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RESUMEN

La investigacion se hizo en el municiplo de Pahuatlén en la
Sierro Norte de Puebla, en especial se trabajé en los pueblos de
Xolotla (nshuat) y Son Pablito (otom{). Paohuatlén se locoliza g
los 20" 16.5' lotitud norte y los 98 @9' de longitud oeste, con
una oltitud de 1858 m.s.n.m. E1 climo es de tipo C(fm)b(e)g con
1luvias todo el alo (Carta de Climas de Pachuca, 1978).

Algunos do los objetivos del trabajo fueron conocer las
similitudes o diferencias del uso actugl de las plantas comesti-
bles de ombas comunidades, 8aber los procesos de transformociodn
de los alimentos para su consumo y conocer la calidad frio-
caliente que le don 0 las plantos.

Se reglizoron solidas ol campo en las cuales 8Se obtuvo
informacién de las plontas comestibles utilizadas por los habi-
tafes de las comunidades.Se preguntd por la preparacion de los
olimentos (ver aopéndices II y III) , ritos, lugares donde cracen,
grado de manejo, colidades y cuolidodes otribuidos a los especies
comestibles, entre otras preguntos. Se colectaron los plantas y
se investigoron los datos bromatolégicos de las mismos. Los datos
obtenidos de cado planto se vaciaron a fichas etnobotdnicos pora
su mayor facilidad.de manejo.

Se enlistaron un totol de 1571 especies en las dos comuni-
dades, de las cuoles 7¢ se usan en San Pablito y 81 en Xolotlo.
Los plontas comunes para los dos poblados fueron 45 glgunos
ajemplos son: xocoyul{Oxalis latifolia), endibio{Cichorium endi-
via), cacohucte (Arachis hypogea) y yuca (Monihot esculenta}.

Se observd que es importante el uso de las plantos para su
oclimentocidén, ya sea de plantas silvestros o cultivados. La
mayoria de los personas desconocen el por qué de la colidad frio
o caliente atribuida a las plantas.



INTRODUCCION

El1 problemo de lao alimentaciédn.ha sido una de las princi-
pales preocupaciones o las cuoles se ha enfrentado el hombre
desde sus inicios. Esto comenzd por la busqueda de alimentos parc
su sobrevivencia por lo que recurrieron a diferentes tipos de
métodos como lo son: La caza, la pesca y la recoleccidn de plan-
tas. Los humanos se establecion en uno regisén determinada la cual
explotaban y cuando yo no habia animales ni plantas que ccmer,
cambiaban de lugar y se situaban en otro donde 1las condiciones
fueran favorables paora su scobrevivencia y hacian lo mismo que en
el anterior lugar; esto los hizo conocer 1la noturaleza, pues
fueron buenos observadores de ella.

La constante interaccioéon del hombre con su medio hizo que
éste aprendiera o conocer el ciclo de vido de las plantas y, como
consecusncio la época de floracion y fructificacion, con esto
surgid¢ la agricultura; trataoron de domesticar las plantas que les
proporcionaban alimento y alguna otra utilidad: pora esto desa-
rrollaron técnicas e instrumentos que les permitieron cultivar
las plantas. En ésta forma empezé el hombre o producir sus
alimentos, se volvieron sedentarios y se cred un tipo de civili-
zacion, 1la cual fue evolucionando con el paso del tiempo, ya que
se desarrollaron diferentes métodos de cultivo y se adoptaron
diferentes formas de preparacién de los productos vegetales e
instrumentos para su preparacién. A estos se le suman rituales,
tabues, parc el consumo de los mismos, asi como propiedades cura-
tivos, las cualss permanecen o cambicn con el transcurso del
tiempo. Con estos avonces y conocimientos se ha tratado de sotis-
facer las nocesidades nutricionoles de lo poblacién en todas 1los
épocas.

Una de las preocupaciones actuales que existen en el mundo
es el problema de la alimentacioén y lo produccién de alimentos.
Estos no han podido ser lo suficientemente Optimos para combatir
la desnutricién que existe en varios pofses, principalmente en
aquellos que son subdesorrollados, pues carecen de un sistema
bien organizado en la utilizaocidén de las tierras cultivables, un
real apoyo al compesino, odemds de tener en cuento lao integridad
del ecosistema, entre otros problemos, para as{ poder abastecer

su propia demanda de alimentos, Los pafses industriolizados
acaparan las cosechos creando un alza de precios. Por otro
lado, la tasa de notalidad en los pueblos subdesarrollados es

més alta que en los paises ricos, trayendoc como consecuencia una
mayor necesidod de alimentos. Moore y Collins (1976), seialaron
diez mitos sobre el problemao del hambre en el mundo, con sus
contraoposiciones a estos mitos y posibles soluciones.

Por esto 1la olimentocidn en generel se reduce a un cierto
namero de especies, tonto animales como vegetales y no se buscan
nuevas alternativas, las cuales se pudiesen adaptar a las condi-
ciones de cadu poblocién, tomando en cuenta los recursos notu-
rales que posee. De aqui la necesidad de conocerlos, para asi
encontrar nuevas fuentes de olimentacidén con las que se pueda
resolvor de alguna monera el problema derivodo de la misma.



Cebide © esto se han realizade diferentes trabojos, tendien-
c ampliaor el conocimento etnobotdnico. Entre los estudios
szados se pueden mencionar en orden cronoleégico los siguien-
Duke {1878), el cual hizo un estudioc etnobotbnico de 1los
s Chocd: Gade (1978), estudid a la "Colihua" Chenopodium

E sicaule, por medio de investigaciones etnobotdnicas de la
rog de 1la semilla riustica en el Altiplano Andino; King
}. estudid el volor nutricional que presenton algunos vege-
y le produccidn de éstos en Latinoamérico; asi como 1la
cacicn  de los mismos de acuerdo al ajuste de los valores
e
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rzentrccion de nutrimentos. Hymowitz (1977), estudiéd el ori-

pstencial agricolo y el valor nutritivo del "frijol
Pscchocarpus tetrogonolobus; Prance (1977), investigd las
cs que usan los indios Paumari, sugiriendo se mantenga este
inientec, pues las formas de utilizacién de los recursos
es g~ esto etnia, se adapton a las condiciones naturales
y socioles de grupos humanos que habitan en selvas tropicoles;
Domiz {19783, estudioé el arroz nativo del oeste de Africa, compa-
ri-3312 con otras especies cultivedas y sllvestres que se encuen-
» Africo, os{ como su origen y evolucioén; Nobham (1978),
un estudio biogeografico y etnohistérico del Tepari (Pha-
acutifolius) en el suroeste de Norteamérica; Kuhnlein
; anciizd la dieta de los Hopi ante cambios sufridos en su
ntacidén: Ford (1985), ha investigado sobre las formas de
ién ¢z alimentos desde lo prehistoria en Norteamérica, as{
s diferentes complejos agricolas; Minnis (1985), estudio
2sticacion de plantas en el Gran Suroeste (Am¢rica del Sur
~t1¢ de M&xico); muestra dos modelos que selalon las posibles
ccuszss de le primera cosecha en la prehistoria,

1,
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méxico siendo un pais en vios de desarrollo se estd preocu-
» por 21 conocimiento de sus recursos para asi tener un mejor
chamierto de los mismos, por lo tanto, se han realizado
cs etnobotdnicos en el pufs y éstos se mencionan a conti-
n tambi#n en orden cronolégico: Lipp (1971), hizo un estu-
~ico de las plantos utilizadas por los indios Chinan-

en Ocxoca, ademds, determind el conocimiento que tienen

las plontas y cdmo ha influido en su vida sedentaria, el
¢s muy gristina debido al aislamiento; Felger (1974), inves-
ies plontos que utilizan los seris como medicina y su forma
grarlc: Smith (1977), hizo observaciones etnobotdnicas en
lpos vy huertas en Pucc, VYucatdn odemas de conocer las
de mayor venta; Latorre (1977), hizo estudios de las

son usadas por los indios mexicanos Kickopoos vy su
preparacidn ya que esto informacidén se vo perdiendo,
gl contacto que tienen con lo cultura occidental; Bye
reaclizd un estudio de los quelites, su importancia eco-
de gcroduccion y alimentacidn entre los Tarachumaras de
Chi-.crua; Ecsurto (1982), estudid las plontas cultivadas en
hue-ics famiiigres, ademas de onalizar los diferentes tipos de
hue~<cs que ~oy en las comunidades naohuas de la Sierra Norte de
y la importancia que tienen para ellos; Espodas y Zita
hicieron una contribucidn al conocimiento de la flora
} de :os Totonacos en la Sierrc Norte de Puebla; Caballe-
. trabajo con las plantas comestibles utilizados en
n de Zcleano y Santiago Yoncuictlalpan en la Sierra Norte
lo  tombién estudid el concepto frio-caliente de 1las
Heisz~ (1985), realizé estudios sobre las primeros plan-




tas domesticcdas en el norte de México cemo el giraesol, frijol,
calaoboza, etc.: Vazquez (1986), estudi¢ lss plantas qus utilizan
para su alimentocion dos comunidades compesinas del sur de Pueb-~
la; Castro (1988), investigé los plontecs medicineles utilizadas
en Pohuatlén por los nahuas y otomies. en la Sierra Norte de
Puebla.

Con éste trabajo se pretende profundizar en el conocimiento
de nuestros recursos para poder tener un rayor aprovechamiento de
los mismos; participar en forma directe en el proyecto “Natu-
raleza, Sociedad vy Cultura en lo Sierrc Yorte de Pueblo", para
conocer mejor ésta parte del estado y utilizar e inventeriar sus
recursos. Ademas de ser una fuente mas ce investigacion para el
bidlogo que desee aportar nuevos conocimientos que pueden ser
bené&ficos para el pafis.

Este trabajo estd inclufdo en el 4ren de Biologia, dentro
del proyecto intitulado "Naturoleza, Scc:iedod y Cultura en 1la
Sierra Norte de Puebla" con la clave PCCSCNA - $§21782, el cuol es
financiado por el CONACYT, dentro del érec de Ciencias Sociales.
Contemplado entre los objetivos de éste proyecto es el estudiar
la flora Gtil de la sierra y por esto, el presente trabojo entra
en éste objetivo.

La realizacién de éste traobajo también se debe gracios ol
apoyo del CONACYT, que otorgd uno Beco-credito, para la elabora-
cion del mismo.

Los objetivos de éste trabajo son los siguientes:

- Conocer los similitudos o diferencios cel uso actual de 1las
plantos comestibles de ambas comunidodes.

- Recopilar informacion etnoboténico de los plantes colectadas,
que utilizan para su alimentacion.

- Saber de los procesos de transformacion ce los alimentos para
su consumo. Buscando identificar los habitos alimenticios de la
gente.

- Conocer el tiempo de cosecha o recolecto ce las especies,

- Recopillor bibliograficomente o en el lcboratorio los datos
bromotolégicos de las plantas comestibles colectadas en la zona
de estudio.

- Tratar de aclaror el concepto de la calicad "frio- caliente" de
las plantas alimenticias, u otros aspectos culturales de :‘inte-
rés biolédgico.



DESCRIPCION DEL MEDIO FISICO

Localizacion Geografica

El municipio de Pohuatldan se encuentra en la Sierra Norte
del estado de Pueblo; éste es uno de los 15 municipios que
conforman el distrito de Huouchinango. Pahuatlan se asiento sobre
una planicie en lo ladera del cerro de Ahila, en la Sierra Madre
Oriental ol noroeste del estado. Las coordenadas son 28°16.5' de
latitud norte y los 98°¢9' de longitud oeste con uno altitud de
1650 m.s.n.m. (Carto Topografica de Pahuatldén, 1984). El munici-~
pio esta limitado al norte con el estado de Hidalgo, 0l noroeste
con el municipio de Chilc Honey, al sur y ol este con el munici-
pio de Naupan y al noreste con el municipio do Tlacuilotepec,
todos ellos pertenecientes al estado de Puebla (Revista del
gobierno del Estado s/f). Los coordenadas de Xolotla son las
siguientes; 98" @7’ ¢8" de longitud oeste, 28¢15' @97 latitud
norte y tiene una altitud de 1258 m.s.n.m., mientras que para San
Pablito son 98°@3' @7" de longitud oeste, 2@' 18’ de latitud norte
y se encuentra a los 1286 m.s.n.m. (Carta Topografica de Pahua-
tlén, 1984 y Sintesis Geografica del Estado de Puebla, 1987). En
los siguientes mopas se observa lo localizacion del municipio vy
de los poblados (Montoya, 1964).

Geologia

El tipo de rocas que predominan son de tipo sedimentarios,
como lo son laos lutitaes, areniscas y calizas. Del Jurasico Infe-
rior hay lao formacidn Huayacocotla, 1o cual tiene una secuencia
de lutitas y areniscas en estratos masivos y delgados. Las luti-
tas son negros y localmente piritizadas, con concreciones calcd-
reas. Los areniscas son de grano fino, cuars{feras con matriz
arcillosa. En esta formacidn se encuentra fauna de Bibalvos vy
Cephalopodos. Estas formaciones se expresan como Sierras alorga-
das, seporadas por profundos y angostos volles fluviales como en
el caso de la Sierro Norte de Pueblo (Carta Geolégica de Pachuca,
1983).

.

Los desplazamientos vy levantomientos de la Sierra Madre
Oriental y de otras montalas paralelos de la Altiplonicie, Sierra
Madre del Sur, Sierra Madre de QOaxoca y de Chiapos, se debe a la
orogénesis que tuvo lugor a principios del Eoceno (Rzedowski,
1878).

Existen grandes extensiones de rocas sedimentarias de origen
marino en el este y sureste de México. Predominan las calizas,
ocaslonalmente estdn acompaladas de oreniscas calcareas, lutitas
y margas {op.cit.).

Orografia

La Sierra Madre terminc en el £je Neovolcanico; ésto cordi-
llera se formd en el Cretacico y tombién presenta rocas del

5
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Jurdsico Inferior y Tritsico: en las cuales se asientan diferen-
tes poblodos, como Xolotlo vy San Poblito, en donde hay formacién
del Cretacico Inferior. E1 terreno es accidentado por encontrarse
en la sierra.

Dantro del municiplo de Pahuatldan se pueden mencionar cerros
conocidos como lo son: loma de Macho, loma de la Puerta, cerro de
Ahila, cerro del Muleco, cerro del Brujo, vy cerro del Flojo,
ademds de que se pueden encontror las grutas de El1 Saltillo,
grutas de Cazones vy profundos desfiloderos, 10 cual d& uno
maravillosa vista ol paiscje serrono (Revisto del Goblerno del
Estado s/f).

Edafologia

El tipo de suelo que se encuentra en Paohuatlén es de fose
1{tice, esto es bosta los 1@8cm de profundidad. Presents 1la
siguiente formula Bn+ Rd/ 3 lo que significa:

Bh es lo unidod y subunidad de suelo predominante, pertenece
al combisol de tipo himico (del latin humus: tierra) este suelo
tiene en la copa superficicl un color que va de obscuro o negro,
rico en moteria orgénica pero es muy dcida y pobre en nutrientes.
En condlciones noturcles posee unu vegetucidn de selve o bosque.
Este tipo de suelo permite uno explotacidn forestol, pero tiene
un  rendimiento bajo en lo ogricultura y lo ganoderfo los cuoles
duran pocos alos.

Rd es lo unidod y subunidad de suelo en segundo término vy
pertensce al tipo regosol, subunidad districo (del griego dys:
molo, enfermo); éstos suelos se caracterizon por ser infértiles y
Geidos.

3 _es lo clase de textura que presento el suelo en este caso
su textura es fino (Carto Edafoldgica de Pachuca, 1885).

Hidrogrefia

En la regidn de Pahuctldn, se encuentran pequeilos ofluentes
que son los rios de Pahuatitla, Chixtlo y Mamiquetla, éstos dan
origen al rfo San Marcos o Cozones, cuyas aguas llegan ol Golfo
de México, formando en su desembocudurc la Borro de Cozones. El
rio Cazones se caracteriza por su angostura y corta longitud,
debido o lo proximidod de la Sierra Modre Oriental, en lo cual se
intcia (Galindo, 1826).

En la regién existen numerosos manantiales de agua dulce,
los cuales son utilizoados por las pobleciones pora uso doméstico;
su composicidn quimico es la sigulente: Ca 36mg/L, Mg 9.8mg/L, Na
6.4mg/L, K 2.7mgfL, CoCO3 131.8mg/L {poco dura), RAS (Relocidn de
Adsorcibén de Sodic) .24, pH=7.5, CE (Conductividad Eléctrica)

5}



g.26mh, S04 29.6ma/lL., HCO3 148 Img/lL, NO3 §.fmg/L, CO3 @, Cl
7.1mg/l., Total de sodios disueltos 223mg/L {agua dulce), es agua
agresiva yo que disuelve CaC03 (Carta Hidrolégica de Aguas Super-
ficioles de Pachuca, 1983).

El coeficiente de escurrimiento es de 2¢ o 3¢%, esto se debe
a el fracturomiento de las rocas y o la topografia, con desni-
veles bruscos que limitan sus coracteristicas hidrolégicas (op. -
cit. ).

Climatologia

El tipo de clima que presenta Pohuatlan es C(fm)b (e)g,
templado himedo con lluvias todo el aio, segiun clasificaciéon de
Képpen modificado por Garciq; presenta un porcentaje de 1lluvia
invernal con respecto o la anual menor a 18%, verano fresco largo
con temperatura medioc del mes m&s caoliente entre 6.5 y 22 °C;
temperaturas extremosas con oscilacidn entre 7 y 14°C y marcha de
temperatura tipo Ganges, el mes mas caliente del alo es antes de
junio (Carta de Climas de Pachuca, 1978). Este tipo de clima
pertenece a 1la zona oltao de Pahuatlén que c¢s bosque meséfilo,
pero hay que recordar que se encuentra en lao sierra y presenta
diferentes altitudes, lo cual va a afectar tonto en el tipo de
clima como en la vegetacidn; el grodiente térmico que sc da en el
paralelo 2@°norte, es de #.5°C por cada 1¢% metros al aumentar
la oltitud (Barcio, 197¢). Esto va o dar como resultado un clima
de transicioén en la porte media y boja de tipo A{C)m semicalido
himedo con temperatura medio anuol menor g 22°C y la del mes mas
frio mayor a 18°C. Con lluvies en verano, porcentaje de lluvia
invernal menor a 5 y 1¢.2% de la anuol; 1la precipitocién del mes
mas seco es menor de 6@ mm (Garcia, 1973).

La cabecera municipal y Xolotla poseen una isoterma media
onual de 2¢°C y San Pablito tiene una isoterma de 18 °C (Carta
Hidroldgica de Aguas Superficlaoles de Pachuca, 1983).

Los vientos provenientes del Golfo de México al encontrarse
con las altas cumbres de la Sierra Madre Oriental, se elevan vy
los traspasan, por 1lo que en verano estos vientos ocasionan
lluvias aobundantes vy por tanto, se desplazan del suroeste al
noreste; durante el invierno los vientos disminuyen su intensidod
y altura, las lluvias que llegan o darse en ésta época se deben
principalmente a los Nortes que llegan a la regioén (Basurto,
1982).

La insolacién predomina en los meses de abril, mayo, junio,
Julio vy agosto. La humedad relotiva media es de 6§% anual. La
primera helada se presenta en el mes de noviembre y la ultima en
el mes de enero (Castillo, 1983).

Vegetacion de 1¢ Zona




Lo vegetacidén del municipio vorio segin la altitud a lo que
se encuentre, ya que se pueden distinguir diferentes tipos. En lo
parte bojo destocan bosque tropicol coducifolio, bosque tropi-
cal subperennifolio; lo parte nmedic es bosque de pino y encino y
lao parte més alta es bosque de liquidambar o meséfilo.

Rzedowski (1978) hizo una divisién floristica de México, en
la cual Pahuctldn se encuentro en la provincio de la Sierro Madre
Oriental y pertenece o los reinos holartico y neotropical (Mesoa-
mericana de montaia). La region Mesoamericona de montala presenta
una flora rica en la que abundan principalmente especies herbda-
ceas. La distribucion geografica de la regidén Mesoamericona de
montala es discontinuo debido a los macizos montalosos, en los
cuales se encuentran tombién Quercus, Salvia, Eupotorium, Sene-
cio, Stevig, etc,

El tipo de vegetacidn que presenta Pohuatlan es clasificado
en varias formas segun diferentes investigodores como por ejemplo
para  Ruebel (1938) es vegetocion  durisilvae, lurisilvae,
hiemisilvae (en parte) y aciculisilvae; Paray (1846) selola que
es bosque de encinos; Miranda (1951) dice que es un bosque de
hojas planas, duras y aciculares escamosas; poro Lauer (1968), es
bosque semihumedo de montaiao, bosque mixto ombréfilo de oltura
(en parte); Puig (1976), es bosque aciculifolio predominando
Pinus patule y paro Rzedowski (1978) es bosque mixto de Quercus y
de Coniferas.

La floro representativa de Pohuatldn es la siguiente: para
el estroto orboreo Quercus crassifolia, Q. rugosa, Q. rugulosa,
Q. affinis, Q. polymorpho, Q.rysophylla, Pinus pseudostrobus, P.
teocote, P. gyocohuite, P. patula, P. montezumoe, Prunus seroti-
na, P. rhomnoides, Alnus jorullensis, Carya ovata, Carpinus caro-
liniana, Clethra mexicana, Cupressus benthomi, Liquidaomboar styra-
ciflua, Ulmus mexicana, Juniperus flaccida, etc. Para el estrato
arbustivo serfan Baccharis conferta, Buddleia laevis, B. parvi-
flora, Cithgorexylum berlandieri, Crataegus sp., Goultherig acumi-
nata, Leucothoe mexicana, Rhus terebinthifolia, Ribes affine,
Staphylea pringlei, Ternstroemio sylvatico, Vaccinium confertum,
Arbustus xalopensis, Cercocarpus macrophyllus, Senecio aschenbor-
nianus, Litsea glauscescens, Xylosma flexuosum, Odostemon lanceo-
latus. Para el estrato herbaceo y sufructescente son : Piqueria
trinervia, Pteridium aquilinum, Aegopogon cenchroides, Alchemilla
orbiculata, Briza minor, Cuphea angustifolia, Dohlia coccinea,
Heterocentron elegans, Panicum ciliatum, Pentestemon hartwegiil,
Pinquicula coudata, Ranunculus dichotomus, Verbena elegans, Agas-
tache mexicana, Digitalis purpurea, Lycopodium complanctum, Daolea
microphylla vy Plontago hirtella entre otras (Puig, 1976).

En Pohuotldan hay agricultura de temporal, 1los cultivos pue-
den ser onucles y permanentes (Carta de Uso de Suelo de Pachuca,
1985).

Fauna
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Lo fauna silvestre que cxiste en 1o region es el  venado
(0docoileus virginianus), conejo (Sylvilaqus floridenus), caco-
mixtle (Bassaricus sumichrasti), tején (Nasua narica). tlacuaches
(Didelphis marsupioles), ardilla {Sciurus aqureogaster), gato
montés (Lynx rufus), armadillo (Dasypus novemcinctus), acamayas
(langosta de rio), chacal (Cambarellus montezumae). coralillo
(Elaps corallinus), caoscobel, gallina, cerdo, vaca, abeja, ciga-
rro, trucha y pez bobo (Huro nigricans)

Comen un gusano grande que se encuentro en los arboles de
xonote; para comérselos les cortan la cobezo y la colita, les
sacan las visceras, 1los enjuagan y los frien después, les aladen
salsa y se dejan hervir, se comen en toquitos. También se comen
las acamayas, éstas se comen cocidos 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 ocerco del origen del nombre
Pahuatlan; el Dr. Pelafiel en su libro "Nomenclutura Geogra&fica
de México" menciona que una de las raifces proviene de la lengua
mexicana y es Pahuacén, Pahua y can que significan 1lugar de
grandes aguacates llamdos pohuos,es una alteracién de 1o palabra
Pohual o Pahuacatluey, orbol descrito por Hernandez. E1 profesor
Franco en su libro "Indonimio Geogrdafica del Estado de Puebla"
dice que Pahuatlan procede de dos vocablos nztecas Pahuatl que
segiin el vocabulorio del padre Motolinio quiere decir "fruta" vy
lo desinencia tlan, es un adverbio que indica junto o entre los
frutales {Revista del Gobierno del Estado s/f).

Los primeros poblodores de Pahuatlan se pienso que fueron
huastecos ya que el sur de la Huasteca poblana colinda con
Pahuatldn,siendo su limite el rifo Cazones el cual nace en
Pchuatlan; o tombién pertenecian al Totonacopan segun fuentes
historicas (Toledano, 1932); esto se ve reflejado por el
quexquémitl,el juego del volador, el lakas, etc (Montoya, 1964).

ta fuerza polftica y militar de los totonacos se vid dismi-
nuida por las invasiones de los chichimecas y de 1los olmecas
mexicanos,pues fueron sacodos de la zona mas torde; Pohuatldn fué
habitada por algunos totonacos, otomies y aztecos,quienes exten-
dieron su imperio hasta el Totonacapan y continuaron as{ hasta la
Conquista (op.cit.).

Durante 1a conquisto llegaron evangelizadores, algunos de
ellos fueron los frailes Agustinos,quienes se dirigieron a Pahua-~
tlén vy crearon un convento en el alo do 1532, cuya construccion
fué improvisada pues posefa techos de paja por el cual se filtra-
bo el ogua y este techo se combiabo uno vez al alo, segun dicen
las memorios escritas por el prior del Monasterio de San Agustin
Fray Pedro Serrano. Posteriormente se fundd la iglesic en el alo
de 1652 (op.cit.). En la época del virreynato exist{a lo que se
llomé Juzgado Mayor, estaba en Huauchinongo, el cuoul estaba
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sujeto a Pahuatlén, asi se mantuvo hasto que en 1861 el gobierno
lo declard como Villo, esto fué hecho bojo el poder de Francisco
Ibarra vy Romos. Esto se le concedid a Pahuotldn por su ayuda en
la guerra de Reforma, durante los ultimos tres alos (1858- 1861),
como homenaje al general del partido liberal Leandro Valle quien
fué hecho prisionero en el monte de Las Cruces vy después de
cuatro horas de botalla contra Marquez, Goélvez es quien lo mandd
fusilar inmediatamente (Vigil, 1973). Por ésta hazala recibié el
nombre de Villo de Pahuatlan de Valle y se pidid a su ayuntamien-
to que erigiera un monumento en memoria del general Leandro
Valle. Luego en ese mismo alo se le concedid o Pahuatlén la
categoria de Distrito. El primero de julio de 1918 se declard
municipio libre (op.cit.).

Pahuatlan cuenta con los siguientes servicios publicos: agua
potable, drenoje, 1luz, teléfono, telégrofo y correo. De éstos
servicios, también pueden hacer uso las personas de las comuni-
dades del municipio. El dia de mercado en Pohuatlén es el domin-
go.

DESCRIPCION ETNOGRAFICA

Otomies

Los otomies de San Pablito, se encuentran en lo que fué la
zona mesoaomericana en la cual antiguamente se hablaba la lenguo
Otomangue (Echegoyen, 1879). Amodor y Casos (1979), selalan que
la familio lingOistica del Otomangue cuenta con una gran historia
de diversificocion en comparacion a otras familias lingliisticas
mesoamericanas y ademas, "el idiomo proto-otomangue exist{a hace
aproximadamente 6588 atos (4588 a.c.) y el proceso de desarrollo
que di6 como resultado las lenguas modernas abarca mas de seis
milenios". Con lo anterior se puede notar lo antigliedad de ésta
lengua.

Echegoyen (1979), dice que el Otopame se divide en dos ramas
que son: el otom{ y el pame; en la otom{ se encuentran los fami-
lias otomf, mazahua, matlatzinca y ocutlteco.

Se han hecho una serie de clasificaciones de las 1lenguas
Otomangue y sus ramas son las siguientes: Mixteco, Popolcan,
Amuzga, Chiaponeco-Mangue, Otopame, Zapoteco y Chinanteco
(Rensch, 1976); éstas a su vez se subdividen en otras lenguas las
‘cuales quedan integradas de la siguiente formo:
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~

oTOMI
MAZAHUA
CHICHIMECO
OTOPAME { OCUILTECO
PAME NORTE
PAME SUR

e
ZAPOTECO< CHATINO
i %\zmaonzco

EHINANTECO
(Rensch, 1976).

