­

rada. 
B) AnOlisis Bromatológico: H20(89.1;!(), P(1.2g), G(0.2g), 

C(14g), Co(231"9). Fe(2.1mg), l/,!..(1300 u), VC(26mg), 
T ( 0 • 0 5mg ) , R ( O . ~ 5mg ) , N ( 0 . 7mg ) . 

C) Importancia Atrib,dda: sirve paro curar el chincualo 
(irritación en el intestino), la hoja so pone o 
hervir, se dejo enfriar y so les oono fomentos o los 
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ni los. 
O) Sitio Donde Crece: on tierra fria, en la huerta. 
E) Variedades Reconocidos por el Poblado: hoy dos tipos 

de fruto ol blanco (prisco) y el amorillo (hueso 
pegado). 

Prunus serotina Ehrh. subsp, copull i ( Cav. ) MacVaugh. 
Nombre Espalo! : Capulín. 
Nombre Otomi : Ixisuntoc. 
Nombre Nóhuotl : Copuli. 
Parte Usada : El fruto. 
Estacionalidad y Temporalidad se da de abril a junio. (S.P.) 
Consumo estacional, (X) consumo ocasional. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de la Información : Autoexperiencia. 
Preoaración so come la fruta al natural, o se lo pone 
aguardiente y se deja fermentar para hacer vino. Se puede hacer 
atole de copulín. El capulín se hierve con piloncillo aproximada­
mente uno hora hasta que espese. se doja enfriar y se toma. Tam-
bien se come can cacahuates. 

Subcategorías de uso : Fruta y bebida. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercada. 
Distibución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Fria. 
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre tolerada. 

8) Anólisis Bromatológico: H20(79.6g), 
Ca(16mg), Fe(1.33mg), VA(0.19mg), 
R(0.07mg), N(1.26mg), 'IC(15.6mg). 

P(2.25g), 
T( 1:1.1:17mg), 

D) Sitio Dando Crece: (S.P.) en el monte acahuales, (X) 
en la milpa. 

E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hay dos tipos 
de tamalos del fruto uno grande y otro chico. 

F) Nivel de Toxicidad o Dolo: si los ni los comAn mucha 
capulín se enferman de disentería. 

Coffea arabice L. 
No. de Colecta : RV- 5,51 y 70 
Nombre Espalal : Café. 
Nombre Otomí : Café. 
Nombre Nóhuatl : Café. 
Parte Usada : La semilla. 
Estacionalidad y Temporalidad 

RUBIACEAE 

se da de diciembre a marzo. 
Consumo regular. Se usó y so sigue usando. 

Evaluación de la Información : Autoexperiencia. 
Preparación : al cerezo se le quita la pulpa, la semilla se deja 
socoir, se le quito la cascara o la semilla, la ventilan, lo 
tuestan y se muele en el molino. Se pone a hervir agua con 
piloncillo y se alada café al gusto. 

Subcategorías de uso : Bebida. 
Destino del Producto : Morcado. 
Distibución en el Consumo : Todos lo toman. 
Calidad : Caliento. 
Anexos :A) Grado de Manejo: so cultivo. 

B) Anólisis OromC1tol69Jco: H20(11.1%), P(12.5,:), G(15.4,:), 
C(28.5~). Ca(98mg), Fe(23mg). VA(0), VC(0), T(0), 
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R(fll.2mg), N{1 .7mg). 
D) Sitio ConJo Cr~ce: en la hurto, en terreno plano. 
E) Variedades íloconocldas por el Poblado: hay dos tipos 

de fruto uno amorillo (caturro) y otro rojo 
(corriente). 

F) Nivel de Toxicidad o Dolo: si se tomo mucho duele lo 
cabezo o do mal de orín. si se tomo el fruto uno se 
quedo ronco y provoco tos. 

G) Observaciones Generales: cuando lo planto está chico 
se le hoce sombro con petate. 

RUTACEAE 

Cosimiroo edulis La Llave ex Lexorza. 
Nombre Espoiol : Zapote blanco. 
Nombre Otomí : T'axmuzo. 
Nombre Náhuotl : Ixtozopotl. 
Porte Usado : El fruto .. 
Estacionalidad y Temporalidad se da de juni~.·.· a·:·· oétubre. 

(S.P.) Consumo estacional. (X) Consumo ocasional.· _Se usó:"y::_se 
sigue usando. 

Evaluación do la Información Autoexporiencio 
Preparación : el fruto se come al natural, cuando esto maduro. 
Subcotogor!as de uso : Fruto. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distibución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : (S.P.) Caliente, (X) fría. 
Anexas :A) Grado do Manejo: (S.P. )se cultiva. (X) silvestre 

tolerada. 
B) Análisis Bromatológico: H20(89.3g): P(1.56g); Ca(Bmg); 

Fe(fll.23mg): VA(fll.fll3mg): T(fll.~3mg); R(il.fll6mg); 
N(1.fllmg): VC(15.7mg). 

C) Importancia Atribuida: Cura la anemia: con la hoja se 
hace un té que se usa como aguo de tiempo. Sirve para 
el insomnio. 

D) Sitio Donde Crece: en tierra templado y tierra 
caliente. 

E) Variedades Reconocidos por el Poblado: ünico. 
F) Nivel de Toxicidad o Dalo: Si se come en exceso do 

diarrea. 
G) Observaciones Generales: si lo fruto no esto 

se envuelve con hojas de plátano y se colo~o 
de un cajón. 

Citrus ourantiifolia (Christm.) Swingle 
No. de Colecta : RV- 31,32 y 52 
Nombre Espalol : Lima. 
Nombre Otomí : Ixi. 
Nombre Náhuotl : Limo. 
Porte Usado : El fruto. 

madura, 
dentro 

Estacionalidad y Temporalidad se do de noviembre a octubre. 
(S.P.) Consumo ocasional, (X) consumo regular. Se usó y se sigue 
usando. 

Evaluación de la Información : Autooxperiencia. 
Preparación : se come ol natural o también se utiliza CG<:!IO limón 
Subcotegoríos do usa : Fruta y saborizante. 
Destina del Producto : Autoconsumo y morcado. 
Oistibución on el Consumo : Todos lo comen. 
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Calidad : (S.P.) Fria, (X) cordial 
Anexos :A) Grado do Manejo: se cultiva poco. 

8) Anólisis Bromotalógico: H20 {91.7g). P(0.5g). G(ll), 
C( 5g), Ca( 16mg), Fe( 2. 8mg). VA( 0. 01mg). VC(58mg), 
T(0.06mg), R(0.03mg), N(0.26mg). 

D) Sitio Donde Crece: en los huertos y en los cafetales. 
E) Variedades Reconocidas par el Poblada: hay tres tipas 

de fruta uno lima-limón, el chicha y lo agria. 
G) Observaciones Generales: sirve para delimitar terrenos 

y dar sombra a los cafetales. 

Citrus liman (L.) Burm. 
No. de Colecta : RV- 69 
Nombre Espalo! : Limón. 
Nombre Otomí : Mun'ixi. 
Parte Usada : El fruto y lo hoja. 
Estacionalidad y Temporalidad se da en agosto y septiembre. 

Consumo regular. Se usó y se sigue usando. 
Evaluación de la Información : Autoexperiencia. 
Preparación : con las hojas se prepara té, poniendolas a hervir. 

Con el fruto se preparan limonadas y se usa para dar sabor a las 
alimentos. 

Subcategorías de uso : Bebida y saborizante. 
Destino del Producto : Autoconsumo y morcado. 
Distibución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Fría. 
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva. 

8) An611sis Bromatológico: H20(87.2g), 
C(7.7g), Ca(10mg), Fe(0.4mg), 
T(0.03mg), R(0.01mg), N(0.2mg). 

P(0.3g), G(0.2g), 
VA( 0). VC(51mg), 

C) Importancia Atribuida: el jugo se utiliza para curar 
la tifoidea. 

D) Sitio Donde Crece: en tierra caliente. 
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hoy tres 

tipos del tamalo del fruta chica, mediano y grande. 
F) Nivel de Toxicidad o Dalo: Si las mujeres toman mucho 

limón pueden quedarse estériles. 

Citrus aurantium L. 
No. de Colecta RV-68 
Nombre Espalo! : Naranja agria. 
Nombre Otomí : Ixcafompo. 
Parte Usada : El fruta. 
Estacionalidad y Temporalidad se da de octubre a diciemb~e. 

Consumo escaso. So usó y se sigue usando. 
Evaluación do la Información : Autoexperiencia. 
Preparación : se prepara agua do naranja; también se utiliza 
como limón poro dar sabor o algunos alimentos. 

Subcategorías do uso : Bebida y saborizante. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distibución en ol Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Fría. 
Anexas :A) Grado de Mcrnejo: silvestre tolerada. 

B) Analisis IJromatológico: H20(82.4g), P(1.5g), G(0.6g), 
C( 13.119), Ca(65mg). Fe(0.8mg), VA(9mg), VC(31mg). 
T(ll. 07mg), R( 0. 01mg), N(ll .11mgg). 

C) Importancia Atribuida: el jugo baja la temperatura. La 
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romo con hojas se vende como medicino. 
D) Sitio Donde Crece: conde caigo lo semilla. 
E) Variedades Reconoctaos por ol Poblado: unico. 

~ porodisi Macfody 
Nombre en Espalol: Toronja. 
Nombre NOhuatl : ---
Parte Usada : El fruto. 
Estacionalidad y Temporalidad se da en abril y moyo. Consumo 
regular. So uso y se sigue usando. 

EvoluociOn de lo Información : Autoexperiencia. 
Preparación : se come al natural o se preparo aguo de toronjo. 
Subcotegoríos de uso : Fruto y bebido. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distibución en el Consumo : Todos lo comen. 
Coliaod : Frío. 
Anexos :A} Grado de Manejo: se cultivo. 

B) Anólis!s Bromotológico: H20(90.3g), P(0.56g), C(4~), 

Co(24mg}, Fe( 0. 51mg), VA( 0), VC(35. 2mg), T(0. 02mg), 
R(0.03mg}, N(0.26mg). 

D) Sitio Donde Crece: en tierra caliente. 
E) Variedades Reconocidos por el Poblado: hoy dos tomolos 

en el fruto uno grande y otro chico. 

Citrus reticuloto Blanco 
No. de Colecto RV- 34 
Nombre Espolol : Mandarina. 
Nombre Nóhuotl : Mandarina. 
Porte Usado : El fruto. 
Estacionalidad y Temporalidad se do de octubre o diciembre. 
Conou~o estacional. s~ usó y se sigue usando. 
Evaluación de lo Información : Autoexperiencio. 
Preparación : se come al natural. 
Subcotegoríos de uso : Fruto. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distibución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Cordial. 
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultivo. 

B} An6lisis Bromotológico: H20(87.0%}, P(0.8~}. G(0.2%}, 
C(11.6%}, Co(60mg), Fe(0.3mg}, T(0.06mg}, R(0.02mg}, 
N(0.1mg}, VC(31mg}, VA(0.13mg). 

D) Sitio Donde Crece: en tierra caliente sin sombro. 
E) Variedades Reconocidos por el Poblado: hay dos tipos 

uno injertado y otro no. 
F} Nivel de Toxicidad o Dolo: si los nilos ca~..en en 

exceso se enferman del estómago. 

Citrus sinensis (L.) Osbeck 
No. de Colecto : RV- 16 y 53 
Nombre Espolol : Naranjo dulce. 
Nombre Otomí : Pomfo. 
Nombre Nóhuotl : Arojas. 
Parte Usado : El fruto. 
Estacionalidad y Temporalidad se do de octubre o diciembre. 
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(S.P.) Consumo estacional, (X) consuma regular. Se usó y se 
sigue usando. 

Evaluación do la Información : Autoexperienc!c. 
Praporación: ne come al natural o se extrae el jugo para preparar 

agua de naranja 
Subcategarías de uso : Fruta y bebida. 
Destina del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distibución on el Consuma : Todos la comen. 
Calidad : Caliente. 
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva. 

B) Anólisis Bromatológico: H20(89.2f}, P(C.8g), G(0.2g), 
C(12.2%). Ca(56mg}, Fe( 1.24mg). VA(0.14mg), 
VC(22.7mg), T(0.13mg), R(IJ.03mg), N(IJ.16mg). 

D) Sitio Donde Crece: en la huerta, o donde se plante. 
E) Variedades Reconocidas por el Poblada: hoy dos tipos 

de fruto una que es chicha (no se agusana) y otra 
corriente. 

SAPDTACEAE 

Pauteria campechiana (HBK) Baehni. 
Nombre Espalal : Zapote amorillo. 
Nombre Nóhuatl : Costzópotl. 
Parte Usada : El fruto. 
Estacionalidad y Temporalidad se da en marzo. Consumo ocasio-

nal. Se usó y se sigue usando. 
Evaluación de la Información: Autoexperiencia. 
Preparación : se come al natural. 
Subcategorías de uso : Fruta. 
Destino del Producto : Autoconsumo y morcado. 
Distibución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Caliente. 
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre tolerado. 

B) Anólisis Bromatológico: H20(66.6g), P(1.2g), G(0.4g), 
C(20g), Ca(34mg), Fe(2.1mg). VA(59.3mg), VC(59mg), 
T ( 0. 0l1mg ) , R ( 0 . 0 6mg) , N ( 2. 3mg) . 

D) Sitio Donde Crece: en tierra caliente. 
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hay das tipos 

de fruto uno grande y otro chico. 

Pouterio sapota (Jacq.) H.E. Moore et Stearn 
No. de Colecta RV- 123 
Nombre Espalol : Mamey. 
Nombre Nóhuaú : Tetzonzdpotl. 
Parte Usada : El fruto. 
Estacionalidad y Temporalidad se da de mayo o junio. Consumo 
ocasional. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de lo Información : Autaexperiencia. 
Preparoción : se come al noturol. 
Subcotegoríos de uso : Fruto. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distibución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Caliente. 
Anexas :A) Grada de Manojo: se cultiva. 

8) Anólisis Bromatológico: H20(71.t19), P(1.12g), G(0.5%), 
C(12.5%), Co(36mg). Fo(IJ.37mg), VA(1.46mg), VC(111mg}, 
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T(0.02mg). R(0.011mg), N(0.4mg). 
C) Importancia Atribuida: el aceite del hueso curo el 

empacho. 
D) Sitio Donde Cr~ce: en tierra caliente, en arenales 

cerco del río. 
E) Variedades Reconocidos por el Poblado: 

de fruto el pinto (meco) y el rojo. 

Copsicum ~ L. 
No. de Colecto : RV- 38 y 54 
Nombre Espalo! : Chile piquín. 
Nombre Otomi : Nguisa. 
Nombre Nóhuotl Chiltecpin. 
Parte Usado : El fruto. 

SOLANACEAE 

hoy dos tipos 

Estoc1onol1dod y Temporalidad : se da de julio o agosto. Consumo 
regular. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de lo Información : Autoexperiencio. 
Preparación : con el se preparan salsos junto con el jitomate; o 
si esta seco se muele paro irlo usando durante ol ala. 

Subcotegorios de uso : Salso. 
Destino del Producto : Autaconsumo y mercado. 
Distibución en el Consumo : Los ni los no lo come 
Calidad : (S.P.) Frío, (X) caliente. 
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultivo. 

B) Anólisis Bromotológico: H20(9.5g), P(14.4g}, G(6.4g), 
C(64.9g), Co(166mg), Fe(7.8mg), VA(700 u), VC(36mg), 
T(0.03mg), R(0.S~g), N(14.5mg). 