Todo o antericr selala el origen lingllistico del otomi,
pero {cudl es la etimologia de éste nombre ?. Algunos de los
indios otomies pensabon que el origen de ésta polabra ero de su
misma lengua, mientras que otros pensaban que procedia de un
vocablo ndhuatl, ‘"otcmitl", lo cuol significobo "nada quieto"
esto ha sido descartcco por los estudiosos de ésta lengua (Jimé-
nez, 1938). El padre Schagiin dice que estos indios eran llzomados
asi porque tuvieron un coudillo llamado Oton, También en su libro
se encontroron los vecszblos totomitl y totomih las 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 otom{). Se sabe gue Otontecuhtll ero un dios de los otomies
(parecido ol dios del fuego), pero éste nombre es derivado del
gentilicio otomitl que quiere decir "Selor de los Otomies" (op.
cit.).

Después de conocer el origen de su lengua, cobe selalar cuol
es 1la procedencia de 1os otomies de la Sierrc Norte de Pueblo;
Torquemada dice que vienen de Tloxcala hacie ¢l norte, después de
la caida de Tula en 1188 (Jiménez, 1954). Pedro Carrasco (1958)
selale que los otom{es no son teochichimecas, sino que fueron
expulsados de Xaltoccn; por esto se plensa que 1los primeros
otom{es que llegaron & o Slerra de Puebla, fué entre los aios de
1178 y 1400 (Dow, 1874}.

Los otomies estabsn asociados con los mazahuas, matlotzincas
y los ocuiltecos quienes eran grupos noéomadas de cazadores vy
recolectores, el conjcnto de todos éstos grupos se les conoce
como chichimecas; ocugzron el Mezquital, que constituye lo fron-
tera norte de las poblcciones mesoamericanas. Ha  habido mucha
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polémica para establecer a los otomies como el grupo de pobla-
dores mas antiguo en la region central de México (Mendizabal,
1933).

En el alo 88% llegaron los grupos nohuas ¢ la Altiplanicie y
éstos desplozaron a los otomies que ocupoban la planicie de
TJoluca. En el aio 1220 a 1279, se did la gran migrocién de los
otomies, quienes se desplazan hacia el este. Los otomies sufrie-
ron invasiones teochichimecas y su territorio se ve reducido, ya
que fueron empujccos por los aztecas hacia la Huasteca llegondo a
Pahuatlén (Galinier, 1979),

Una vez conocida la forma en que llegaron los otomfies a
~Pahuatldn, es conveniente selalar la religién que presentan los
actuoles otomies.

Su religion es la catélica, la cual combinan con algunos de
sus ritos, como se puede apreciar durante los df{as de fiesto del
pueblo, en 1los que después de celebror la misa, oficiada en
espaiol vy otomi, en la fiesta se presentan danzas propios de su
grupo.Existon moyordomfas, en los cuales el mayordomo orgoniza y
paga los goastos ce la fiesta y éste puede tener ayudantes que
generalmente son cinco, a los que se les llama diputados (Nutini,
1974 ).

También divicen o su mundo en seres animados e inanimados;
los seres vivos, el sol y la luna son seres animados. Tienen
diferentes clases de seres y son los siguientes: 1)Dioses,
2)Seres malévolos, 3)Espiritus animales compaleros, 4 )Hombres,
5)Plontas y animales ordinorios y 6)Santos de lo religién cotéd-
lica. €n San Pablito creen en Rogi {espiritu onimal compaiero)
que es un Aguila de cuatro cabezas (Dow, 1974).

Por otra parte, al hacer estudios sobre los grupos de lengua
otomi; Dow (1973) clasificé a los otomies del sur de la Huasteca
en cuatro zonas y una de éstas es la Sierra Alta, en la cual se
encuentran los otomies de San Pablito (Puebla) y Tenango de Dorio
(Hidalgo): selolando ademds que estos pueblos se dedican a una
agricultura de subsistencia y practican lo religidn catdlico
(Galinier, 1979). Estos pueblos se encuentran o una altura que va
de los 1968 a 1828 m.s.n.m. vy seiala que la misma se puede
dividir dentro ce cinco tipos politicos: 1)centro municipal,
2)rancherias satélite, 3)pueblos otomies, &)rancherias otomies y
5)rancher{as de mastizos. Dentro de ésta clasificacién podemos
decir que San Pablito pertenece a pueblos otomies, es decir en
donde la tierra es gpura los otomies y ésto se divide en parcelas,
a trovés del sistems de propledod privoda de la tierra {mediana y
peque'a propiedad) {Montoya, 1962); sus campos de cultivo estan
separados unos de otros y el bosque pertenece a todos. San Pabli-
to estd dividido en cuatro secciones y sus calles no estan bien
alineadas debido s la topografio del lugar . Su organizacion
territoriacal es de tipo semicongregado,en el cual estan clgo
dispersas las cosas. pero sl poseen un centro (Nutini, 1974).

o

San Pablito esta a 7 km de distancio de Pahuatlaon y se
encuentra limitadc al noroeste, con el municipio de Tenango de
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Doria, Hgo., al noreste con el barric e Xochimilco, al sureste
con las roncherfas de Aluacatitlo y Paciotla y al suroeste con el
municipio de San Nicolds, Hgo. Tenia urc poblaciodn de 4588 habi-
tantes hasta 1983 (Castillo, 1983),

Una de los principales actividodes econémicas de los otomies
es la artesania, fuente primordial de ingresos, ya que se dedican
a la elaboracion del papel amate que fué y es usado por 1los
shamanes con fines magico-religiosos; rara posteriormente ser
usado por los curanderos en la preparacién de camas, las cuales se
utilizan con fines curativos y con ellas se crean diferentes
figuras, segun la enfermedad de que se trate. Este uso perdura
hasta nuestros dias. En los Gltimos c!cs ha tenido gron demanda
este papel por la gente del estado de Guerrero, en el cual hacen
pinturas que venden a los turistas (Dow. 1973).

Otra de 1las ortesanfaos de importoncia econdmica parc los
otomies es el bordado de blusas, manteles, vestidos y serville-
tas; en ostas se aplican diferentes tipos de bordodos como son el
pepenado, punto de cruz y chaquira bordedo. Estos productos se
venden en Pahuatldn vy o los turistos que visitan San Pablito,
adomds hay quienes las traen a México o vender o 1lo compran
coleccionistas. También fabrican pulseras, collares y prendedores
realizados en chaquiro los cuales son vendidos en Pahuatlan, Son
Pablito y a los visitantes (Galinier, 197%).

Lo agricultura forma una parte imgortante en su economia,
pues se dedican a cultivar el café, mafz. caia de azticar, frijol
y cacahuate; para venderlos en Pchuatlan, Tulancingo y en el caso
del café, éste es vendido al INMECAFE. Lo calo gencrolmente se
vende procesada como piloncillo llamado tombién panelo, la cual
es muy utilizada en el lugar como substituto del azucar. De los
cultivos anteriores una parte de la cosecha se utiliza para
autoconsumo y lo demds se vende.

San Pablito estd comunicado por una corretera de terraceria
que vienc de Pohuatldn, por ella transiten cutomdviles y camiones
de pasajeros, pues hay uno sociedod cooperativa de transporte de
Pahuatlan que da servicio al publico. También San Pablito posee
dos camiones de pasajeros para el mismo fin. Igualmente, cuenta
con veredas por las cuales se llega a &l y pueden recorrerse a
ple, con caoballos o burros (op.cit.)

AdemGs cuenta con los siguientes servicios publicos como
son: alumbrado,ogua y drenaje (el cual se encuentra en construc-
cién), pero la gente no acepta por comoleto este servicio. En
algunos casos se tienen y usan las letrines, pero no todos en el
pueblo las tienen, pues prefieren defecar a la intempérie. Tom-
bién cuenta con una tienda de la CONASUPZ. en la cual pueden
obtener diferentes productos o precios cccesibles; as{ mismo
oxisten vorios tiendas que pertenecen a particulares y un merca-
dito donde se venden frutas, verduras y zarne; esta se pone
diariamente en la explanado que ésta enfrente de lo escuela
primario.



Cuenta con una clinica dol IMSS~COPLAMAR, que d& servicio a
los habitantes de lo comunidad y o los habitantes de los poblcdos
cercanos como son Paciotla. Se dan cursos de enfermeria a los
muchachas (voluntarias) que lo quieran tomar y este curso es
impartido por el doctor (médico pasante de Puebla): el cual hoce
su servicio social y permanece en la comunidad duronte un alo vy
por los dos enfermeras que estdn o cargo de la clinica, elles
(son personas del lugar, bilinglles, que fueron o Huauchinango a
estudiar enfermeria).

San  Pablito cuenta con un Jardin de Nilos, uno Primariac vy
una Telesecundaria que pertenecen a la ense'!anza de tipo federal,
donde se educa a 1os nilos en el idioma espalol; esto no es bien
aceptado por la gente, ya que dicen que se les debe enselar en su
idioma que es el otomi, pues la mayor{a de los habitantes sélo
hablan ésta lengua y casi todos los hombres y clgunos nilos saben
también hablar el espalol. Por ésta razdén, no todos los infantes
del pueblo van o la escuela, pues sus padres no les exigen 1la
asistencia a la misma y en otros cosos hasta lo prohiben.

Se presento el fendmeno de la migracién en San Pablito, vya
que 1los jévenes (principalmente los hombres) salen de su pueblo
en busco de trabajo y en algunos casos para la conti:uwocién de
estudios., Esto implico trabajar al mismo tiempo que se estudio.
Pero la razén principal, es la de conseguir trabajo con una mejor
paga, aunque algunas personas mayores selalan que se debe g que
los Jjovenes ya no quieren laborar en el campo, pues éste es un
trabajo muy duro.

En su organizacidn politica tienen un presidente ouxiliar,
un Juez, un comondante de policio y algunos policias (Nutini,
1974). E1 periodo del presidente auxiliar dura tres olos y o la
mitad del mismo, rinde un informe de actividades reolizedas hosta
ese momento., E1 2 de febrero de 1986, el presidente auxiliar,
selor Antonio Lopez Hernandez, leyo su informe y selald que se
repard la Primaria, se construydé uno barda, el local de la CONA-
SUPO, dos oulas para la Secundaric y se empezd o construir el
drenaje en tres secciones del poblado.

Nahuas

Xolotla es un pueblo ndhuatl que pertenece al municipio de
Pahuotlan. E1 idioma ndhuatl pertenece a la familio lingltistice
de Yutoozteca, de ésta familia derivan varias lenguas que se
hablan desde Montana y Oregon, hasta América Centrol. Haoy 37
idiomas agrupados en siete subfomilias y son las sigulentes:
hopi, ndhuatl (o aztecoide), opata-cahito-tarahumar, pima, serra-
no, tubatulabal vy yute (o ute). Los treos ultimos se conocen
también como shoshone de Colifornia Meridional, shoshone del rio
Kern y shoshone de los pequeias mesetas; respectivamente (Lastro,
1973).
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NUMICO
YUTANO TUBATULABA

CAUHTLA
YUTOAZTECA HOPI
TAMAULIPECO
PAPAGO - TEPECANO
SONORENSE
NAHUATLAN CORA
NAHUATECO

El nombre de Xolotla viene de lo palabra ndhuatl Xo6lotl,
quien es un ser mitico nahuatl y es el Selor de las Tinieblas o
Estrella de la Tarde, es el mitico hermano gemeio de Tlohuezcul-
pantecuhtli, que es la Estrello de lo Molano: é&ste es el propio
Quetzalcdatl. Xolotlan quiere decir "cerca de Y¥Ydlotl". E1l estd
representado por una figuro cuyo rostro y cuergs estan descarna-
dos, pero posee una actitud de vida, pues los cuencas de sus ojos
estdn llenas. Esto figura se encuentra en el muszo Etnografico de
Stuttgart (Manrique, 1968). Xolotl también es el fundador del
imperio chichimeca (Mocazaga, 1979).

X6lotl también fue un rey teochichimeca,cssado con la reina
Tomiyaheh (Selora de Tampico y Tamiahua). Este llegd a Tollan
después de la derrota de esta ciudad e hizo huir o los que aqui
quedaban  junto con Nauhyotl. Chichimecas, cuextecas y otomies;:
formaban su ejercito, con ellos ocupd Teotihuacsn y en un coddice
se le selala como el primer rey. Xolotl les reccld tierros a los
chichimecas para que pagasen tributo. Ademds fu2 extendido su
reino llamodo Chichimecatlalli, que comprendic desde el Xinante-
catl o Nevodo de Toluca, en el Edo. de México ¢ “olinalco, hosta
Itzdacan y Atlixco en Puebla, al Poyauhtécatl ¢ Cofre de Perote
en Veracruz, llegando nasta Cuauchinaongo en Fuerclia, Atotonilco en
Hidaolgo y Cohuacon ol regresar ol Edo. ce Meéxico. Para
posesionarse de la tierra, subia a las montalcs més altas Nopol-
tzin, el hijo de Xo6lotl y un guerrero; lanzaba cuatro flechas,
cada una a un punto cordinal, posteriormente hccio una rueda con
hierba (malinalli) y le prendion fuego después de ciertos ritos
(Mejia, 1945).

Por 1o anterior se cree que Xélotl llegd hosta Xolotla vy
permanecid ahi durante algun tiempo, pues se dice que este pueblo
fu¢ fundado por ¢l; de ser cierto esto, la fundocidn fué en el
siglo XIII. A fines del siglo XV y principios cel XVI, se exten-
di¢ el imperio ozteco y Xolotla pasé a ser tributorio de Tzapoti-
tlan (Montoya, 1964).

Posterirmente México fué conquistado por los espaloles y con
ellos llegaoron los evangelizadores; algunos de los ogustinos se
diriqieron a 1la Sierra Norte de Puebla y con esto se didé wuno
mezcla de costumbres as{ como de religion.

Actuolmente dentro de su organizocidn religiosa, se puede
decir que son caotdlicos, pues presentan las mayordomios;: éstas
consisten en elegir a 5 o 6 miembros de lo comunidad para que
éstos sean durante un alo mayordomos; ésto es con fines de orgo-
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nizar los fiestas del pueblo v ellos pagan los gastos cue ocasio-
nen las mismas. Para los prepcrativos de la comida, lcs mayordo-
mos piden ayuca a algunos mujzres del pueble. quienes guisan vy
reparten los ciimentos entre Los mayordomos, danzantes y gente
importonte (op.c:t.). Pero accemds de esto siguen existiendo cos-
tumbres vy creencias que pertenecen a su grupo étnico como es la
danza que reoliza un grups de muchachos llamadcs Huehue-
chones,ellos boilan en la semano santa, empezando el “Miércoles
de Ceniza", 4ste baile duro una somana: ellos se visten de santos
de digblos y de seloras, visitan cada una de las casas y baoilan
con wuna muleco (la muieco simzoliza al judio) y la vaen pasando
para bailar con ellae; las personas les dan atole, café o dinero.
£l wultimo dio ¢el baile aton o un gallo de un palo y jusgan con
él, después tocos los huehuecnones cogen al gallo y lo despeda-
zan, posteriormente lo entierron y hacen un circule vy bailan
alrededor, terminando esto se van a comer. Utilizan al golle
porque ¢l fue quien canté cucndo nocid Jesucristo. Por otra
parte, ellos creen que hay aires "buenos" y aires "malos", los
cuoles hobitan en diferentes lugores, si alguien quiere un bene-
ficio, entonces debe de ir ol lugar donde habita el aire bueno.
También existen los brujos, quienes tienen un mayor contacto con
los vientos, tonto para hacer el bien como el mal (op.cit.).

En la fiests del pueblo, se adorna el altar de la iglesia
con fruta y arreglos hechos con palmita (Dasylirion sp.} la cual
se trae de lugores semidridos cercanos a Tulancingo, Hgo. Hay una
procesion y donzas en las cuales los danzantes usan trajes espe-
clales, de colores muy vivos,

Xolotla es un de los pueblos que pertenecen a Pohuatlén. Se
localiza a 7km de ¢istancia, al sur de la cabecera. Se encuentra
limitada al sur con el rio de Maupan, al suroeste con el arroyo
de Hueyetlolco, al norte y noroeste con los arroyos de Hueyetlal-
co y Adatlalco y al noreste con Atla y Atlontengo. Tiene una
poblacidn de 2243 rooitantes hosto el alo de 1983. Su drec urbang
es de 1.5 km2 y se extiende en sentido noroeste y sureste {Casti-
1lo, 1983). Su organizacioén territorial es de tipo semicongrega-
do. En la carretera los cosas estan olineadas, pero en otras
zonas no lo estan {Nutini, 1974). Lo tenencic de la tierra es del
tipo de propiedad privada (en pegueia y mediana propledad) {Ariz-
pe, 1973).

Dentro de sus actividades econtmicas una de las principales
es la agriculturc y los productos ogricolas de moyor importancia
son: el café, 1la calo de ozocar, mafz, frijol y cacahuate: y de
menor importoncic las frutas que se dan en la regidn. Estos
productos son vencidos en Pohuatlan, Tulancingo o Huauchisongo.
E1l café es vendide a particulores o al INMECAFE. (o cocfo de
azucar se vende prccesada en forma de piloncillo o panele, 1la
cual se transformc por medio del "trapiche" que viene ce la
palobra Tlopotzteca. que quiere decir moler. En este process, se
extrae el jugo de lz cala, se reccge en la pailo (cozén o tina
grande), se colocc en el horno y este es colentodo por la guema
del bogazo de la ccia. E1 jugo nierve durante 5 ¢ 6 horss vy
posteriormente se .acia en molaes de barro y se deja enfriar
(Montoya, 1964).



Otra de los actividades que les redituc ganoncias es el
bordado de blusas, manteles, mandiles y servilletas; empleando
diferentes tipos de bordado como el pepenado, hilvanado y pespun-
te. Ademés fabrican el quechquémitl y fojas de estombre. Estos
productos son vendidos en Xolotla o e&n Pahuatléan; se sabe que
algunas de estas prendas hon sido adquiridas por coleccionistas y
por algunos museos del extranjero.

Xolotla cuenta con una carreterc de terrccerfa que 1llego
hasta Pahuatlan; por ella transiton olgunos coches particulares y
camiones de pasajeros, que pertenecen a lo Sociedad Cooperativa
de Transportes y hay dos viojes del caomidn hacia Xolotla, de aqui
se continuo o Atlontongo y llegando ohi, regresa o Pohuatlén,
También se puede llegar a Xolotla por vcrias veredas, los cuoles
atraviesan el rio y hay puentes colgontes; éste recorrido se
puede hacer caminando, en caballos o mulgs.

Xolotla no posee ogua potable ni luz. E1l cgua la obtiene de
numerosos manantiales que posee el luger; conectan una manguera
en el manantiol y ésto llego hasto uno pileto donde se abaostecen
de agua paro uso doméstico. Para laver la ropa, las mujeres
generalmente acuden 6l rfo y a los manontiales. Tienen letrinas y
algunos balos que funcionan en forma norzal. Tocmbién cuentan con
la tienda CONASUPO y diferentes tiendcs de narticulares en las
cuoles pueden encontrar productos que principalmento se encuen-
tran en Pahuotldn. En la explanada, enfrente de io escuela Prima-
ria, se vende unicamente carne de puerco. ya sea cocida o cruda.

Existe una clinico del IMSS-COPLAWMLR, donde hay un médico
pasonte, quien reside ah{ durante un cio pues es el tiempo de
duracion del servicio social. Ah{ acude lao gente de las comuni-
dades cercanas, como Atlo, entre otras., S& dan cursos para volun-
tarias consistentes en primeros ouxilios: este curso lo toman las
muchachas que as{ lo deseen. Es impartido por les dos enfermeras
que éstan encargadas de la clinica (scn personos del lugor,
bilinglies y con estudios de enfermerfa en Huauchinongo) y por el
doctor.

La educacién que se imparte en Xolotla llega hasta el nivel
medio. Hay un Jardfn de nilos, Primoric y una Telesecundaria. La
mayor{a de los infontes asisten a lao escuela y no tienen tanto
problema para entender los closes, pues casi tcda la poblacion
habla espalol. :

Tambidn se presenta la migracién, pues se buscan mejores
ofertas de trabajo y en algunos casos, 1o que se pretende es la
continuacidén de estudios. Esta migrocién se da hocia Pahuotlan,
Tulancingo, Huauchinongo y la Ciudad de México.

Dentro de su organizacion politica, estan ogrupados dentro
del PRI que es el tnico partido reconocido ofictalmente en el
municipio. Existe un presidente auxiliar y policfas que le ayudan
o mantener el orden en la comunidad (Ruiz. 1981). El1 presidente
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cuxiliar 1lloma los lunes a faena y consiste en que todos los
hombres van a trabajar gratis, en beneficio de la comunidad, yo
sea para la construccidn de escuelas, lo clinica, 1la carretera,
etc. Al fincl de cada faena, el presidente cuxiliar les regola
cigarros y un poco de refino,

El 2 de febrero de 1986, fué el dia en que se did el informe
de actividodes en Pahuatlan, de codo uno de 1los presidentes
auxiliares. E1 selor Apolinar Galindo Conde, presidente cuxiliar
de Xolotla, en su informe, selold que en la primera mitad de su
perfodo (18 meses), se terminaron de construir 4 aulos en la
Primario Federol, una tienda campesina # 29, lo Caso del Pueblo
parac las fiestas donde se quedaron los anfitriones y se sigue
construyendo la carretero que va de Xolotla o Son Miguel. Ademds
adquirieron maf{z o precio bajo y se formd la banda de musica del
"28 de Enero".
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METODOLOGTA

Al inicio de ésta investigacién se realizaron salidas al
campo. En la primera salida se hizo con una presentaciodn por medio
de cortas al presidente municipal de Pahuatldan y posteriormente a
cada uno de los presidentes auxiliares de San Pablito y Xolotla;
las cortas sejclaban el trobojo o realizar en dmbas comunidodes.

Se efectuaron uno serie de siete salidas al campo con un
total de setents y cinco dios, durante un alo y medio y se recabd
lo informocidn para conocer las plantas que utilizan pora su
alimentacién. En cado una de las solidas se dedicd lo mited del
tiempo a San Pablito y la otra mitod a Xoclotla. Posteriormente se
hicieron colectos en las solides y se obtuvieron algunos datos
botanicos de interés pora su identificacieén.

La informacidn de las plantas provenia de los pobladores del
lugar, #éstos nos selalaron el nombre de las plantes en ndhuatl o
en otomi, asi como la calidad de los mismos, ademds de informa-
cioén antropoloégica y biolégica del lugar.

Los datos gue los informantes dieron sobre los plantas tales
como sus usos, tiempo y forma de consumo y manejo de los mismos,
se obtuvo por medio de entrevistas hechas ¢-los habitantes de
cada una de los comunidaodes. Se preguntd por su dieto diaria, los
plantos que mé&s consumen, cuales no se consumen tonto y, si
existe alguna restriccidn para su consumo por razones de reli-
gion, sexo, edad, clase social u otro.

Se investigd qué criterios tomon ellos en cuento para clasi-
ficar a 1las plantas en frias y calientes y, las diferencias o
similitudes en lao aplicacidn de éstos conceptos para los plantas
en codo una de los comunidodes. Para esto, se les preguntd la
forman en que se preparan los plaontas para su consume. Ademds se
realizeoron otras preguntas como son las siguientes: ¢qué clase de
plantas come la gente de lo comunidad {quelites, camotes, verdu-
ras, frutos, tsllos o flores)?,ipor qué comen esas plantas?, iqué
es lo que mds les gusto de esa plenta?, iqué comen mas los oto-
mies, los nohugs y mestizos?, per{odo o época de consumo de cada
uno de las plontzss, jen qué forma o qué técnica usan para almace-
nar olguna plonto en especial?, ¢en qué lugar crecen cada una de
las plentos ?, ¢gqué otro tipzc de divisidon o clases existen en los
alimentos aparte de frio y coliente?, shierven el agua que consu-
men?, ¢que caracteristicas deben tener las plantas para ser frias
o calientes?,/qué comen y gué dejan de comer cuando se enferman?,
¢qué dieta o alirentaciodn tienen cuondo se enferman de diarreaq,
disenteria, catsrro, gripa. tos, reumas, diabetis, susto, gquema-
duras, calde dz mollera, enfermedades de la piel, alergias,
embarazo, enferrzdades del pecho, higado, estérico, mal de ojo,
hemorroides, erzocho, ictericia, anemia, corazoén, tosferina,
tifoidea, golpes y heridas?.<Zde qué se enferman si comen demasia-
das plontas aguc'!osos o resecos?, ¢pierden el apotito cuando les
hacen brujer{c? y ¢se enfermon de algo si comen demasiados
alimentos frios o colientes?.




En el trobajo de gabinete se realizd la determinacién
taoxondmica de las plantaes colectadas en las zonas de estudio y se
prepararon las plontas pora ser depositadas en el Herbario Nacio-
nal. Aparte se obtuvieron los dotcs bromatologicos de las plantas
por medio de revisién bibliografica y envid de plantas al Insti-
tuto Nacional de Nutricidn,

Los datos obtenidos en los salidus ul campo se vertieron en
fichas etnoboténicas basadas en la que fué elaborada por Colunga
y Z2izumbo (1984) y en una tabla de datos utilizada por Nickerson
(1975), ambas se adaptaron a las necesidades del trabajo; con
esto se pretendié tener un mejor y facil manejo de 1los datos
obtenidos.

Se obtuvieron 1las recetas de las plontos com&stibles paro
formar un recetario de coda uno de las comunidades, ya que se les
preguntd o las seloras la formo de cocinorlas, para asf{ conocer
las formas de transformacidén de los alimentos; ademds de que se
observo y participé en la elaboracién de las mismas. En algunas
ocasiones se acompalé a las seioras ol mercsdc © o lu miipa, en
donde ellas consiguen sus vegetoles para su alimentacién. También
se tomaron fotograff{as de algunos de las plantas comestibles que
se utilizan en Son Pablito y Xolotla.

Para 1lo elaborocioén de la ficha etnobotdnica que se utilizd
pora cada una de las plantas, se siguié la forma que se detalla o
continuacion,

FICHA ETNOBOTANICA

I.- IDENTIDAD BOTANICA
FAM) Familia toxonomica a lo que pertenece la planta
Sp) Género y especie, nombre completo de la planta y su(s)
outor(es) que la clasifican.
IT.- NOMBRES COMUNES
Se dan los nombres en espaiol, en otomi o néhuatl, segin de
donde sea la informacidn
(ESP) Nombre en espalol
(NAH) Nombre en nahuatl
{0TM) Nombre en otomi.

III.- USOS
A) Parte Usada: 1la parte que utilizan de la planta como
olimento

B) Estacionolidad y Temporalidad de Consumo: cuando colec-
tan o cosechan la plante pora su consumo, Si su uso es
regulaor {semanalmonte), estocional (sblo en la estacion
que se dd) y ocasional o raro (no siempre se come). Si
fue usada o se sigue usondo.

C) Evaluacién de lo Informacion. Si el informonte la ha
consumido o no, o sobe que algulen lo consume.

D) Preparacién; se selale la transformocidén de los
alimentos para su consumo.

E) Subcotegorfas de Uso; se selala la categoria de su
consumo: fruta, condimento, bebida, soborizante, postre,
alimento principal,etc.

F)} Destino del Producto: esto se refiere, si las plontes

20




son consumidas por 1los mismos que las siembraon vy
colectan, es vendida o ombas.

G) Distribucién en el Consumo- 3 tods la familia lo puede
consumir o alguien no la puede comer por rozones de
edad, sexo, religiéon, ritucl u otros.

H) Calidad de la Plaonta; se seiola si la planta es de
calidad fria o caliente, seca o agualosa, que ellos mismos dan
para cada planta.

IV.- ANEXO. Otros datos importantes ¢e las plantas.

A) Grado de Manejo; si lao plantc es cultivada o silvestre y
en éste ultimo caso si es tcleroada o no en sus campos de
cultivo,

Andlisis Bromatolégico; es €1 valor nutritivo de la

planta, encontrada en biblisgrafic especializeda. Los

valores estan dados con bose en muestras de 108 gr. Las

abreviaturas usades son las siguientes: H20 (agua o

humedad), P {prote{nas), G /grasas), C (carbohidrotos o

azucares), Ca {colcio), Fe {nierro), VA (vitomina A o

carotenos), T (tiomina), R (rivoflavina), N (niacina) y

VC (4cido ascérbico).