O} Sitio Donde Crece: en tierra caliente, cerca del río; 
en lo huerto. 

E) Variedades Reconocidas por el Poblado: unica. 
F) Nivel de Toxicidad o Dolo: es irritante. 
G) Observaciones Generales: Chiltecpin quiere decir chile 

de pulga. 

Copsicum ~ L. 
No. de Colecto : RV- 58 
Nombre Espolol : Chile verde o criollo. 
Nombre Otomí : Xemb'imenguo. 
Porte Usado : El fruto. 
Estacionalidad y Temporalidad se do en agosto. Consumo regu-
lar. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de la Infarmac1or. : Autoexperiencia. 
Preparación : se preparan salsos moliendolo can jitomate o 

tomate; se come crudo. Si estó soco también so hocen 
salsos o mole. Se muele tc"'~ién con cuatomate. 

Subcotogoríos de uso : Salso o mole. 
Distibución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Frío. 
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultivo. 

8) Anólisis Elromotol~gico: H20(88.8%), P(1.3%}, G(0.2%}, 
C(9.1%), Co{l141"g), Fo(2.4mg), VA(0.45mg), VC(235mg), 
T(0.09mg), R(0.05-.3}, N(1.7mg). 

D) Sitio Donde Crece: en lo porte alto de lo montola en 
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plano, junto con el cacahuate y maíz. 
E) Voriodados Reconac!das por el Poblado: hay das tamales 

de fruta. una grande y otro chico. 

Caspsicum ~ L. 
No. de Colecta RV- 17 
Nombre Espalol : Chile do seda. 
Nombre NOhuatl : Chili granada. 
Parte Usada : El fruto. 
Estacionalidad y Temporalidad se do en abril y moyo. Consumo 

regular. Se usó y se sigue usando. 
Evaluación do la Información : Autoexperiencio. 
Preparación : los chiles se asan, luego se muelen para hacer 
salsa; tomhién se rellenan en crudo y se capean. 

Subcategorías de uso : Salsa y verdura. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distibución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Frfo. 
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva. 

B) Anólisis Bromatológico: H20(88.8%). P(1.33%), G(0.2i), 
C(9.1\t). Ca{l1t1mg), Fe(2.1,mg). VA(0.115mg). VC(235mg). 
T(0.09mg). R(0.06mg), N(l.7mg). 

O) Sitio Donde Crece: en lo milpa. 
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: 

dos que son de mata (rojo y verde) y 
(amorillo). 

hay tres tipos 
uno de bejuco 

Lycopersicon lycopersicum (L. )Korst. ex Farw. ver. cerasiforme 
( Dunol) Alof. 

No. de Colecta : RV- 75 y 120. 
Nombre Espolol : Cuotomote. 
Nombre Otomí : Tendemoxi. 
Porte Usada : El fruto. 
Estacionalidad y Temporalidad se da de abril a junio. Consumo 
regular. Se uso y se sigue usando. 

Evaluación de lo Información : Autoexperiencia. 
Preparación se preparan salsas o el caldo paro la sopo. 
Subcategorías de uso : Salsa. 
Destino del Producto : Autoconsumo y m€:rcado. 
DistibuciOn en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Caliento. 
Anexos :A) Grado de 

8) Anólisis 
C(I¡, 7\t), 
N(0. 7mg). 

Manejo: se cultiva. 
Bromatológico: H20(93.5%), P(1.1%). G(0.2%). 

VA(900u), VC(23mg), T(0.06mg), R(0.04mg), 

O) Sitio Donde Crece: en tierra caliente, junto a los 
almácigos de chile o con el tomate. 

E) Variedades Reconocidas por el Poblado: ónice. 

Lycopersicon lycoporstcum (L.) Karst. ex Forw. 
No. de Colecta : RV- 49 
Nombre Espalo! : Tomate rojo o jitomate. 
Nombre Otomí : Datom'baxi. 
Parte Usado : El fruto. 
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Estocionolidod y Temporalidad se e~ en septiembre y octubre. 
Consumo regular. Se uso y se sigue us3ndo. 

EvaluaciOn de lo Información : Autoex~er1encia. 
Preparación : so preparan salsos moliendolo can chile o sirve 

poro hacer el caldillo de la sopa 
Subcategarías de uso : Salsa. 
Destino del Producto : Autacansumo y mercada. 
Distibución en el Consumo : Todos lo ccmen. 
Calidad : Cordial. 
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva. 

B) AnOlisis BramatolOgico: H20(95.7g), P(0.6g), G(0.1g), 
C(2.4g), Ca(59mg). Fe(0.4mg), T(0.07mg), R(0.05mg), 
N(0.8mg), VC(17mg). VA{5.82rg). 

D) Sitio Donde Crece: en el cam~o. 
E) Variedades Reconocidas por el Poblada: otro que es el 

tomate de hoja. 
Physali s sp. 
Nombre Espalal : Tomate de jabal{. 
Nombre Nóhuatl : Soltomatl. 
Parte Usada : El fruto. 
Estacionalidad y Temporalidad : se da en enero y febrero. Consu­

mo estacional. Se usó y se sigue usando. 
Evaluación de la Información : Autoexperiencia. 
Preparación : se pano a hervir y luego se muele con chiles para 
preparar salsa, se usa como el tomate. 

Subcategoríos de uso : Salsa. 
Destino dol Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distibución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Fría. 
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre tolerada. 

D) Sitio Donde Crece: en la milpa. 
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: ünica. 

Physolis phyladelphica lom. 
No. de Colecta : RV- 7 y 62 
Nombre Espolol : Tomate de hoja. 
Nombre Otomi : Tem'b"axi. 
Parte Usado : El fruto. 
Estacionalidad y Temporalidad se da en febrero. Consuma regu-
lar. Se usó y so sigue usando 

Evaluación de la Información : Autoexperiencia. 
Preparación : se le quita la hoja, se lava y se pone a hervir, 
se muele can chile para preparar una salso. 

Subcategarías de uso : Salsa. 
Destino del Producto : Autoconsumo y merca~o. 
Distibución en el Consumo : Todos la comen. 
Calidad : Fría. 
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva. 

B) Anólisis 8romatalógico: H20(91. lg), P{1g), G(0.7g), 
C( 4. 5g), Ca( 18mg), Fe(2. 3mg), "IA{0.ll5mg), . VC(2mg). 
T( 0. 08mg), R( 0. 011mg), N( 1. 7mg). 

D) Sitio Dando Croco: en el campo. 
E) Variodados Reconocidas por el Poblado: ünica, 

Solanum amorlcanum L. 
Na. de Colecta : RV- 125 
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Nombre Espalol : Hierbamora. 
Nombre Nóhuotl : Tomoquilitl. 
Parte Usada : Las hojas. 
Estacionalidad y Temporalidad se do todo el a:o. 
ocasional. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de la Información : Autoexperiencia. 
Preparación : se come hervido con sal. 
Subcategorías de uso : Verdura. 
Destino del Producto : Autoconsumo. 
Distibución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Fria. 
Anexos :A} Grado de Manejo: silvestre no tolerada. 

B) Anólisis Bromatológico: H20(B5%}, P(5g), 
C(7.4g}. Co(199mg}, Fe(9.9mg}, VA(230mcg), 
T(0.1Bmg), R(0.35mg}, N(1mg). 

Consumo 

G(0.8g), 
VC(61mg}, 

C} Importancia Atribuida: Sirve poro el lechada; refresca 
el estómago cuando ~o tiene calor. Restregondola baja 
la temperatura. 

D} Sitio Donde Crece: en el monte. 
E} Variedades Reconocidos por el Poblado: hay dos tipos 

uno sabor amargo y otro dulce. 

Erynginum foetidum L. 
No. de Colecta RV- 23 

UMBEUIFERAE 

Nombre Espalo! : Cilantro extranjero. 
Nombre Nóhuatl : ---
Parte Usada : Las hojas y lo flor. 
Estacionalidad y Temporalidad se da todo el ala. Consumo 
ocasional. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de la Información : Autoexperiencia. 
Preparación : se le pone a los frijoles y se deja hervir o a la 

sopa para darle sabor poro no so lo comen. 
Subcategor!as de uso : Saborizante. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distibución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Caliento. 
Anexos :A} Grado de Manejo: se cultiva. 

D} Sitio Donde Crece: en tierra caliente y donde se 
siembre. 

E} Variedades Reconocidas por el Poblada: ónice. 

Petroselinum crispum (Mil!.) Nym. A. W. Hill 
No. de Colecta RV- 20 
Nombre Espalo! : Perejil. 
Nombre Nóhuatl : Perejil. 
Porte Usada : Lo hoja y ol tallo tierno. 
Estacionalidad y Temporalidad so do de agosto a septiembre. 

Consumo regular. Se usó y se sigue usando. 
Evaluación do la Información : Autoexperiencia. 
Preparación :se como on tocas o para dar sabor al caldo de 

pollo. 
Destino dol Producto : Autoconsumo y morcado. 
Distibución on el Consumo : Todos lo coman. 
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Calidad : Caliente. 
Anexos :A) 

B) 
Manejo: se cultiva. 

BromatolOgico: H20(79.9g), P(2.12g). 
Grado oe 
Anólisis 
Ca( 199,,-.:;:), 
T(0. 16,,-;¡), 

Fe( 10. 38mg), VA(I¡. 91mg), VC(222.2mg), 
R(0.26mg), N(1.32mg). 

D} Sitio Conde Crece: en lo huerta. 
E) VorieCodes Reconocidos por el Poblado: única. 

Coriandrum sotivu~ l. 
No. de Colecto : R'.'- 63 
Nombre Espalol : C1lantro. 
Nombre Otomi : Lar.oru. 
Parte Usado : las hojas. 
Estacionalidad y Temporalidad se da todo el ola. Consumo 
regular. Se uso y se sigue usando. 

EvoluociOn de lo Información : Autoexperiencia. 
Preparación : se ccme crudo con tortillas. Se come con frijoles 

y chile seco. 
Subcotegor!os de ~so : Condimento. 
Destino del Praduc:o : Autoconsumo y mercado. 
D1stibuc10n en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Fria. 
Anexos :A) Grado te Manejo: se cultivo. 

B) Anólis:s BramatolOgico: H20(68.4~). P(5.9jl:), G(1~). 
C(19.7j), Co(390mg}, Fe(17.9mg), VA(4.31mg), 
vc(20;,,-.;¡), T(¡Ul4mg), R(il.02mg), N(ll.5mg). 

D} Sitio ~onde Crece: en el campo. 
E) Vorieca~es Reconocidos por el Poblado: hoy tres tipos 

con flores, sin flores y con bolitas. 
F) Nivel ce Toxicidad o Da:o: no debe comerse cuando una 

hace mw~ina. 

URTICACEAE 

Pileo micraphylla {L.) Liebm. 
Na. de Colecto RV- 117 
Nombre Espalo! : Siempre viva. 
Nombre Nóhuotl : Foquixuitl. 
Parte Usado : Las hojas. 
Estacionalidad y Temporalidad se do todo el ala. Consumo 
ocasional. Se uso y se sigue usando. 

EvoluociOn de lo InformaciOn : Autaexperiencio. 
PreporociOn se comen los hojas en crudo con el huevo. 
Subcotegorias de wso : Verdura. 
Destino del Produc:o : Autocansumo. 
DistibuciOn en el Consumo : Todos la comen. 
Calidad : Fria. 
Anexos: A) Grada ce Manejo: silvestre na tolerado. 

D) Sitia Conde Crece: en lo piedra, 
E} Vorieoc~es Reconocidos por el Poblado: hay das tipos, 

uno de flor amarilla y otro de hoja grande. 
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VITACEAE 

~ tilifolia Humb. & Bonpl. 
Nombre Espa!ol : Uva de monte. 
Nombre Otom! : Cuaxtamepu. 
Parte Usada : El fruto. 

E -
Estacionalidad y Temporalidad : se da en junio. Consumo estacio-
nal. Se uso y se sigue usando. 

Evaluación ce la Información : Autoexperiencia. 
Preparación : se come el fruto al natural cuando est6 maduro. 
Subcategoríos de uso :'Fruta. 
Destino del Producto : Autoconsumo. 
Distibución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Fria. 
Anexos :A) Grado de Maneja: silvestre no tolerada. 

8) Anólisis Bromatológico: H20(78.5g), P(0.37g), G{0.3~). 
C(17.3lt), Co(452mg), Fe(1.94mg), VA(0.11J7mg), 
VC(67.6mg), T(0.03mg), R{0.03mg), N(0.86mg). 

D) Sitio Donde Crece: en tierra frío. 
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hoy dos o tres 

tipos. 

Zingiber officinale Roscoe 
Nombre Espalol : Ajengibre. 
Nombre Otom{ : Nixti. 
Nombre Nóhuotl : Castilanchile. 
Parte Usada : El camote. 
Estocionalidaa y Temporalidad 

(s. P.) Consur'.O estacional, 
sigue usando. 

ZINGIBERACEAE 

se da de noviembre a diciembre. 
(X) consumo ocasional. se uso y se 

Evaluación de lo Información : Autoexperiencia. 
Preparación : se machaca y el jugo que se obtiene se le pone al 

agua la cual hierve y luego se endulza para tomarse como si fuera 
café. 

Subcategorias ce uso Bebida. 
Destino del Pro~ucto Autoconsumo y mercado. 
Distibución en el Consumo : Todos lo toman. 
Calidad : Caliente. 
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva. 

B) AnOlisis Bromatológico: H20(91.6g), P(4.13g), G(1g), 
C(9.5g), Ca(4.4mg), Fe(7.77mg), VA(10mg), VC(3,i1mg), 
T(0.e4mg), R(l1J.08mg), N(0.9mg). 

C) Importancia Atribuida: Sirve para quitar el dolor de 
esto~~go y los dolores menstruales. 

O) Sitio Donde Crece: en tierra caliente y templada. 
E) Variedades Reconocidos por el Poblado: ünica. 
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;:~r1ibro [spa:ol : CapulÍn del monte. 
~!cmbro Otomí : Tose. 
Parte Usada : El fruta. 
Estacionalidad y Temporalidad 
nol. Se usó y se sigue usando. 

se da en junio. Consuma estacio-

Evaluación de lo Información : Autoexperiencia. 
Preparación : se come al natural. 
Subcotegorías de uso : Fruta. 
Destino del Producto : Autocansuma y mercada. 
Distribución en el Consuma : Todas la comen. 
Calidad : Fría. 
Anexas :A) Grado de Manejo: silvestre no tolerada. 

D) Sitia Donde Crece: junto al monte. 
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: unica. 
F) Nivel de Toxicidad o Dala: si se come mucho se enfer­

man de los pulmones. 

Nombre Espalol. : Papa inglesa. 
Nombre Otom! : Poc'ua. 
Parte Usada : La papa. 
Estacionalidad y Temporalidad: se da en junio. Consumo estacio-
nal. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de la Información : Autoexperiencia. 
Preparación : se come crudo. 
Subcategarías de uso : Alimento principal. 
Destino del Producto : Autaconsumo y mercado. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Frfo. 
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva. 

D) Sitio Donde Crece: en tierra fria. 
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: unica. 

Nombre Espalol : Harina de Sau. 
Nombre Otami : Yayo. 
Parte Usado : El comete. 
Estacionalidad y Temporalidad se da todo el ale. Consumo 

ocasional. Se usó y se sigue usando. 
Evaluación de la Información : Autaexperiencia. 
Preparación : se hierve en agua. 
Subcategarias de usó : Alimento principal. 
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Caliente. 
Anexos : A) Grado de Manejo: se cultiva. 