C) Importancia Atribuida; alguns cualidad de la plonto doda
por la comunidad.

D) Sitio Donde Crece 1la Planto; lugar donde se le
encuentra o se siembra.

E) Variedades Reconocidas por el Poblado; cuantos tipos de
esa especle conocen

F) Nivel de Toxicidad o Dalo: =21 que pueda cousar -la
planta en alguna forma en esgecial, :

G) Observaciones Generales: algan dato especial o raro de
la plonta.

B

~

Para selalar que lo informocidn pertenece a San Pablito se
utilizé (S.P.) y para Xolotla (X).
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RESULTADOS

Durante las solldas de coampo se logrd hacer un listodo de
151 plantas que la gente usa como olimento, prepardndolas en
diversas formas segun lo planto que se trate. De éstas plontas 78
pertenecen a Son Pablito y 81 a Xolotla; del total de los plantas
45 fueron comunes poarc ambos comunidades. Se obtuvo el nombre en
espolol, nothuatl y otomi de las especies, dependiendo del lugar
de donde proviniero la informacidn.

A continuccidn se muestran los fichas etnobotanices de las
plaontas investigados. Los cuestionarios reolizados para la obten-
cion de 1la informacion se obtuvo por medio de preguntaos las
cuoles se muestran en el aopéndice I ademds, los recetarios que se
levantaron en las comunidades se pueden consultar en los apén-
dices II y III.

AMARANTHACEAE

Amaranthus off. coudotus L., A. cruentus L., A, hybridus'L.

No. de Colecta : RV-12,22,47,82, B -

Nombre Espalol : Quintonil.

Nombre Otomi : Xit'a.

Nombre Nohuatl : Quintonil.

Parte Usodo : Las hojas.

Estacionalidad y Temporolidad: Se da de Jjunio a septiembre.
Consumo regular. Se usd y se sigue usando.

Evaluacién de la Informocidn : Autoexperiencia.

Preparacidén : Se hierven las hojos, aparte se preparc uno solsa,
se le pone carne de puerco y los quintoniles; o se frien. Se
hacen en itacate o se pican y se oloden a la masa pora hacer
gorditas. Se hierven y se le puede aladir gotas de limon.

Subcategorfias de uso : Verdura y saborizante.

Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.

Distribucién en el Consumo : Todos 1o comen.

Calidad : Fria.

Anexos :A) Grado de Manejo: (X.) Se cultivo; (S.P.) silvestre no

tolerada.
B) An&lisis  Bromatolégico: H20(76.6g); P(2.06g);
ca{343mg); Fe(6.24mg); VA(2.58mg); T(6.07mg);

R{(#.16mg): N(@8.58mg); vC(45.1mg).

C) Importoncia Atribuida: (X.) Hay que ponerles pedacitos
de cebolla para que no duela el estdémago o paro que
no les de diarrea. ($.P.) de sabor dspero.

D) Sitio Donde Crece: En la milpa, en tierra fria.

E) Variedades Reconocidas por el Poblado: Hay dos tipos
de color en lao hoja una morada y otra blanca.

Amaronthus spinosus L.

No. de Colectao : RV- 102

Nombre Espalol : Quelite cenizo.

Nombre Otom{ : Quinc'ani.

Porte Usado : La flor y le llaman mozorquita,
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Estacionalidad y Temporalidad: se da en jullo y agosto. Consumo
estacional. Se usé y se sigue usgndo.

Evaluacidén de la Informacién : Autcexperlencia.

Preparaciodn : se prepara en pascal con el cacaohuate y se le alade
la flor. Se frie con manteca. Se hierve con sal y luego se
capea.

Subcategorias de uso : Alimento principal.

Destino del Producto : Autoconsume y mercado.

Distribucidén en el Consumo : Todos lo comen.

Calidad : Fria.

Anexos :A) Grado de Manejo: se cultivo.

B) Andlisis Bromatolégico: H20(86g), P(4.8g). 6(0.4g),
c{4g), Co(158mg), Fe(3.6mg), T(&.15mg), R(H.19mg)}.
N(#.9mg), vC{4@mg), VA{5.85mg).

D) Sitio Donde Crece: en tierra caliente en tiempo de
1luvias.

E) Variedades Reconocidas por el Poblado: unica.

Amaranthus sp.
No. de Colecta : RV- 183
Nombre Espolol : Quelite puerco.
Nombre Otomf : Xit'a.
Parte Usada : Las hojas. ;
Estacionalidad y Temporalidad: se do todo el alo, Consumo 6casio-
nal. Se usé y se sigue usando. : B
Evaluacidén de la Informacidn : Autoexperiencia. - 1_.
Preparacion : se come crudo en tortillas. Se hierve y 1uegd,séf
frie. ' :

Subcategorias de uso : Verdura.
Destino del Producto : Autoconsumo.
Distribucién en el Consumo: Todos lo comen.
Calidad : Fria.
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre tolerada.

C) Importancia Atribuida: refresca el estémago cuando se

tiene calor.
D) Sitio Donde Crece: en los lugares sembrados.
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hay dos tipos
de flor verde y otra roja.

ANACARDIACEAE

Mangifera indica L.
Nombre Espaiol : Mango.

Nombre N&¢huatl : Mango,

Parte Usada : El1 fruto.

Estacionalidad y Temporalidad: se do de Jjullo a septiembre
Consumo estacional. Se usé y se sigue usando,

Evaluacién de la Informacion : Autoexperiencia.

Preparaciodon : se pela y se come cuando estd maduro.

Subcategorias de uso : Fruta.

Destino del Producto : Autoconsumo y merccdo.

Distribucién en el Consumo: Todos lo comen.

Calidad : Caliente.

Anexos :A) Grodo de Manejo: se cultivo.
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B) Andlisis Bromatolégico: H20(8B1.7%), P{B.7%), G(8.4%),
c(16.8%), Ca(452mg), Fe(1.9%mg), VA(1.78mg),
VC(35mg), T{¢.95mg), R(#.05mg), N(1.1mg)

D) Sitio Donde Crece: en tierra caliente en la huerta,

E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hoy 6 tipos de
frutos pitg, manila, limén, gutneo, plétono y
corriente.

ANNONACEAE

Annona cherimola Mi1].
Nombre Espatol : Chirimoya,
Nombre Nohuatl . Lamazépotl.
Parte Usada ; E1 fruto. eI AT
Estacionalidad y Temporalidad: se da en octubre. Consumo estacio-
nal. Se usé y se sigue usando. : ST
Evaluacion de 1g Informacidn : Autoexperiencia,
Preparocién : se come al naturol.
Subcategorias de uso : Fruta,
Destino del Producto : Autoconsumo Yy mercado.,
Distribucion en el Consumo: Todos 1o comen.
Calidad : Coliente.
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultivag,
B) Andlisis Bromatolégico: H20(79.3g), P(2.38g), G(g.2g),
c(21.3g), Ca(6¢mg), Fe(5.1mg), vVa(g), vC(17mg),
T(9.1mg), R(8.2mg), N(1.8mg).
D) Sitio Donde Crece: en lq huerta,
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hay dos tipos
de fruto 1liso Yy otro botonudo.
F) Nivel de Toxicidad o Dalo: Si toman aguo y chirimoya
se enferman del estémago.

ARACEAE

Xantosoma robustum Schott

No. de Colecta : Rv- 169

Nombre Espaiol : Pises.

Nombre Otomi : Gémbero.

Nombre Néhuatl Pises.

Parte Usada : E1 camote.

Estocionalidad y Temporalidad: Se da de junio.a. Julio. (s.p.)
Consumo ocasional, (X) Consumo estocional. Se usd Y se sigue
usando. .

Evaluacién de 1o Informocion Autoexperiencia,

Preparacién : se hierve, se pela Y Se come como si fuera pan,
acompaiando al café, o se le pone miel.

Subcategorias de uso ¢ Pan y postre

Destino del Producto Autoconsumo y mercado,

Distribucidn en el Consumo: Todos lo comen,

Colidad : (S.P.) Caliente, (X) fria.

Anexos :A) Grado de Manejo: so cultiva.

C) Importancia Atribuida: si uno pronuncia el nombre del
camote cuando se le va q comer, éste se enoja y gl
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proborlo sabe picoso, sSc siente un hormiguec vy da
comezén en la garganto y boca.
D) Sitio Donde Crece: en el jardin de 1la casa.
E) Voriedades Reconocidas por el Poblodo: hay dos tipos
uno de raiz blanca y otra roja.

BEGONIACEAE

Begonia nelumbiifolia Cham. et Schlecht.

No. de Colecta : RY- 89 y 118

Nombre Espalol : Begonia del monte.

Nombre Otomi : Toyotasu.

Nombre Nahuatl : Xoxocoyule,

Parte Usada : El1 tallo,

Estaocionalidad y Temporalidod: se da todo el alo en especiol en

agosto. Consume  ocasional. Se usé y se sigue usando.
Evaluacién de la Informacion : Autoexperiencia, . .
Prepargcidn : se csa o se hierve el tallo, se pela y se muele

con chiles y sol para preparar salsa.
Subcategorias de uso : Salsa.
Destino del Producto : Autoconsumo.
Distribucidn en el Consumo: Todos lo comen.
Calidad : (S.P.) Coliente, (X) fria.
Anexos :A) Grado de Manejo: (S.P.) silvestre, (X) silvestre  no
tolerada.
D) Sitio Donde Crece: abajo del cerro en las piedros'y en
la milpa.
€) Variedades Reconocidas por el Poblado:tnica,

BIGNONIACEAE

Parmentiera edulis DC.

No. de Colecta : RV~ 111

Nombre Espoiol : Cuajilote.

Nombre Nahuatl : Cochilot.

Parte Usado : El fruto.

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

Evaluacioén de la Informacién : Autoexperiencia.

Preparacién : el fruto se parte en cuatro partes, se lavo, se
pone a hervir en agua con tequesquite durante 3@ minutos aproxi-
madamente., S0 soca  se escurre y sSe come  como postre.

Subcategorias de uso : Postre.
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.
Distribucién en el Consumo: Todos lo comen.
Calidad : Caliente.
Anexos :A} Grado de Manejo: se cultiva.
B) andlisis Bromatologico: H20(68.8g), P(4.55g7).
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G(#.1g9), C(18.635. Ca(55mg), Fe(9.2mg), VA(S.14mg),
vC(26mg)., T(@.2mg: R(B.Img), N(1.17mg).

C) Importancia Atribuida: sirve pora los ritones. La
madera se vende para el dolor de brazos y pies.

D) Sitio Donde Crece: o la orilla de los terrenos.

E) Variedades Reconcc:dos por el Poblado: hay dos tipos
de fruto uno blancz y otro morado.

BRASSICACEAE

Raphanus sativus L.
No. de Colecta : RV- 48

Nombre Espoiol : Rdbano.
Nombre Otomi : Rabano.
Nombre Noéhuotl : Rabano.
Parte Usada : La rafz.
Estaclonalidad y Temporalidad: se do todo el alo. (S.P.) Consumo
ocaslonal. (X)Consumo regular. Se usé y se sigue usando.
Evaluacidn de la Informacidn : iutoexperiencia,
Preparacién : se comen crudos con limdn, en ensladas, o se pica y
se le ogrego o la salsa y se preparan taquitos.
Subcategorias de uso : Verdura.
Destino del Producto : Autoconsimo y mercado.
Distribucidn en el Consumo : TcZos lo comen.
Calidad : (S.P.) Caliente, (X) fria.
Anexos :A) Grodo de Manejo: se cultiva.
B) Analisis Bromatolégizo: H20(94.5%); P(1%): 6(8.1%);
C{3.6%);: VA(1gu); T(#.83mg): R(0.03mg): N(B.3mg);
vC(26mg).
D) Sitio Donde Crece: en la milpo © en la hortaliza.
E) Voriedaodes Reconccicas por el Poblado: hay dos tipos
rafz en forma de bolita y otro alargado.

BROMELIACEAE

Ananas comosus (L.) Merril

Nombre Espalol : Piio.

Nombre Otomi : 'Uata.

Nombre Nahuatl : Matzatl.

Parte Usada : El fruto.

Estocionalidad y Temporalidad: se da en mayo.(S.P.) Consumo regu-
lar, (X) consumo ocasional. Se us¢ y se sigue usando.
Evaluacion de la Informacidén : Autoexperiencia.

Preparacion : se come al natural, se pela y se rebana. Se prepara
agua de pilo o el tepache.

Subcategorfas de uso : Fruta y bs=ida.

Destino del Producto : Autoconsum=z y mercado,

Distribucidn en el Consumo : Todc: 1o comen.

Calidad : (S.P.) Fria, (X) cordici.

Anexos :A) Grado de Manejo: (S.P.) silvestre tolerada, (X) se

cultiva.
B) Analisis Bromotologice: H20(88.5g): P(@.5g); Ca(13mg);
Fe(0.41mg): VA(G. 18mg); T(2.1mg); R(8.03mg),

N(B.18mg): vC(41.1mg).




D) Sitio Donds Crece: en tierra calicnte en arenacles.

E) Voriedades Ieconocidas por el Peblado: unica.

G) Observaciones Generoles: la pita que se do aqui es
chica, de 3% cm de alto aproximodamente.

CACTACEAE

Nopalea cochenilliferc (L.) SD.

No. de Colecta : RvV- 35 y 127

Nombre Espaiol : Nopal.

Nombre Nadhuatl : Nopal=.

Parte Usada : El cledzZio.

Estacionalidaod y Temporslidad: se da en abril. Consumo ocasional.
Se us6d y se sigue uszmdo.

Evaluacioén de la Informocidn : Autoexperiencia.

Preparacion : se le qu:tan las espinos, se pican y hierven con un
poco de cobre: se przparan en ensclada, en mole, con camardn,
garbanzos, con hueve y jitomate, en salsae o fritos con jitomate.

Subcategorios de uso : Verdura.

Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.

Distribucidon en el Corzumo : Todos lo comen.

Calidad : Fric.

Anexos :A) Grado de Monejo: se cultiva,

B) Andlisis B-omutolégico: H20(90.8g), P(1.7g), G6(8.3g),
c(5.69), <Co(93mg), Fe{1.6mg), VA(®.5mg), VC(8mg),
T(O.63mg). R(H.86mg), N(8.3mg).

C) Importancic Atribuida: refresca el estodmago.

D) Sitio Donds Crece: a la orilla del rio.

E) voriedades Reconocidas por el Poblado: Unica.

F) Nivel de Toxicidad o Dalo: si se come seguido  da
diarrea.

CAMPANULACEAE

Lobelia berlandieri DC
No. de Colectac : RV- 8% y 141
Nombre Espalol : Pata ce pdjaro.
Nombre Nohuatl : Ixchitototl
Parte Usada : Tallo y nojos antes de que floree.
Estacionalidad y Temgoralidad: se da de septiembre a octubre.
Consumo ocasional, 2e wusd y se sigue usando.
Evaluacioén de la Informocidén @ Autoexperiencia.
Prepuracioén : se come =mzrvido cor sal.
Subcategorias de uso : Verdura,.
Destino del Producto : futoconsumo,
Distribucidén en el Consumo : Todos lo comen.
Calidad : Fria.
Anexos: A) Groado de Morzjo: silvestre tolerado.
D) Sitio Donde Zrece: en cafetales y milpos.
E) variedades Feconocidas por el Poblado: unica.
G) Observacionz: Generales: es fria porque -tiene ~ los
hojos lisas.
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CANNACEAE

Canna edulis Kerr
MNo. de Colecta : RV- 41 y 184
Nombre Espalol : Azofran.
Nombre Otom{ : Beti.
Parte Usada : E1 camote.
Estucionalidad y Temporalidad: se da todo el alo. Consumo ocasio-
nol. Se usé y se sigue wusando.
Evaluaciodon de la Informacidn : Autoexperiencia.
Preparacién : se le alade un poco de camote al caldo de res paro
darle sabor y color. El camote se muele y se cuela.
Subcotegorias de uso : Seoborizante y colorante.
Destino del Producto : Autoconsumo,
Distribucion en el Consumo : Todos lo comen.
Calidad : Caliente,
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva.
D) Sitio Donde Crece: tierra caliente.
E) variedodes Reconocidas por el Poblado: Unica.

CARYOPHYLACEAE

Stellariag ovatag Willd,
No. de Colecto : RV- 18
Nombre Espailol : Ahuechquilitl,
Nombre Nahuotl : Ahuechquilitl.
Parte Usada : Las hojas y tallo tierno.
Estacionalidod vy Temporalidad: se da de abril o junio. Consumo
ocasional. Se wusd y se sigue usondo.
Evaluacioén de la Informacidén : Autoexperiencia.
Preparacién : se come cruda o se hierve con sol.
Subcategorias de uso : Verdura.
Destino del Producto : Autoconsumo.
Distribucidén en el Consumo : Todos 1o comen.
Calidad : Caliente.
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre no tolerada.
D) Sitio Donde Crece: en las huertas.
E) Voriedades Reconocidas por el Poblado: unica.

CARICACEAE

Carica papaya L.
No. de Colecto : RV- 36 y 78

Nombre Espalol : Papaya.

Nombre Otomi : Papaya.

Nombre Nd&huatl : Pitzohuac.

Parte Usada : El1 fruto y el tallo.

Estacionalidad y Temporalidad: se da de morzo a mayo. (S.P.)
Consumo regular, {X) consumo estacional, tallo consumo ocasional.
Se usd y se sigue usando,

Evaluacion de la Informacion : Autoexperiencia.

Preparacidén : cuondo el fruto estd maduro se pela y se come. Se
pone a cocer con panela para prepararla en conserva.
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Subcategorias de uso : Fruta y postre,

Destino del Prcocducto : Autoconsumo y mercado.

Distribucidén en el Consumo : Todos 1o comen.

Calidad : {(S.P.) fria, {X) caliente.

Anexos :A) Grado de Manejo: (S.P.) se cultiva, {X) silvestre

toleradao.

B) Analisis Bromatolégico: H20(88.59); P(@.56g);
Ca(16mg); Fe{@.52mg); va(g.22mg); T(9.08mg);
R(@.87mg); N(@.28mg): VC(36.1mg).

D) Sitio Donde Crece: en el compo en la huerta o en 1la
milpa.

E) Voriedades Reconocidos por el Poblado: unico.
G) Observociones Generales: es seca.

COMMELINACEAE

Tinontia erecta (Jacq.) Schlecht.
No. de Colecta : RV- 93
Nombre Espalol : Atli.
Nombre Nohuatl : Atli.
Parte Usado : La flor.
Estacionolidaod y Temporalidad: se da de julio a noviembre. Consu-
mo ocasional. Se wusd y se sigue usando.
Evaluacidn de la Informacidn : Autoexperiencia.
Preparacién : se le pone a los frijoles o se frien con huevo.
Subcategorias de uso : Verdura.
Destino del Producto : Autoconsumo.
Distribucidén en el Consumo : Todos lo comen,
Calidad : Fria.
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre tolerada.
D) Sitio Donde Crece: en la milpa y en el camino.
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hay dos tipos
uno de flor rosa y otro de flor azul,

COMPOSTTAE

Cichorium endiviao L.

No. de Colecta : RV- 19,57 y 91

Nombre Espolol : Endibia.

Nombre Otomi : C’angca.

Nombre Nd&huatl : Quixtianoquilitl.

Parte Usada : Los hojas.

Estacionolidad y Temporalida: se da en tiempo de 1lluvias,
generalmente en septiembre. Consumo ocasional. Se usé y se sigue
usando.

Evaluacion de la Informacion : Autoexperiencia.

Preparacién : se usa como si fuera lechuga, se preparan ensladas
0 Se come sola.

Subcotegorias de uso : En ensuolado.

Destino del Producto : Autoconsumo.

Distribucién en el Consumo : Todos lo comen,

Colidad : Fria.

Anexos :A) Grado de Monejo: (S.P.) silvestre no toleraoda., ({X)

silvestro tolerada.
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> Analisis Bromatolégico: H20(93..1%), P(1.7%); o(@.1%);
C(4.1%): VA(3390u); T(0.97mg): R(®.14mg); N(#.5mg):
ve(18mg).

! Sitio Donde Crece: en tierra fria en la milpa.

: Voriedades Reconocidas por el Poblado: hay dos tipos
una blanca y una morada.

m o

lL.ectucae ssziva L.

Nombre Espatol : Lechugo.

Nombre Otemi : C'anjabata,

Parte Usczz : Las hojas

Estocionoliidad y Temporolidad: se da uno vez al alo. Consumo
estaciorzl. Se usd y se sigue usando.

Evaluacién de la Informacidén : Autoexperiencia.

Preparccizn : se come crudo en ensalada.

Subcategerias de uso : Ensolada.

Destino 2l Producto : Autoconsumo y mercado.

Distribuczidn en el Consumo : Todos lo comen.
Calidad : Fria.
Anexos :

} Grado de Manejo: se cultiva.

} Analisis Bromotolégico: H20(95.1%), P(1.2%), G(d.2%),
c(2.5%), Ca(25mg), Fe(B.6mg), VA(978 wu), VvC(8mg);
T(@8.14mg), R(8.05mg), N(B.3mg).

Sitio Donde Crece: abajo de la montala.

Variedodes Reconocidos por el Poblado: unica.

mo
i

Porophylu= ruderal subsp. macrocephalum (DC.) R.R. Johns
No. de Colecta : RV- 55 y 81
Nombre Esgalol : Papaloquelite.
Nombre Otom{ : Xac'ani.
Nombre N&huatl : Papaloquilitl,
Parte UscZa : Las hojas
Estacionsiidad y Temporalidad: se dao de junio a octubre. (S.P.)
Consumc  regular; (X) consumo estacional. Se usé y se sigue
usando.
Evaluocid~ de la Informacidn : Autoexperiencia.
Preparacién : Se lava y se come cruda para acompalor a la comida
y darle sabor, la comen cruda con tortillas y salsa,
Subcategerias de uso : Saborizante.
Destino c¢el Producto : Autoconsumo y mercado.
Distribucion en el Consumo : Todos lo comen.
Calidad : Coliente.
Anexos :4) Grado de Manejo: se cultiva.
3} Andlisis Bromatolégico:  H20 (93,2g), P(1.8g),
G(#.39), C(2.9g9), cCa(361mg), Fe(2.3mg), T(O.@8mg),
R(8.82mg), N(#.3mg), vC{19mg).
D) Sitio Donde Crece: en el campo, en los cacahuotales,
en tierra caliente. ) )
£) Variedades Reconocidas por el Poblodo: hay dos tipos
uno morado y otro blanco.
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CONVOLVULACEAE

Ipomoea batatas (L.) Lom.
Nombre Espalol : Camote dulce.
Nombre Otomi : Poc'ua.
Parte Usada : E1 camote.
Estaclionalidad y Temporalidad: se da todo el alo. Consumo regu-
lor, Se us6 y se sigue usando. i
Evaluaciodn de la Informacién : Autoexperiencia.
Preparacioén : se pone a cocer el camote y luego se come.
Subcategorias de uso : Postre.
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.
Distribucion en el Consumo : Todos lo comen.
Calidad : Coliente.
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva. . "
B) Andlisis Bromatoldgico: H20(7d..6%), P{1.7%), 6(@8.4%),
c{26.3%), Co(29mg), Fe(1.87mg). VA(8886 u), vc(2img),
T(8.1mg). R(P.96mg), N(@.6mg).
D) Sitio Donde Crece: en el campo.
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hay cuotro
tipos; rojo, blanco, amarillo y morado,

Ipomoea dumosa (Benth.) L.0.Wms.
No. de Colecta : RV- 68 y 127
Nombre Espalol : Casio
Nombre Otom{ : C'asiu.
Parte Usada : Las hojas. .
Estacionalidad y Temporalidad: se da en agosto. Consumo estacio-
nal. Se usd y se sigue usando.
Evaluacion de la Informacidn : Autoexperiencia.
Preparacién : las hojaos se aladen o los frijoles.
Subcategorias de uso : Condimento.
Destino del Producto : Autoconsumo.
Distribucion en el Consumo : Todos lo comen.
Colidad : Cordial.
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre tolerada.
D) Sitio Donde Crece: en la milpa.
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: tnica.

Ipomoea dumosa (Benth.) L.0.Wms.

No. de Colecta : RV~ 11 y 126

Nombre Espalol : Soyequelite.

Nombre Otomi : Yug.

Nombre Ndhuatl : Soyoquilitl.

Parte Usado : Las hojaos.

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

Evaluacién de la Informocidén : Autoexperiencia.

Preparacién : se come cruda con los frijoles o cocida con chile
mora. Se utiliza como si fuera cilantro.

Subcategor{as de uso : Verdura y condimento.

Destino del Producto : Autoconsumo.

Distribucién en el Consumo : Todos lo comen.

Colidod : Caliente.

Anexos :A) Grado de Mancjo: silvestre no tolerada.
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D) Sitio Bonde Crece: en los montecitos.
£) variedades Recornocidas por el Poblado: unica.

CRUCIFERAE

Brossica compestris L.

No. de Colecto : RV- 26 y 98

Nombre E£spolol : CQuelite nabo.

Nembre Nahuatl : Apoch.

Porte Usoda : Los hojas.

Estocionalidad y Temporaolidad: se dao de junio a octubre. Consumo
ocasional. Se usd y se sigue usando.

Evaluocion de lo Informacidn : Autoexperiencia.

Preparacién : se hierven con sol o se frien con manteca.
Subcategorfas de uso : Verdura.

Destino del Producto : Autoconsumo.

Distribucion en el Consumo : Todos lo comen.

Colided : Coliente.

Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre tolerada.

B) Andlisis  Bromatoloégico: H20(89.4g), P(3.25g),
tal{27mg). Fe(d.3mg), VA(D.02mg ), vc(87.2mg).
T(¢.83mg), R(@.88mg}, N{@.42mg}.

0) Sitio Donde Crece: en el cerro, en las milpas o en el
alberjonal.

E) Yoriedades Reconocidas por el Poblado: unica.

G) Observaciones Generales: hay uno que sobe omargo. Las
seloras generolmente lo colectan. Viene con el frijol
o con el abono.

Nosturtium officinole R. 8r.
Nombre Espaiol : Berros.
Nombre Otom{ : Xic'’ani.
Parte Usada : Las hojas y el tallo tierno.
Estacionolidod y Temporclidad: se da en marzo y obril. Consumo
ocasionol. Se usd y se sigue usando.
Evoluocion de la Informacion : Autoexperiencia.
Preparacidén : se come crudo o en ensaladas.
Subcotegorios de uso : Verdura,
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.
Distribucidén en el Consumo : Todos lo comen.
Calidad : Frio.
Anexos :4) Grado de fManejo: silvestre.
B) AnGlisis Bromatolégico: H20(93.3%4), P(2.2%), G(d.3%),
c(3%), Co(122mg), Fe(2.4mg), VA(1.B4mg), VC(79mg),
T(8.068mg), R(%.16mg), N(@.9mg).
Sitio Donde Crece: cerca del ogua, junto al rio.
Variedades Reconocidas por el Poblado: tnica.

~r
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CUCURBITACEAE

Cucurbita ficifolic Bouche
Nombre Espoiol : Chilacayote.
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Nombre Otomi : Xatemu.

Nombre N¢huaotl : Chilacayotote

Parte Usaocdo : E1 fruto.

Estacionalidad y Temporalidod: se da de junio a octubre, (S.P.)
Consumo ocasional, (X) censumo regular. Se usé y se sigue
usando.

Evoluacion de lo Informacidén : Autoexperiencia.

Preparacion : se lavan, se pican y se frien en monteca o con
jitomate vy cebolla,Se hierven con sal y se preparan con mole o
en pascal. Tambidn se hoce atole de chilocayote y se le pone
piloncillo. Preparado con poanela y se le pone frijol gordo. Si
es maduro se hierve con panele para hacerle en  dulce.

Subcategorios de uso : Verdura, postre y bebida.

Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.

Distribucién en el Consumo : Todos lo comen.

Calidad : Fria.

Anexos :A) Graodo de Manejo: se cultiva.

B) Andlisis Bromatolégico: H20(84.2g), P(1.25g), 6{#.2g9).
c(2.7g), Co{17mg). Fe(@.6mg), VA(8.@86mg), VC(7mg),
T(6.83mg), R(8.88ng), N(@.38mg).