D) Sitio Donde Crece: en el campo. 
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: unica. 

Nombre Espalal : Orejas de tigre. 
Nombre Nóhuatl : Nacastecuani. 
Porte Usada : Los hojas. 
Estacionalidad y Temporalidad se da de junio a agosto. Consumo 

ocasional. Se usó y se sigue usando. 
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Evaluación de lo Información : Autoexperiencio. 
Preparación : se como crudo como lo lechuga, se preparan 
ensaladas. 5e cacen y se o:oden a los frijoles. 

Subcategoríos ce uso : Ensalada y verdura. 
Destina del Producto : Autoconsumo y mercado. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Fría. 
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre tolerada. 

D) Sitio Donde Crece: en tierra fria, donde esté humado; 
al pie de los cerros. 

E) Variedades Reconocidos por el Poblado:unica. 

Nombre Espaiol : Ouelite de catrín. 
Nombre Nóhuatl : Ouixtianoquilitl. 
Porte Usada : Las hojas. 
Estacionalidad y Temporalidad: se da en enero y febrero. Consumo 
estacional. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de la Información : Autoexperiencia. 
Preparación : se come en crudo como la lechuga. 
Subcategoría ae usa : Verdura. 
Destino del Producto : Autoconsumo. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Fría. 
Anexos :A) Grada de Manejo: silvestre no tolerada. 

D) Sitio Donde Crece: en los huertas. 
E) Variedades Reconocidas por el Poblada: única. 

Nombre Espaial : Pico de pójaro. 
Nombre Nóhuatl : llenepil tatotl. 
Porte Usada : Las hojas. 
Estacionalidad y Temporalidad: se da de agosta o octubre. Consuma 
c"asionol. Se uso y se sigue usando. 

Evaluación de la Información : Autoexperiencio. 
Preparación : se come crudo en tocos, con sol y limón. También 

se comen hervidos. 
Subcategorías de usa : Verdura. 
Destina del Producto : Autacansumo. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Fr:l.a. 
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre no tolerada. 

D) Sitio Donde Crece: en la milpa. 
E) Variedades Reconocidas por el Poblada: ünica. 

Nombre Espalo! : Tlacon. 
Nombre Otomí : Peta. 
Parte Usada : El camote. 
Estacionalidad y Temporalidad: se da en abril. Consuma estacio­
nal. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de la Información : Autoexporiencia, 
Preparación : se hierve con ceniza y luego se lava; aparte se 

hoce atole y a:aden trocitos del camote. Se come también como 
dulce. 

Subcatogorías de uso : Saborizante y postre. 
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Destino del Producto : Autoconsumo. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Frío. 
Anéxos :A) Grado de Manejo: silvestre tolerado. 

e) Importancia Atribuida: se dice que es bueno para el 
hígado. 

O) Sitio Donde Crece: en tierra fria. 
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: unica. 

Nombre Espalol : Cuncuo. 
Nombre Otomí : Cunc'juo. 
Porte Usado : Los hojas. 
Estacionalidad y Temporalidad: se do en julio. Cons~mo estacio-
nal. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de lo Información : Autoexperiencia. 
Preparación : se come crudo o se le pone a los frijoles. 
Subcategorías de usa : Verdura. 
Destino del Producto : Autoconsumo. 
Distribución en el Consumo : Todos la comen. 
Calidad : Fría. 
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre na tolerada. 

O) Sitio Donde Crece: al pie de los pelas. 
E) Variedades Reconocidas por el Poblada: unica. 

Nombre Espolol : Anqueochi. 
Nombre Otomí : Anqueoxi. 
Parte Usado : Los hojas. 
Estacionalidad y Temporalidad se do en julio y agosto. Consumo 
regular. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de lo Información : Autoexperiencia. 
Preparación : se come crudo en tortillas. Acompola la comido. 
Subcotegorios de uso : Saborizante. 
Destino del Producto : Autoconsumo. 
Distribución en el Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Frío. 
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre tolerada. 

D) Sitio Donde Crece: junto a los piedras. 
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: anica. 

Nombre Espolol : Aquetescuane. 
Nombre Otomí : Cunjua. 
Parte Usada : Las hojas. 
Estacionalidad y Temporalidad: se da en agosto. Consumo estoé10-
nal. Se usó y se sigue usando. 

Evaluación de la Información : Autaexperiencio. 
Preparación : se come en cruda. Se preparan enchiladas. Se come 

con los frijoles. 
Subcategorios do uso : Condimento. 
Destino del Producto : Autoconsuma. 
D1stribuciOn en ol Consumo : Todos lo comen. 
Calidad : Fria. 
Anexos :A) Grado do Manejo: silvestre, no se da donde siembran. 

C) Importancia Atribuida: es buena poro los rilones. 
D) Sitio Donde Crece: cerco del río, en la roca, on lo 
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sombra. 

E) Variodados Reconocidas por el Pablaco: unica. 
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DISCUSION 

Las plantas comestibles usados por los hao1tontes de Xolotla 
y San Poblito son de gran importancia on su dieto diaria. El 
consumo de productos animales es escaso y de menor accesibilidad 
económica y no acostumbrado, en comparación con las plantas 
comestibles, par lo tanto, hay un mayor consumo úe estas predomi­
nando el uso ae algunos, en especial del maíz, frijol, chile, 
cilantro, diferentes tipos de quelttes y caf&. Dentro de su dieta 
diario existan diferencias entre un poblada y otro, pues est6 
determinado por el poder adquisitivo de cada familia para poder 
consumir los alimentos, el gusto por algunos de ellos v el mayor 
acceso a los mismos en el mercado, en la cosecha y en la colecta. 

Lo que predomina en la alimentación de los otomíes de San 
Pablito es la sopa, frijoles, tortillas, salsa, quintonil, papa­
loquelite, quelite cenizo, quelite de venado, quelite amor, guío 
de chayote, xocoyul, endibia, lengua de vaca, cilontro y una vez 
por semana carne; mientras que poro los mestizos del lugar, su 
alimentación se baso principalmente de sopo, frijoles, tortillas, 
huevos, papas y carne dos veces par semana. Aaem6s de lo ante­
rior, las plantas que frecuentemente incluye la población dentro 
de su dieta son el cilontro, los quelites antes mencionados 
frijole~. epazate,chlles y maíz. Los habitantes de Xolatla 
presentan una alimentación semejante a las de San Pablita por 
ejempla, para los nahuas son de consumo m6s frecuente lo sopo, 
salsa, frijoles, tortillas, quintoniles, cafo, pl6tano, naranja, 
guayaba, lima y carne una vez por semana; paro los mestizos es 
también la sopa, frijoles, tortillas, salsas, lechuga, huevos, 
papos, zanahorias, café, los frutas antes mencionadas, otras 
verduras y carne dos veces a la semana. Pero también las plantas 
que m6s consume lo población son el frijol, maíz. los quelites 
mencionados, chile, tomate, cilontro y lengua de vaco. El consumo 
de éstas plantas, tonto paro San Pablito como para Xalotla se 
debe principalmente porque les gustan, las hoy y son baratas. 

El consumo de la carne no es muy frecuente, debido a que el 
precio de ésto no es muy accesible a la mayaría de las personas y 
por lo tanto, se recurre a productos de precio mOs baja. En el 
mercado siempre se encuentra carne de cerdo, pollo y una vez a la 
semana hay carne de res. 

En cuanto a su alimentación, ellas selalaron que ésta no es 
muy bueno, pero es lo unico que pueden comer pues todo esto caro, 
en especial la carne, la cual no la pueden comer ten seguido como 
quisieran. Otros dijeron que su alimentación es buena, ya que les 
da energías paro trabajar en las duras jornadas del campa. Al 
conocer su tipo de alimentación por medio de la observación y lo 
referido por ellas mismos acerca do ésta, se puede decir que su 
climontaciOn es regular, ya qua les provee de suficientes 
nutrientes para poder realizar sus actividades pero hay carencia 
de proteínas animales, esto se debe a la falto de variedad y 
consumo de otros plimontos, lo cual afecta principalmente a los 
nitos y odalescentos, quionos llegan a presentar debilidad, ane­
mia y desnutrición: estos cosos fueron selalodos por los doctores 
de los comunidades y los maestros quienes en ocasiones han visto 
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desmayarse a algunos da sus alumnos o presentan manchas en la 
piel que son caractoristicas de anomia. 

Durante sus alimentos toman agua simple sin hervirla general­
mente, pues dicen que no les gusto el sabor del agua hervida; 
ésto costumbre do tomar el agua así, puede tener como consecuen­
cia enfermodados estomacales (parasitosis) las cuales, también se 
deben a falto do higiene en la preparaci6n de alimentos, en 
especial de aquellas que se consumen crudos. Pero si se encontra­
ron algunos casos en que tienen cuidado al preparar sus alimentos 
y de hervir el agua que van a utilizar. 

Algunas plantas no son consumidas por uno parte de lo pobla­
ci6n, pues dicen que asas s6lo las consumen "la gente pabre¿ita" 
ya que en ocasiones no tienen que comer, pero que ellos •gracias 
o Dios• tienen aunque seo para un •taquito". Algunos ejemplos de 
éstas plantos silvestres son el quelite nabo (Brassica campestris 
L.), hierba mora {Solonum a~ericanum L.) y xocoyul (Oxalis lati­
folia HBK. ) --- --- ---

De las 151 plantas comestibles se enlistoron un total de 95 
especies, pues al comparar las listas de las dos comunidades se 
not6 que hay 45 especies que san comunes y 50 que son diferentes, 
adem6s, 11 plantas que faltaron de identificar debido a que no se 
pudieron colectar. 

Tabla I: Plantos Cultivados y Silvestres en San Pablito y 
Xolotla. 

San Pabli to 41¡ 14 70 
Xolotla 46 19 16 81 

Nota: t= toleradas, n.t.= no toleradas. 

Las plantas 
ellos no cultivan, 
o cerca del río; 

que selalan como silvestres san aquellos que 
estos pueden nacer en el monte, huerto, milpa 

no se refiere a que la especie seo silvestre o 
no seo domesticada. 

El término tolerado significa que las plantos que nacen en 
sus tierras de cultivo y que ellos no sembraron, dejan que sigan 
creciendo junto con su cultivo, para que después las coman. 

Las partes de las plantas que m6s utiliza la gente de ambos 
poblados paro su alimentaci6n son, los frutos en un 32.76i, hojas 
27.01%, semillas 11.50%, raíz 9.77%, tallos 8.05%, flores 7.47i, 
rotales 2.30% y peciolos 1.14% 
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Los plantos que m6s consuman pertenecen o les familias que 
se muestran en lo siguiente tablo: 

Tablo II: Los Diez Familias de Mayor Cons~mo er. Son Pobli to y 
Xolotla ... ·---

FAMILIAS No. GENEROS No. ESPECIES 
LEGUMINOSAE 9 i1 

SOLANACEAE 4 5 
RUTACEAE 2 6 
CUCURBIT ACEAE 3 5 
GRAMINAE 3 3 
CHENOPODIACEAE 4 4 
COMPOSITAE 3 3 
ROSACEAE 2 3 
AMAR/INTHACEAE 1 5 
PIPERACEAE 2 3 

Se notó que las plantas consumidas con mayor frecuencia son 
las que se cultivan y en menor grado las que son stlvestres; esto 
se debe a diferentes causas, algunos de ellos: son lo fóci 1 y 
rápida obtención de los cultivados, el sabor ce les mismas y la 
costumbre de consumirlos; mientras que las silvestres se encuen­
tran algunas veces en lugares retirados de le pcolación, otro 
causo es el sabor diferente, pues hay quienes no estón acostum­
brados o un tipo de plantos con cierto sabor, yo que prefieren 
los que presentan un sabor dulce y en menor gro=o. los de sabor 
be ido. 

En ocasiones, las plantos comestibles silvestres son elimi­
nadas de sus campos de cultivo, llevados o sus coses para comer­
las y en muy pocos casos las siembran en lo huerto ?Oro cuando 
los requieran . Existen algunos plantas silvestres que crecen en 
la milpa y éstos son colectados por las mujeres. cua"do no dispo­
nen de dinero suficiente para hacer lo c~~ida o porque es época 
en que se cncuenLran 1' desean comerlos. Las se; eros generalmente 
salen ocampalodos de s~s hijos pequelos paro ir ~or ellas. 

La colecto y cosecha de plantos se realiza cor.stontemente, 
yo que éstas se van dando en diferentes épccos cel a:o, Existe 
uno mayor cantidad de plantas disponibles. es en los meses de 
junio o noviembre. Uno de las rozones principales son los lluvias 
abundantes de verano \' el tiempo de floración y fr.ictificacibn de 
lo mayaría de ellas; como ejemplos se pueden citar ol quintonil 
(Amoronthus cruentus y A.hybridl!.§. L.), chachalos (~ lotibrac­
teoto florms.}, pata ce pajero (Lobol1 _ _q berlandicri e:.) y otli 
~ntio erecto (Jacq.) Schlecht. }. Otras en cc-~io que se don 
de diciembr~~yo y son: zapote amorillo (Pauterio campechiona 
(HBK} Boheni}, cuojilote (Parmentiora oculecta (HBK} L. 
Williams}, orbol moral (Morus colditifolio HBK). fri~ol del gato 
(Phoseolus vulgaris L.) y ahuexqu111tl (Stellorio ~ Willd) 
por citar algunos. También hay plantos que se encuentran todo el 
olo. Algunos ejemplos de éstos son el plótono (~uso ocuminoto 
Colla), xacoyul (Oxol~ .!2_0foj_.!_2 HBK}, coyoquelit";(P~per ouri­
~ HBK), cilontro oxtronjcr'o (Erynginum ~idum l.) v cilantro 
(Coriondrum sativum L.). Los siguientes tablas muestrcc. lo época 
do cosecho y colocta ae los ospocios comestibles e~ todo ol 
municipio y poro codo uno de los comunidades: 
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Tabla III: Tiempo de Cosecha o :olecta de les Especies Comestl-
bles Reportadas en e: Municipio 

ESPjfCIE--. E F M A r~--J --J-~ __ _s_ O I{ .Q. 