C) Importancia Atribuida: refresca el estémago.

D) Sitio Donde Crece: en la milpo y en la montala.

E) variedades Reconocicas por el Poblado: Unica.

F) Nivel de Toxicidad o Daio: en exceso "malea” (enferma)
el estomago.

Cucurbita moschata (Duchesne) Poir

No. de Colecta : RV- 21 y 122.

Nombre Espoiol : Calabacitas.

Nombre Otomi : Ts'umu.

Nombre Né&huatl : Tomalayoxochitl.

Parte Usada : La flor y el fruto.

Estacionalidad y Temporalidad: se da de aobril o agosto. (S.P.)
Consumo ocasional, (X) consumo estacional la flor y consumo
regular el fruto. Se usé y se sigue usando.

Evaluacioén de lo Informacidn : Autoexperiencia.

Preparacién : 1la flor se come en quesadillas o en empanadas. E1
fruto se coce y luego se le ciade cacahuate. También se frie con
cebolla, si el frute estd recic se hace en dulce con piloncillo.

Subcategorias de uso : Verduro y postre.

Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.

Distribucién en el Consumo : Tcdos lo comen.

Calidad : Fria.

Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva.

B) Antilisis Bromatolégico: H20(92.6g), P(1.6g), 6(#.1g),
cl7.1g), Ca(37mg}. Fe(3.1mg), VA(D), ve(amg),
T(2.98mg), R(#.95mg). N(@.5mg).

D) Sitio Donde Crece: en el campo, PRI :

E) variedades Reconccides por el Poblado:  ‘hay. dos tipos
1o redonda y la duilce. o

F) Nivel de Toxicided o Dalo: si se comen ' muchas se
enfermon de disenterfa. . ;

Cucurbita pepo L.
No. de Colecta : RV- 46
Nembre Espaiol : Colabaza.
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Nombre Otom{ : Ofmu.

Nombre Nahuatl : Tamoloyotle.

Parte Usada : El fruto.

Estacionalidad y Temporalidaod: se da en enero. (S.P.) Consumo
regular, (X) consumo estocionol. Se usd y se sigue usando.

Evoluocién de la Informacion : Autoexperiencia.

Preparacidn : se preparo en dulce, poniendola o cocer en agua
con panela.

Subcategorias de uso : Postre.

Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.

Distribucién en el Consumo : Todos lo comen.

Colidad : Caliente.

Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva,

B) An4lisis Bromatolégico: H20(92.6g), P(1.8g), G(6.1g),
c(7.1g), Ca(37mg). Fe(3.1mg), VA(B), vc(9rg),
T(6.88mg), R(#.05mg), N(#.5mg).

D) Sitio Donde Crece: en tlerra caliente y templada: en
la milpa.

E) Variedades Reconocidas por el Poblado: tnica.

Echinopepom aof . milleflorus Naud.
No. de Colecta : RV~ 97
Nombre Espalol : Espinocillo.
Nombre Ndhuatl : Ixcocolo.
Parte Usada : Los hojas, frutos y retolos.
Estocionalidad y Temporalidad: se dao de junio a noviembre. Consu-
mo estaocionol. Se usé y se sigue wusaondo.
Evaluacion de lao Informocidn : Autoexperiencia.
Preparacidén : se hierven con sal.
Subcategorias de uso : Verdura.
Dostino del Producto : Autoconsumo.
Distribucion en el Consumo : Todos lo comen.
Colidad : Caliente.
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre no tolerada.
D) Sitio Donde Crece: en el compo.
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: unica.
G) Observaciones CGenercles: se le llaman también puerqui-
tos, pues el fruto se asemeja a un puerco.

Sechium edule (Jacq.) Swartz.

No. de Colecta : RV- 29,45 y 71

Nombre Espalol : Chayote.

Nombre Otomi : Xamu.

Nombre Naohuotl : Hulhuitz,

Parte Usado : La rofz (choyotestle), la gufa (chayoquilitl) y el ’
fruto. .

Estacionalidad y Temporalidad: se da de abril o noviembre. Consu-
mo regular. Se usé y se sigue usando.

Evaluacidén de lo Informacidn : Autoexperiencia.

Preparacion : lo raiz se hierve con sal, lugo se capea con huevo
pora haocer tortatas, después se ponen en adobo; © se coce con
cilantro y jitomate. Se hace con carne de puerco o de toro. Lo
gufa se come hervida como si fuera quelite, también se le pone
al mole. E1 fruto se come con frijoles, en pascal, con huevo o
en ensclada; si el chayote es recio se pone a hervir. También se
prepaoran tamales.
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Subcategori{as de uso : Alimento principo!l
Destine del Producto @ Autoconsumo y mercodo.
Distribucién cn el Consumo : Todos lo comen.
Calidad : fria.

Anexos :A) Grado de Monejo: se cultivo.

B) Andlisis Bromatolégico: H20(%1.8%), P(P.6%), G(8.1%),
c(7.1%), Co{27mg). Fe(img), VA{2.83mg), VC(19mg),
T(@.83mg), R(B.93mg), N(8.4mg).

Importaoncia Atribuldo: sirve poro bojor la temperotura

a los nilos, poniendoles la hoja o el retolo molido

en el estomago. Después de la borrachera, comen el

choyoquilitl paro que les refresgue el estdmago.

D) Sitio Donde Crece: en la montaia alta, donde se voyo
enredando.

E) voriedades Reconocidas por el Peblado: hoy verdes vy
blancos, dentro de estos Gltimos hoy ogualosos y secos,
con espinas (poyotes), pocas espinas y sin  espinas.

[+
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CHENOPODIACEAE

Beta vulgoris L.
Nombre Espalol : Acelgas,
Nombre Ndhuatl : Acelgas.
Parte Usoda : Las hojas.
Estocionalidad y Temporalidad: se don de junic a octubre., Consumo
regular. Se usod y se sigue usando.
Evaluocion de la Informocién : Autoexperiencio
Preparacidn : se hace con huevo o se copea. Se rellenan de queso
luego se capean vy se frien poniendolos después en coldillo.
Subcotegorias de uso : Verdura.
Dastino del Producto : Autoconsumo y mercado.
Distribucién en cl Consumo : Todos lo comen.
Colidad : Fria.
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva.
B) Analisis Bromatoldégico: H20(87.3%), P(1.6%4), 6(8.1%).
€(9.9%), Ca(7img), Fe(2.5mg), Va(28 wu), vc(i1gmg).
T(6.@83mg), R(D.065mg), N(@.4mg).
D) Sitio Donde Crece: en las huertas.
E) voriedades Reconocidos por el Poblodo: unico.

Chenopodium sp.
No. de Colecta : RV- 128
Nombre Espaiol : Quelite de venado.
Nembre Otomi : C'anyoxi.
Porte Usada : Las hojas.
Estocionalidad y Temporolidad: se do en julio y ogosto.: . Consumo
rggular. Se usé y se sigue usando.
Evoluacion de lo Informacién : Autoexperiencia.
Preparacidn : se come crudo en enchiladas
Sutcotegorias de uso : Condimento.
Destino del Producto : Autoconsumo.
Distribucion en el Consumo : Todos 1o comen.
Coiitdad : Caliente.
Angros  :A) Grodo de Monejo: se cultivao.
D) Sitio Donde Crece: en las milpas, en pelas o al pie
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del cerro donde estd fresco.
E) Voriedaodes Reconocidas por el Poblado: hay dos tipos
de hojas lorgas y de hojas redondas.

Spinacia oleracea L.

Nombre Espalol : Espinaca.

Nombre Ndhuatl : Espinoca.

Parte Usada : Las hojas.

Estacionalidad y Temporeolidad: se da.de junio a septiembre.
Consumo ocasional. Se usé y se sigue wusaondo.

Evaluacién de la Informacién : Autoexperiencia.

Preparacién : se hacen con huevo o se capean., Se rellenan de
queso, se capean, frien vy luego se ponen en un caldillo de
Jitomate.

Subcategorias de uso : Verdura.

Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.

Distribucién en el Consumo : Todos lo comen.

Calidad : Fria.

Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva.

B) Andlisis Bromatolégico: H20(99.7%), P(3.2%), G(@..3%),
c(4.3%), cCa(57mg), Fe(umg), VA(3.1mg), VC{51img),
T(8.1mg), R(@.2mg), N{8.6mg).

D) Sitio Donde Crece: en la huerta.

E) variedodes Reconocidas por el Poblado: tnica.

Telopsys ambrosioides (L.} Weber

No. de Colecta : RV- 28 y 44§

Nombre Espaiol : Epozote.

Nombre Otomi : N'oi.

Nombre Ndhueotl : Yspozoile.

Parte Usada : HojJas y taolle tierno.

Estacionalidad y Temporalidad: se da todo el alo en especial de
jullo o octubre. Consumo regulor. Se usd y se sigue usando.

Evaluacion de lo Informacién : Autoexperiencia.

Preparocidén : se le pone o los frijoles en caso de no tener
manteca, se proparan emponadas; se le pone a los chacales o ol
caldo de pollo; o al atole se le pone una ramita.

Subcategorios de uso : Soborizante.
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.
Distribucidn en el Consumo : Todos lo comen.
Calidad : Caliente.
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva.
B) Andlisis Bromatclégico: P(2.7g); 6(8.2g); C€(5.39);
Cca(284mg); Fe(4.7mg)}; T(@.83mg); R(B.11mg);
N{Z.5mg); vC(11mg).
D) Sitio Donde Crece: en el compo.
E) variedades Reccnocidas por el Poblado: hay dos tipos -
una blanca y otra morada.

EBENACEAE

Diospyros dygina Jacq.
No. de Colecto : RV- 65
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Nombre Espalol : Zapote negro.

Nombre Otomi{ : 'Bomuzo.

Nombre Nohuotl : Clilzaopotl.

Parte Usada : E1 fruto.

Estacionalidad y Temporolidod: se da de febrero a mayo. Consumo
estacional. Se wusé y se sigue usando.

Evaluacién de la Informacién : Autoexperiencia.

Preparacidn : se come al natural, uno vez que estd el fruto
maduro. (X) Se prepora ogua de zapote o al fruto se 1le pone
azlicar y asi{ se lo comen.

Subcategorias de uso : Fruta y bebida.

Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.

Distribucion en el Consumo : Todos lo comen.

Calidad : Caliente.

Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva,

B) Andlisis Bromatolégico: H20(84.2g), P(#.75g),
G{#.19). c{14.59), ca(3omg), Fe{1.1mg), VA(D),
ve(25.9mg), T(0.92mg), R(@.93mg), N(£.2mg).

C) Importancia Atribuida: se come mas que el zapote
blanco.

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

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

EUPHORBIACEAE

Jatropha curcaos L.
No. de Colecta : RV~ 64

Nombre Espalol : Pitana.
Nombre Otom{ : Temuza.
Parte Usada : Las semillas,
Estocionalidad y Temporalidad: se da en julio y agosto. Consumo
ocasionol. Se us6é y se sigue usando.
Evaluacion de la Informacion : Autoexperiencia.
Preparacién : las semillas se tuestan en el comal y se comen como
si fueran cacahuates.
Subcategorios de usc : Boténa.
Destino del Producto : Autoconsumo.
Distribucion en el Consumo : Todos lo comen.
Calidad : Fria.
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre tolerada.
D) Sitio Donde Crece: en la huerta,
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: énica.

Manihot esculenta Crantz.

Nombre Espaiol: Yuca.

Nombre Otomi: Zapoc'ua.

Nombre en Ndhuatl: Tlalcamote.

Parte Usada : E1 camote.

Estacionalidad y Temporalidad: se do de noviembre hasta febrero,
cuando crecen las ramas. (S.P.) Consumo ocasional, (X) consumo
estacional. Se usd y se sigue usando.

Evaluacion de la Informacion : Autoexperiencia.

Preparacidn : se pela, lava y se pone a hervir con piloncillo y
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tequesquite.
Subcategorias de uso : Postre.
Destino del Producto : Mercado.

Distribucidon en el Consumo : Todos lo comen.
Colidod : {S.P.) Caliente, {X) cordial.
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva.
B) Antlisis Bromatolégico: H20(62%), P(1g), 6{8.8g),
c(28.2g). Ca{52mg), Fe(2.4mg), VA(8), vC(19mg),
T(D.26mg), R(8.8umg), N(8.7mg).
D) Sitio Donde Crece: en tierra caliente, en la milpa o
cerca del rio.
£} Variedades Reconocidas por el Poblado: hay tres tipos
uno blanco, morado y omarillo.
F) Nivel de Toxicidad o Dalo: caliente no hace mal.

GRAMINAE

Saccharum officinarum L.

No., de Colecta : RV- 74 y 148

Nombre Espailol : Caia.

Nombre Otom{ : 'Yomfo.

Nombre Nahuotl : Ohuatl.

Paorte Usada : E1 tallo.

Estacionalidad y Temporalidod: se da de octubre a mayo. Consumo
regular. Se usd y se sigue wusando.

Evaluacidén de la Informacidn : Autoexperiencia.

Preparacion : se extrae el jugo de la cala en el "Trapiche"; éste
jugo se pone a hervir durante & horas oproximadamente, se vierte
en moldes vy se dejo enfriar paro luego desmoldar y asi ‘queda
listo el piloncillo o ponela. Con éste endulzan el café o prepa-
ran postres.

Subcategor{as de uso : Endulzante.

Destino del Producto : Mercado (come panela).

Distribucion en el CGensumo : Todos lo comen.

Colidad : Coliente.

anexos :A) Grado de Manejo: se cultivao.

B) Andlisis Bromotologico: H20(74.4g), P(8.5g), G(8.59),
c(17.2g), cCa(18mg), Fe(d.7mg), VA(#), VvC(8mg),
T(@.69mg), R(%.83mg), N(B&.2mg).

D) Sitio Donde Crece: en tierra caliente, en la milpa.

E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hay cinco
tipos; el jolapelo, pinto, blanco, sangre de toro y
morado.

Cymbopogon citratus (DC. ex Nees) Stapf

Mo. de Colecta : RV- 37 y 87

dMembre Espalol @ Te de 1limon.

Morbre Otoml : Cafetei.

No~bre Nohuatl @ Tsacatl lemon,

Parte Usada : Las hojos.

Estocionalidad y Temporalidad: se da todo el alo. Consumo regu-
icr, Se usd y se sigue usando.

Evcluacién de la Informacibn : Autoexperiencia.

Preparacién : se ponen a hervir las hojas en agua para preparar
e,
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Subcategorios de uso : Bebida.

Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.

Distribucién en el Consumo : Todes lo toman,

Cglidod : {$.P.) Coliente, (X} fria.

Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva.
C) Importancio Atribuica: sirve para quitar el insomnio.
D) Sitio Donde Crece: en tierra .caliente.
E) Variedades Reconocidos por el Poblado: Gnica.

Zea mays L.
No. de Colecta : RV~ 24,73 y 196

Nombre Espciol : Maiz.

Nombre Otomi : Detha.

Nombre Nahuctl : Tloule,

Parte Usado : E1 fruto.

Estacionolicod y Temporalidod: se do en octubre y noviembre,
Consumo regular, Se usd y se sigue usando.

Evaluacion ce lao Informacién : Autoexperiencia.

Preparacién : los granos del maiz se ponen en agua caliente con
cal (a esto se le lloma nixcomel) hosto que se ofloje el pelleji-
to sin que hierva, se escurre y se muele en el molino (nixtomal),
luego en el metate y se preparan las tortillas, itocates. Tam-
bién se preparan tomales atole o se ponen a cocer los elotes y se
les pone sol y limén.

Subcategorios de uso : Tortillas y bebida.

Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.

Distribucion en el Consumo : Todos lo comen.

Calidad : (S.P.) Coliente, (X) fria.

Anexos :A) Grodo de Monejo: se cultiva.

B) Anglisis Bromatolégico: H20(18.9g), P(7.8g), G{ug),
{61g), Cu(Bmg), Fe(1.8mg), va(o), VC(34pmg),
T{8.32mg), R(@.63mg), N(1.89mg).
D) Sitio Donde Crece: orriba de la montala, en tierra
fria, en terreno limpio.

Variedades Reconocidas por el Poblado: hay cuatro

tipos de mafz blanco. pinto, negro y morodo (xoco-

yul).

E

~

LABIATAE

Agastache mexicana (Kunth) Lint & Epling.
No. de Colecta : RV- 129
Nombre Espaiol : Toronjil.
Nombre Otomi : Toroji.
Parte Usoda : Tedo la plenta, menos la rafz (fresca o seca).
Estocionalidad y Temporalidad: se da todo el alo. Consumo ocasio-
nal. Se uso y se sigue usando.
Evaluacién de la Informacién : Autoexperiencia.
Preparacion : se pone a hervir con agua para hacer té.
Subcategorios de uso : Bebido y medicina.
Destino del Producto : Autoconsume y mercado.
Distribucidn en el Consumo : Todos lo toman.
Colidad : Coliente.
Anexos :A) Grado de Monejo: se cultiva.
C) Importancio Atribuido: sirve para el susto.
D) Sitio Donde Crece: en tierra templada.
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E) Variedades Reconocidas por el Pobladc: anica.

Mentha arvensis L.
No. de Colecta : RV- 112
Nombre Espalol : Yerbabuena.
Nombre Nadhuatl : Albobueno.
Parte Usada : Las hojas.
Estacionolidad y Temporalidad: se da todo el alo. Consumo ocasio-
nal. Se us6 y se sigue usando.
Evaluacion de la Informacidn : Autoexperiencia.
Preporacidon : pora hacer la rellena, se le pocne yerbabuenna
picada y hervida. Se le pone a las olbondigas.
Subcategorias de uso : Condimento.
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.
Distribucion en el Consumo : Todos lo comen,
Calidod : Caliente.
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva.
B) Andlisis Bromatolégico: H20(85g). P(3.12g), C(8.48g),
ca{99mg), Fe(7.92mg), VA(6.6mg), vC(1¢8.5mg),
T(g.16mg), R(S.28mg). N(@.99mg).
C) Importancia Atribuida: sirve pora curar la diarrea.
£) variedades Reconocidas por el Poblado: anica.

Origanum vulgare L.
No. de Colecta : RV~ 114

Nombre Espalol : Orégano de castilla.
Porte Usada : Las hojos.
Estacionalidad y Temporalidaod: se da todo el alo. Consumo ocasio-
nal. Se usé y se sigue usando.
Evaluacién de la Informacidén : Autoexperiencia.
Preparacién : se le pone un poco a los chiles en vinogre o al
caldo.
Subcategorfas de uso : Condimento.
Destino del Producto : Autoconsumo.
Distribucién en el Consumo : Todos lo comen,
Calidad : Caliente.
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva.
B) Andlisis Bromatolégico: H20(94 . 4g), P(9.879),
Ca(232mg), Fe(3.92mg), VA(1.12mg), vec{11.7mg),
T9.83mg), R(B8.87mg), N{8.2mg).
D) Sitio Donde Crece: en la maceta.
E) Variedodes Reconocidas por el Poblado: hay dos tipos
de arbol y de hierba.
G) Observaciones Generales: es muy oloroso; no hay sil-
vestre.

LAURACEAE

Persea americaona Mill.

Nombre Espalol : Aguacate.

Nombre N&huatl : Auakotl.

Parte Usada : E1 fruto.

Estacionalidad y Temporalidad: se da en jullio y cgosto.  Consumo
estacional. Se us6 y se sigue usando.

Evaluacion de la Informacién : Autoexperiencia.
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Preparacién : se come al natural y tombién se le pone o las
salsas.
Subcategorias de uso : Fruta y salsa.
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.
Distribucidn en el Consumo : Todos lo comen,
Calidad : Fria.
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva.
B) Andlisis Bromatolégico: H20(72.4g), P(1.81g), G(38%),
c(12g), Co(39mg), Fe(#.53mg). VA(P.19mg), VC(15.5mg),
T{#.69mg), R((@.2mg), N(1mg).
D) Sitio Donde Crece: en tierra callente y tierra frio.
E) Voriedades Reconocidas por el Poblado: hay tres tipos
uno verde, otro negro y nanaya (colorado, cacariso).

Persea schiedeana Nees
Nombre Espalol : Pagua.
Nombre Nahuatl : Pahua.
Paorte Usada : E1 fruto.
Estacionalidad y Temporalidad: se da en el otolo. Consumo ocasio-~
nal. Se usé y se sigue usando.
Evaluacién de la Informacidn : Autoexperincia.
Preparacién : se pela y se come cuando estd maduro o, se le pone
a las solsas.
Subcotegorfas de uso : Fruta.
Destino del Producto : Mercado.
Distribucion en el Consumo : Todos lo comen.
Calidad : Fria.
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva.
B) Analisis Bromatolégico: H20(75.9g) P(1.5g), 6(9.9g),
c(11.9g), Co(14mg), Fe(#.5mg), VA(@.@5mg), vC(i2mg),
T(8.86mg), R(B.@89mg), N{1.16mg).
D) Sitio Donde Crece: en tierra caliente.
E) Variedades Reconocidas por &l Poblado: hay dos tipos
uno concdiscara del fruto morada y otra verde.
F) Nivel de Toxicidad o Daolo; a los nilos les puede hacer
mal pues les da diarrea.

LEGUMINOSAE

Arachis hypogea L.
No. de Colecta : RV- 50

Nombre Espaolol : Cacohuate.

Nombre Otom{ : Jumat,

Nombre Naéhuatl : Cacohuotl.

Parte Usado : El cacohuate.

Estacionalidad y Temporalidad: se da de junio o octubre. Consumo
regular. Se usé y se sigue usando.

Evaluacién de la Informacidn : Autoexperiencia.

Preparacién : sl estd fresco lo hieven y luego lo pelan, si esta
seco se tuesta en horno y se come as{ o se muele con chile
ancho para prepara pascal. También se prepara en atole.

Subcategorfas de uso : Botana, mole y bebida.
Destino del Producto : Autoconsumo y mercaodo.
Distribucidn en el Consumo : Todos lo comen.
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Calidad : Coliente.
Anexos :A) Grado de Monejo: se cultiva.

B) Analisis Bromotolégico: H20(5.6%); P(26%); G(47.5%);
c{18.6%);: VA(®): T(1.14mg): R(8.13mg); N(17.2mg);
ve(g).

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

E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hay dos tipos,
uno colorado y otro morade.A uno se le quita la tierra
(julio-agosto) y a otro se le pone (junio).

Nivel de Toxicidod o Dalo: si se come en exceso da
diarrea y se esponja el estomago.

F

~

Cicer arietinum L.

Nombre Espalol : Garbanzo.

Nombre N&huatl : Gaorbanza.

Parte Usada : Lo semilla.

Estacionalidad y Temporalided: se da en febrero. Consumo regular.
Se usd y se sigue usando.

Evaluacion de la Informacidn : Autoexperiencia.

Preparacion : se hierve el garbanzo, tuesta, remoja con agua y
luego se revuelve con el nixtamel, moliendolo pora hacer torti-
llas. Se prepara lo masa del tamal con el garbanzo. E1 garbanzo

se tuesta y se le pone panela y queda un dulce.
Subcotegorfaos de uso : Tortillae, taomal y postre.
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.
Distribucién en el Consumo : Todos lo comen.
Calidad : Caliente.
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva.
B) Analisis Bromatolégico: H20(18.7%), P(28.5%), G(4.8%),
c(61%), Ca(198mg), Fe(8.3mg), VA(P.83mg), VC(1.3mg),
T(8.36mg), R(#.15mg), N(2mg).
D) Sitio Donde Crece: en tierra caliente.
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: unica.

Erythrina americang Mill.

Nombre Espalol : Flor de iquemite o pitos.

Nombre Otom{ : Tem'b"ati.

Nombre Nahuatl : Iquimixochitl.

Parte Usada : (X) Lo flor y los retolos, (S.P.) la flor.

Estacionalidad y Temporalidad: se do de enero a mayo. Consumo
estacional. Se usd y se sigue usando.

Evaluacién de la Informacién : Autoexperiencia.

Preparacion : el retolo se pone o hervir, exprime y se revuelve
con los frijoles, La flor se hierve con carboncto y ceniza, 1lo
lavan, exprimen vy lo capean. Se come con frijoles o muelen el
cacahuate junto con el iquemite para preparar poscal, También se
preparan tomales.

Subcategorias de uso : Alimento principal.

Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.

Distribucidn en el Consumo : Todos lo comen.

Calidad : (S.P.) Caliente, (X) fria.

Ariexos :A) Grado de Manejo: se cultiva.

C) Importancia Atribuida: es util para el mal del cora-
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z6n y pora el coroje.

Sitio Donde Crece: en tierra caliente y templada y a
la orillo de cada terreno.

Variedades Reconocidas por el Poblado: hay dos tipos
uno de flores blancas y otro de flores rojos.
Observaciones Generales: se utiliza como cerce viviente.

D

~

E

~
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Inga lotibracteota Harms. Ingo punctata Wild.
No. de Colecta : RV- 27 y 61
Nombre Espalol : Chachalos.
Nombre Otom{ : Ianx'i.
Nombre Nd&huatl : Chchalchuite.
Parte Usada : Las semillas.
Estacionalidad y Temporalidad: se da de julio a octubre. Consumo
estacional. Se usd y se sigue usando. :
Evaluacién de la Informocidn : Autoexperiencia.
Preparacidn : se comen las semillas maduraes.
Subcategorios de uso : Fruta.
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.
Distribucién en el Consumo ; Todos 1o comen.
Calided : (S.P.) Fria, (X) caliente.
Anexos :A) Grodo de Manejo: se cultivo poco.
C) Importancia Atribuido: sirve paro dar sombra.
D) Sitio Donde Crece: en la hurta y en las casas.
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hay tres tipos
de vaina delgoda, mediana y grande (este es el mas
sabroso).

Leucoeng pulverulenta {Schlecht.) Benth.

No., de Colecta : RV- 4 y 57

Nombre Espalol : Guaje.

Nombre Otom{ : Efe.

Nombre Ndhuatl : Guache.

Parte Usada : (S.P.) Las semilles y retolo, (X) las semillas.

Estacionolidad y Temporolidad: se don de junio a agosto. Consumo
estaciocnal. Se usdé y se sigue usando.

Evaluacién de la Informacion : Autoexperiencia.

Preparacion : se comen al naoturol para acompalar la comida. Se
preparan quesadillas o se come con chile [} frijoles.
Subcategorias de uso : Verdura y soborizante.

Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.

Distribucidn en el Consumo : Todos lo comen,

Calidad : (S.P.) Cordial, (X) caliente.

Anexos :A) Grodo de Manejo: se cultiva .poco.

B) Analisis Bromatolégico: H20(77.1g), P(98.79),
G6(P.6g), C(13.7g), Ca(158mg), Fe(2.92mg), VA(8.71mg),
vC(48mg), T(8.49mg), R(Z.45mg), N(1.6mg).

C) Importancia Atribuida: la especie silvestre es pe-
queia y sabrosa, la cultivada es grande vy poco
sabrosa.

D) Sitio Donde Crece: en las huertas.

E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hay tres ti-
pos, chica, mediona y grande.
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Pachyrhizus erosus (L.) Urb,
No. de Colecta : Rv- 88
Nombre Espaiol : Jicama.
Nombre Otom{ : Cajpaoxu.
Parte Usada : Lo raiz.
Estacionaolidad y Temporalidad: se da en octubre. Consumo estacio-
nal. Se usd6 y se sigue wusando.
Evaluacioén de la Informacién : Autoexperiencia.
Preparacion : se pelo, rebana y se come.
Subcategorias de uso : Fruta.
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.
Distribucioén en el Consumo : Todos lo comen,
Calidad : Caliente.
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultivo.
B) Analisis Bromotologico: H20(91.8g). P(1.1g), 6(8),
c(7.9g9), ca(2¢mg), Fe(@.9mg), VvA(9mg), vC(21mg),
T(8.82mg), R(@.P4mg), N(@.2mg).
D) Sitio Donde Crece: en tierro caliente, en la milpo.
E) Voriedades Reconocidas por el Poblado: unica,

Phaseolus coccineus L.
Nombre Espaiol : Frijol cimarron.
Nombre Otom{ : ‘Bonju.
Parte Usada : Laos semillos.
Estacionolidad y Temporalidad: se da en octubre. Consumo regular.
Se usé y se sigue usando.
Evaluacién de la Informacidn : Autoexperiencio.
Preparocién : se ponen o cocer como los demds frijoles y se comen
asi o se preparan tlocoyos, sopes o tamales.
Subcategorios de uso : Alimento principal.
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.
Distribucién en el Consumo : Todos lo comen.
Calidad : Caliente.
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre tolerado.
B) Antlisis Bromatolégico: H20(18.9g). P{28g), 6(1.5g),
c(63g), ca{12@mg), Fe(18mg), VA(Smcg), VvC(3mg),
T(@.3mg), R(E.1mg), 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 semillos pintas, negras y bayo.