Acelgas 
Agenjibro 
Aguacate 
Ahuechqui 1 i tl 
Alverjón 
Anqueaxi 
Aquetescuane 
Arbol moral 
Atli 
Azofran 
Begonia del 
Berros 
Cacahuate 
Café 
Colobozo 
Camote dulce 
Colo 
Copulín 
Copulín del monte 
Capulinas chicos 
Casio 

X 

X X X 
X X 

X X X X 
X X 

X X 

X X 
X 

causase --------------~~~~~---------------~----------
Chocho la 
Chayotes 
Chichalo 
Chilacoyoto 
Chile do seda 
Chile piquín 
Chile verde 
Chirimoya 
Cilontro 
Cilontro extran-

jero 
Coyaquelite 
uojilote 
uotamate 

Cuncua 
Durazno 
Endibia 

X X 
x. X; x. X X X X X 
.. . ;'::-·~ X X X 

X . X· X X 
: .X .X 

. ,_,,~' 
X X 

X X X 
X 

----------~--~·~~-.~:. ___________ .:.·.:..--~---..:::::~:_.:. __ 
__ ._,__-_,._-'- . -· __________ -;:.-_...:._~_.:_ ____ .__-_..;.. _____ :.,. _____ ~:.;~--.:.-

________ ·..;..;. ___ _;;;;;.;..._:_.;.; ___ .::, __________ .;;.-___ :.;;.:._..;.·.:.:.. ... ~:..-

''.x 
X · , X. ·X 

.. 
X ' x: X •.; 
x: ·x· ... ··.· "\:.e; 

Epazote ------------------'-----'--'-'----'·---..;.:..:.;...,:'-:....;...;_-'.:.· 
Espinacas X X: X' ·)(< ,:i:;:• 
Espinocillo X X ··X: 'fh' xi. (){ : -: 
Flor de equizote X X · X" <_:·~~;t~5;,,.~ ~:/.:/l.~~~:;;·· -
Flor frijol cimot1

1 
X _X. X _ x·;· ;X -

~~~:0de iquemite ¡---~---~---~--~---------~--..'..:.-~:--~~~-~~--~ Frijol cimarrón ~' ~ ~- --- x· ' . ' -
Frijol del gato X X • ·- '. 
Frijol enredador X X, 
Frijol negro 

1 

X X0 X',, :{;: 

~¡¡;¡¡::º'"° 1 X X : ~ ; ' : ¡ 
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(ContinuaciOn) 
ÜPECIE _ _:~~==--=-E--"Fr'i- A-~~~x.:_y_:::~-~:s~p~~-~~~ D 1 

Harina do sau ---------------------------------------------
Hiorbomora 
Higo 
Jícomo 
Lengua de vaco 
Lima 
Limen 
Maíz 
Mamey 
Mandarina 
Mango 
Naranjo agrio 
Naranjo dulce 
Nopales 
Orégano 
Orejas de tigre 
Pagua 
Papa inglesa 
Popaloqueli te 
Popaya 
Pota de pójoro 
Perejil 
Pico de pójoro 
Pila 
Pises 
Pi tona 
PlOtano 
Quoli te cenizo 
Queli te de amor 
Quelite de catrín 
Quelite de cerro 
Quelite de venado 
Quelite de venado 
Quolito de puerco 
Queli te nabo 
Quintonil 
RO bono 
Siempre viva 
Soyequeli te 
Te de limOn 
Tlocan 
Tomate 
Tomate de hoja 
Tomate de jabalí 
Toronja 
Toronjil 
Uva de monte 
Verdolaga 
Xocoyul 
Yerbabuena 
Yuca 
Zapote omari llo 
Zapote blanca 
Za ate ne ro 

X X 
X 

X X X 

•En el coso del quelite de venado se refiere a que hoy das 
especias distintas y reciben el mismo nombro. 
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Tablo IV: Tiempo de Cosecho o Colectas Especiales Reportados en 
Son Pob 11 t.o. 

s_.___lL__JL_Q_' 1.f_!¡P_ECIE -r- F M A M J J 6 

Agcnjibre X X 

Anqueoxi 
Aquetescuane 
Arbol moral 
Azaf rón 
Begonia del monte 
Berras 
Cacahuate 
Café 
Calobacitas 
Calabozo 
Camote dulce 
Cola 
Copul:ln 
Copulín de monte 
Casio 
Causo so 
Chayotes 
Chichala 
Chilocayote 
Chile piquín 
Chile verde 
Cilontro 
Cuatomate 
Cuncua 
Durazno 
Endibia 
Epazote 
Flor de iquemi te 
Frijol cimarrón 
Frijol del gato 
Frijol negro 
Frijol torito 
Frijoldn 
Guaje 
Guayaba 
Harina de sou 
Jicama 
Lengua de vaca 
Lima 
Limón 
Maíz 
Naranja agria 
Naranja dulce 
Papo inglesa 
Papaloquelite 
Papayo 
Pi la 
Pises 
Pitana 
Plótono 
Quelite amor 
Queli te cenizo 
Ouelite de puerco 
IOuelite de venado 
iouin~9Af..l ....... .. 

X X 

X X X ________________ _; _____ ...:..:..:..~--::,.. __ ..;.·----="'-;.....;_-~·-.;. __ 

X X 
X X 

¡ . '" 

------------------------~-~-~-------------~--
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X 
X 
X 

X X 

X 
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.. 
(Continuación) 

~~~~~~:lite--. -¡-~=~~~~~~-~==-=~===~===-~===~===~~=~~~-=~~==~===-~ 
Te de limón ---------------------------------------------
Tlocon 
Tomo te 
Tomate de hoja 
Toronjil 
Uva de monte 
Verdolaga 
Xocoyul 
Yuca 
Zapote blanca 
Zapote negro 
Lechu a 

X 

X 
X X 

X )( 

X X .. 

X 
X 

Tabla V: Tiempo de Cosecha a Colectas Especiales Reportadas en 
Xolotla. 

ESPECIE E F M M A J J A S ___ -º._ -~ 

Acelgas 
AgenJibre 
Aguacate 
Ahuechquili tl 
Al ver jon 
Atli 
Begonia del monte 
Cacahuete 
Café X X 
Calabazo 
Cala X X 
Capulin chiquito 
Capulinas 
Causase 
Chacha la 
Chayotes 
Chilacayote 
Chile de seda 
Chile piquín 
Chirimoya 
Cilantro extran­
jero 
Coyoqueli te 
Cuajilate 
Cuatomate 
Durazno 
Endibia 
Epazote 
Espinaca 
Espinocillo 
Flor de equizote 
Flor de iquemi te 
Flor frijol cimat 
Fresa 
Frijol enredador 
Frijol negro 
Frijol torito 

X X 

X 

X 
X 

X X X X X 
X X 

X X 
X X 
x: X 

X 
X X 

X X X X X Frijolón 
_Qgr-_~.,,~---·-

_. ____ x ____________________ _ 
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Guaje 
Guoyobo 
Hterbomoro 
Higo 

(Cont1nuaci6n) -t __ :~ ___ ·_:_~---~-~-: ___ ~_:J_J:_: ___ :_ =~ 
Lengua de vaco 
Limo 

¡Maíz 
¡Mamey 
¡Mandarina 
.Mango 
1 Moras 
Naranjo dulce 
Nopal 
Orégano 
Orejas de tigre 
Pogua 
Pcpoloqueli te 
Papayo 
Pata de p6jaro 
Perejil 
Pico de p6jcro 
Pila 
Pises 
Pl6tanc 
Queli te de amor 
Queli te de cctdn 
Que lite de cerra 
Queli te de 
Quelite nabo 
Quintonil 
R6bono 
Siempre vivo 
Soyequeli te 
Te de limOn 
Tomote de hojo 
Tomate de jobal! 
Toronjo 
Xocoyul 
Verbabueno 

X X 
X 

~~ x. 

Las plantas comestibles presentan diferentes frecuencias en 
el consumo, esto sucede tanto en plantos silvestres como en 
cultivadas paro 6mbos poblados. A conttnuac10n se presenta uno 
tabla que muestra dichos frecuencias en el consumo. 

Tabla VI: Frecuencia del Consumo do las plantas Comestibles en Son 
Pabl1to y Xolotlc 
CONSUMO PLANTAS CULTIVADAS PLANTAS SILVESTRES .. ···---- ~·· --·- ·---s Poblito Xolotla S Pabli to __ X()l~ 
REGULAR 32.86% 29.27'1> 5. 71% 6.Hl~ 
OCASIONAL 12.86% 12 .2"1'/, 12.86'/, 20.73'!-
ESTACIONAL 17.111% 15.85'/, 18.57'/, 15.85'f, 

Total 62.86% 57. 32'/, 37. ll¡'f, 42~~ 
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Con osto se p"ode observar claramonto que hay un gran numero 
de plantan cultivados que se consumen con roguloridad, esto dó 
uno variedad dentro de su dieta diario: mlcntrus que en el caso de 
Xolotla, lns plc~~as silvestres son consumidas on mayor propor­
ción on comparaciO~ con San Poblito. Esto puedo deberse a varios 
causas, entre ellos qua en San Pablito prefieran las cultivados 
por su sabor, mayar accesibilidad y disponibilidad, pues paro los 
silvestres tendrían que invertir tiempo paro irles a colectar y 
esto les es difícil, pues su tiempo lo ocupan en hacer artesa­
nías; también influye el sabor de los silvestres que es un poco 
ocido en contrasto con las cultivados y a la falto de costumbre 
de consumirlos y en Xolotla, como se dedican mas o la ogricul tu­
ra, colectan las plantas silvestres cuando van o sus milpas o 
cafetales; odemós do las que se encuentran en el comino. De todas 
maneros se observo que en ambas poblaciones so consumen mós las 
plantos cultivadas que los silvestres; aporte de los rozones yo 
expuestos, se puede decir que esto también so debe o lo influen­
cio de la culturo mestiza que afecto o sus ~óbitos alimenticios, 
Pronce (1977) selolo que los indígenas Poumori están olvidando 
rópidamento al uso de los plantas por la intrusión de lo cultura 
occidental, yo que en su trabajo pretendió rescatar ésto informa­
ción, la cual sólo lo obtuvo de la gente grande del grupo. 

En general, todas los especies que solalaron como comesti­
bles, se siguen usando y na se tuvo conocimiento do alguna nuevo 
que se hoyo incluído o su dieto. Ademas, casi lo mayoría de los 
informantes han consumido lo totalidad de las plantos y tienen 
cierta preferencia por algunos de ellas, pues en los entrevistos 
ellos selolaron sus gustos por el consumo de algunos plantos, 
prefiriendo aquellas de sobar dulce y olor agradable, pues no se 
les antoja comerlas si no poseen algunas de éstos cualidades. 

Lo preparación de los vegetales poro su consumo, es de formo 
muy versótil segun de lo que se trote; pero haciendo uno ccmporo­
ctón con los diferentes monera5 de coctnorlos, se observó que 
Xolotlo tiene diversos platillos para uno misma planto; esto 
puede ser de uno a tras recetas, ademas de los que son usadas en 
Son Pablito. Como ejemplos se puede mencionar el chayote, el 
cacahuate, el frijolón y el guaje entre otros. La rozón de ésto 
diferencio puede deberse en primer lugar o lo forma de cocinar de 
los informantes de cado poblado, aunado o los actividades ae los 
mujeres de cado comunidad, al nivel socieconOmico de codo familia 
y por otro lodo, a la costumbre que tienen de cocinar de uno 
cierto formo sus alimentas. Esto preferencia y costumbre de 
consumo de alimentos fuá estudiado por Pulliom { 1981), quien 
selalo que hoy tres posibles mecanismos do cambios evolutivos on 
lo elcciOn de los alimentos y estos son: o) Evolución genética de 
mecanismos de oprendtzoje, o seo que ciertos gones espoc!f1cos 
son reforzadores primarios, los cuolos guían ol primer aprendi­
zaje de la comida; b) retonc10n cultural del comportamiento 
adoptotivo individual, esto os que ciertos genes específicos 
aprenden programas los cuales controlan, integrando la experien­
cia con los refuerzos y c) evaluación cognocttivo y retención de 

costumbres benéficos, los moconismas de reforzamiento se han 
desarrollado por selocc16n natural poro producir oprondizoje 
ado?totivo, entonces los propiodados de reforzamiento de los 
alimentos cambiarían como las nocosidodos nutritivas de los indi­
viduos comblon y oprondan o dosarrollar proferonclas o ovorslonee 
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a un alimenta pn partic~lcr como rasultado do 
benéficas o tóxicos· ~~tos den como resultado un 
acerca de la elección de alimentos, la cual so 
generación en generación. 

consecuencias 
comportamiento 

transmito de 

Par otro lado, Carvajal y Vergora (1985) dicen que lo con­
cepción de comida es transmitida par las padres, en especial par 
la madre que es quien determina la dieta diaria para su familia y 
las ni las van aprendiendo este concepto, ademós de que se da un 
reforzamiento cuando el alimento es dado nuevamente y produjo una 
sensación de bienestar, también hacen notar que existen cuatro 
factores principales que forman el concepta de comida y éstos 
san: 1) la concepción de quien nos alimenta; esto es la concep­
ción que tienen los padres en cuanta a lo que es comida, ya que 
ellos seleccionan de los alimentos disponibles y accesibles, su 
preparociOn, cuóndo y como se como; 2) nuestro organismo nos 
selala a través de las sentidos un mecanismo para distinguir la 
comida que podemos aceptar o rechazar; 3) las efectos que produce 
lo que ingerimos ya sean efectos físicos (si nos gusta o no el 
alimento) o psicológicos (el estado de ónimo de una persona 
influye en cuónto, como y qué se come), que refuerzan a modifican 
lo que es comida tanto paro ni los como para los adultos y 4) la 
educación que recibimos, que es la comunicación verbal del con­
cepto de comido y asociarla con valores positivos o negativos que 
forman parte de un sistema cultural de una sociedad. 

Las técnicas mós comunes para la preparación de alimentos 
son: cocción, freidura, en salsas, guisada, tostada, condimento, 
conservas y crudos. A continuación se describen éstas técnicas. 

Cocción: esta preparación se efectua en lo mayada de los 
quelites y frijoles, se hace de la siguiente manera; se lavan los 
vegetales y se ponen en agua con sal y se dejan hervir hasta que 
asten cocidos; los quelites se dejan hervir menos tiempo que los 
frijoles. Se pueden comer así, cocinarlos o aladirles alguna otra 
cosa, como tequesquite, bicarbonato y cobre, los cuales ayudan a 
mantener el color de los alimentas y en el caso del tequesquite 
para darle sabor y apresurar el cocimiento 

Freidura: después de cocidos los quelites o frijoles, a 
veces se frien. Para esto, en un recipiente se pone manteca, una 
vez que esto caliente se vierten los quelites o los frijoles; se 
les pone cebolla y se dejan un rato al fuego. 

Salsa: se utilizan los tomates, jitomates, chiles y demos 
plantas que se usan en lugar del tomate. Se ponen a cocer los 
tomates y los chiles, después se muelen con la sal en el molca­
jete o metate. Para preparar el caldillo de las sopas se hace 
moliendo el jitomate o cuatomote, posteriormente se frie con 
cebolla, 

Guisado: método de preparar alimentos con salso, después se 
vierte el alimento (ya soon plantas o carne), se mezclan con 
cebolla; como ejemplos se pueden citar al mole, preparado o base 
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de chiles anchos, canela, ajonjolí, posos, clavos, almendras y 
cocohuotes,se muele todo y una vez sazonado se le agrego lo corno 
o vegetales cocidos. El pascal os otro tipo de guiso hecho o base 
de cacahuate, chile ancho y guajillo, éste quedo como una especie 
de mole, después ~e le pone frijol torito o carne previamente 
cocidos. 

Tostado: en un camal que este en el fuego, se coloco lo que 
se vaya a tastar se dejo ahí hasta que el alimento quede seco y 
con un color un poco obscuro: por ejemplo se tuesto el cacahuate, 
chiles, pitano, etc. 

Condimento: son los especies que sirven paro sazonar lo 
comida y darle buen sabor, en general se aplico en pequelos 
cantidades. Se come crudo, se frie o se pone o hervir por unos 
minutos con la comida. 

Conservas: lo fruta que se va a utilizar se lavo y se pone o 
hervir con azúcar o con piloncillo, hasta que se hoya cocido lo 
fruta y se forme una especie de miel. Se toma como postre. 

Crudos: se lavan los frutas o verduras que se vayan o comer 
al natural y en algunos veces se les pela y se pleon o cortan en 
cuadritos, en el caso de las verduras que so usen para preparar 
ensaladas. 

Estas técnicas son usados por los personas de Ombos comuni­
dades, predominando lo cocc10n, freidura y salsas, debido o que 
su alimentación diario na es muy complicado. 

Loe utensilios de mayor uso paro la elaboración de sus 
alimentos san las cazuelas, comal, ollas y jarros de barro, 
cucharas de peltre o madero, el metate en el cual muelen los 
ingredientes para el mole, poscal, jitomate y la masa lo remuelen 
ah!,; el molcajete, el molino en el que muelen el maíz para hacer 
los tortillas. También usan ollas de peltre y vasos o platos de 
plóstico o de losa. 

En San Pablito cuando comen, generalmente lo hacen sin 
cuchara, la tortilla les sirve para esto; algunos otros si la 
usan. Otro casa, es que de un sólo plato comen dos personas, par 
ejemplo, dos hijas, el podre y el hijo y la madre y otra hija 
usan un plato por pareja. En Xolotlo por lo regular, si usan lo 
cuchare para tomar sus alimentos, aunque hay quienes ocupan la 
tortilla como cuchara. 

Todo lo anterior, muestro el grado de transculturacion que 
hasta el momento han sufrido ambas comunidades, siendo la m6s 
olteroda Xolotla, pues se encontraron en algunos ccaas aparatos 
eléctricos (licuadora, refrigerador, rodio) a pesar de no contar 
con electricidad. 
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Existen platillos que son muy utilizados en fiestas de 
carócter social, religioso o política como son bautizos, bodas, 
Gemana santa, fiestas del patrono dol puoblo, navidad, todos 
santas, poro apoyar o los candidatos o presidente auxiliar o 
municipal, etc. Algunos de Ostos platillos son el molo, éste so 
preparo en especial en los fiestas del pueblo, paro esto los 
mayordomos piden ayuda o algunos mujeres paro lo preparación de 
este: se reunen en un lugar específico poro preparar la comida; 
por otro lado, ellas se sienten orgullosos de colaborar ademós, 
de que esto sirve como un momento de reunión poro todas.El pascal 
es muy apreciado por los ni los, tamales que casi siempre estdn 
rellenos de mole, salso, de frijolón pues éste ultimo es muy 
apreciado por su sabor, también hacen tamales de dulce. Los 
melotes, itacotes, sopes y atole son vendidos en las portales de 
Pohuotlón, todos las noches, pues so ponen puestos en donde los 
seloros los preparan y ah! mismo so pueden comer, ya que se ponen 
mesas, o estos antojitos se les oiade queso, salso verde o roja, 
cebolla y col o lechuga y se sirven acompalados con un jorro de 
café o atole que hay de diferentes sabores (arroz, guayaba y 
cacahuate). Todos estos platillos don realce a los fiestas, pues 
no siempre tienen lo oportunidad ca comerlos y son estimados por 
su agradable sabor y por lo laborioso de su preparación. 

Por otra parte, la calidad fr!~-caliente de las plantas estó 
relacionado con los efectos que tengan en el cuerpo, ellos sela­
lon que si una planto al consumirlo en exceso les produce diarrea 
o les resfrío el estómago entonces son plantas fríos; pero tam­
bién si los plantas crecen en un lugar frío van a ser frías y si 
nacen en un lugar caliente van o ser calientes y son frías 
porque se dieron en época de frío. La mayoría de los personas no 
conocen muy bien el por qué de una planta sea fría o caliente 
sino que lo han ido aprendiendo porque sus podres se las enselo­
ron, esto es un conocimiento que se ha ido transmitiendo de 
generación a generación y al parecer se va perdiendo, puos na hay 
cuidado de la gente mayar por ense:arle a las nilos estos conoci­
mientos, odemós de que empiezo a tener mayor importancia otras 
ideos nutricionoles de la culturo médica mestizo, así se conside­
ro que ciertos alimentos son mas nutritivos y no influye la 
calidad del mismo, a decir de los médicos cuando aconsejan o la 
gente de como alimentarse. 

En general no hoy un cuidado en especial en el consumo de 
plantas fríos y calientes, poro cuando alguno de los miembros de 
lo familia se enferman por comer en exceso los de calidad frío, 
recurren a los calientes poro curarse; pero si tienen color 
entonces recurren o las plantos frías.pues estos les van a 
refrescar el cuerpo. Existe una calidad intermedio que reconocen 
en el lugar y es la calidad cordial. la cual se le asigna o los 
plantas que no son ni fríos ni calientes y odemós no van o causar 
algún trastorno al cuerpo en caso de que su consumo seo alto. 

En Xolotlo, el numero total de plantas calientes fue de 33 , 
44 de calidad fría y 4 cordiales. poro San Pablito hay 30 de 
calidad caliente, 36 fríos y 4 cordiales. A continuación se 
presenta el promedio de los nutrimentos tanto do las plantos de 
calidad frío como de los calientes. 
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Tablo VII: Prc~edias de las Nutrimentos de las Plantos Frias y 

Al promediar las datas bromotológicas de los plantos fríos 
(39 dotas) y cal~entes (32 dotas) , se observó que existe mayor 
diferencio en las cantidades do algunos nutrimentos como san el 
aguo, corbohidrotos y calcio. Esto puede ser uno posible causo 
poro determinar lo calidad. Si uno planto contiene mayar cantidad 
de aguo y menar cantidad de carbohidratas sera fría, pero si por 
el contrario la planto posee mayar cantidad de carbohidratos y 
menor cantidad de aguo entonces sera caliente, esto se puede 
observar en lo tablo VII. 

Con todo lo anterior, no se pienso que ésto es lo único 
rozón poro diferenciar o los plantos fríos de los calientes, pera 
es un factor que puede estor influyendo aunque no seo determinan­
te en lo calida~ de los mismas. A conclusiones similares llegó 
Caballero (1984) en su trabajo can totonacos y nahuas en lo 
Sierra Norte de Pueblo. 

Por otra ~arte, se puede decir en general, que no hay 
alimentos que sean exclusivos para ser consumidos por un deter­
minado sexo, edad o mujeres embarazados; pero la gente seloló 
algunos qua eviten cuando astan enfermas de algo, por ejemplo, 
si tienen diarrea no comen cacahuate, chilacoyote, chile, frijol, 
papas, verdolagas. quintoniles, naranjo y mongo; si tienen quema­
duras, golpes y heridas no comen huevo, salsa, graso, cacahuate 
ni aguacate, pues se les infecto a pudre la herida. En San Pobli­
to dicen que los ~ujeres embarazadas no deben tomar limón para no 
abortar, ademas de no comer quel1 te cenizo. r¡uel i te de puerco, 
quintonil, ni plantas fríos porque les duele el estómago. Ademas 
tienen la creoncio de que si al comer el pises (Xantosoma robus­
tum) pronuncian s~ nombre, el camote se enojo pues al probarlo 
sabe picoso, se siente un hormigueo en lo boca y garganta. Tam­
bién dicen que si uno hoce muhina, na debe comer cilantro pues le 
haría dolo. El quelite de amor lo usan en Son Pablita poro lo 
brujería, con ella hocen mulequitos poro curar. En Xolotlo dicen 
que el jugo del tallo del plótona se les da o los que astan 
ogonizondo, se mejoran y yo no se mueren. Después de la borrache­
ro comen la guío ce chayote poro que les refresque el estómago; 
al quintonil hay que ponerle pedacitos de cebolla para que no 
duela el estómago o no les de diarrea. 

Aparte dice~. que si o una persono le hocen brujería perderó 
el apetito si cree en ello; otros selolan que se les quito el 
hombre y les don ganas de irse del pueblo. 

Can todo lo anterior se nota que lo relación que existe 
entre el hombre con los plantos y como van aprovechando los 
mismos poro su bienestar y como astan influyendo sus creencias 
sobre los mismos. ~no persona do Xolotlo contó que antes se tenfo 
lo crooncia de que el gallo fué ol que contó cuando nació 
Jesucristo y cc~o lo despertó, por eso choro lo castigan en 
Semana Santo los h~ehuechones (danzantes) quienes juegan can él, 
luego lo despedczon y posteriormente comen mole con pollo. El 
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guajolote Cijo qua el nilo Jnsucr1sc: estaba gorda y desde 
entonces el guajolote grajea (?) y tcmc!en so lo comen en mole. 
Lo vaco lo sopló al nilo para reavivar:o. pues esto tenía mucha 
fría y coma le sopló ahora la vaca muge. por eso también comen 
carne de res. 

Por otro porte, al obtener el prom~dio de los datos bromato­
lógicos de las plantas, se observó que hay un mayor aparte de 
ciertos nutrimentos, que pueden ser utilizados por la población 
en su alimentación diario. El promedio ae estos nutrimentos son: 
agua 72.19g, prateina 4.679, grasas 2.2eg, corbohidratos 18.619, 
calcio 88.63mg, fierro 3.84mg, vitamina C 48.67mg, tiamino 
0.16mg, riboflovino 0.llmg, y niacino 1 .45mg. También hoy aporte 
de vitamina A, sólo que algunos de les datos eston dados en 
unidades internacionales y otros en m12igromos o microgramos, 
dificultando así la obtención de su prcm~dio. 

Lo comercialización de las plar.:;.,:,s es principalmente de 
aquellos especies que se cultivan como sen: el maíz, el café, la 
calo, durazno, pises, yuca, té de limcr., frijol negro y ajengi­
bre; las cuales sólo se venden los dc•='·ingos en el mercado de 
Pohuatlón, ubicado en lo Plaza principol y es ah! donde llegan 
las productos de los diversos pueblos que conforman el municipio. 
Entre semana estos se venden en cada une de las pueblos, pera no 
hay tanta variedad en comparación a el rne~cado de Pohuotlón. 

Por la anterior, se puede observe- que la agricultura de 
Pahuatlón es de subsistencia y par lo tc~~o. los productos agri­
colos son en su mayoría paro su propic consumo y es poco la 
comercialización de los mismas, May y Mc~ellan (1972), realizaron 
un estudia en el cual analizaron la !!~uoción alimenticia en 
México, así como su producción, expartac1cn de alimentos, dieta y 
enfermedades nutricionales, selolando que en la parte central del 
país la producción agrícola y ganadera es utilizada 
principalmente para consumo del mismo y ~o tanta poro exporta­
ción. 

Tabla VIII: Destino de los plantos en Xolotla y San Pablito. 

·-DESTINO XOLOTLA SAN PABLITO 
Cultivadas Silvestres C.:l tivadas Silvestres 

MERCADO 7 0 6 ll 
AUTOC. MERC. 41 11 33 11 
AllTOCON~UMO. 1 21 6 14 

En la tabla anterior se observo que ~oy una mayor comercia­
lización de las especies cultivadas que ~e las silvestres; para 
Xalotla es de un 6~.97- do plantas culti~odas que so vende y en 
Son Pablito es del 64.28,. Do los vogetclas que san para autocon­
sumo y mercada, se puede apreciar que le; cultivados predominan 
con un 77.32% en comparación con las sil~estres, pues de éstas 
hay un 22.68%. Las ospeclos exclusivas ~c·o lo venta, son culti­
vadas y en los de outoconsumo predomincr los silvestres con un 
83.33-, mientraG que de las cultivadas es 16.67-. Estos datos 
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selalan el tipa de al1montación que tienen y Jo d!sp~r:bilidod do 
los plantos, que en su mayoría son los cult!vocos; d• :quÍ que no 
consuman con cierto regularidad los silvestres, ounq~e también 
hebra que tomar en cuento lo polotobilidod y costumbre de consumir 
los mismos. 

Por otro porte se noto lo importancia de las plor~os comes­
tibles, pues debido o sus necesidades de oli-entoci~n y o lo 
si tuociOn económico, tienen que recurrir o los r•·=ursos del 
lugar: aunque este conocimiento tiende o per~erse ye que ambos 
poblados atraviesan por un proceso de tronsc~lturcc~On en el 
cual, se esta alterando su dieto, pues so em~lezon e consumir 
alimentos procesados en lugar de alimentos no ~rocesc~os; éstos 
provienen de lo ciudad y como PonuotlOn se enc~entro comunicado 
por uno carretero de terrocer!a, se permite el f0c11 acceso o 
estos productos; ésto situación también es estc:liadc ;·or Lotarro 
{1976) con los Kickapaos pues estos en su ir v venir ~e México o 
Estados Unidos compran alimentos en el mercado y hos~.::i algunos 
enlatados, olvidandose de los frutos y vegeta:es sil~estros que 
consumían antes. cuando se dedicaban mas o la coz: y o lo 
recolección. Adernós otro causo es la migrocicn, p~~s los que 
salen de sus comunidades en busco de trabajo, 9ener0Lnente o los 
ciudades; van adquiriendo otros nóbitos olime,tic1cs y o su 
regreso al poblado, transmiten ese conocimiento. 

Otro razón puede ser lo extensión de les campos agrícolas 
que van ocupando mós terreno, eliminando los plantos silvestres 
que afecten su cultivo y por lo tonto, se ven rele9ando los 
plantas comestibles silvestres o otras Oreas ~~s distcntes y de 
menor occesibil1dod. El ecosistema se va cambiando, ofe<:ctanda as! 
las condiciones del lugar. razón por lo cual tomb t!;n so ven 
afectadas las plantas sil ves tres, También se ven afectc-::ias por el 
uso de diferentes agraqufmicos, los cuales pueden da•Qr o los 
plantos silvestres que nacen en lo milpa. 

Por toda lo anterior se cree que el usa futuro de las plan­
tos se vero disminuida o unos cuantas especies, los m~·s reditua­
bles económicamente, odemós de lo influencio de la cult~ro mesti­
za, la cual tiendo o transformar estos habitas y corocimientos 
sabre los plantos alimenticios, ya que en lo c=tualia•::·::1 se no 
disminuido el uso de las plantas silvestres CO'.;'>O so pu+::ie obser­
var en lo tabla VI; tomb!An algunos seloras dijeron cue si a 
ellas no les gustaban ciertos plantos, no se los cocinc~an o sus 
hijos, por lo tanto, ellos na oprenderón este co,.,acimiei-::o. 

Después de haber hecho un onOlisis do las resultoac~ obteni­
das en el campo y gabinete, se puede nacer uno crítico e: trabaja 
realizada, pues al término de éste, yo se tiene ro:Jyar cc~acimien­
ta del mismo, o un poca mos de experiencia sobre como mejorar lo 
investigación. Una de las problemas fue lo falta de e~~ancio en 
los comunidades, pues aunque si se logró estcDlecer un buen 
contacto con la gente, faltó pormonecor mas t:e11po pc·•a poder 
obtener mayor información so~re sus nobitos oli~ecticics algunos 
creencias y preferencias sobre los alimentos y colector plantos; 
puesta que había algunas que se daban en uno cierto épccc del ala 
y no se obtuvo en el poblado en lo época de florocicn de los 
mismos. Tampoco se lograron nacer los anOlisis bramoto:~gicos de 
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especio­
Huba sin 
pues lo 

algunas plantas, por esto se recurrió a la bibliografía 
!izada donde se consultaron las especies Investigadas. 
embargo algunos de las que no se encontraron datos, 
mayar!a de estos se concentran en estos datos, mas 
planta~ cultivadas y no tonto a las silvestres. 

hacia los 

Otro punto desfavorable fue el desconocimiento de las 
lenguas de los grupos que se trabajaron, como es el otomí y el 
nóhuat. Con éste ultima no hubo mucho problema, pues la mayoría 
de las personas saben también el espolol; pero donde las dificul­
tades fueron mayores fue en Son Poblito; cuyo población casi en 
su totalidad sólo hablo el otom! y esto dificultó lo comunicación 
que se llevó a cabo sólo con las personas que hablaban espalal, o 
con otros por medio de intérpretes. 