Phaseolus coccineus L.

No. de Colecta : RV- 99

Nombre Espolol : Flor de frijol cimatl.

Nombre Nahuatl : Xochiquilitl.

" Parte Usada : Lo flor y las semillas. .

Estacionalidad y Temporalidad: se da de Julio o noviembre. Consu-
mo estacionol. Se usd y se sigue wusando.

Evaluacion de la Informacidn : Autoexperiencio.

Preparacién : se despunton las flores, se hierven con sal o
frién, se hacen tortos de flor copeandolas. El frijol se coce y
se come como los otros frijoles.

Subcategorios de uso : Alimento principal y verdura.

Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.

Distribucioén en el Consumo : Solo lao gente grande lo come.

Calidad : Frio.
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Anexos :A) Graodo de Manojo: se cultiva.
D) Sitio Donde Creco: en 1o milpa.
E) Variedades Reconocidcs zor el Poblado: haoy dos tipos
unc blanco y otro rojo.
F) Nivel de Toxicidad o Dzio: si lo comen los niilos les
da diarrea porque es fria.
G) Observaciones Generales: se siembra junto con el mafz.

Phaoseolus vulgaris L.

No, de Colecta : RV- 43 y 138

Nombre Espalol : Frijol negro o delgado.

Nombre Otomi : Boju.

Nombre Nehuotl : Pitzchuayietl.

Parte Usada : E1 frijol y el ejote.

Estacionalidad y Temporalidad: se c¢a de julio a octubre. Consumo
regular. Se usé y se sigue uscndo.

Evaluocioén de la Informocion : Autcexperiencia.

Preparacién : los ejotes se hierven y luego se ponen en salso. El
frijol se coce vy luego sc frizn o se les alade chile morito
molido y se 1le pone un poco de limdén o se le pone cilantro o
epazote.

Subcategorfas de uso : Alimento principal y verdura.

Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.

Distribucidén en el Consumo : Todos lo comen.

Colidad : Fria.

Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva.

B) An&lisis Bromatolégico: +H20(18.9%), P(22.3%), 6(1.6%),
c(61.3%), VA(E), vei{g), Ca(142mg), Fe(8.7mg),
T(@.65mg), R(d.22mg), N{2.4mg).

D) Sitio Donde Crece: en lc milpa.

E) Variedodes Reconocidos por el Poblado: hay dos tipos
de flor roja y otra blawnca.

F) Nivel de Toxicidad ¢ Dolo: si estan enfermos del
estomago no lo comen.

Phaseolus vulgaris L.

Nombre Espalol : Frijol del gato.

Nombre Otomi : Juja.

Parte Usada : Las semillas,

Estacionalidad y Temporalided: se do de febrero a marzo. Consumo
ocasioncl, Se usd y se sigue usonco.

Evaluacidn de la Informacion : Autcexperiencia.

Preparacién : se ponen a cocer con scl y se pueden comer as{ o se
frien con manteco.

Subcategorias de uso : Alimento priscipal.

Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.

Distribucién en el Consumo : Todos io comen.

Calidad : Coliente,

Anexos :A) Grado de Monejo: se cultiva.

B) Antlisis Bromatologico: #20(1#.9g), P(22.3g), G{(1.5g),
€(61.2g9), Co(4fmg), Fel7.9mg), VA{38 u), VvC({7mg).
T(0.55mg), R(#.2mg), N(2.2mg).

D) Sitio Donde Crece: en el monte.

E) Variedades Reconocidas c=r el Poblado: hay de tres
colores diferentes en lcs semillas: bayos, pinto vy
listados.
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Phaoseolus vulgaris L
No. de Colecta : RV- 5¢
Nombre Espalol : Frijcl z-~-:=dodera.
Nombre Nahuatl : Tuketl.
Parte Usada : El tallo =:zr-0, lo flor y el frijol.
Estacionalidad y Temg: :dad: la flor se da en octubre y el
frijol en diciembre. ¢ .mo regular. Se usd y se sigue usondo.
Evaluacién de lo Informoz:zn @ Autoexperiencia.
Preparacién : el frijol sonen a cocer,
Subcategor{os de uso : fl:mz1to principol.
Destino del Producto : 2.:u:2nsumo y mercado,
Distribucidn en el Cons.=~> - Todos lo comen.
Calidad : Caliente.
Anexos :A) Grodo de Monz o se cultiva.
B) Andlisis Br glco: H20(13.7g), P(19.2g), 6(1.8g),
c(61.5g), C=z g), Fe(5.5mg), VA(8.84mg), VvC(8),
T(8.62mg), R{¢."=ng). N{1.7mg).
D) Sitio Donde ¢- en la milpa.
E) Variedades Rs:3 ides por el Poblado: unica.

Pisum sativum L. vor. du-.w

Nombre Espalol : Alverjcn

Nombre Ndhuotl : Alhuect:-

Parte Usado : Las semilizs . 21 retolo.

Estocionalidad y Tempor:zl:i::3: se da en abril y mayo. Consumo
regulor. Se usd y s=2 e usondo.

Evaluacion de la Informoc: : Autoexperilencia.

Preparacién : el retoio hierve con sal y luego se preparan
taquitos. E1 olverjdn s2 zone a hervir con todo y lo cascara vy
plloncillo pora hacer ur z.ite. Se frie o se prepara con ellos la
masa porao los tamales.

Subcategorias de uso : P y tamol.

Destino del Producto : A sumo y mercado,

Distribucién en el Consurc : Todos lo comen.

Calidad : Fria.

Anexos :A) Grado de Manejz: s2 cultiva.

B) Andlisis Broms:ialdgico: H20(18.2g), P(20¢.49g),
G(4.8%), C(&-%). cCa(72mg), Fe(7.5mg), VA(4.82mg),
vC(508mg), g}, R(8,18mg), N(2.3mg).

D) Sitio Donde Crs:=: en los milpas.

E) Variedades Rec das por el Poblado: unica.

G) Observaciones 3:-:-ales: se siembra en marzo y obril.

Vigna ungquiculata (L.) Welis. subsp. ungquiculota

No. de Colecta : RV- 42

Nombre Espalol : Frijol to-iz:.

Nombre Otom{ : Toniju.
Parte Usada : E1 frijol.

Estacionalidad y Temporol:
estacional. Se usd y se

Evaluacidén de la Informac

Preparacion : los frijo
carne de puerco con sals
frien con manteco y cebo:

se da en Julio y agosto.  Consumo
v2 usagndo.

- Autoexperiencia.

e ponen a cocer, luego se alade
jitomate o, después de cocidos se

Subcategor{as de uso : Al <2 principal.
Destino del Producto : Autzisfsumo y mercado.
Distribucidn en el Consume : “2dos lo comen.
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Calidad : Caliente.
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultivo,
8) Analisis Bromatologico: H20(11%), P(23.4%), 6(1.3%),
c(56.8%), Ca(76mg), Fe{(5.7mg), VA48 wu), vc(2mg),
T(@9.92mg), R(S.18mg). N{1.9mg).
D) Sitio Donde Crece: en lo mitced de la montala.
E) Variedades Reconocidos por el Poblado: hay cuatro
tipos negro, boyo, blanco y pinto.

Phaseolus coccineus L. subsp. darwinianus Miranda y Hernaondez X.

No. de Colecta : RV- 87 y 94

Nombre Espalol : Frijolén.

Nombre Otom{ : Tasug.

Nombre N&huatl : Yepatlaxtle. .

Parte Usado : (X) La flor y lo semilla, (S.P.) lo semilla.
Estacionolidad y Temporalidad: lo flor se do de ogosto a septiem-
bre, el se da de octubre a diciembre. Flor consumo estacional.
Frijol regular. Se usé y se sigue usando.

Evaluacion de la Informacioén : Autoexperiencia.

Preparacion : 1la flor se hierve, escurre y capea,. aparte se
prepara el pascal y se le alade calabazas y las tortas de 1la
flor. Los frijoles tiernos se comen en pascal. Si estdan secos se
hierven y se frien, se les pone cilantro o sirven de relleno para
tamoles.

Subcategor{as de uso : Alimento principol.

Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.

Distribucioén en el Consumo : Todos lo comen.

Calidad : fFria.

Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva.

B) Analisis Bromatolégico: H20(11.7g), P{15g), 6(1.5g).
c(63g), Ca(116mg), Fe(5.9mg), VA(#,83mg), VC(1.3mg),
T(P.42mg), R{d.19mg), N(1.92mg).

D) Sitio Donde Crece: en tierra fria, en ia 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 rosa,

G) Observaciones Generales: se puede almacenar.

LILIACEAE

Yucca aloifolia L. .

Nombre Espalol : Flor de icxote o equizote.

Nombre M&huatl : Icxotl,

Parte Uscda : La flor.

Estacionolidad y Temporalided: se da de abril o junio. Consumo
estacionol. Se usd y se sigue usando.

Evaluaciotn de la Informaci6n : Autoexperiencia.

Preparacitn : se hierve la flor con sal, se lavo, copea y' se
frie, o se come con alberjdn o se le pone a la sopa.

Subcategorias de uso : Alimento principal.

Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.

Distribucidén en el Consumo : Todos lo comen.

Cullidad : Fria.
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Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva.

B) Antlisis Bromatoloégico: H20(98g), P(3.11g), G(d.49),
c(6g), Ca(95mg). Fe(@.6mg), VA(@.@2mg), VC(273mg),
T(g.14mg), R(P.18mg), N(1.6mg).

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

E) Variedades Reconocidas por el Poblado: unica.

G) Observaciones Generales: sirve poro dividir terrenos,

MELASTOMATACEAE

Conostegia xalopensis (Bonpl.) D. Don. Sirin
No. de Colecta : RV- 13 y 124
Nombre Espalol : Copulines chiquitos.
Nombre Nahuatl : Tetezcuotl.
Parte Usada : El1 fruto.
Estacionolidad y Temporalidad: se da en mayo. Consumo estacional.
Se us6 y se sigue usando.
Fveluacidn de la Informacidn : Autoexperiencia.
Preparacién : se comen al noturaol.
Subcategorias de uso : Fruta.
Destino del Producto : Autoconsumo.
Distribuci6n en el Consumo : Todos lo comen.
Calidad : Fria.
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre no tolerada.
D) Sitio Donde Crece: en donde sea.
E) variedades Reconocidas por el Poblado: unica.
G) Observaciones Generales: generalmente los nilos y los
ptjaros lo comen.

MORACEAE

Ficus carica L.
No. de Colecta : RvV- 38
Nombre Espoiol : Higo.
Nombre N&huatl : Higo.
Parte Usada : El fruto.
Estacionalidad y Temporalidod: se da de julio a agosto. Consumo
ocasional. Se usd y se sigue usando.
Evaluocidén de lao Informoci6n : Autoexperiencia.
Preparacidén : se come al natural cuando el fruto estd maduro. Se
pone a hervir con azucar para que sean en almibar,
Subcategorias de uso : Fruta y postre.
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.
Distribucién en el Consumo : Todos lo comen.
Calidad : Caliente.
Anexos :A) Grado de Monejo: se cultiva.
B) Andlisis Bromatolégico: H20(77.5%), P(1.2%), G(8.3%),
c(20.3%), Ca(57mg). Fe(@.41mg), VA(D.84mg), vC(2mg),
T(8.06mg), R(G.85mg), N(@.hmg).
D) Sitio Donde Crece: en tierra fria.
E) Variedades Reconocidos por el Poblado: unica.
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Morus celtidifolia HBK.
No. de Colecta : RV~ 9
Nombre Espalol : Arbol moral.
Nombre Otomi : Zasocua.
Nombre N&huatl : Huatzaop.
Parte Usada : El fruto.
Estacionalidad y Temporalidad: se da de marzo a mayo. Consumo
estacional. Se usé y se sigue usando,
Evaluacion de lo Informacién : Autoexperiencia.
Preparaciéon : la fruta se cocme al notural; tombién se prepuro
atole.
Subcategorias de uso : Fruta y bebida.
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.
Distribucidon en el Consumo : Tcdos lo comen,
Colidad : (S.P.) Caliente, (X} fria.
Anexos :A) Grado de Manejo: (S.P.) se cultiva, (X) silvestre no
tolerada.
C) Importoncia Atribuida: se utilizo lo madera, el jugo
lechoso es buen porac curar los fogazos.
D) Sitio Donde Crece: en los potreros o en los cerros.
E) Variedades Reconocicos por el Poblado: hay dos tipos
uno gris y otro grande.
G) Observaciones Genercles: las gallinas tombién comen
los frutos.

MUSACEAE

Musa sopientum L. y Musa acuminoto Colla.

No. de Colecta : RV- 39 y 66

Nombre Espalol : Platano.

Nombre Otomi : Muza.

Nombre Nohuatl : Xotxicuale.

Parte Usada : La flor y el fruto.

Estacionclidad y Temporaolidod : se da todo el alo. Consumo
regular. Se usd¢ y se sigue uscndo.

Evaluacién de la Informacidén : Autoexperiencia.

Preparacidén : cuando el fruto esta maduro se come, también se
puede freir el platano pera y =1 macho. La flor se pone a hervir
con panela.

Subcategorias de uso : Fruta y postre.

Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.

Distibucidn en el Consumo : To¢os lo comen,

Calidad : (S.P.) Cordial, (X) csliente.

Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva.

B) Andlisis Bromatolégico: H20(75.7%), P(1.1%), 6(8.2%),
c(22.2%), cCao(31mg), Fe(6.26mg), VA(198 u), VC(18mg).
T(@.85mg), R{@.86mg). N(@.7mg).

C) Importancia Atribuido: (X) el jugo del tallo del
platano guineo se i=s do g tomar 0 los enfermos que
van o morir y con es<o se salvan.

D) Sitio Donde Crece: =n tierra caliente, cerca del rio,
en los arenoles.
E) Variedades Reconocic¢zs por el Poblado: hay doce tipos

de frutos y son: gerao (cenizo y amarillo), tabasco,
vainilla, morado, gu:neo, manzano, azul, blanco, moni-
la, mocho, dominice y pila.
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MYRTACEAE

Psidium guajava L.
No. de Colecta : RV-3, 14 y 59

Nombre Espaiol : Guayaba

Nompre Otom{ : Xapeni

Nombre Nahuatl : Xaxocotl

Parte Usada : El fruto

Estocionalidad vy Temporalidad : se da de julio a septiembre.
Consumo estocional. Se usd y se sigue usando.

Evoluacidn de lo Informacidn . Autoexperiencia

Preparacidén : se come al natural o se pone a cocer con azucar.
Subcategorias de uso : Fruta y postre

Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.

Distibucidn en ¢) Consumo : Todos lo comen.

Calidad : (5.P.) Fria, {(X.) coliente

Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva.

B) Analisis Bromatolégico: H20(83%); P(g.e%); o6(0.6%);
C(15.¢%); VA(280u): T(8.85mg);: R(&.85mg): N(1.2mg);
ve(242mg).

C) Importoncia Atribuida: Xoxocotl quiere decir fruta de
orena. Las hoja curan la diarrea y 1le disenter{a,
cura la difteria.

D) Sitio Donde Crece: en tierra coliente y dura,

E) Variedades Reconocicas por el Poblado: hoy tres tipos
de fruto blanco. rosc y amarillo.

OXALIDACEAE

Oxalis latifolic HBK.

No. de Colecto : RV- 85 y 119

Nombre Espalol : Xocoyul.

Nombre Otomi : C'ainixi,

Nombre Nohuatl : Xocoyul.

Parte Usada : Las hojos y el camote.

Estacionalidod y Temporalidad : se da de julio a agesto. (S.P.)
Consumo estacional, (X) consumo regulor. Se usd y se sigue
usando.

Evaluacion de la Informacidn : Autoexperiencia.

Preparaciodn : las hojas y el camote se comen crudos en taquitos.

Subcategorfas de uso : Verdura.

Destino del Producto : Autoconsumo.

Distibuciodn en el Consumo : Todos lo comen.

Calidad : Fria.

Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre no tolerada.

C) Importancia Atribuida: el comote, combinado con otras
hierbas cura la tos. Lo flor sirve de ornato.

D) Sitio DBonde Crece: en tierra fria, en milpas vy
cocahuatales.

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

PHYTOLACCACEAE
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Phytolacca icosandro t.

No. de Colecta : RV- 56 y 116

Nombre Espalol : Quelite de amor.

Nombre Otom{ : Jiolla.

Nombre Nahuotl : Tepequilitl.

Parte Usado : Las hojas.

Estaclonalidad y Temporalidad : se da de julio a septiembre.
(S.P.) Consumo estacional, (X) consume regular. Se usd y se sigue
usando.

Evoluacion de lo Informacion : Autoexperiencia.

Preparacién : las hojas se hierven, escurren y frien con cebolla
y papas o se les ponen a los frijoles. Tombién se ponen en
caldillo de jitomate.

Subcategorics de uso : Verdura.

Destino del Producto : Autoconsumo.

Distibucioén en el Consumo ; Todos lo comen.

Calidad : Fria.

Anexos :A) Grodo de Manejo: (S.P.) silvestre no tolerada, (X)

silvestre tolerada.

Importancia Atribuida: En Son Pablito se utiliza para

la brujeria, con ella se hacen mulequitos pora curar.

D) Sitio Donde Crece: en el cerro.

E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hay dos tipos

de flores blancos y rojas.

c

~

Phytolacca octandra L.
No. de Colecta : RV~ 79
Nombre Espailol : Quelite de cerro.
Nombre Nahuctl : Tepequilitl.
Parto Usada : Las hojas.
Estacionolidod y Temporalidod : se do todo el alo. Consumo
regular. Se usd y se sigue usando.
Evaluacion de la Informacidn : Autoexperiencia.
Preparacién : se hierve con carbonato, después se lava, exprime
y se frie con cebolla, ajo o papas.
Subcategorias de uso : Verdura.
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.
Distibucidn en el Consumo : Todos lo comen.
Calidad : Frioa.
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre no tolerada.
D) Sitio Donde Crece: en la huerta.
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hay dos tipos
uno morado y otro blanco.
F) Nivel de Toxicidad o Dalo: si se come mucho dan mareos.

PIPERACEAE

Peperomio denticularis Dahl.

No. de Colecta : RV- 115

Nombre Espaiol : Causasa.

Nombre Otom{ : Cumazani.

Nombre Nahuotl : Cojsusan.

Parte Usada : Las hojos.

Estacionalidod y Tomporalidod: se da todo el alo. Consumo ocaslo-
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nal. Se usé vy se sigue usando.
Evaoluacién de la Informacién : Autoexperiencia,
Preparacion : se come fresco como si fuerc cilantro. Acompala a
los frijoles.
Subcategorias de uso : Saborizonte.
Destino del Producto : Autoconsumo,
Distibucién en el Consumo : Todos lo comen,
Colidad : Caliente.
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre tolerada.
D) Sitio Donde Crece: donde hay palos podridos o en los
adrboles.
E) variedades Reconocidas por el Poblado: unico.
G) Observaciones Generaoles: no es pardsita.

Piper ouritum HBK

No. de Colecta : RV- 108

Nombre Espailol : Coyoquelite.

Nombre Ndhuatl : Acoyo.

Parte Usada : El retolo. .
Estacionclided y Temporalidad: Se da todo el alo. Consumo
ocaosional. se usd y se sigue usondo,

Evoluacién de la Informacidn : Autoexperiencia,

Preporacidn : se hierve con sal; se pone en el caldo de los
frijoles, se les pone o las enchiladas.

Subcategorias de uso : Verdura y saborizante.

Destino del Producto : Autoconsumo.

Distibucién en el Consumo : Todos lo comen.

Calidad : Fria.

Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre no tolerada.

B) Andlisis Bromotolégico: H20(88.4g). P(4.25g), G{1.4q),
c(18.2g), Ca(317mg), Fe(4.8mg), VA(5.95mg), vC(&9mg),
T(8.12mq), R{g.28ng), N(1.97mg).

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

D) Sitlo Donde Crece: donde hay agua.

E) Voriedodes Reconocidas por el Poblodo: hay dos tipos
el cimarrén (blanco para balarse) y el morado (se
come).

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

Peperomia donaquina C. DC.
No. de Colecta : RV- 8¢
Nombre Espalol : Quelite de venado,
Nombre Nahuotl : Tlachinquilitl.
Parte Usada : Las hojos. .
Estacionalidad y Temporalidad : se do de junio o octubre. Consu-
mo estacional. Se wusd y se sigue usando. o
Evaluacidén de la Informacidn : Autoexperiencia.
Preparacién : se come crudo como si fuera cilantro.
Subcategorias de uso : Verdura.
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.
Distibucidén en el Consumo : Todos 1o comen.
Calidad : Fria.
Anexos :A) Grado de Monejo: silvestre no tolerada.
D) Sitio Donde Crece: en el monte.
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E) woriedodes Reconocidos por el Poblado:” hay dos tipos
uno blanco y otro morado.

POLYGONACEAE

Rumex crispus L,

No. de Colecta : RV- 119

Nombre Espaiol : Lengua de vaca.

Nombre Otomi : Ixcua.

Nombre Nohustl : Xocoquilitl.

Parte Usadc : Las hojas.

Estacionalicad y Temporolidad : se da de junio a agosto. (S.P.)
Consumo estacionol, (X) consumo ocasional. Se usd y se sigue
usando.

Evaluacidn <e la Informacidon : Autoexperiencio.

Preparacién : se come frito o hervido con cebolla o en chile con
carne de puerco. También con frijoles, habas, en pascal o en
sopa.

Subcategorics de uso : Verdura y condimento.

Destino del Producto : Autoconsumo.

Distibucidn en el Consumo : Todos lo comen.

Calidad : Fria.

Anexos: A) Grado de Manejo: silvestre tolerada.

B) ~ntlisis Bromatolodgico: H20(92.2g), P(1.87g), G(8.3g),
c{5.6g), Ca{65mg), Fe(4.83mg), VA(2.23mg), vC(29.8mg),
T{8.063mg), R(H.P4mg), N(B.56mg).

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

c¢e hoja chica (no se come) y una gronde (si se come).
G) Cbservaciones Generales: es de sabor agrioc y casi no
se vende.

PORTULACACEAE

Portulaca oleracea L.

No. de Colecta : RV~ 185

Nombre Espaciol : Verdolago.

Nombre Otomi : Matac'ani.

Parte Usada : Tallos tiernos y hojas.

Estacionaliczd y Temporalidad : se da en julio y cgosto. Consumo
estacional. Se usd y se sigue usondo.

Evaluacidn <= la Informocidn : Autoexperiencia,

Praeparacién : se hierve con ajo y cebolla, despuéds se prepara
solsao y se le ponen las verdologas, se les puede poner carne de
puerco.

Subcotegorics de uso : Verdurc.

Destino del ”roducto : Mercado.

Distibucién en el Consumo : Todos lo comen.

Colidad : Frig.

Anexos :A) Grodo de Manejo: se cultivo.

B) annlisis Bromaotolégico: H20(98.7g), P(2.3g), G(#.3g).
Cc{4.9g), Ca(B6mg), Fe(4.5mg), VA(3.25mg), vC(13mg),
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T(9.2mg), R{&.1mg), N{(B.6mg).

C) Importancio Atribuido: curo le disenteria.

D) Sitio Donde irece: en lajos o en el arenal.

E) Variedades Reconocidas por el Foblado: tinica.

F) Nivel de Toxicidod o Dalo: si se comen muchas les
duele el estodmago.

ROSACEAE

Duchesnea. indica (Andr.) Focke
No., de Colecta : RV- 113 y 121
Nombre Espolol : Fresa.
Nombre Nahuatl : Freso.
Parte Usada : E1 fruto.
Estacionalidaod y Temporalidod : se dao todo el alo. Consumo
ocasional. Se usé y se sigue usando.
Evaluacioén de lao Informacidn : Autoexperiencia.
Preparacion : se come ol natural, cundo el fruto esta maduro.
Subcategorias de uso : Ffruta.
Destino del Producto : Autoconsumo.
Distibucién en el Consumo : Todos lo comen.
Colidad : Fria.
Anexos :A) Graodo He Manejo: silvestre no tolerada.
B) Andlisis Bromotolégico: H20(91.1g), P(d.8g), 6(@.2g),
C(5.3g), Ca(s2mg), Fe(3..7mg), VA(@.B2mg), VC(S4mg),
T(@.82mg), R(2.03mg), N(B.4mg).
D) Sitio Donde Crece: donde sea; er el campo.
E) Variedades Reconocidas por el Pcblado: unica.

Prunus persica (L.) Batsch,

No. de Colecta : RV- 33

Nombre Espoilol : Durazno.

Nombre Otom{ : Torazno.

Nombre Nahuatl : Durazno.

Parte Usada : El fruto.

Estacionalidad y Temporolidad : se da de julio a octubre. Consu-
mo estacionaol. Se wusé y se sigue usondo.

Evaluacién de la Informacidn : Autoexperiencia..

Preparacién : se come el fruto ol natural, cuando estd moduro. En
alm{bar; 1los duraznos se lovan, pelan cortan y se les espolvorea
aztcar dejandolos asi todo lo noche, al dfc siguiente se ponen a
hervir con agua, canelo y si hace falta unc poca de azucar que
so le va agregando mientras hierve.

Subcategorias de uso : Fruto y postre.

Destino del Producto : Autcconsumo y mercade.

Distibucién en el Consume : Todos lo comen.

Calidad : Frio.

Anexos :A) Grado de Manejo: (S.P.) cultivade. (X) silvestre tole-

rada.

B) Andlisis Bromotolégico: H20(89.1%), P(1.2g), 6(#.2g),
C(14g), Co(23m3). Fe(2.1mg), V(1388 u), VvC(26mg)
T(#.85mg), R(8.85mg), N(G.7mg).

C) Importancia Atriduida: sirve pars curar el chincualo

(irritocidén en el intestino), 1o hoja se pone a
hervir, se dejo enfrior y se les pone fomentos a 1los
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nitos.

D) Sitio Donde Crece: on tierra fria, en la huerta.

E) Variedodes Reconocidas per el Poblado: hay dos tipos
de fruto el blanco {prisco) y el amarillo (hueso
pegado).

Prunus serotina Ehrh. subsp. capulli (Cav.) MacVaugh.
Nombre Espalol : Capulin.
Nombre Otomi : Ixisuntoc.
Nombre MN&huatl : Capuli.
Parte Usada : E1 fruto.
Estacionalidad y Temporalidad :. se da de abril a junio. (S.P.)
Consumo estacional, (X) consumo ocasional. Se usd y se sigue usando,
Evaluacidn de la Informacién : Autoexperiencia. '
Preparacién : se come 1la fruta al natural, o se le pone
aguardiente vy se deja fermentar para hacer vino. Se puede hacer
atéle de copulin. E1 capulin se hierve con piloncillo aproximado-
mente una hora hasto que espese, se deja enfrior y se toma. Toam-
bién se come con cacahuates.
Subcategorias de uso : Fruta y bebida.
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado,
Distibucidén en el Consumo : Todos lo comen.
Calidad : Fria.
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre tolerado.
B) Andlisis Bromatolégico: H20(79.6g), P{2.25g),
ca{16mg), Fe(1.33mg), VA(#.19mg), T(8.97mg),
R(#.97mg), N(1.26mg), VvC(15.6mg).
D)} Sitio Donde Crece: (S5.P.) en el monte acahuales, (X)
en la milpa.
E) Veoriedades Reconocidas por el Poblado: hay dos tipos
de tomalos del fruto uno grande y otro chico.
F) Nivel de Toxicidad o Dolo: si los nilos comen mucho
capulin se enfermon de disenterio.

RUBIACEAE

Coffea arabica L.

No. de Colecta : RV- 5,51 y 78

Nombre Espalol : Café.

Nombre Otom{ : Café.

Nombre N&huatl : Café.

Parte Usado : La semilla.

Estacionalidad y Temporolidad : se da de diciembre a morzo.
Consumo regular. Se usd y s¢ sigue usando.

Evaluacién de la Informacidn : Autcexperiencia.

Preparacién : al cerezo se le quite la pulpo, lo semilla se dejo
secar, se le quita lo cdscora a la semilla, 1lo ventilan, 1lo
tuestan vy se muele en el molino. Se pone a hervir agua con
piloncillo y se alade café al gusto.

Subcategorias de uso : Bebida.

Destino del Producto : Mercado.

Distibucién en el Consumo : Todos lo toman.

Calidad : Caliente.

Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva,

B) Andalisis Bromatolégico: H20(4.1%), P(12.5%), 6(15.4%),
c(28.5%), ca(98mg), Fe(23mg), VA(B), vc(g), T(8).
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R(@.2mg), N(1.7mg).

D) Sitio Conde Crece: en la hurta, en terreno plano.

£) Variedades Recorocidas por el Poblodo: hay dos tipos
de fruto uno amarille (caturro) vy otro rojo
(corriente).

F) Nivel de Toxicidod o Dalo: si se tomo mucho duele la
caobezo o do mal de orin. si se toma el fruto uno se
queda ronco y provoca tos.

G) Observociones Generales: cuando la planta estd chica
se le hace sombra con petate.

RUTACEAE

Casimiroa edulis Lo Llave ex Lexarza.

Nombre Espaiol : Zapote blanco.

Nombre Otom{ : T'axmuza.

Nombre Neéhuatl : Ixtgzapotl.

Parte Usada : E1 fruto.. ’ IR

Estacionalidad y Temporalidad 1 se da de . juni
(S.P.) Consumo estacional. (X) Consumo ocasional
sigue usondo. e

Evaluacion de la Informacidn : Autocexperiencia S

Preparacién : el fruto se come al natural, cuando estd madure, -

Subcategoriaos de uso : Fruto. ’

Destino del Producto : Autocconsumo y mercado.

Distibucién en el Consumo : Todos 1o comen.

Calidad : (S.P.) Caliente, (X) fria.

Anexos :A) Grado de Manejo: (S.P.)se cultiva., (X) silvestre

tolerada.
B) Analisis Bromatologico: H20(89.3g); P(1.56g): Ca(8mg);
Fe{@.23mg); VA(B.83mg); T(8.03mg); “(g.06mg)

N(1.8mg); VC(15.7mg).

C) Importancio Atribulda: Cura la cnemio; con lao hoja se
hace un té que se uso como agua de tiempo. Sirve para
el insomnio.

D) Sitio Donde Crece: en tierra templada vy tierra
caliente.

E) Voriedades Reconocidas por el Poblado: unica.

F) Nivel de Toxicidod o Dalo: Si se come en exceso da
diaorrea.

G) Observaciones Generales: si la fruta no esté madura,
se envuelve con hojas de platano vy se colezo dentro
de un cajon.

Citrus gurantiifolia (Christm.) Swingle

No. de Colecta : RV- 31,32 y 52

Nombre Espaiol : Lima.

Nombre Otomi : Ixi.

Nombre Nahuotl : Lima.

Parte Usada : E1l fruto.

Estacionolidad vy Temporalided : se do de noviembre o octubre.
(5.P.) Consumo ocosional, (X) consumo regular. Se us¢ y se sigue
usando.

Evaluacién de la Informacioén : Autoexperiencia.

Preparacion ; se come al natural o también se utiliza ccemo limén-

Subcaotegorfas de uso : Fruta y saborizante.

Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.

Distibucion en el Consumo : Todos la comen.
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Colidad : (S.P.) Fria, (X) cordial
Anexos :A) Grado de Munejo: se cultiva poco,
B) Andlisis Bromaotolégico: H20 (91.7g), P(#.Sg), 6(89),
c(5q), Ca(16mg), Fe(2.8mg), VA(@.81mg), VC(58mg),
T(#.86mg), R(D.83mg), N(9.26mg).
D) Sitio Donde Crece: en las huertas y en los cafetales,
£) Voriedades Reconocidas por el Poblodo: hay tres tipos
de fruto wuno lima-limon, el chicha y 1la agria.
G) Observaciones Generales: sirve paro delimitar terrenos
y dor sombra a 1los cafetales.

Citrus limon (L.) Burm.

No. de Colecta : RV- 69

Nombre Espalol : Limon.

Nombre Otom{ : Mun'ixi.

Paorte Usada : El1 fruto y lo hoja.

Estocionalidad y Temporolidad : se da en agosto y sSeptiembre.
Consumo regulor. Se usd y se sigue usando.

Evaluaciéon de la Informacién : Autoexperiencia.

Preparacién : con las hojas se prepora té, poniendolas a hervir.
Con el fruto se preparan limonadas y se usa para dar sabor a los
alimentos,

Subcategorias de uso : Bebida y saborizante.

Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.

Distibucién en el Consumo : Todos lo comen,

Calidad : Fria.

Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva.

B) Andlisis Bromatolégico: H20(87.2g), P(2.3g). G6(d.2g),
c(7.79), Ca(18mg), Fe(d.4mg), VA(P), VC(51mg),
T(#.03mg), R(2.81mg), N(@.2mg).

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

D) Sitio Donde Crece: en tierro callente.

E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hay tres
tipos del tomalo del fruto chico, mediano y grande,

F) Nivel de Toxicidad o Dalo: Si las mujeres toman mucho
limén pueden quedarse estériles.

Citrus ourantium L.

No. de Colecto : RV-68

Nombre Espalol : Naranja agria.

Nombre Otom{ : Ixcafompo.

Parte Usada : El fruto. . o

Estacionolidad y Temporalidad : se da de octubre a diciembre.

Consumo escus0. Se usé y se sigue usando. )

Evaluacion de la Informacidn : Autoexperiencia, el

Preparacién : se prepora agua de naranja; también se utiliza

como limon paro dar sabor a olgunos alimentos. ‘

Subcotegorias de uso : Bebida y saborizante.

Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.

Distibuctén en ol Consumo : Todos 1o comen.

Calidod : Fria.

- Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre toleroda.

B) Analisis Bromatolégico: H20(82.4g), P(1.59), G(8.6g).
c(13.4g9), Ca(65mg), Fe(@#.8mg), VA(9mg), VC(31mg),
T(8.67mg), R(9.81mg). N(B.4mgg).

C) Importancia Atribuida: el jugo baja la temperatura. La
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rama con hojas se vende como medicina.
D) Sitio Donde Crece: donde coiga la semilla.
£) Variedades Reconocigas por ol Poblado: dnica.

Citrus paradisi Macfady
Nombre en Espolol: Toronja.
Nombre Nahuatl : ---
Parte Usacda : E1 fruto.
Estacionalidad vy Temporalidad : se da en abril y mayo. Consumo
regular. Se usdé y se sigue usondo.
Evaluocion de la Informacidén : Autoexperiencia.
Preparacion : se come al natural o se prepara agua de toronja.
Subcotegorias de uso : Fruta y bebido.
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.
Distibucidn en el Consumo : Todos lo comen.
Colicod : Frio.
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva.
B) Andlisis Bromatoldgico: H20(98.3g), P(@.56g), C(u4%),
Ca{24mg), Fe(@.51mg). VA(®), VC(35.2mg), T(8.92mg),
R(®.83mg), N(@.26mg).
D) Sitio Donde Crece: en tierra caliente.
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hay dos tamalos
en el fruto uno grande y otro chico.

Citrus reticulata Blanco
No. de Colecta : RV- 34
Nombre Espalol : Mandarina.
Nombre Nd4huatl : Mondarino.
Parte Usadae : EY fruto. . )
Estacionalidad y Temporalidad : se da de octubre a diciembre.,-.
Consusic  estocionol. Se usd y se sigue usando, L
Evaluacion de la Informacidn : Autoexperiencia.
Preparacion : se come al notural.
Subcategorios de uso : Fruta.
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.
Distibucidn en el Consumo : Todos la comen.
Coliced : Cordial.
Anexos :A) Grado de Monejo: se cultiva.
B) An4lisis Bromatolégico: H20(87.0%), P(9.8%), 6(d.2%),
c(11.6%), Ca(6@mg), Fe(@.3mg), T(¥.86mg), R{S.82mg),
N(@.1mg), VC(31mg), VA(S.13mg).
D) Sitio Donde Crece: en tierra caliente sin sombra.
£) Voriedades Reconocidas por el Poblado: hay dos tipos
una injertade y otra no.
F) Nivel de Toxicidod o Dalo: si los nilos comen en
exceso se enferman del estémago.

Citrus sinensis (L.) Osbeck

No. de Colecta : RV- 16 y 53

Nombre Espalol : Naraonja dulce.

Nombre Otomi : Pomfo.

Nombre Nohuatl : Arajas.

Parte Usada : E1 fruto.

Estacionalidad y Temporalidad : se da de octubre a diciembre.
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(S.P.) Consumo estocional, (X) consumo regular. Se usé y se
sigue usando.

Evaluacion de la Informacién : Autoexperilencic.

Preporacidn: se come al noturol o se extrae el jugo pora preparar
agua de naranja

Subcategorfas de uso : Fruta y bebida.

Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.

Distibucidon en el Consumo : Todos lo comen.

Calidad : Caliente.

Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva.

B) Analisis Bromatolégico: H20(89.2%), P(0.8g), 6(%.29),
c(12.2%), Ca(56mg). Fe{1.24mg), VA(d.14mg),
vc(22.7mg), T(#.13mg), R(2.83mg), N(8.16mg).

D) Sitilo Donde Crece: en la huerta, o donde se plante.

E) Variedades Reconocidas por el Poblodo: hay dos tipos
de fruto una que es chicha (no se agusana) y otra
corriente.

SAPOTACEAE

Pouteria compechiana (HBK) Baehni.
Nombre Espalol : Zapote omarillo.
Nombre Nahuatl : Costzépotl.
Parte Usoda : E1 fruto.
Estacionalidad y Temporalidad : se da en marzo. Consumo ocasio-
nal. Se usd y se sigue usando.
Evaluacidn de la Informacidn: Autoexperiencioc.
Preparacion : se come al natural,
Subcategorias de uso : Fruta.
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.
Distibucioén en el Consumo : Todos lo comen.
Calidad : Caliente.
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre toleradc.
B) Andlisis Bromatolégico: H20{66.6g), P(1.2g), 6(@#.4g),
c(28g), Co{3smg), Fe(2.1mg), VA(59.3mg), vC(59mg),
T(@.84mg), R(O.@6mg), N(2.3mg).
D) Sitio Donde Crece: en tierra caliente.
E) variedaodes Reconocidas por el Poblado: hay dos 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 Nahuatl : Tetzonzdpotl.
Parte Usada : E1 fruto. - . -
Estacionalidad y Temporalidod : se da de mayo a junio, ~Consumo:
ocasional. Se usé y se sigue usando. T
Evaluacioén de la Informacidn : Autoexperiencia.
Preparacion : se come al natural.
Subcategorias de uso : Fruta.
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.
Distibucién en el Consumo : Todos lo comen.
Calidad : Caliente.
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva.
B) Andlisis Bromutolégico: H20(71.4g), P{1.12g), G6{®.5%),
c{12.5%), Ca(36mg). Fo{f.37mg), VA(1.46mg), vC(14mg)
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T(8.02mg), R(J.Bumg), N(@.4mg)

C) Importancic Atribuida: el oceite del hueso cura el
empacho.

D) Sitio Donde Crece: en tierra caliente, en arenales
cerca del rio.

E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hay dos tipos
de fruto el pinto (meco) y el rojo. o

SOLANACEAE

Copsicum annuum L.
No. de Colecta : RV- 38 y 54

Nombre Espalol : Chile piquin.
Nombre Otom{ : Nguisa.
Nombre N&huatl : Chiltecpin.
Parte Usada : El fruto.
Estacionalidad y Temporalidod : se do de julio o agosto. Consumo
regulor. Se usdé y se sigue usando.
Evaluacién de la Informacién : Autoexperiencia.
Preparacion : con el se preparan solsas junto con el jitomate; o
si estd seco se muele paro irlo usondo durante el alo.
Subcategorfas de uso : Salsa.
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.
Distibucién en el Consumo : Los nilos no lo come
Calidad : (S.P.) Fria, (X) caliente.
Anexos :A) Grado de Monejc: se cultiva. .
B) Analisis Bromatolégico: H20(9.5g), P(14.4g), G(6.4g),
C(64.99), Ca(186mg), Fe(7.8mg), VA(784 u), vC(36mg),
T(%.083mg), R(S.6mg), N(14.5mg).
D) Sitio Donde Crece: en tierra caliente, cerca del rio;
en la huerta.
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: unica.
F) Nivel de Toxicicad o Dalo: es irritante.
G) Observaciones Generales: Chiltecpin quiere decir chile
de pulga. ’

Capsicum annuum L.
No. de Colecta : RV- 58

Nombre Espalol : Chile verde o criollo.
Nombre Otom{ : Xemb'imengua.
Parte Usada : E1 fruto.
Estacionalidad y Temporalidsed : se da en ogosto. Consumo regu-
lar. Se usd y se sigue usando.
Evaluacion de la Informacidn : Autoexperiencia.
Preparacidn : se preporan szlsas moliendolo con jitomate o
tomate; se come crudo. Si estd seco también se hacen
salsas o mole, Se muele tcmdién con cuatomate.
Subcategorias de uso : Salsc o mole.
Distibucién en el Consume : Todos lo comen.
Calidad : Fria.
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva.
8) Andlisis Bromatolégico: H20(88.8%), P(1.3%), 6(0.2%),
c(9.1%), cCa(usmg), Fe(2.4mg), VA(@.45mg), vC(235mg),
T(#.89mg), R(&.£673), N(1.7mg).
D) Sitio Donde Crece: en la parte olta de la montala en
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plano, junto con el cacahuate y mafz.
E) Variledades Reconocidos por el Poblado: hay dos tamalos
de fruto. wuno gronde y otro chico.

Cospsicum onnuum L.
No. de Colecta : RV- 17

Nombre Espalol : Chile de sedo.
Nombre Nahuatl : Chili granado.
Parte Usada : El fruto.
Estacionalidad y Temporalidad : se do en abril y mayo. - Consumo:
regular. Se usé y se sigue usando.
Evaluacién de la Informacién : Autoexperiencia. B
Preparacioén : los chiles se asan, luego Sse muelen para hacer ..
salsa; tomhién se rellenan en crudo y se capeon, i
Subcategorias de uso : Salsa y verdura.
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.
Distibucion en el Consumo : Todos 1o comen.
Calidad : Fria.
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva.
B8) An4lisis Bromatolégico: H20(88.8%), P(1.33%), 6(0.2%),
c(9.1%), Ca(4umg), Fe(2.4mg), VA(B.45mg), VC(23Smg),
T(8.89mg), R(O.86mg), N(1.7mg).
D) Sitio Donde Crece: en la milpa.
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: hay tres tipos
dos que son de mata {rojo y verde) y uno de bejucb
(amarillo).

Lycopersicon lycopersicum (L.)Karst. ex Farw. var., cerasiforme
(Dunal) Alef. :
No. de Colecta : RV~ 75 y 128.
Nombre Espalol : Cuatomate.
Nombre Otomi : Tendemoxi.
Parte Uscdo : El fruto.
Estaclonalidad y Temporalidad : se do de abril a junjo. Consumo
regular. Se usd y se sigue usondo.
Evaluacién de la Informacidn : Autoexperiencia.
Preparacién : se preporan salsas o el caldo para la sopa.
Subcategorias de uso : Salsa.
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.
Distibucidn en el Consumo : Todos lo comen.
Calidad : Coliente
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva.
B) Andlisis Bromotoldgico: H20(93.5%), P(1.1%), G6(@.2%),
: c(4.7%), VA(9606u), vC(23mg), T(@.@6mg), R(S.@4mg),
N(@.7mg).
D) Sitio Donde Crece: en tierra collente, junto a los
almdcigos de chile o con el tomate.
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: unica.

Lycopersicon lycopersicum (L.) Karst. ex Farw.
No. de Colecta : RV~ 49

Nombre Espaiol : Tomate rojo o jitomate.
Nombre Otomi{ : Datem'baxi.

Parte Usado : E1 fruto.
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Estacionolidad y Temporalidod : se <o en septiembre y octubre.
Consumo regular. Se usd y se sigue usando.
Evaluacion de la Informacién : Autoexgeriencia.
Preparacidon : se preparan salsas moliendolo con chile o sirve
para hacer el caldillo de la sopa
Subcategorias de uso : Salsa.
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.
Distibucidn en el Consumo : Todos lo ccmen.
Calidad : Cordial.
Anexos :A) Grodo de Manejo: se cultivo. .
B) Andlisis Bromatologico: H20(95.7g), P(#.6g), G6(8.1g)
c{2.4g), Ca(59mg)., Fe(@.4mg), T(0.07mg), R(S.85mg),
N(@d.8mg), VC(17mg). VA(5.82rg).
D) Sitio Donde Crece: en el campo. o
E) Variedodes Reconocidas por el Poblado: otro que es el -
tomote de hojo.
Physalis sp.
Nombre Espaiol : Tomate de joball.
Nombre Nahuatl : Soltomatl.
Parte Usada : E1 fruto.
Estacionalidad y Temporalidad : se da en enero y febrero. tonsu-
mo estocional. Se usd y se sigue usando.
Evaluacién de lo Informaclon : Autoexperiencia. ;
Preparacidn : se pone o hervir y luego se= muele con chiles pora
preparar salsa, se usao como el tomate.
Subcategor{aos de uso : Salsa.
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.
Distibucion en el Consumo : Todos lo comen.
Calidad : Fria.
Anexos :A) Grodo de Manejo: silvestre tolerada.
D) Sitio Donde Crece: en la milpa. .
E) variedades Reconocidas por el Poblado: unica.

Physalis phyladelphica Lam.

No. de Colecta : RV- 7 y 62

Nombre Espaiol : Tomate de hoja.

Nombre Otom{ : Tem'b"axi.

Parte Usoda : El fruto. )

Estacionalidad y Temporalidad : se da ea febrero. Consumo regu-

lar. Se usd y se sigue usondo

Evaluacioén de lo Informacidn : Autoexperiencia.

Preparacién : se le quito la hoja, se lava y se pone a hervir,

se muele con chile para preparer una sclsc.

Subcategorfas de uso : Salsa.

Destino del Producto : Autoconsumo y mercaco.

Distibucion en el Consumo : Todos lo comen.

Calidad : Fria.

Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva. B
B8) Antlisis Bromatolégico: H20(91.1g), P(1g), G(B.7g),

C(4.5g), Co(18mg), Fe{2.3mg), VA(D.95mg), vC(amg), =
T(8.08mg), R(@.B4mg), N(1.7mg). O S

D) Sitio Donde Creco: en el campo. e
£} Variedades Reconocidas por el Poblodo: Winica,

Solanum omericanum L.

No. de Colecto : RV~ 125




Nombre Espalol : Hierbamora.

Nombre Nahuatl : Tomoquilitl.

Parte Usada : Las hojas.

Estacionolidod y Temporalidad : se da todo el alo. Consumo
ocasional. Se usd y se sigue usando.

Evaluacion de la Informacidn : Autoexperiencia.
Preparacién : se come hervido con sal.
Subcotegorias de uso : Verdura.

Destino del Producto : Autoconsumo.

Distibucion en el Consumo : Todos lo comen.
Colidad : Fria.

Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre no tolerada.

B8) Andlisis Bromatolodgico: H20(85%), P(5g), 6(d.8g),
c(7.4g), Ca(199mg)., Fe(9.9mg), VA(238mecg), VC(61mg),
T(8.18mg), R(¥.35mg), N(1mg).

C) Importancio Atribuida: Sirve porao el lechado; refresca
el estdmago cuando sc tiene color. Restregandolo baja
la temperatura.

D) Sitio Donde Crece: en el monte.

E) Variedades Reconocidas por el Poblodo: hay dos tipos
uno sabor amargo y otro dulce.

UMBEUIFERAE

Erynginum foetidum L.
No. de Colecta : RV- 23
Nombre Espaiol : Cilantro extranjero.
Nombre Ndhuotl : ---
Parte Usada : Los hojas y la flor.
Estacionalidad y Temporalidod : se da todo el alo. Consumo
ocasional. Se usd y se sigue usando.
Evaluacién de la Informacidén : Autoexperiencia. .
Preparacion : se le pone o los frijoles y se deja hervir o.a-la
sopa para darle sobor pero no se 1o comen.
Subcategor{as de uso : Saborizante.
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.
Distibucién en el Consumo : Todos lo comen.
Calidad : Caliente.
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva. : L
D) Sitio Donde Crece: en tierra caliente y —donde se
siembre. EE A et
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: ﬂnico.'§

Petroselinum crispum (Mill.) Nym. A. W. Hill
No, de Colecta : RV~ 20

Nombre Espalol : Perejil

Nombre Nahuatl : Perejil.

Parte Usada : La hoja y el tallo tierno. . :
Estacionalidad vy Temporalidad : se da de agosto a septiembre.
Consumo regular. Se usé y se sigue usando. ) T

Evaluacioéon de la Informacioén : Autoexperiencio.

Preparacién :se come on tacos o para dor sabor al caldo de
pollo.

Dostino del Producto : Autoconsumo y mercado.

Distibucidn en el Consumo : Todos lo comen.




Calidad : Caliente.
Anexos :A) Grado ce Manejo: se cultiva.
B) Andlis:s Bromatologico: H20(79.9g), P(2.12g),
Ca(198=3), Fe(10.38mg}. VA(4.91mg), ve(222.2mg),
T(9.16~g). R(B.26mg), N(1.32mg).
D} Sitio Donde Crece: en lo huerta.
£} Varieczdes Reconocidas por el Poblado: wnica.

Coriandrum sativus L.

No. de Colecta : RV- 63

Nombre Espaiol : Cilantro,

Nombre Otemi : Londru.

Parte Usada : Las nojos,

tEstacionolidad y Temporolidad : se da todo o1 alo. Consumo
regulor. 5e usé y se sigue usando.

Evaluacién de la Informacion : Autoexperiencia.

Preparacidn : se come crudo con tortillas. Se come con frijoles
y chile seco.

Subcategorias de uso : Condimento.

Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.

Distibucién en el Censumo ;: Todos lo comen.

Calidod : Fria,

Anexos :A} Grado &2 Manejo: se cultiva.

B) Analisis Bromatologico: H20(68.4%), P(5.9%), 6(1%),
c(19.7%). Ca(390mg), Fe(17.9mg), VA(L.31mg),
vc(28img), T(0.84mg), R{#.B2mg), N(8.5mg).

D) Sitic Conde Crece: en el compo.

E) Variecaces Reconocidas por el Poblado: hay tres tipos
con fleres, sin flores y con bolitas.

F) Nivel ce Toxicidad o Dalo: no debe comerse cuando uno
hace muhina.

URTICACEAE

Pilea microphyllo {L.) Liebm.
No. de Colecta : RY- 117

Mombre Espalol : Siempre viva.
Nombre Néhuatl : Foquixuitl.
Parte Usaode : Laos hojas.
Estacionclidad y Temporaolidad : se da todo el alo. Consumo
ocasioncl. Se us¢ y se sigue usando.
Evoluacidn de lo Informacién : Autoexperiencia.
Preparacion : se comen las hojos en crudo con el huevo,
Subcategorfas de uso ; Verdura.
Destino del Producto : Autoconsumo.
Distibucion en el Consumo : Todos lao comen.
Calidad : Fria.
Anexos: A) Grado ce Manejo: silvestre no tolerada.
D} Sitio Dande Crece: en lo piedra.
E} Variedces Reconocidas por el Poblado: hay dos tipos,
uno de flor amarilla y otro de hoja gronde.
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VITACEAE

Vitis tilifolia Humb. & Bonpl.

Nombre Espaiol : Uva de monte.

Nombre Otom{ : Cuaxtomepu.

Parte Usada : El fruto. )
Estaclonalicad y Temporalidad : se da en junio. Consumo estacio-
nal., Se usbd y se sigue usando.

Evaluacion ce la Informocidn : Autoexperiencia.

Preparacién : se come el fruto ol natural cuando estd maduro.
Subcategorios de uso :' Fruta.

Destino del Producto : Autoconsumo.

Distibucidn en el Consumo : Todos lo comen.

Calidad : Friao.

Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre no tolerada. ‘

B) Andlisis Bromotolodgico: H20(78.5g), P(B.37g), 6(®.3%),
c{17.3%), Ca{452mg), Fe(1.94mg), YA(B.87mg),
ve{67.6mg), T(P.P3mg), R(S.83mg), N(8.86mg).

D) Sitio Donde Crece: en tierra fria.

E) voriedodes Reconocidas por el Poblado:  hay dos o tres
tipos. :

ZINGIBERACEAE

2ingiber officinale Roscoe

Nombre Espaiol : Ajengibre.

Nombre Otomi : Nixti,

Nombre Nohuatl : Castilanchile.

Parte Usada : E1 camote.

Estocionalided y Temporalidad : se dao de noviembre a diciembre.
(S.P.) Consuro estacicnal, (X) consumo ocasional. se usd y se
sigue usando.

Evaluaciodon de ia Informacidn : Autoexperiencia.

Prepaoracidn : se mochaca y el jugo que se obtiene se le pone ol
agua la cucl hierve y luego se endulza para tomarse como si fuera
cafe.

Subcategorios de uso : Bebida.

Destino del Procucto : Autoconsumo y mercado.

Distibucitn en el Consumo : Todos lo toman.

Calidod : Caliente.

Anexos :A) Gracdo de Manejo: se cultiva.

B) Analisis Bromotoloégico: H20(91.6g), P(4.13g), 6(1q),
c(9.53), Co{4.tmg), Fe(7.77mg), VA(18mg), VC(3.4mg),
T{8.2umg), R(B.88mg), N{P.9mg).

C) Importoncia Atribuida: Sirve poro quitor el dolor de
estorago y los dolores wmenstruales.

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

E) Voriedodes Reconocidas por el Poblado: tnica.




Nembre Cspatol @ Capulin del monte.
tembre Otom{ : Tese.
Parte Usode : El fruto.
Estacionalidad y Temporalidad : s6 da en junio. Consumo estacio-
nal. Se usd y se sigue usondo.
Evaluacion de lo Informacion : Autecexperiencia.
Preparacién : se come al notural.
Subcategorios de uso : Fruta.
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.
Distribucion en el Consumo : Todos lo comen.
Calidad : Fria.
Anexos :A) Grodo de Manejo: silvestre no tolerada.
D) Sitio Donde Crece: junto al monte.
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: unica.
F) Nivel de Toxicidad o Dalo: si se come mucho se enfer-
mon de los pulmones,

Nombre Espalol : Papa inglesa.
Nombre Otom{ : Poc'ua.
Parte Usodo : La papa.
Estacionolidad y Temporalidod: se da en junio. Consumo estacio-
nal. Se usd y se sigue usando.
Evaluocion de la Informacion : Autoexperienciao.
Preparacioén : se come cruda.
Subcategorios de uso : Alimento principal.
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.
Distribucidén en el Consumo : Todos 1o comen.
Calidad : Fria.
Anexos :A) Grado de Manejo: se cultiva,
D) Sitio Donde Crece: en tierra frio.
E) Variedades Reconocidas por el Poblado: anica.

Nombre Espalol : Harina de Sou.

Nombre Otomi : Yoyo.

Parte Usada : E1 caomote.

Estacionalidad y Temporolidod : se da todo el alo, Consumo

ocasional. Se usd y se sigue usando.

Evaluacién de la Informacidn : Autoexperiencia.

Preparacidén : se hierve en agua.

Subcategorios de usd : Alimento principal.

Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.

Distribucién en el Consumo : Todos lo comen.

Calidad : Caliente.

Anexos : A) Grado de Manejo: se cultiva,
D) Sitio Donde Crece: en el campo. k
E) Variedodes Reconocidas por el Poblado: tnica.

Nombre Espalol : Orejas de tigre.

Nombre Noéhuatl : Nacastecuoni.

Parte Usada : Las hojos.