Como se sabe, un trabajo Etnobotónico requiere de ciertos 
conocimientos antropológicos que son necesarios paro una mejor 
integración del aspecto biológico con el social. 
Desafortunadamente, ésta información no se proporciono en la 
carrera de Biología y para superar un poco este problema, se 
recurrió a lecturas antropológicas, las cuales ayudaron de alguna 
forma a subsanar esta creencia. 

Este tipo do estudio puede servir do base a otros trabajos o 
paro completar el mismo. Algunas propuestas para investigación 
podrían ser desde el punto de visto nutricional en que se estu­
diara el aprovechamiento de las plantas en su dieta y si existe 
alguna deficiencia de algún nutrimento lo cual dale a su salud. 
Otro sería, el estudio de la calidad de las plantas fría-calien­
te, tratar de explicarla desde un punto de vista biológico, esto 
es, cómo afectan estas al organismo. 

También se podrian hacer investigaciones antropológicas al 
estudiar los cambios que ha sufrido la alimentación, rito y 
tabúes en la región o al interior de cada cultura; otro aspecto 
sería investigar la percepción de la alimentación que tienen los 
pobladores y buscar la posible explicación y origen de las cali­
dades frío y caliente. Incluso, se sugieren hacer estudios 
ecológicos en los que se analicen los agroecosistemas con respec­
to a la destrucción de las especies alimenticias, cómo puede 
afectar esto a la producción de las plantas cultivados o silves­
tres del interés que aquí nos ocupa. 

Farb y Armelagos (1983), dijeran que cualquier sistema cul­
tural de un grupo humano esto dado por tres sectores entrelazados 
que son los siguientes: 1) el Tecno-ambiental (la forma en la 
cual el sistema cultural es adoptado o su hobitot en extracción, 
transformación y distribución de alimentos y otros formas de 
energía), 2) lo Estructuro Social (el mantenimiento de relocionos 
ordenadas entre miembros individuales do la sociedad quienes 
obtienen la energía y también producen lo siguiente generación) y 
3) lo Ideología lo forma en que los miembros individuales de la 
sociedad ven ol mundo, su adoptoción tecno-ambiental y su estruc­
tura social. Ellos on su trabajo, se proponen contestar la si­
guiente pregunta ¿cómo llegaron los humanos a sus actitudes 
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presentes, creencias y camportamicn~os e~ ::~ccc1on con la comi­
do? 

Farb y Armelogos analizaron lo comide como una odaptociOn 
cultural, algunas bases biolOgicos sobre este aspecto, los ali­
mentos poro los dioses. lo importanc1o de lo comido en los fies­
tas y regalos, gustos y disgustos por olgu~~s alimentos en dife­
rentes grupos humanos os! como, los diferencias que existen en 
los diversos cocinas del mundo. Alguno& a•pectos de éste trabajo 
se estudiaron aquí, sO!o que ellas no presentaron un listado de 
plantos, debido o que fueron otros los objetivos de estudio y sus 
especialidades son diferentes o la Biolog!o. pero estos aspectos 
son de gran i,.,.~ortoncic poro ser incluidos e'.I los trabajos etno­
botOnicos posteriores. pues se podría omp:1or y entender mOs lo 
olimentociOn ce los gru~os humanos, princi:o!mente los aspectos 
simbOlicos de los comiéos. 

Con respecto o lo ~etodolog!a empleado ec. osto investigación 
se puede decir que fue apropiada poro poder alcanzar los objeti­
vos, aunque ol compararlo con otros trabajes. tal vez se hubiese 
completado con otros cuestionarios poro así enriquecer el trabajo 
y poder dar un ponoro;;,a mos completo de la Etnobotónico de plan­
tos comestibles en PohuotlOn; cuestionarios como los que selolon 
Carvajal y Vergoro (1965), en su libro "Lo Alimentación del 
Futuro• con estos, se troto de investigar la ol1mentocion del 
futuro, prcguc.tando !::: siguiente: ¿qué olin.¿ntos se consumían 
antes?, ¿qué alimentos ccnsumen ahora que ontes no comion o consu­
mian poco?,¿por qué ces! no los comen?,lqué alimentos producen de 
los que consur.">en?, et<:: .. ademas investigaron sobre disponibilidad 
de los alimentes, preclos, comercialización y dieto diario. En el 
estudio de Bringle (1977) sobre las plantos comestibles y útiles 
de Californio. aporte datos sobre lo ontig·"c y actual formo de 
uso de los plantos o~e~Os de las técnicas ce preporociOn mós 
frecuentes y otros c:tos. En el libro de :=rnoll (1975) "Wild 
Plonts To Eot•, dó o conocer algunos de los plantos silvestres 
comestibles de clima tar.colodo; los datos obtenidos de los plantos 
son semejantes o los contemplados en éste trabajo, sólo que 
Dornall olode datos de distribución, preg~ntos y sugerencias 
sobre el uso de los plantos y dibujos de les mismas. Bradfard 
(1974), hoce uno gu{c de los plantos silvestres comestibles que 
se consumen en Estados Unidas y Caneco, también analizo lo impor­
tancia de ellas dentro de lo alimentación hc.-ano y a través de 
lo historio de los indios de Américo quienes conocieron y utili­
zaron lo naturaleza que les rodeaba poro su s~bsistencio; odemOs 
aquí se hoce mención ce la distribución, en algunos casos lo 
época de floración. l.:1 formo antigua de c;:,nsumo ·Y que otros 
animales se al !mentan de ellas. aparte del hc.-.:ire. Oswol t ( 1976), 
selolo cuales son los técnicos paro lo obtención de alimentos, 
tonto de origer. vegetal como animal usados p~r el hombre o través 
del tiempo; incluso. <>nolizo los instrumentos hechos par el 
hombre y por la naturaleza. Estos son ospectcs que faltó incluir 
en el trabajo, lo cual r~biera completado el rismo aunque no esto 
dentro de los objetivos ~e éste. 

Algunos ce estos ~rebojos son en reol:~~d un listado de 
plantos comestibles mé~ que invostigociones etnobotónicos, pero 
sus metodologlos muestr~n en forma cloro el ~so de los mismas y 
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datos que deben ae tomarse en cuento para uno ~ejor descripción. 

Por otro lado, existen trabajas Etnobotanicos en los que lo 
metodología difiere en cierto formo de los anteriores pues aquí 
hoy uno convivencia con los grupos étnicos y as1 se investigan 
habitas y rituales alimenticios, ademas de los nombres que se les 
dan o los plantas en ese lugar y en su lengua. Lipp (1971), por 
medio de cuestiooorios registró las especies vegetales mas impor­
tantes paro los indígenas Chinontecos de Ooxoca, el nombre y 
etimología específicos, la función y uso de las plantos y lo 
manera en que clasifican o la floro. También Chapman (1973) 
utilizó uno metodología como la de Lipp e investigó también 
aporte del listado, los métodos usadas paro colector,olmacenar y 
preparar las plantas por los indígenas Kwokiutl del sureste de 
Columbia Britónica la importancia de éstas en términos de su 
valor alimenticio, en lo tecnología, medicino y su significado en 
lo religión, lenguaje y migración, así misma los comparó con las 
plantas de los indígenas Salish en la Costa de lo isla de Vancou­
ver. 
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CONCLUSIONES 

Con base en los onólisis, discusión y observaciones de campo 
se llegó o los siguientes conclusiones: 

1.- Son de gran importancia los plantos comestibles porQ los dos 
comunidades, yo que son lo base de su alimentación. 

2.- Es bueno lo disponibilidad de sus recursos vegetales, puos 
estos se van dando alternadamente durante todo el ola, tonto de 
especies silvestres como cultivados. 

3.- Lo preparación de los alimentos en general, es igual 
ambos poblados, así como de los portes que utilizan de 
planto. 

poro 
coda 

4.- La comercialización de las plantas es principalmente local y 
en el coso del café, os vendido al INMECAFE. Son pocos los pro­
ductos que se comercian fuero de la zona. 

5.- Lo alimentación que tienen es bueno, aunque hoy deficiencia de 
proteínas de origen animal debido o que estos productos son poco 
consumidos por su alto costo. 

6.- Los nilos y adolescentes son los que mós recienten lo falta 
de una comido suficiente y balanceado, pues presentan debilidad y 
anemia. 

7.- En general desconocen en que se baso el concepto frío-calien­
te de las plantos, pues sus antepasados sólo les enselaron a 
distinguirlos. Aunque algunos selolan que se debe a .su hobitot, a 
la época del ole en que se don y al efecto que causo en el 
cuerpo, lo que va o determinar esto característica de las plan­
tas. 

8.- Los anOlisis bromotológicos pueden ayudar a esclarecer el 
concepto de lo calidad frío-caliente. Al ver los diferencias que 
existen entre los nutrimentos do estos como lo son los carbohi­
dratos, grasos y aguo. 

9.- Ambos poblaciones astan siendo afectados en sus hObitos 
alimenticios debido a la migración y a la influencia de la 
cultura mestizo, sufriendo cambios paulatinos en su dieto, 

88 



RECOMENDACIONES 

Por todo lo anterior, se recomienda para hacer un mejor 
trabajo otnobotónico la mós completo posible: 

1)Una mayor estancia en las comunidades a estudiar, para obtener 
me.Joras y mós datos, buscando la colecta de todas las plantas 
investigadas. 

2)Poder hacer los anólisis bromatológicos de las especies sil­
vestres menos estudiadas e incluso, de las que no existen datos 
bibliogróficos, para así poder aplicar métodos estadisticos,para 
poder obtener mayor confiabilidad ol tratar de aclarar el concep­
to de la calidad frío-caliente de las plantas. 

3)Canocer características etnogróficas e historia de los pueblos 
que se van a estudiar, así como tener ciertas bases de Antropo­
logía y poder dilucidar sus costumbres y hóbitos que presenten y 
alcanzar un mejor entendimiento de los mismos. 

4)Procurar tomar cursos donde se imparta lo lengua del grupo con 
el que se va o trabajar, yo que esto facilitaria la comunicación 
entre el inyestigador y los informantes. 

6)Tomar en cuenta otras características de preferencia de los 
alimentas, toles coma textura, color, lo simbología u otros. 
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APENDICE I 

Cuestionorio utilizado con sus principales preguntas y res­
puestas. 

1.- ¿Qué clase de plantas come la gente de su comunidad? 
(S.P.) Cilantra, quelites, frijoles, chile y maíz. 
(X) Frijoles, maíz, quintanil, papaloquelite, chile, tomate, 
cilantro, lengua de vaca. 

2.- lPor qué comen esas plantas?, ¿qué es lo que mós les gusta de 
ellas? 
(S.P.) porque les gustan, por barotos, costumbre, porque son 
las ónices y las hay todo el ala. 
(X) porque las hay, son baratas y sabrosas. 

3.- ¿Qué clase de plantas no comen en lo población? 
(S.P.) lechuga, col, verdolagas, róbanos, berros, nopales, 
acelgas y espinacas, 
(X) Yuca, aguacate, hierba dulce, acelgas, berros, acoyo, 
pises, endibia, ahuechquilitl, soyaquelite, zanahorias y 
flor de calabaza. 

4.- tQué comen mós los otamíes de San Pablito? 
Sapa, frijoles, tortillas, salsa, quelites, cilantro y carne 
una vez par semana aproximadamente. 

5.- ¿Qué comen mós los nahuas de Xalatla? 
Salsa, frijoles, tortillas, sapa, quintoniles, café, huevo, 
papas, fruta de la temperado y carne una vez por semana. 

6.- ¿Qu6 comen mós los mestizos? 
(S.P.) Sopa, frijoles, tortilla, huevo, popas, carne dos 
veces a la semana. 
(X) Sopa, frijoles, tortillas, salsas, lechuga, huevas, 
papas, leche, zanahorias, frutas de temporada, café y carne 
dos veces por semana. 

7.- ¿Qué técnica usan para almacenar alguna planta en especial? 
(S.P.) Los frijoles se almacenan en costales con su basura, 
si se guardan limpios el gorgojo los hecha a perder; las 
costales se ponen en un lugar fresco y seco en un cuarto de 
la casa. A veces el maíz presenta un hongo blanco el cual 
cambia el sabor de este. Generalmente no se almacena el 
maíz. El ma!z se almacena en el tapanco o en el carral. El 
maíz después de once meses se pica debido al calor, por esto 
no se guarda mucho tiempo el maíz. 
{X) Le ponen insecticida al maíz pero en la hoja y éste se 
apila en el cuarto en que habitan. Si es mucho lo que siem­
bran lo venden. Si se guarda por mucho tiempo, el maíz se 
apolilla y se o dan de comer a los puercos. El frijol y el 
maíz se guardan en bolsas y costales, colocondolos en un 
cuarto de la casa o en un cuarto aparte donde le de aire. 
Guardan el frijol en el tapanco. Antes so hacian unas trojas 
que eran casas hechas de madera y de cala, se hacian levan­
tadas del suelo y así le entraba el aire por todos partes; 
la troja se encontraba cerca de la casa. El cacahuate se 
seca y se pone en costales en lo alta. El café se guarda en 
costales. El alborjón la guardan en costales, na so pica. 

8.- ¡Cómo distinguen a una planta fría de una caliento y si les 
afectan en su salud? 
{S.P.) Si so camon muchas plantas frías so resfrían del 
estómago y los dó diarrea. So reconoce la calidad de las 
plantas par ol lugar donde so siembran, si la planta hace 
mal al estómago es fría. Si las plantas estón en época fría 
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son frías y si e~ época cal1ente son col!en~es. 
(X) Los plantos fríos son !:~ ~ue ostón en abona; las 
calientes son los que estón ::1de no lo hay. Si tienen 
enfermedad de frío comen plor:: caliente. Segun como les 
caigo al cuerpo de bien o mal .:n o ser frfas o calientes. 
Conocen o las plantos frías y c::lentes porque les enselaron 
cuales son ellos desde que ere" n1:os. No soben. 

9.- lOUé otro tipo de división o cl:se existe en los alimentos 
aporte de frío-caliente? 
(S.P.) Distinguen o las plon:cs segun el efecto que les 
provoque en el cuerpo. No se:~~ y no hoy otro forma de 
clasificación. 
(X) No hoy otro formo de clasif:::ción. No saben. 

1~.-¿Hierven el agua que consumen? 
(S.P.) Generalmente no hierven ~l agua pues no les gusto el 
sabor del aguo hervido. El do::or les dice que tienen que 
hervir el agua pues dicen que r:y gusanos en el tanque de 
aguo. 
(X) Algunos personas hierven el c~ua. la toman simple o le 
ponen azucor y fruto. 

11.-lHay alguno época en que se cons~,.-c uno planto on especial? 
(S.P.) El popoloquelite. cilantr~. mongos, aguacate, quelite 
y ohuaxi en tiempo de lluvias. ~•·dolagos en verano. Casi no 
hoy plantas que se consuman en"-: época en especial. 
(X) Los flores de iquemlte se :'csumen en febrero y marzo. 
En temporada en que se dan ca:: ~no do los frutas y que­
li tes. No hoy plantas consumidos :or épocas. 

12.-lQué planto comen o dejan de co~~· cuando se enferman? 
(S.P.) No hay planta especial pe·: comer cuando se enferman. 
Si tienen calentura les don ogu: ce limón. Sólo comen fri­
joles y té de limón. Monzonlllc l hierba blanca. Lima, 
naranja y manzana. 
(X) Comen caldo de pollo o algo c"e no tenga groso. No comen 
quelites si estos son lo• cauc:c::s da la enfermedad. No 
comen ninguna planta en especial. No comen chile ni grasa. 

13.-¿Qué dieta siguen cuando se enfcrn:1 de diarrea, disentería, 
catarro, gripe, tos, raumas, c:c~etes, susto, quemaduras, 
caída de mollero, enfermedades ca la piel, alergia, embara­
zo, enfermedades del pecho, del n!gado, estérica, mal de 
ojo, hemorroides, empacho, icte·:::~. anemia, corazón, tos­
ferina, tifoidea, golpes y her1d:s 0 . 

(S.P.) Diarrea: comen lo que hay cera los demós. No comen 
cacahuate, chilacayote, chile, fc:Jol, papas, carne ni man­
teca. Disentería: lo que comen :es demós. No comen plantas 
frías ni quelites. Embarazo: no c~~en limón porque abortan. 
Na coman papas, quell tes ni plcc~cs frías porque les d6 
dolor de estómago. Cotorro: no tc•c..:in el dulce. Corazón: No 
comen chile, huevo ni manteca. ~..:il de ojo: no comen chile. 
Enfermedades de la piel: no cc~cc huevo. Diabetes: comen 
plótano y manzana. Empacho: come" caldo de pollo. Tifoidea: 
no comen frijol, café ni manteca. ~osferina: no toman leche, 
chile ni grasa de puerco. Ouemac.•cs: no comen huevo, caca­
huate, ni frijol negro porque se :odre la quemadura. Golpes 
y heridas: no comen huevo, monte:~. carne do puerco, chile, 
cacahuate, ni toman alcohol porq~e 'ªs infocta mas la herida 
o el golpe. 
(X) Diarrea: comen lo que comen les ~emós; comen el caldo de 
pollo, atole, pon tostado. No cJmen quelites ni frutas. 
Disentería: no comon fruta, corre ae puerco, salsa ni café. 
Embarazo: comen corno do pollo, e~ res, frutas, verduras y 
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jugos. Catarro: consumen lo que comen los demós. Tos: lo quo 
comen los demós. No toman dulce, salsa ni cosos secos. 
Reumas: lo que comen los domós. No toman cerveza. Empacho: 
comen de todo un poco. Atole de arroz, jugo de arraz, una 
mozcla de manteca quemada can cofa negro quemado, cocahuato 
y tortilla quemada para curarse. Enfermedades de la piel: 
eviten la grasa. Corazón: les dó mucha sod y les duelo el 
corozon. Susto: dejan de comer, les dan bolillo. Quemaduras: 
no cernen huevo, carne de puerco, 
les infecto. Se les va el hambre. 

salsa ni grasa porque se 
Diabetis: no comen cosos 

dulces. Heridas: no comen huevo. grasas, salsas ni carne de 
puerco porque se les infecta. Golpes: toman huevos crudos 
para no perjudicar el apostemo (bola interna infectada). No 
comen huevo ni aguacate pues les infecto la herida. 
En general para todas las enfermedades comen lo que hoy para 
todos. 

14.-¿oe qué se enferman si comen demasiadas plantos ogualosas o 
resecos? 
(S.P.} Si comen demasiadas plantas agua lasas se enferman de 
diarrea y del estómago. Si comen demasiadas plantas rsecas 
no se enferman; les dó diarrea. 
(X) Si comen muchas plantas agualosas los dó diarrea. Na se 
enferrr~n. Si comen muchas resecas no se enferman. 

15.-tPierden el apetito cuando les hacen brujería? 
(S.P.) No se les quita el hambre. Si creen en la brujeria si 
se les quita el hambre, 
(X) Pierden el apetito y les dan ganas de irse. No pierden 
el apetito. No saben. Si creen mucho en la brujería pierden 
el apetito. 
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APENDICE II 

Algunas recetas recopiladas en San Poblito: 

Quelites Fritos: se lavan los quelites que se van o utilizar, 
luego se frien on manteca con cebolla picado y chile verde pica­
do, se tapan poro que con el vapor se cueson y se dejan en lo 
lumbre medio hora aproximadamente, hasta que se cueson. 

Quelites de Venado en Pascal: se lavan los quolites y se 
ponen o cocer, después se escurren. Aparte se tuestan los caco­
huotes, luego se muelen en el metate, se le pone agua y se 
revuelve; so muelo chile morito, la cantidad que uno desee. Luego 
en una cacerola se pone a hervir el cacahuate con el chile duran­
te 10 minutos moviendolos constantemente y se sazona. Después se 
agregan los quelites y se deja hervir un poco mOs; se sirve 
caliente y si se quiere les agregan gotas de limOn. 

Chilacayotes en Pascal: los chilacoyotes se lavan y se 
pican, para ponerlos a cocer can sal, se escurren y luego se le 
aladen al pascal el cual se preparó igual que en la receta ante­
rior. 

Quintoniles en Carne de Puerco: se prepara una salsa y se 
ponen los quintoniles en la salso y se ponen al fuego poro quo se 
cueson. Aporte se cuece la cerne de puerco y luego se frie, des­
pués se olade la carne o la salsa junta con los quintoniles. 

Hobos: se ponen a hervir las hobos con sal; aparte se frie 
la cebolla picada con una rama de cilantro y una cabeza de ojo, 
después se agregan las habas con todo y su caldo y las dejan 
hervir un paco. 

Ensalada de Nopales: se limpian bien los nopales, se pican y 
se ponen a cocer con una poca de agua, después se enjuagan con 
dos lavados suaves, aparte se pica jitamate, cilantro y cebolla y 
esto se mezcla con los nopales, se agrega sal y queso seco. 

Garbanzos con Nopales: se ponen a cocer los garbanzos y los 
nopales por separado; aparte se cacen las chiles morito y ancho, 
so muelen, se frien, posteriormente se agregan los nopales, 
garbanzos, una ramo de epazote se deja hervir y luego se le 
agregan huevos reventados y sal al gusto. 

APENDICE II I 

Algunos de los platillos que se preparan en Xolotla. 

99 



• 

Mole: paro esto se utlllzon 1/2 kg de chile ancho se le 
quitan las semillas y se asan, 2 rajitas de canelo, 1/4 kg de 
ojonjol{, 200 gr de pasas. un pulito de clavo, 100g do almendras, 
1 tablilla de chocolate, 1/4 de galletas o 3 ponea (cocoles o pan 
tostado), 2 plOtonos mochos, un pulo de cocahuotea, manteca y 
aal. Se asan los chiles, cacahuate&, aJonJol{, pasas, almendros y 
la canelo, los van moliendo en el motate por aoparado, después y 
si ea necesario ae le va oladlendo agua.Posteriormente se mezclan 
todas loa ingredientes y ae frien en manteca, hasta que ae aeque 
y luego se alade caldo y as dejo que hiervo. Luego so lo agrega 
el pollo, guajolote o carne previamente cocidos. 

Acelgas o Ouolttos: se lavan loa acelgas o quolitea, se 
pleon y se ponen a fre1r con popas yo coctdac y picadas, se olade 
sol y cebolla picada, lo cacerola se topa y luego se le quita lo 
topa para que el vapor se vaya y .se frian. 

Verdolagas Fritas: se lavan los verdolagas, se ponen en una 
cacerola con cobolla, ajo y chile picados, se topan v se dejan 
cocer ol vapor para luego freirlaa. 

Verdolagas can Carne: se cuece la carne do puerco, Se prepa­
ro una salso de chile verde y se frie, las verdolagas loe lavan y 
se vierten en la salso v se dejan hervir hasta•que se cuezan, 
luego 1e pone la carne. 

Quesadillas de Flor de Calabaza: se quitan los pétalo& o 101 
flores, se lavan y ponen a freir con epazote picado, luego 'ª 
topan poro qu~ ~e cuozon al vapor, después en los tortilla& ae 
les pone un poco 10 doblan y frien. 

Choyotextlo: se porte, pelo y-pone o hervir con aol; luego 
lo porten en rueditas y se les pone queso en medio, los revuelcan 
en harina, aparte &o batan loa cloros v luego les agregan loa 
yerN:Js, los rueditas con el quooo so copean con el huevo y se 
frien. También a~ preparo un caldillo de jitomate como ol de lo 
sopo y oh! se colocan los tortas do chayotextle. 

Pascal: se polo el cacahuate, lo oaon y lo quitan lo c01coro 
café, también oe oso 01 chile guajillo y la muelen en el molca­
jete al igual que el cacahuate, después estos se mezclan,. se 
baten v se ponen al fuego en uno cocorolo v ae deja hervir 
poniéndole un poco do aguo. Aparto ae hierve el frijol torito, 
una voz ya cocido so vierto en ol cocohuoto con el chile y se 
dejo hervir, odemOs se le agrego cilontro picado y sal al gusto. 

Mole do Florea do Iquemtte: 10 le quitan loa pétalo• o la• 
floreo, loo lavan y se ponen a cocer con eol: loa escurren V 
boten con huevo, harina de tr190 y sol, o veces so leG pone que10 
v luego se frien. Aporte ao osan y muelen chile ancho y guajillo, 
deap·uéa so ponen o horvir con cuatro tomates do hoja o un tomate 
va 1110lidos, esto salso ao frie, lo sazonan y le agregan un litro 
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ue aguo ya que hlrviO se le pone~ las tortas 
do epazote. 

quo6o v una ramito 

Flor de Equlzote: se hierven los pétalos con sol, los expri­
men v frien los flores con manteca, después les aladon hueva. 

Caldo de Res: se pone o cocer la corno, después se le pone 
col, ajotes enteros, cebolla en rebanadas, una ramita de cilantro 
v una de yerbobueno, se dejo hervir unas minutos. 

Mole de Garbanzos: se ponen a cocer los garbanzos, luego se 
muele chile ancho junto con una cucharada de garbanzos yo coci­
dos, se pone o hervir v les agregan nopales hervidos y picodos, 
los demos garbanzos v uno ramito de epazote. 

Mole de Alberjón: se pone o cocer ol olberjón, la cambian el 
aguo, le pcner. mós: aporte se muele el chile ancho y se frie con 
manteca, esto se le agrega al alberjón Junto con una ramito de 
cllantro. 

Pescado en Tomo!: se pico el pescado, se coloca en lo popo­
tla (hoja de papayo}, se le pone Ji tomate rebanado, rebanados de 
cebolla, epazote picado o doshojcdo, chiles picados y sal; se 
envuelve en lo hoja y se pone o cccer en el camal aproximadamente 
durante uno hora. 

Frijol ;orlto: se pelo el fr!jol y lo pone o cocer, muelen 
dos chiles oorlt:: y se alado al fr¡jol al cual también le ogre~cn 
cilontro pico~~. chayotes crudas y picados, se dejan hervir 
durante uno y mea10 hora. 

Mole de Res: se cace la carne; aporte muelen chile ancho y 
cuatro tomates de hoja en crudo, se le pone esto o lo olla adem6s 
de cilontro picoo-0 y so dejo hervir. 
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APENDICE IV 

Listo de las fom111os en orden alfabético, 

AMARANTHACEAE, Amaronthus coudotus L. , A. cruentus L, , A. hybri-
dus L. 

AMARANTHACEAE, Amoranthus spinosus L. 
AMARANTHACEAE, Amaranthus !!..P.:, 
ANACARDIACEAE, Mongl fero ~ L. 
ANNONACEAE, ~ cherimola Mill. 
ÁRACEAE, Xontosoma robustum Schott. 
5EGONIACEAE, Begonia nelumbiifolia Chom. et Schlecht. 
5!GNONIACEAE, Pormentiero ~ DC. 
ERASSICACEAE, Rhopanus ~ L. 
BROMELIACEAE, Anonas comosus (L.) Merr11 
CACTACEAE, Nopoleo co~ifero (L.) SO. 
C~MPANULACEAE, Lobelio berlandleri OC. 
C~NNACEAE, ~ edulis Kerr 
C~RYOPHYLLACEAE, Stellorio ovoto Willd. 
CARICACEAE, ~~L. 
CC1'7'1ELINACEAE, Tinontio ~ (Jacq,) Schlecht. 
C2>'1POSITAE, Cichorium endivia L. 
CD':POSITAE, ~ sotiva L. 
CD'!POSITAE, Porophylum ~ subsp. macrocephalum (De.) R.R. 

Johns 
CC-~ó'IOLVULACEAE, Ipomoea ~ (L.) Lom. 
CO:iVOLVULACEAE, Ipomooa dumoso (Senth.) L. O. Wms. 
CR~CIFERAE, Bross1co campestris L. 
CRUCIFERAE, Nosturtium officinole R. Br. 
CUCURBITACEAE, Cucurbito ficifolio Boucha 
CUC~RBITACEAE, Cucurbi to moschota ( Duchesne) Poir 
CUCURBITACEAE, Cucurbita ~L. 
CUC~RBITACEAE, Echinopepom 2.f..:. milleflorus Noud. 
CUCLlRBITACEAE, ~ odulo (Jacq.) Swortz. 
CHC:;;;?OOIACEAE, ~ vulgor1s L. 
CHET\'CPODIACEAE, Chenopodium ~ 
CHE!IJPODIACEAE, Spinacia oleroceo L. 
CHEf\·OPODIACEAE, Telopsys ombrosioides (L.) Weber 
EBE1'ACEAE, Oiospyros dygino Jocq. 
EUPHORBIACEAE, Jatropho curcas L. 
EUPHvR8IACEAE, ~ esculento Crontz. 
GRAMINAE, Socchorum officinarum L. 
GRAr-IHME, Cymbopagon citratus (OC. e>< Nees) Stopf 
GRAMiNAE, Zeo moys L. 
LAB!ATAE, Agostoche mexicano (Kunth) Lint & Epling. 
LAB!ATAE, Mentho orvensis L. 
LABIATAE, Origanum vulgore L. 
LAURACEAE, Perseo americano Mill. 
LAURACEAE, Perseo schiedeono Noes 
LEGUMINOSAE, ~ ~ L. 
LEGUMINOSAE, ~ or1et1num L. 
LEGUMiliOSAE, Erythrino americano Mill. 
LEGUMi1>0SAE, Inga lot1brocteoto Horms. ln!l!! punctota Wild, 
LEGUMISOSAE, Leucoeno pulverulento L. 
LEGUMH•OSAE, Pochyrhizus ~ (L.) Urb. 
LEGUMI~OSAE, Phosoolus coccinous L. 
LEGUMH,OSAE, Phose~ coccinous L. 
LEGUM1'.0SAE, Phosoolu<:. _1!.!!_l_gori~ L. 
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e[ ;,.1•1 NOS"-E. Phoseolus vulgar is L . 
• [~~· NOSAE, Phoscolus vulgaris L. 
L[:,.iw NOS>E Pi~um ~olivum L. ver. durum 
~¡ :.~•:NOSAE. Vigno ~loto (L.) Wolp. subsp. un;·;iculato 
.:::,.1~:osAE. ~seolus coccineus L. subsp. darwinicnus Miranda y 