Estacionalidad y Temporalidad : se do de junio o agosto. Consumo
ocasional. Se usd y se sigue usando,
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Evaluacidn de la Informacidén : Autoexperiencia.
Preparacidn : se come cruda como lo lechuga, se preparan
ensaladas. $2 cocen y se aoiaden a los frijoles.
Subcategorias ce uso : Ensolada y verdura.
Destino del Producto : Autoconsumo y mercado.
Distribucidn en el Consumo : Todos lo comen.
Colidad : Fria.
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre tolerada.

D) Sitio Donde Crece: en tierra fria, donde esté hiumedo;

al pie de los cerros.
E) Variedadss Reconocidas por el Poblado:unica.

Nombre Espolol : Quelite de catrin,
Nombre Ndhuatl : Quixtionoquilitl.
Porte Usado : Las hojas. N
Estacionolidad y Temporalidad: se do en enero y febrero, Consqmo
estacional. Se usd y se sigue usando. e
Evoluacion de la Informacion : Autoexperiencia. :
Preparacidén : se come en crudo como la lechuga.
Subcategoria ge uso : Verdura.
Destino del Producto : Autoconsumo.
Distribucidn en el Consumo : Todos lo comen.
Colidad : Fria.
Anexos :A) Grodo de Manejo: silvestre no tolerada.

D) Sitio Donde Crece: en las huertas.

E) variecades Reconocidas por el Poblado: unica.

Nembre Espalol : Pico de pdjaro.
Nombre Nahuatl : HNenepiltototl
Porte Usada : Las hojas. .
Estacionalidad y Temporalidod: se da de agosto a octubre. Consumo
ccasionel. Se uso y se sigue usando, e -
Evoluacidn de lo Informacidn : Autoexperiencia.
Preparacion : se come cruda en tacos, con sal y limén. Tombién
se comen hervidos.
Subcotegorios de uso : Verdura.
Destino del Producto : Autoconsumo.
Distribucidén en el Consumo : Todos lo comen.
Calidad : Fria.
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre no tolerada.
D) Sitic Donde Crece: en la milpa.
E) Vaoriedodes Reconocidas por el Poblado: dnica.

Nombre Espalol : Tlacon.

Nombre Otomi : Patso.

Parte Usada : E1 cemote.

Estecionalidad y Temporalidod: se da en abril, Consumo estocio-~
nal. Se usd y se sigue usando.

Evaluacién de lo Informacidn : Autoexporiencia,

Preparacién ; se hierve con ceniza y luego se lava; oparte-se
hace otole y aiaden trocitos del camote., Se come tombién como
dulce.

Subcategor{os de usoc : Saborizante y postre.
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Destino del Producto : Autoconsumo.
Distribucidn en el Consumo : Todos lo comen.
Calidod : Fria.

Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre tolerado.
C) Importuncia Atribuido: se dice que es bueno para el
higado. a
D) Sitio Donde Crece: en tierra fria.
E)} Variedades Reconocidos por el Poblado: unica.

Nombre E€spaiol : Cuncuo.
Nombre Qtomi : Cunc’jua.
Parte Usada : Las hojas. X
Estacionolidad y Temporalidad: se da en julio. Consumo estacio-
nal., Se usd y se sigue usando.
Evaluaciodn de la Informacién : Autoexperiencia.
Preparacién : se come crudo o se le pone a los frijoles.
Subcategor{as de uso : Verdura.
Destino del Producto : Autoconsumo.
Distribucien en el Consumo : Todos la comen.
Calidad : Fria.
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre no tolerada.

D) Sitio Donde Crece: ol pie de las pelas.

E)} Variedodes Reconocidas por el Poblado: uvnica.

Nombre Espaiol : Angueachi.
Nombre Otomi : Anqueaxi.
Parte Usada : Las hojas.
Estacionalidad y Temporalidad : se da en julio y agosto. Consumo
regular. Se usdé y se sigue usando.
Evaluocibtn de la Informacidn : Autoexperiencia.
Preparacién : se come crudo en tortillas. Acompala la comida.
Subcategorias de uso : Saborizonte.
Qestino del Producto : Autoconsumo.
Distribucidn en el Consumo : Todos lo comen.
Colidad : Fria.
Anexos :A) Grado de Manejo: silvestre tolerada.
D) Sitio Donde Crece: junto o las piedras.
E) Yariedades Reconocidas por el Poblado: unica.

Nombre Espaiol : Aquetescuane,
Nombre Otomi : Cunjua.
Parte Usada : Las hojas. .
Estacionalidad y Temporalidad: se da en agosto, Consumo estacio-
nol, Se usd y se sigue usondo. B
Evaluacion de la Informacibn : Autoexperiencia, e
Preparacién : se come en crudo. Se preparan enchiladas. Se come
con los frijoles.
Subcotegorias de uso : Condimento.
Destino del Producto : Autoconsumo.
Distribucidén en el Consumo : Todos lo comen.
Colidod : Fria.
Anexos :A) Graodo de Monejo: silvestre, no se da donde siembran.
C) Importancia Atribuilda: es buena para 10s rilones
D) Sitio Donde Crece: cerca del rfo, en la roca, en lc
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sombra,

E) Variedadas Reconocidas por el Poblaco:

unica,
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DISCUSION

Las plantas comestibles usodas por los hovitaontes de Xolotla
y San Pablito son de gran importancio en su dieta diaria. El
consumo de productos onimales os escoso y de menor accesibilidad
econbmico y no acostumbrada, en comparacidén con les plantas
comestibles, por lo tanto, hay un mavor censumoc de éstas predomi-
nando el uso de algunas, en especiacl del maiz, frijol, chile,
ciluntro, diferentes tipos de auelites y caie. Dentro de su dieta
diaria existen diferencias entre un poblodo y otro, pues estd
determinada por el poder adquisitivo de cada familio para poder
consumir los alimentos, el gusto por olgunos de ellos y el mayor
occeso a los mismos en el mercado, en la cosecho y en la colecta.

Lo que predomina en lo alimentacién de los otomies de San
Pablito es lao sopa, frijoles, tortillas, salsa, quintonil, papo-
loquelite, quelite cenizo, quelite de venado, quelite amor, guia
de choyote, xocoyul, endibia, lengua de vaca, ctilantro y una vez
por semana carne; mientras que para los mestizos del lugar, su
alimentacién se basa principalmente de sopa, frijoles, tortillas,
huevos, papas y carne dos veces por semana. Ademds de 1o ante-
rior, las plantas que frecuentemente incluye lo poblacidn dentro
de su dieta son el cilantro, los quelites ontes mencionados
frijoles, epczote,chiles y mafz. Los habitantes de Xolotla
presentan una alimentocion semejonte o los de Son Pablito por
ejemplo, para los nohuas son de consumo m4s frecuente la sopa,
salsa, frijoles, tortillas, quintoniles, café, platano, naranja,
guayaba, 1lima vy corne una vez por semana; para los mestizos es
también la sopa, frijoles, tortillos, salsas, lechuga, huevos,
papas, zanahorios, café, 1las frutos ontes mencionadas, otraos
verduras y carne dos veces o la semana. Pero también las plantas
que mas consume la poblacioén son el frijol, mafz, los quelites
mencionados, chile, tomate, cilantro y lengua de vaca. E1 consumo
de éstas plontas, tanto pora San Pablito como para Xolotla se
debe principalmente porque les gustan, las hay y son boratas.

El consumo de la carne no es muy frecuente, debido a que el
precio de é&sta no es muy accesible a lo mayorfa de las personas vy
por 1lo tanto, se recurre a productos de precio mas bajo. En el
mercado siempre se encuentrao carne de cerdo, polle y una vez a la
semana hay carne de res.

En cuanto o su alimentaocidn, ellos selaloron gue ésto no es
muy buena, pero es lo Unico que pueden comer pues todo estd caro,
en especial la corne, la cual no la pueden comer ten seguido como
quisieran. Otros dijeron que su alimentacién es buena, ya que les
do energfos paro trabajar en las duras jornadas del campo. Al
conocer su tipo de alimentacidn por medio de lo observacioén y lo
referido por ellos mismos acercao do #sta, se puede decir que su
alimontacidén es regular, ya que les provee de suficientes
nutrientes para poder reaclizar sus actividades pero hay carencila
de protefnas animales,esto se debe a la folta de variedad vy
consumo de otros alimontos, 1o cual afecta principalmente a los
nilos y adolescentes, quienes llegan a presentor debilidad, ane-
mia y desnutriclén: estos casos fueron selalados por los doctores
de las comunidades y 1los moestros quienes en ocasiones han visto
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desmayarse a algunos de sus alumnos o presentan manchas en 1la
piel que son coracteristicas de onemia.

Durante sus alimentos toman agua simple sin hervirla generol-
mente, pues dicen que no les gusta el sabor del agua hervida;
ésta costumbre de tomar el agua as{, puede tener como consecuen-
cia enfermedades estomacales (parositosis) los cucles, tombién se
deben o folto de higiene en lo preparacién de alimentos, en
especial de oquellos que se consumen crudos. Pero si se encontra-
ron algunos casos en que tienen cuidado al preporar sus alimentos
y de hervir el aguo que van a utilizar.

Algunas plantas no son consumidas por una parte de la pobla-
cion, pues dicen que esas sdlo las consumen "lo gente pobredita”
ya que en ocasiones no tienen que comer, pero que ellos "grocios
a Dios" tienen aunque sea para un “"taquito". Algunos ejemplos de
éstos plantas silvestres son el quelite nabo (Brassica campestris
L.), hierbao mora {Solonum americanum L.) y xocoyul (Oxalis loti-
folia HBK.)

De laos 151 plantas comestibles se enlistaron un totol de 895
especies, pues al comparar las listas de los dos comunidodes se
notd que hay 45 especies que son comines y 58 que son diferentes,
ademdis, 11 plantas que faltaron de identificor debido a que no se
pudisaron colectar.

Tabla I: Plontas Cultivodas y Silvestres en San Pablito 'y

Xolotla.
COMUNIDAD ‘CULTIVADAS STLVESTRES | TOTAT
L n.t.
San Pablito 4ty 14 12 78
Xolotla 48 19 16 81

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

Las plantas que selalan como silvestres son aquellas que
ellos no cultivan, estas pueden nacer en el monte, huerte, milpa
o cerca del rio; no se refiere a que la especie sea silvestre o
no sea domesticoda.

El término tolerado significo que laos plontas que nacen en
sus tierras de cultivo y que ellos no sembraron, dejan gque sigan
creciendo junto con su cultivo, parao que después las coman.

Los partes de las plontas que mas utilize la gente de ombos
poblados para su olimentaciodn son, los frutes en un 32.76%, hojas
27.91%, semillas 11.50%, rafz 9.77%, tollos 8.¢5%, flores 7.47%,
retolos 2.39% y peciolos 1.14%
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Los plantas que mas consumen pertenecen o igs familias que
se muestron en 1o siguiente tabla:

Tobla II: Los Diez Familios de Mayor Consumd en Son  Pablito y

Xolotla, o
FAMILIAS No. GENEROS | No.ESPECIES
LEGUMINCSAE <] i1
SOLANACEAE 4 S
RUTACEAE 2 )
CUCURBITACEAE 3 5
GRAMINAE 3 3
CHENOPORIACEAE 4 &
COMPOSITAE 3 3
ROSACEAE 2 3
AMARANTHACEAE 1 5
PIPERACEAE 2 3

Se notd que los plontas consumidos con moyor frecuencia son
los que se cultiven y en menor grado las gue son silvestres: esto
se debe o diferentes cousas, algunos de ellas: son la fécil vy
rapida obtencidn de los cultivodos, el sabor ce lcs mismas y la
costumbre de consumirlos; mientras que los silvestires se encuen-
tran algunas veces en lugares retirados de 1lc pelacidn, otra
causa es el sobor diferente, pues hoy quienes no eston acostum-
brados o un tipo de plantas con cierto sabor, yo gue prefieren
los que presenton un sabor dulce y en menor grode, los de sabor
acido.

En ocasiones, los plantas comestibles silvestres son elimi-
nadas de sus campos de cultivo, llevodos a sus <oscs para comer-
las y en muy pocos casos las siembran en lo huerte pare cuondo
los requieraon . Existen olgunos plantas silvestires gque crecen en
la milpo y &stas son colectadas por los mujeres, cuondo no dispo-
nen de dinero suficiente paru hacer la ccmida o porgque es  épaca
en que se cncueniran y desean comerlos. lLas seicros generalmente
salen acompaladas de sus hijos pequelos poro ir gor ellos,

La colecta y cosecha de plantas se reoliza constantemente,
ya que bstas se van dando en diferentes £pccas del glo, Existe
una mayor contidad de pleantos disponibles. es en ios meses de
junio o noviembre. Unc de las razones principales son las lluvios
abundantes de verano y el tiempo de floracién y fructificocion de
la mayor{a de ellas; como ejemplos se pueden citar ol quintonil
{Amoraonthus cruentus y A.hybridus L.}, chachalas (Inzs lotibrac-
teato Horms.), poto de pajaro (Lobelino berlondieri BT.) vy  otli
(Tinontia serecta (Jocg.) Schlecht.). Otros en cavhic que se dan
de diciembre o mayo y son: zapote omerillo {Pouteric compechiono
(HBK) Baheni), cuajilote (Parmentiera oculecta  {HBK) L.
Williams), @rbol moral (Morus celditifoliag HBK). friiol del gato
(Phoseolus vulgoris L.) y chuexquilitl {Stelloric ovsta Willd)
por citar clgunaos. Tombién hay plantas que 5& encuentron todo el
alo. Algunos ejemplos de éstas son el plateno {Musa acuminota
Collu), xocoyul (Oxolis lotifolia HBK), coyoguelite (Fiper auri-

[

tum HBK). ciluntro extranjera (Erynginum foetidum L.} v cilantro
(Coriondrum sativum L.}. Los siguientes tablos muesiren lo &poca
de cosecha y colecto de las especies comestibles en tode el
municipio y para cadn une de los comunidades:

(
\
i
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Tabla III:

Tiempe de Cosecho o Jolecta de los
~bles Reportadas en ! Municipio.

Especies

Comesti-

F

M

A

M

J

o

A

[ESPECIE _ E
" i

Acelgas :
Agenjibre !
Aguacate |
Ahuechquilitl
Alverjén
Anqueaxi
Aquetescuane
Arbol moral

Atld

Azafran

Begonia del monte]
Berros

Cocchuote

Cafeé X
Calaboza
Camote dulce
Cala X
Capulin

Caopulin del monte
Capulines chicos
Casio

Causasa

Chachala
Chayotes
Chichala
Chilacayote

Chile de sedo
chile piquin
Chile verde
Chirimoya
Cilantro

X

S

.Q

SN

R

Cilantro extran-
jero

Coyoquelite
ICuajilote
iICuatomate
Cuncua
Durazno
Endibia
Epazote
Espinacas
Espinocillo
Flor de equizote
Flor frijol cimatl
Flor de iquemite
Fresa
Frijol
Frijol
Frijol
Frijol negro
Frijol torito
Frijoldn
arbanzo
Fuajes

Guayabo

cimarron
del goto
enredador
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ESPECIE
Harina de sau
Hierbamora
Higo

Jicama
Lengua de vaca
Lima

Limén

Maiz

Maomey

Mandarina

Mango

Naronja agria
Naranjo dulce
Nopoles

Orégano

Orejas de tigre
Pagua

Papa inglesa
Papaloquelite
Papaya

Pata de pajaro
Perejil

Pico de pajaro
Pila

Pises

Pitana

Platano

Quelite cenizo
Quelite de amor
Quelite de catrin
Quelite de cerro
Quelite de venado
Quelite de venado¥
Quolits de puerco
Quelite nabo
Quintonil

Rabano

Siempre viva
Soyequelite

Te de limoén
Tlacon

Tomate

Tomate de hoja
Tomate de jabol{
Toronja

Toronjil

Uva de monte
Verdolaga
Xocoyul
Yerbabuena

Yuca

Zapote amarillo
Zapote blanco
Zapote negro

“En el coso del quelite de venado se refiere a que hay dos
especies distintos y reciben el mismo nombre.
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Table IV: Tiempo de Cosecha o Colectas Especioles Reportodas en

San Pablito.

ESPECIE 3

£ M

A M

Agenjibre
Anqueaxi
Aquetescuane
Arbol moral
Azofran
Begonia del monte
Berros
Cacahuate
Café
Calabacitas
Colabaza
Comote dulce
Cala

Capulin
Copulin de monte
Casio
Cousasa
Chayotes
Chichala
Chilacayote
Chile piquin
Chile verde

Cilantro
Cuatomate
Cuncua
Durazno
Endibia

Epazote

Flor de iquemite
Frijol cimarrén
Frijol del gato
Frijol negro
Frijol torito
Frijoldn

Guaje

Guayaba

Harina de sau
Jicama
lL.engua de vaco

Lima

Limén

Moiz

Naranja ogria
Naranja dulce
Papa inglesa
Papaloquelite
Papoya

Pifa

Pises

Pitana
Platano
Quelite omor
Quelite cenizo

Quelite de puerco
lQuelite de venado
|Quintondl .
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Rabano
Soyequelite
Te de limén
Tlacon

Tomate

Tomate de hoja
Toronjil

Uva de monte
Verdolaga
Xocoyul

Yuca

Zapote blanco
Zapote negro
Lechuga

(ESPECIE . |E .

L

(Continuacion)

AN

J AT

Tabla V: Tiempo de Cosecha o Colectas:-Especiales Reportadas en

Xolotla.

ESPECIE E

F

M

M

Acelgas
Agenjibre
Aguacate
Ahuechquilitl
Alverjon

Atll

Begonia del monte
Cacohucate

Café

Calabazo

Cala

Capulin chiquito
Capulines
Causasa
Chachola
Chayotes
Chilocayote
Chile de seda
Chile piquin
Chirimoya
Cilantro extran-
Jero

A

Jd J A S .0 N D

XXX XX

Coyoquelite
Cuajilote
Cuatomate
bDurazno

Endibia

Epazote

Espinaca
E€spinocillo

Flor de equizote
Flor de iquemite
Flor frijol cimat}
Fresa

Frijol enredador
Frijol negro
Frijol torito
frijolon
Garbanzo
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Guoje

Guoyaba
Hierbamora
Higo

Lenguo de vaca
Limo

(ESPECIE &

E M A M_J.

Mafz
Mamey
Mondarine

tango

Maras

Noranjo dulce
Nopal

Orégano

Orejas de tigre
Pagua
Papaloquelite
Papayo

Pota de pdjaro
Perejil

Pico de pdjaro
Pita
Pises
Platono
Quelite
Quelite

de amor
de cotrin
Quelite de cerro
Quelite de venado
Quelite ncbo
Quintonil

Rabono

Siempre viva
Soyequelite

Te de limbn
Tomate de hojo
Tomate de joball
Toronjo

Xocoyul
Yerbabuena

Yuca

Zopote amarillo
Zapote blanco
Zapote negro

Laos plontas comestibles presenton diferentes frecuencios

el consumo, esto

sucede tanto en plantos silvestres
cultivados para tmbos poblados,

tobla que muestra dichas frecuenciaos en el consumo,

Tabla VvI: frecuencio del Consumo de las
Pablito y Xolotla

plantas Comsstibles en San

CONSUMO PLANTAS CULTIVADAS | PLANTAS SILVESTRES
5 Pablito | Xolotla | S Pablito] Xolotls
REGULAR 32.86% 29.27% 5.71% | 6.10%
OCASIONAL 12.86% 12.20% 12.86% {28.75%
ESTACIONAL 17.10% 15.85% 18.57% |15.85%
Totol| 62.86% 57.32% 37.14%  {42.78%
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Con osto se puede observor claramente que hay un gron namero
de plantas cultivodos que se consumen con reguloridad, esto do
uno voriedod dentro de su dieto diarta; micntras que en el coso de
Xolotla, 1las plentas silvestres son consumidos en moyor propor-
cidn en comparacién con San Pablito. Esto puede debersse a vorios
causas, entre ellas que en San Pablito prefieran los cultivadoas
por su sobor, mayor accesibilidad y disponibilidad, pues para los
silvestres tendrion gue invertir tiempo paro irlas a colectar y
esto les es dif{cil, pues su tiempo lo ocupon en hacer artesa-
nfos; tombién influye el sobor de las silvestres que es un poco
dcido en contraoste con las cultivadas y o la falto de costumbre
de consumirlas y en Xolotla, como se dedicon mds o la agricultu-
ra, colecton los plontas silvestres cuondo van o sus milpos o
cafetoles; ademds de las que se encuentran en el cominoc. De todas
maneros se observé que on ambas poblaclones se consumen mds  las
plantas cultivados que los silvestres; aporte de las rozones vya
expuestos, se puede decir que esto tombién se debe o lo influen-
cia de la culturo mestizo que afecta o sus habitos alimenticios,
Prance (1977) selolo que los indigenos Paumeri estdn olvidando
rapidamente el uso de las plantas por lo intrusidn de lo cultura
occidental, yo gque en su trabajo pretendid rescatar ésta informa-
cidén, 1la cual soélo lo obtuvo de lo gente graande del gcrupo.

En general, todas los especies que selolaron como comesti-
bles, se siguen usando y no se tuvo conocimiento de olguna nueva
que se hoyo inclufdo ¢ su dieta. Ademas, cosi la moyor{a de los
informantes han consumido lo totolidod de los plontos y tienen
cierta preferencia por algunas de ellos, pues en las entrevistos
ellos selaolaron sus gustos por el consumo de algunas plantas,
prefiriendo oguellas de sabor dulce y olor agradoble, pues no se
les ontoje comerlas si  no poseen algunos de &stos cualidodes.

Lo preparacion de los vegetales para su consumo, &s de formo
muy versdtil segin de lo que se trote; pero haciendo una compara~
cléon con las diferentes maneras de cocinarloes, se observd que
Xolotla tiene diversos plotillos porao una misma planta; esto
puede ser de una o tres recetos, odembs de las que son usadas en
Son Pablito, Como ejemplos se puede mencionar el choyote, el
cocohuate, el frijolén y el guaje entre otros. La razén de é&sto
diferencio puede deberse en primer lugor a lo forma de cocinar de
los informantes de cada poblade, aunado a las actividades de las
mujeres de cado comunidod, al nivel sociecondmico de cade fomilia
y por otro lode, a la costumbre que tienen de cocinar de una
cierta formo sus alimentos. Esto preferencia y costumbre de
censumo de olimentos fué estudiada por Pulliam (1981), quien
selalo que hay tres posibles meconismos de comblos evolutives en
lo elccitn de los olimentos y estos son: a) Evolucidn genética de
mecanismos de aprendizaje, o sea que clertos gones espec{ficos
son reforzodores primarios, los cucles gufon el primer oprendi-
zoje de lo comido; b) retencion cultural del comportamiento
adoptativoe individuol, esto eos que clertos genes especificos
aprenden progromas los cucles controlan, integrondo la expsrien-
cia con los refuerzos vy c) evaluocioén cognocitiva y retencidn de
costumbres benéficos, los meconismos de reforzamiente <ce han
desarrollodo por seleccién notural poro producir aprendizoje
adaptativo, entonces los propiledodes de reforzamiento de los
alimeatos combiarf{an como los necesidodos nutritivaos de los indi-
viduos combien y aprondan o desarrollor preferencias o aversiones
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a un alimento en particuler como resultodo de consecuencias
benaficas o téxicos- éctos den como resultodo un  comportamiento
acerca de la eleccidn de olimentos, 1o cual se transmite de
generacidn en generacion.

Por otro lado, Corvojol y Vergara (1985) dicen que la con-
cepcldon de comido es transmitida por los padres, en especial por
la modre que es quien determina la dieta diario para su familia y
los nilos van aprendiendo este concepto, ademds de que se da un
reforzamlento cuando el alimento es dado nuevamente y produjo una
sensacion de bienestar, también hacen notar que existen cuatro
factores principales que forman el concepto de comida y éstos
son: 1) la concepcién de quien nos alimenta; esto es la concep-
cién que tienen los podres en cuanto a lo que es comida, ya que
ellos seleccionan de los alimentos disponibles y accesibles, su
preparacién, cubndo vy cémo se come; 2) nuestro organismo nos
selala o trovés de los sentidos un mecanismo para distinguir la
comida que podemos aceptar o rechazor; 3) los efectos que produce
lo que ingerimos ya sean efectos f{sicos (si nos gusta o no el
alimento) o psicolégicos (el estodo de animo de wuna persona
influye en cudnto, cémo y qué se come), que refuerzan o modifican
lo que es comida tonto pora nilos como para los adultos y 4) la
educacién que recibimos, que es lo comunicacioéon verbol del con-
cepto de comida y asociarla con valores positivos o negotivos que
forman parte de un sistema cultural de una sociedad.

Las técnicas m&s comunes para la preparacién de olimentos
son: coccién, freidura, en solscs, guisado, tostado, condimento,
conservas y crudos. A continuacidn se describen éstas técnicas.

Coccidn: esta preparacién se efectiio en lo maoyorfc de los
quelites y frijoles, se hace de la siguiente manera; se lavan los
vegetales y se ponen en ogua con sal y se dejan hervir hasta que
esten cocidos; los quelites se dejon hervir menos tiempo que los
frijoles. Se pueden comer as{, cocinarlos o aladirles alguna otra
cosa, como tequesquite, bicarbonato y cobre, los cuales ayudan a
mantener el color de los alimentos y en el caso del tequesquite
para darle sabor y opresurar 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 estd caliente se vierten los quelites o los frijoles; se
les pone cebolla y se dejan un rato al fuego.

Salsa: se utilizon los tomates, jitomates, chiles y demds
plantas que se usan en lugar del tomate. Se ponen a cocer los
tomates y los chiles, después se muelen con la sol en el molca-~
Jete o metate. Para preparar el caldillo de las sopas se hace
moliendo el Jjitomate o cuatomate, posteriormente se frie con
cebolla,

Guisado: método de preparar alimentos con salsa, despuéds Se
vierte el alimento (ya sean plontas o carne), se mezclan con
cebolla; como ejemplos se pueden citar al mole, preparado a base
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de chiles anchos,canela, ajonjoli, pasas, clavos, almendras y
cacahuates,se muele tode y una vez sazonado se le agrega lao carne
o vegetales cocidos. E) poscal es otro tipo de guiso hecho a base
de cacahuate, chile ancho y guojillo, éste queda como una especie
de mole, después se le pone frijol torito o carne previamente
cocldos.

Tostado: en un comal que este en el fuego, se coloca lo que
se vaya o tostar se dejo ahi hasta que el alimento quede seco vy
con un color un poco obscuro; por ejemplo se tuesta el cacaohuate,
chiles, pitana, etc.

Condimento: son las especies que sirven para sazonor la
comida vy darle buen saboer, en general se aplico en pequelos
cantidades. Se come crudo, se frie o s8 pone o hervir por unos
minutos con la comida.

Conservas: lo fruta que se va a utilizar se lava y se pone a
hervir con oaztcar o con piloncillo, haosto que se haya cocido 1la
fruta y se forme una especie de miel. Se toma como postre.

Crudos: se lavon las frutas o verduras que se voyan a comer
al natural y en algunas veces se les pela y se pican o cortan en
cuadritos, en el caso de las verduras que so usen para preporar
ensaladas.

Estos técnicos son usados por las personos de dambas comuni-
dades, predominando la coccidn, freidura y salsas, debido a que
su alimentacidén diaria no es muy complicada.

tos utensilios de mayor uso para la elaboracidén de sus
olimentos son los cozuelas, comal, ollas y jorros de barro,
cucharas de peltre o madera, el metate en el cual muelen los
ingredientes pora el mole, pascol, jitomote y la mosa lo remuelen
ah{,; el molcajete, el molino en el que muelen el ma{z pora hacer
las tortillos. Tombién usen ollas de peltre y vasos o platos de
plastico o do losa.

En San Pablito cuando comen, generalmente 1o hacen sin
cuchara, 1lo tortilla les sirve para esto; algunos otros si 1la
uson. Otro caso, es que de un sbélo plato comen dos personas, por
ejemplo, dos hijas, el pudre y el hijo y la madre y otra hija
uson un plato por pareja. En Xolotla por lo regular, si usan la
cuchara para tomor sus olimentos, ounque huy quienes ocupon 1la
tortilla como cuchara.