Hernondez X. 
L1.:>:EAE, Yucco oloifol!a L. 
M[.i;-cMATACEAE, Conosteg!a xalopensis (Bonpl.) D. Don. Sirin 
M::i;..::::AE, ~ corico L. 
M:J•.•::::~E. ~"ol'"US celtidifolio HBK. 
M~;;.<-::!:~E. l':Jso sopientum L. y~ ocuminata Colla. 
K1'l'"1:::AE, ~ !i!!OJova L. 
01:.,_::1ce:Ae:. ~ lati folia HBK. 
P~1-: 0.•CCACEAE, Phytolacco 1cosondra L. 
p;;\-:•.tCCACEAE, Phytolocca octandro L. 
P!Vi:.-::.1:EAE, Peperom!o denticuloris Dahl. 
Plf•¡;,,:EAE, Peperomio donaguina c. OC. 
PH'!:"".' :EAE, Pipar ouritum HBK 
PO~ »:;;:11.ACEAE, ~ crispus L. 
POF'7 •1.•:ACEAE, Portulaco olerocea L. 
ROSL:[•Z. Duchesneo indico (Andr.) Focke 
ROS~::[.1.E, ~ persico (L.) Batsch. 
ROSL::[•E, Prunus se ratina Ehrh. subsp. copulli ( Cov.} l'!ocVough. 
Rus:•::::1e:, Coffeo arab!ca L. 
RUi i.:::: <.O:. Cosimi roo edul is La Llave ex Lexorzo. 
RUH::::1::. ~ auranti!folia (Christm.) Swingle 
RUTt.::o<!. C1'::rus aurantium L. 
Rurt.:::::::::. ~ liman (L.) Burm. 
RUT ~-:::: .. ::. C! trus parad! si Macfod. 
RUH::::•!, C1trus ret!culata Blanco 
RUTt,C:::::. Citrus sinensis (L.) Osbeck 
SAPOi•.::::1E, Pouterio campechtana (HBK) Baheni. 
SAPOit,;:::1E, Pouterio sopota (Jocq.) H.E. Maare et Stearn 
SOL.fJ•~.::::1E, Copsicum ~L. 
SQL/.,f\.1,;:;1:::, Copsicum ~L. 
SOLt.Nt'.;:C1E, Ccps1C1!!!1 ~L. 
sou..;,,,;::._1.::, Lvcapersicon lycopersicum (L.) Karst, ex. Forw. 
SOLM.:1.::;:1::, Lycopersicon lycoperslcum (L.) Karst. ex. Farw. vor.· 

cerasifarme (Ounal} Alef. 
SOLAi.L::;:1:::, Physolis phylodelphica Lom. 
SOLAl;~:[.1!, Ph'(SOlis ~ 
SOLA~t.C[.1!, Salonum americonum L. 
UMBELL:':~AE, Coriondrum ~ L. 
UMBH~:=,::~AE. Erynginum foet!dum L. 
UMBELL:::-;::;,i,e:, ?etroselinum crispum (Mill.) Nym.· A. W, Hill 
URTICLC':•!. P1lea microphylla (L.) Liebm. 
VITACEt-!: ~ til!folia Humb. & Bonpl. 
ZINGIBF.• :!AE, Ztngiber officinale Roscae 
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APENDIC~ V 

Listo en orden alfabético do los nombres comunes de los 
plantas del municipio. 

Acelgas. 
Acelgas. CHENOPODIACEAE, ~ vulgaris L. 

Aguacate. 
Auokatl. LAURACEAE, ~ americana Mill. 

Ahuechquili tl. 
Ahuechquili tl. 

Ajengibre. 
Nixti. 

CARYOPHYLLACEAE, Stelloria ovota Willd. 

Castilanchile. ZINGIBERACEAE. Zingibér officinale Roscoe 

Alverjón. 
Alhuechon. LEGUMINOSAE, Pisum sativum L var. !!IU:!:!!!1 

Anqueachi. 
Anqueaxi. 

Aquetescuane. 
Cunjua. 

A rbol mora 1 . 
Zosocua. 
Huatzap. MORACEAE, Morus celtidifolia HBK. 

Atli. 
Atli. COMMELINACEAE, Tinantia erecta ( Jacq. ) Schl.echt. 

AzafrOn. 
Beti. CANNACEAE. ~ edulis Kerr 

Begonia del monte 
Toyotasu. 
Xoxocoyule. BEGONIACEAE, Begonia nelumbiifolia Cham. et 

Schlecht. 

Berros. 
Xic'ani. 

Cacahuate. 
Jumai. 
Cacahuatl. 

Café. 
Café. 
Café. 

Calabocitas. 
Ts'umu. 
Tamalayoxochi tl. CUCORBITACEAE, ·clJéurbi ta moschota (Ouchesne) 

Poir 
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Calabozo. 
Ofmu. 
Tamoloyotle. CUCURBITACEAE, Cucurbita ~ L. 

Camote dulce. 
Poc'uo. CONVOLVULACEAE, Ipomoea batatas (L.) lom. 

Capulín del monte. 
Tese. 

Capulinas chiquitos. 
Tetezcuotl. MELASTOMATACEAE, conostegia xalopensis (Bonpl.) 

D. Don. S1r1n 

Capulín. 
Ixisuntoc. 
Capuli. 

Casio 
C'asiu. 

Causase. 
Cumozani. 
Cojsason. 

Cola. 
'Yomfo. 
Ohuotl. 

CU antro. 
Londru. 

ROSACEAE, ~ serotina Ehrh. subsp. ccipulli (Cav;) 
MacVaugh. 

CONVOLVULACEAE, Ipomoea dumosa ( Benth.) L. O_. Wms. 

PIPERACEAE, Peperomia denticuloris Dohl. 

GRAMINAE, Socchorum officinorum L. 

UMBELLIFERAE, Coriondrum sotivum L. 

Cilantro extranjero. 
UMBELLIFERAE, Erynginum footidum L. 

Coyoqueli te. 
Acoyo. PIPERACEAE, Piper ~ HBK 

Cuoj ilota. 
Cochilot. 

Cuatomote. 
Tendemoxi. 

Cuncuo. 
_cune' juo 

Chachalos. 
Ianx'i. 
Chcholohu1te. 

Chayote. 
Xomu. 
Huihuitz. 

BIGNONIACEAE, Pormentiera edulis OC. 

SOLANACEAE, Lycopersicon lycopersicum (L.) Karst. 
ex. Farw. vor. ceras1forme (Dunal) Alef. 

LEGUMINOSAE. Inga latibracteota Horms. Inga 
punctota Wil d. 

CUCURBITACEAE. Sech1um adulo (Jacq.) Swortz. 
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Chilacayato. 
Xatemu. 
Chilacayatoto. CUCURBITACEAE, Cucurbita flcifolia Bouche 

Chile de seda. 
Chili granada. SOLANACEAE, Capsicum ~ L. 

Chile piquín. 
Nguisa. 
Chiltecpin. SOLANACEAE, Capsicum .9!!.!l!:l.!!!! L. 

Chile verde o criollo. 
Xemb'imengua. SOLANACEAE, Capsicum ~ l. 

Chirimoya. 
Lamazdpotl. ANNONACEAE, ~ cherimola Mill. 

Durazno. 
Torazno. 
Durazno. ROSACEAE, ~ persica (L.) Batsch. 

Endibia. 
' .·, C'angca. 

Quixtianoquilitl. COMPOSITAE: Cictiorium ~ L. 

Epazote. 
N'ai. 
Yepazotle. CHENOPODIACEAE, Telopsys ambros1o1des (l,) Weber 

Espinaca. 
Espinaca. CHENOPODIACEAE. Spinacia oleracea l. 

Espinocillo. 
Ixcocolo. CUCURBITACEAE, Echinopepom 2..f.:_ m1lleflorus Naud. 

Flor de frijol cimatl. 
Xochiquilitl. LEGUMINOSAE, Phaseolus coccineus L. 

Flor de icxote. 
Icxotl. LILIACEAE, Yucca aloifolia L. 

Flor de 1quemite o pitas. 
Tem'b"ati. 
Iquimixochitl. LEGUMINOSAE, Erythrina americana Mill. 

Freso. 
Fresa. ROSACEAE, Duchesneo ~ (Andr.) Focke 

Frijol cimarrón. 
'Bonju. LEGUMINOSAE, Phaseolus coccineus L. 

Frijol del gato. 
Juja. LEGUMINOSAE, Phoseolus vulgoris l. 

Frijol enredadera. 
Tuketl. LEGUMINOSAE, Phoseolus vulgaris L. 

Frijol negro o delgado. 
Boj u. 
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P1tzohuay1Atl. LEGUMINOSAE, phaseolus vulgoris L. 

Frijol torito. 
Toniju. LEGUMINOSAE, Vigno unguiculata (L.) Walp. subsp. 

unguiculota 

FrijolOn. 
Tasug. 
Vepotloxtle, LEGUMINOSAE, Phoseolus coccineus L. subsp. ~ 

winionus Mirando y Hernondez X. 

Garbanzo. 
Garbanzo. LEGUMINOSAE, ~ arietinum L. 

Guaje. 
Efe. 
Guche. 

Guayabo 
Xapeni 
Xaxocotl MYRTACEAE, Psldium g~o,lovo L. 

Harina de Sou. 
Yayo. 

L •. 

Hierbomoro. 
Tomaquili tl, SOLANACEAE, Solanum omericÓnum L. 

Higo, 
Higo. MORACEAE, Ficus corica L. 

Jícoma. 
Cojpoxu. LEGUMINOSAE, Pochyrhizus ~ (L.) Urb. 

Lechuga. 
C'onjc:Íboto. COMPOSITAE, ~ ~ L 

Lengua de vaco. 
Ixcuo. 
Xocoqu111tl. POLYGONACEAE, ~ crispus L. 

Limo. 
Ixi. 
Limo. RUTACEAE, Ci trus ouront11 folio ( Christm.) Swingle 

Limón, 
Mun'ixi. RUTACEAE, ~ !.!!!!2D. (L.) Burm. 

Maíz. 
Detho. 
Tloule. GRAMINAE, ~ moys .t. 

Mamey, 
Tetzonzopotl. 

Mandarina, 
Mandarina. 

- - --- -

SAPOTACEAE ~ •. Pouterfo. so poto (Jocq. ) H .• E. Moore 
et Steórn 

RUTACEAE, ~ reticuloto Blanco 
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Mongo. 
Mongo. ANACAROIACEAE, Mangifero indico L. 

Naranjo agrio. 
Ixcofompo. RUTACEAE, Citrus ourontium L. 

Naranja dulce. 
Pomfo. 
Arajas. RUTACEAE, ~ =~=-"' Osbeck 

Nopal. 
Nopale. CACTACEAE, Nopal~ cocihe~Ú1~:;erci ú:.',.) so. 

Orégano de castillo; LABIATAE.~ o~igti~Üm.'v~iga~~ ·.L. 

Orejas de tigre. 
Nacastecuani. 

, -~· ,- -~:.; Pague. 
Pahua. LAURÁCEAE, Perseo schiedeóna 

Pap·a inglesa. 
Poc'uo. 

Papoloquelite. 
Xoc'ani. 
Papoloquilitl. 

Papayo. 
Papayo. 

l 

\ 

COMPOSITAE, Porophylum ruderol 
mocrocephalu~ (OC.) R.R. Johns 

Pitzohuac, CARICACEAE, Cartea~ L. 

Pata de pOjoro. 
Ixchi tototl. CAMPANULACEA~, Lobelia berlondieri OC. 

subsp. 

Perejil. 
Perejil. UMBELLIFERAE, Petroselinum crispum (Mill.) Nym. A. 

W. Hill 

Pico de pOjoro. 
Nenepiltototl. 

Pises. 
Gémbero. 
Pises. ARACEAE, Xontosomo robustum Schott. 

Pi tono. 
Temuzo. 

Pi la. 
'Uata. 
Matzatl. 

PlOtano. 
Muzo. 
Xotxicuale. 

EUPHORBIACEAE, Jatropha ~ L. 

BROMELIACEAE, ~~(L.) Merril 

MUSACEAE, ~ 
Colla. 

Oueli te cenizo. 
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Ouinc 'onL 
AMARANTHACEAE, ~oranth!!_!! ~ L. 

Ouelite de amor, 
Jiolla. 
Tepequ1 lit l. 

PHYTOLACCACEAE, ft!ytolacca ,!Eosand!:!! l. 
Ouelite de catrín. 
Ouixtianoquilitl. 

Oue11te de cerro. 

Tepequilitl. PHYTOLACCACEAE, ft!ytolacca octan2!:!! l. 
Ouelite de venado. 

C'anyax1. CHENOPCO!ACEAE, Chenapodi!:!!!) ~ 
Ouelite de venado. 

Tlach1nqu11it1. PIPERACEAE, Peperom1a donagui!!!LC. ·oc. 
Ouelite nabo. 

Apoch. CRUCIFERAE, Brass1~ campestris L. 

Oueli te puerco. 

X 1 t 'a. AMARANTHACEAE, ~ai-anthus • ~ · 
Ouinton11. 
Xit'a. 
Ouinton11. 

Róbano. 
Róbano. 
Róbana. 

BRASSICACEAE, .fil!_apan!!_!! 'sát1v.!:!! L. 

·L., A. cruentus 

Siempre viva. 
Paqu1xu1t1. 

Soyeque11 te. 
Yug. 

URTICACEAE, ~ !!!!crophylig (L.) Liebm. 

Soyoqu111 tl. 

Té de limón. 
Cofete1. 
Tsocatl leman. 

Tlocon. 
Pota. 

CONVOLVULACEAE, lpama~ É!!_mas..Q.,_ (Benth,) L. O. l>lms. 

GRAMINAE, ~mbopogon C1trat!!_!! (De. ex Neas) Stapf 

Tomate de hoja, 

Tem' b"ox1, SOLANACEAE, f!!ysalJ! J!!!yladelph12_2 lam, 
Tomate de Jabali. 

S-0!tomot1. SOLANACEAE, f.t!ysal!_! ~ 
Tomate rojo o Jitomate. 

C·otem' baxi. SOLANACEAE, l:.ysopors1con j_ycopers1c..!!!!! (L. ) l<arst. ex. Farw. 
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Toronja. 
RUTACEAE. Citrus paradisi Macfad. 

Toronjil. 
Toroj i. LABIATAE, Agostache mexicana (Kunth) Lint & Epling. 

Uva de monte. 
Cuaxtamepu ... 

Verdolaga. 
Matoc,.ani. 

Xacoyul. 
C'ainixi, 
Xocoyul. 

Verbabuena. 
Albobueno. 

Yuca. 
Zapoc'uo. 
Tlolcamate. 

' ' 1 

VITACEAE,' Vitiis tilifolia Húmb:. & S,onpl 
'.<"· ··.···• ;,•,; 

. ' :-(. \ .... :'>'. 
PORTULACACEAE;. Partulcico oleroceci ·.l.,; 

.'·.· ·--·», 

Zapote amorillo. _· ··· · ·· ;, 6¿\•::\~:··YV, . .. .{. ;·, 
Costzópotl. SAPOTACEAE; Poút'eriaVcaiiipec'h°iana (·~aK) Baherii,, 
Zapote blanco. . · -. ·' .:::;;:e<·• •. :··_.·· ., •· 

,¡,:" 
T'oxmuza. 
Ixtazopotl. 

Zapote negro. 
'Bomuzo. 
Clilzopotl. 

RUTACEAE, Cosimi~ClCl .~ctfrll.~ La. Llave e~ Lexarza, 

EBENACEAE' Diospyros dygina Jcicq.' 
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