Todo 1lo anterior, muestra el grado de transculturacidn que
hasta el momento han sufrido ombas comunidades, siendo la mas
alterodo Xolotla, pues se encontraron en algunos ccscs aparatos
eléctricos (licuadorn, refrigerador, rodio) o pesar de no contor
con electricidod.
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Existen platillos que son muy utilizados en fiestas de
cardcter sociaol, religioso o politico como son bautizos, bodas,
semana sonta, fliestas del potrenoc del pueblo, navidad, todos
santos, pora apoyar o los condidatos a presidente auxiliar o
municipol, etc. Algunos de éstos platillos son el mole, éste se
prepara en especial en las flestas del pueblo, para esto los
mayordomos piden ayuda a algunos mujeres parc lo preparacidn de
este; se reunen en un lugar especifico paro preparar la comida;
por otro lado, ellas se sienten orgullosas de colaborar ademds,
de que esto sirve como un momento de reunion para todas.El pascal
es muy apreciado por los nilos, tomales que casi siempre estdn
rellenos de mole, salsa, de frijolén pues éste Ultimo es muy
opreciado por su sabor, tombién hocen tamoles de dulce. Los
molotes, 1itacates, sopes y atole son vendidos en los portales de
Pahuatlén, todas los noches, pues se ponen puestos en donde las
seloras los preparan y ah{ mismo se pueden comer, ya que se ponen
mesas, a estos antojitos se les olode queso, salso verde o roja,
cebolla y col o lechugo y se sirven acompatados con un jarro de
café o otole que hay de diferentes sabores (orroz, guayaoba v
cacahuate). Todos estos platillos don realce a los fiestas, pues
no siempre tienen la oportunidad de comerlos y son estimados por
su agradable sabor y por lo loborioso de su preparacidn.

Por otra parte, la colidad fr{v-coliente de los plantas estd
relacionada con los efectos que tengon en el cuerpo, ellos sela-
lan que si una planto al consumirlo en exceso les produce diarrea
o les resfria el estomogo entonces son plantas frfas: pero tam-
bién si las plantas crecen en un lugar frio van o ser frias y si
nacen en un lugar caliente von a ser calientes vy son frias
porque se dieron en época de frio. La mayorfa de las personas no
conocen muy bilen el por qué de wuna plonta seo fria o caliente
sino que lo han ido oprendiendo porque sus podres se los ensela-
ron, esto es un conocimiento que se ha ido transmitiendo de
generacidén a generacidn v ol parecer se va perdiendo, puss no hay
cuidado de la gente mayor por enselarle a los nilos estos conoci-
mientos, ademds de que empileza a tener mayor importancia otras
ideas nutricionales de la cultura médica mestize, as{ se conside-
ra que clertos alimentos son mas nutritivos y no influye 1lao
calidad del mismo, o decir de los médicos cuando aconsejan a 1la
gente de como alimentarse.

En general no hoy un cuidado en especial en el consumo de
plantas frics y calientes, pero cuando alguno de los miembros de
la familia se enferman por comer en exceso las de calidad fria,
recurren a las calientes para curarse; pero si tienen calor
entonces recurren a las plantas frias,pues estas les van a
refrescar el cuerpo. Existe una colidad intermedia que reconocen
en el lugor y es la calidad cordiol, 1lo cugl se le asigna a los
plantas que no son ni frfas ni colientes y ademds no van a causar
olgtn trastorno al cuerpo en caso de que su consumo sea alto.

En Xolotla, el numero total de plantas calientes fue de 33 ,
44 de colided fria y & cordioles. para San Pablito hay 3¢ de
calidad caliente, 36 frias y 4 cordiales. A continuacién se
presenta el promedio de los nutrimentos tanto de los plaontos de
colidad frioc como de las calientes.
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Tebla VII: Prcmedios de los Nutrimentos de las Plontas Frias vy
Calientes,

CALIDAD | HeO P& € Ca .. Fe .. T ... R... N
FRIAS 76.99 3.64g 1.2g 15.859 91.44mg 3.5mg £.14mg @.11mg 1.25mg
CALIENTES|60.62g 6.529 2.88g 25.71g 72.45mg 4.6mg @.22mg #,11mg 2,21mg

Al promedicr los datos bromatoldgicos de las plontas frias
(39 datos) y calientes (32 datos) , se observd que existe mayor
diferencia en las contidades de algunos nutrimentos como son el
agua, carbohidrctos vy calcio. Esto puede ser una posible cousa
para determinar 1o calidad. Si uno planta contiene mayor contidad
de agua y menor cantidad de carbohidratos serd fr{a, pero si por
el contrario loc planta posee mayor cantidad de carbohidratos vy
menor cantidad ce aguo entonces serg caliente, esto se pucde
observar en la tobla VII.

Con todo 1o anterior, no se piensa que ésto es la dnica
razén para diferenciar a las plantas frias de las calilentes, pero
es un factor que puede estar influyendo ounque no sea determinan-
te en la colido® de las mismas. A conclusionos similares 1llegd
Coballero (1984) en su trabajo con totonacos y nahuas en la
Sierra Norte de Puebla.

Por otra porte, se puede decir en general, que no hay
alimentos que sean exclusivos para ser consumidos por un deter-
minado sexo, edcd o mujeres embarazadas; pero la gente selald
algunos quo eviten cuoando estan enfermos de olgo, por ejemplo,
si tienen diarrea no comen cacchuate, chilacayote, chile, frijol,
papas, verdolagas. quintoniles, naranjo y mango; si tienen quema-
duras, golpes y heridas no comen huevo, salsa, grasa, cacohuate
ni aguacate, pues se les infecto o pudre lo herida. En San Pabli-
to dicen gque las mujeres embarazadas no deben tomar 1imdn para no
abortar, ademas de no comer quelite cenizo. quelite de puerco,
gquintonil, ni pleantaos frias porque les duele el estémago. Ademds
tienen la creencic de que si al comer el pises (Xantosoma robus-
tum) pronuncian su nombre, el caomote se enojo pues al probarlo
sagbe picoso, se siente un hormigueo en la boca y garganta. Tam-
bién dicen que si uno hace muhina, no debe ccmer cilantro pues le
harfa dalo. El1 quelite de cmor lo usan en San Pablito para la
brujerfa, con ello hacen mulequitos para curar. En Xolotle dicen
que ©1 Jjugo del tallo del platano se les dd o los que estdn
agonizando, se mejforan y ya no se mueren. Después de lo borrache-
ra comen la gufc de chayote para que les refresque el estémago;
ol quintonil hoy que ponerle pedacitos de cebolla para que no
duela el estémags o no les de diarrea.

Aparte dicen que si a una persona le hacen brujorfu perdera
el apetito si ¢rze en ella; otros selalan que se les quita el
hambre y les dan gonas de irse del pueblo.

Con todo 1lo anterior se nota gue lo relacién que existe
entre el hombre con las plantas y como van aprovechando las
mismas paro su bienestar y como estan influyendo sus creencias
sobre los mismas. Uno persona de Xolotla conté que antes se tenfa
la creencia de gue el gollo fué el que cantd cuando nocid
Jesucristo y cero 1o despertd, por eso ahoro lo castigan en
Semona Santa los hushuechones (danzantes) quienes juegan con &1,
luego 1lo despecazon y posteriormente comen mole con pollo. El
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guajolote dijo que el nilo Jesucrists estaba gordo y desde
entonces el guajolote grajea (7) y temc:en se lo comen en mole.
La vaca le soplé cl nilo para reavivario, puas este tenfa mucho
frfo y como le sopld ahora la vaco muge. por eso también comen
carne de res.

Por otro parte, ol obtener el promedio de los datos bromato-
légicos de 1las plantas, se observé gue hay un mayor aporte de
ciertos nutrimentos, que pueden ser utilizados por la poblacion
en su alimentaocidn diaria. El promedic de estos nutrimentos son:
agua 72.19g, proteina 4.67g, grosas 2.z&g, carbohidratos 18.61g,
colcio 88.63mg, fierro 3.84mg, vitemina C 48.67mg, tiomina
¢.16mg, riboflaovina §.11mg, y niacina 1.45mg. También hay oporte
de vitamina A, so6lo que clgunos de 1os datos eston dados en
unidades 1internacionales vy otros en miligramos o microgramos,
dificultando as{ lo obtencidn de su premedio.

Lo comercializacién de 1las plantos es principolmente de
aquellas especies que se cultivon como scn: el mafz, el café, la
cala, durazno, pises, yuca, té de limén, frijol negro y ajengi-
bre; 1las cucles so6lo se venden los do=ingos en el mercado de
Pahuatlén, ubicado en la Plaza princip=l y es ah{ donde 1llegan
los productos de los diversos pueblos qus conforman el municipio.
Entre semana estos se venden en cada unc de los pueblos, pero no
hay tanta variedad en comparacidén a el mercado de Pahuatlan.

Por 1lo onterior, se puede observer que la agricultura de
Paohuatlan es de subsistencia y por lo tcsto, los productos agri-
colas son en su mayorfo paro su propic consumo y es poca lo
comercializacidén de los mismos, May y Mciellon (1972), realizaron
un estudio en el cual analizoron lo s:i<uacidn alimenticia en
México, asi como su produccién, exportac:isn de alimentos, dieta y
enfermedades nutriclonales, selolando quz en la parte central del
pais la produccion agricola y gznadera es utilizada
principalmente para consumo del mismo y no tanto para exporta-
cion. )

Tabla VIII: Destino de las plontas en Xolostla y San Pablito.

DESTINO XOLOTLA SAN PABLITO
Cultivados |Silvestres Czltivadas!Silvestres
MERCADO 7 [} 6 [}
AUTOC. MERC| 41 11 33 11
AUTOCONSUMO | 1 21 ] 14

En 1o tabla anterior se observa que =ay una mayor comerciu-
lizacién de los especies cultivadas que Ze las silvestres; para
Xolotla es de un 60.97% de plontas culti.cdas que se vonde y en
San Pablito es del 64.28%. De los vegetalss que son para autocon-
sumo y mercado, se puede apreciar que lc: cultivadas predominan
con un 77.32% en comparacién con las silvestres, pues de éstos
hay un 22.68%. Las ospecies exclusivas zz-o la venta, son culti-
vados y en los de autoconsumo predominc~ las silvestres con un
83.33%, mientros que de las cultivadas =s 16.67%. Estos datos
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selalan el tipo de alimentacién que tienen y 1o disper~ibilidad de
las plantas, que en su moyor{a son las cultivecos; de =qu{ que no
consuman con cierta regularidad las silvestres, aung: también
habr4d que tomor en cuenta la polatabilided y costumb de consumir
las mismas.

Por otra porte se noto la importanciao de las plan<tos comes-
tibles, pues debido a sus necesidodes de oliventaci<n y a la
situacion econbdmice, tienen que recurrir o los racursos del
lugar; oaunque este conocimiento tiende a percerse y= gue ambos
poblados atraviesan por un proceso de tronsculturccidn en el
cual, se estd olterando su dieta, pues se emciezon = consumir
alimentos procesados en lugar de alimentos no proces=2os; éstos
provienen de la ciudad y como Pahuatlén se encuentre comunicado
por una carretera de terrccerfa, se permite el fécil oacceso a
estos productos; ésta situocién tombién es estudiodg oor Latorre
(1976) con los Kickapoos pues estos en su ir y venir =e México a
Estados Unidos compran olimentos en el mercado y has:a algunos
enlatados, olvidandose de las frutas y vegetoies silwvestros que
consumfan antes, cuando se dedicabon més o la cez= y a la
recoleccidén. Ademds otra cousa es 1o migraci¢n, puss los que
salen de sus comunidodes en busca de trobajo, generalmente o las
ciudades; van odquiriendo otros hébitos elimssticics y a su
regreso al poblodo, transmiten ese conocimiento.

Otra rozén puede ser la extensién de los campos agricolas
que van ocupando mas terreno, eliminondo las clantas silvestres
que afecten su cultivo y por lo tanto, se ven relsgondo las
plantas comestibles silvestres a otras dreos mas distamtes y de
menor oaccesibilidad. E1 ecosistema se va caombicndo, afectando as{
las condiciones del 1lugor, roazdn por la cuol tambiz~ se ven
afectodas los plontas silvestres. Tombién se ven afectazios por el
uso de difercntes agroquimicos, los cuales pueden doizr a las
plantas silvestres que nacen en la milpa.

Por todo lo onterior se cree que el uso futuro ce las plan-
tas se verd disminuido o unos cuontas especies, las mes reditua-
bles econdmicamente, ademds de la influencio de la cultura mesti-~
za, la cuol tiende o tronsformar estos hdbitos y cermocimientos
sobre 1las plantas alimenticias, vya que en la cctuoliced se ha
disminuido el uso de las plontas silvestres como se pu<de obser-
var en 1la tablo VI; tambi4n algunas seloras cijeron gue si a
ellas no les gustaban ciertass plantas, no se los coclnainon 0 Sus
hijos, por lo tanto, ellos no aprenderdn este conocimierxo,

Después de haber hecho un andlisis de los resultace:s obteni-
dos en el campo y gabinete, se puede hacer una critica = trabajo
realizado, pues ol término de éste, yo se tiene rmayor ccemocimien-
to del mismo, o0 un poco mas de experiencia sobre como mejorar la
investigacioén. Uno de los problemas fue la folto de estoncia en
los comunidaodes, pues oungue si se logrd esteblecer un  buen
contacto con lo genta, falt6é permanecer mas tiempo pe~o  poder
obtener mayor informacidn soore sus habitos olismesticics . algunos
creencias y preferencias sobre los alimentos y colectar plantas;
puesto que habfa clgunas que se daban en una cierta épccs del alo
y no se obtuvo en el pobledo en la época de fioraciér de 1las
mismas. Tompoco se lograron hocer los andlisis bromotol<gicos de
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algunas plaontas, por esto se recurrid a la bibliogrof(u especia-
lizada donde se consultoron las especies investigodas. Hubo sin
embaorge algunas de las que no se encontroron datos, pues lo
mayorfa de estos se concentron en estos dotos, mos haclao las
plantas cultivadas y no tanto o los silvestres.

Otro punto desfavorable fue el desconocimiento de las
lenguas de los grupos que se trobojoron, como es el otom{ y el
nahuat. Con éste Gltimo no hubo mucho problema, pues la mayorfa
de las personas saben también el espaiol; pero donde las dificul-
tades fueron mayores fue en San Pablito; cuya poblecidn casi en
su totolidad sélo habla el otom{ y esto dificultd la comunicaciédn
que se llevd o cabo sdlo con las personas que hablaban espalol, o
con otras por medio de intérpretes.

Como se sabe, un trabojo Etnobotdnico requiere de ciertos
conocimientos antropolédgicos que son neceserios para una mejor
integracién del aspecto bioldgico con el social
Desafortunadamente, ésta informacién no se proporciona en la
carrera de Biologfa y para superar un poco este problema, se
recurrido a lecturas antropoldgices, las cusles ayudoron de alguna
forma a subsanar esto creencia.

Este tipo de estudio puede servir de base a otros trabajos o
para completar el mismo. Algunas propuestes pora investigacion
podrfan ser desde el punto de visto nutricional en que se estu-
diara el aprovechamiento de las plantas en su dieta y si existe
olguna deficiencia de algun nutrimento lo cual dale o su salud.
otro ser{a, el estudio de lo calidod de las plantas fria-calien-
te, trotar de explicarla desde un punto de vista bioloégico, esto
es, cdémo afectan estaos al orgonismo.

También se podrian hacer investigaciones antropolégicas al
estudiar 1los cambios que ha sufrido 1la alimentacién, rito vy
tabues en la regidén o al interior de cada cultura; otro aspecto
serfa investigor la percepcion de la climentacién que tienen 1los
pobladores y buscar la posible explicocién y origen de las cali-
dades frio vy caliente. Incluss, se sugieren hacer estudios
ecologicos en los que se onolicen los agroecosistemas con respec-
to o lo destruccion de las especies alimenticios, cémo puede
afectar esto a la produccioén de las plantas cultivadas o silves-
tres del interés que aqul nos ocupa.

Faorb y Armelagos (1983), dijeron que cuclquier sistema cul-
tural de un grupo humano estd dado por tres sectores entrelazados
que son los siguientes: 1) el Tecno-ombiental (la forma en 1la
cual el sistema culturol es adaptado @ su habitat en extraccién,
transformacion y distribucion de alimentos y otras formas de
energfa), 2) la Estructura Social (el mantenimiento de relaciones
ordenadas entre miembros individuoles de 1la sociedad quienes
obtienen la energfo y también producen lo siguiente generacién) y
3) 1la Ideologia lo forma en que los miembros individuoles de 1la
sociedad ven al mundo, su adaptacioén tecno-ambiental y su estruc-
tura soctal. Ellos en su trabajo, se proponen contestar la si-
guiente pregunta {como 1llegaron los humanos a sus actitudes
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presentes, creenciags y compeortamientos en ccneccidn con la comi-
da?

Farb y Armelages anolizaron lao comicc como una adoptacioén
cultural, algunas bases bilolédgicas sobre este aspecto, los ali-
mentos para los dioses, 1la importancia de io comida en los fies-
tas 'y regalos, gqustos vy disgustos por algunos alimentos en dife-
rentes grupos humonos as{ como, los diferencios que existen en
las diversos cocinas del mundo. Algunos uspectos de éste trobajo
se estudiaron oquf. sélo gue ellos no presentoron un listodo de
plantas, debicdo a que fueron otros los objetivos de estudio y sus
especiolidodes son diferentes o la Biologic. pero estos aspectos
son de gran irportoncic para ser inclufdos e los trabajos etno-
botdnicos posteriores, pues se podria omplior y entender mas la
alimentacidén ce los grugos humanos, princigclmente los aspectos
simbdélicos de las comicas,

Con respecto a lu mstodologfo empleads e esta investigacién
se puede decir que fue apropioda para poder alcanzar 1los objeti-
vos, aounque cl comparcrla con otros trabajes. taol vez se hublese
completado con otros cuestionarios para as{ enriquecer el trabajo
y poder dar un panorome mds completo de lo Eirnoboténica de plan-
tas comestibles en Paohuotlan; cuestionarios como 1os que selalan
Carvajal y Vergora {3885), en su libro "ta Alimentacion del
Futuro" con estos, se trota de investigor lo alimentacién del
futuro, preguntondo 1o siguiente: Jqué alimentos se consum{an
antes?, équé alimentos ccnsumen ghoro gue ontes no comian o consu-
mian poco?,ipor qué cosi no los comen?,dqué climentos producen de
los que consumen?, ets., ademas investigarcn sobre disponibilidad
de los alimentcs, precios, comerciolizacién y dieto diaria. En el
estudio de Bringle (1%77) sobre los plantas ccmestibles y Utiles
de Colifornic. aportc catos sobre lo antigue y actuol forma de
uso de 1las plantos azemds de las técnicas ce preparacién mas
frecuentes y otros dz<os. En el libro de Zzrnall (1975) "wWild
Plants To Eat®, dd& o conocer algunas de los plantas silvestres
comestibles de clima templado; los datos obtenidos de las plantas
son semejantes a los contemplodos en éste trabajo, sdélo que
Darnall alode datos ce distribucién, preguntas y sugerencias
sobre el uso ce las plecntas y dibujos de lzs mismas. Bradford
(1974), hace unc gufc de los plantas silvestres comestibles que
se consumen en Estados inidos y Canacda, tomdién analiza la impor-
tancia de ellas dentrs de la climentocidn hu-ena y a través de
la historla de los incics do América quienes conocieron y utili-
zaron la naturclezo que les rodeabo para su subsistencia; ademds
aqui se hace mencidn <e la distribucién, en olgunos casos la
época de floracién, Iu forma ontigua de censumo-y que otros
animales se alimentan c2 ellas., aparte del hc-bre. Oswalt (1976),
selola cuales son laos técnicas para la obtencién de alimentos,
tanto de origen vegetcl como enimol usadas por el hombre a través
del tiempo; inclusoc, analiza los instrumentos hechos por el
hombre y por lo noturaolezo. Estos son aspectos que foltd incluir
en el trabajo. lo cual rubiera completado el mismo aunque no estd
dentro de los cbjetivos Ze éste.

Algunos ce estos traobajos son en reolicad un listado de
plaontas comestibles més que investigociones etnoboténicas, pero
sus motodoloqios muestrzn en formo clara el vso de las mismos vy
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dotos que deben ce tomarse en cuenta para una mejor descripcién.

Por otro lado, existen trabojos Etnobotdnicos en los que la
metodologfo difiere en cierta forma de los anteriores pues aquf
hay una convivencia con los grupos étnicos y asl se 1investigon
habitos y rituoles alimenticios, ademds de los nombres que se les
dan o los plontos en ese lugar y en su lengua. Lipp (1971), por
medio de cuesticnarios registré las aspecies vegetales mas impor-
tontes paro los indf{genas Chinantecos de Oaxaca, el nombre vy
etimologia especificos, la funcidén y uso de los plantas y lo
manera sn que clasifican a la flora. También Chapman (1973)
utilizé una metodologf{a como la de Lipp e investigd también
aparte del listado, los métodos usados para colector,almacenar y
preparar los plontos por los indigenos Kwakiutl del sureste de
Columbia Britanica la importoncia de éstas en términos de su
valor alimenticio, en lo tecnologia, medicina y su significado en
la religidn, lenguaje y migracién, osi mismo los comparé con las
plantas de los indigenas Salish en lo Costa de lo isla de Vancou-

ver,
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CONCLUSIONES

Con base en los an&lisis, discusién y observaciones de campo
se 1llegd a las siguientes conclusiones:

1.~ Son de graon importancio los plantas comestibles para las dos
comunidades, ya que son lo base de su alimentacién.

2.- Es bueno lo disponibilidad de sus recursos vegetales, pues
estos se van daondo alternadomente durante todo el alo, tanto de
especies silvestres como cultivodos,

3.- La preparocién de los alimentos en general, es igual paora
ambos poblados, as{ como de las partes que utilizan de cada
planta.

4.~ La comercializacioén de las plantas es principalmente local y
en el caso del cafd, es vendido ol INMECAFE. Son pocos los pro-
ductos que se comercian fuero de la zona.

5.~ La alimentocidén que tienen es buena, aunque hay deficiencia de
proteinas de origen animal debido a que estos productos son poco
consumidos por su alto costo.

6.- Los nilos y adolescentes son 1os que mas recienten lo folto
de una comido suficiente y bolanceada, pues presentan debilidad y
anemia. -

7.~ En general desconocen en que se basa el concepto frio-calien-
te de las plontas, pues sus antepasados sdlo les enselaron a
distinguirlos. Aunque algunos selalean que se debe a .su habitat, a
la é6poca del olo en que se dan vy ol efecto que causa en el
cuerpo, 1lo que va a determinar esta caracteristica de las plan-
tas.

8.~ Los antlisis bromatoldgicos pueden ayudar a esclarecer el
concepto de la calidod frio-coliente., Al ver las diferencilas que
existen entre los nutrimentos de estos como lo son los carbohi-~
dratos, grasos y ogua.

9.~ Ambas poblaciones estan siendo afectadas en sus habitos

alimenticlios debido a lao migracién y a la influencic de 1la
cultura mestiza, sufriendo cambios paulatinos en su dieta,
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RECOMENDACIONES

Por todo 1lo anterior, se recomiendo para hacer un mejor
trobajo etnoboténico 1o més completo posible:

1)Una mayor estancia en las comunidades o estudiar, para obtener
mejores y mds datos, buscando la colecta de todas las plantas
investigodas.

2)Poder hacer los andlisis bromatologicos de las especies sil-
vestres menos estudiadas e incluso, de las que no existen datos
bibliograficos, para asi poder oplicor métodos estadisticos,pora
poder obtener mayor confiabilidad al tratar de aclarar el concep-
to de la calidad frio-caliente de las plantas.

3)Conocer carocter{sticas etnograficas e historia de los pueblos
que se van a estudiar, os{ como tener clertas bases de Antropo-
logia vy poder dilucidar sus costumbres y habitos que presenten y
alconzar un mejor entendimiento de los mismos.

4)Procurar tomar cursos donde se imparte la lengua del grupo con
el que se va a trabajar, ya que esto facilitario la comunicocioén
entre el investigador y los informantes.

6)Tomar en cuenta otras caracter{sticas de preferencia de  1los
alimentos, tales como texturc, color, la simbologfa u otros.
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APENDICE I

Cuestionario wutilizado con sus principoles preguntas y res-

puestas.

1.~

8. -

¢Qué clase de plantas come lo gente de su comunidad?
(S.P.) Cilontro, quelites, frijoles, chile y mafz.
(X) Frijoles, mafz, quintonil, popaloquelite, chile, tomate,
cilantro, lengua de vaca.
iPor qué comen esas plantos?, jqué es lo que mas les gusta de
ellas?
(S.P.) porque les gustan, por baratas, costumbre, porque son
las unicaes y las hay todo el alo.
(X) porgque las hay, son baratas y sabrosas.
¢Qué clase de plantas no comen en la poblacion?
(S.P.) lechuga, col, verdolagas, rdbanos, berros, nopoles,
acelgos y espinacas., B
(X) Yuca, oaguocate, hierba dulce, acelgas, berros, acoyo,
pises, endibia, ohuechquilitl, soyoquelite, zanahorias y
flor de calabozo.
dQue comen mas los otomies de San Pablito?
Sopa, frijoles, tortillas, salsa, quelites, cilantro y carne
una vez por semana aproximadamente.
¢Qué comen mds los nohuas de Xolotla?
Salsa, frijoles, tortillas, sopa, quintoniles, café, huevo,
papas, frutec de la temporada y carne unao vez por semana,
JQué comen mas los mestizos?
(S.P.) Sopa, frijoles, tortille, huevo, papas, carne dos
veces a la semana.
{X) Sopa, frijoles, tortillas, salsas, lechuga, huevos,
papas, leche, zunohorias, frutos de temporada, café y carne
dos veces por semana.
¢Qué técnica usan para almacenar alguna planta en especial?
(S.P.}) Los frijoles se almacenan en costoles con su basura,
sl se guardan limpios el gorgojo los hecha a perder; los
costales se ponen en un lugar fresco y seco en un cuarto de
la cosa. A veces el mafz presenta un hongo blanco el cual
combia el sobor de este. Generalmente no se almocena el
maiz. E1 mafz se olmacena en el tapanco o en el corral. El
maiz después de once meses se pica debido al calor, por esto
no se guarda mucho tiempo el mofz.
(X) Le ponen insecticida ol mofz 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 mafz se
apolilla y se o dan de comer a los puercos. El frijol y el
maf{z se guardan en bolsas y costoles, colocandolos en un
cuarto de lo casa o en un cuarto oparte donde le de aire.
Guardan el frijol en el topanco. Antes se haclan unas trojas
que eran casos hechos de madera y de cola, se hacian levan-
tadas del suelo y as{ le entraba el aire por todes partes;
la trojo se encontrgba cerca de lo cosa. El cocohuate se
seca y se pone en costales en lo alto, E1 cofé se guarda en
costales. E1 alberjon lo guardan en costales, no se pica.
¢Como distinguen a una planta fric de una caliente y si les
afectan en su salud?
(S.P.) Si se comen muchas plontos frios se resfrian del
estomogo y les do diorrea. So reconoce la colidad de las
plantas por el lugor donde se siembran, si la plonta hace
mal al estémogo es frio. Si las plantas estén en época fria
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son frfas y si es époco calients son calientes.
(X) Las plantas frios son lzc jue estdn en abono; 1las
colientes son las que eston ccnde no lo hay., Si  tienen
enfermedad de frf{c comen pler:z caliente. Segin como les
caiga al cuerpo de bien o mal .zn a ser frias o calientes,
Conocen a las plantos frias y c:iientes porque les enselaron
cuales son ellas desde que ercr rilos. No saben.

9.- ¢Qué otro tipo de division o clase existe en los alimentos
aparte de frio-caliente?
(S.P.) Distinguen o las plaontcs segin el efecto que les
provoque en el cuerpo. No sczs=n y no hoy otra forma de
clasificacion,
(X) No hay otra formo de closifizzciédn. No saben.

18.-c¢Hlerven el agua que consumen?
(S.P.) Generalmente no hierven 21 agua pues no les gusta el
sabor del oguo hervido. El doctier les dice que tienen que
hervir el aguo pues dicen que rcy gusonos en el tanque de
agua.
(X) Algunas persongs hierven €i cgua, la toman simple o le
ponen aztcar y fruta.

11.-¢Hay alguna época en que se consums una planta en especial?
(S.P.) E1 papaloquselite, cilontr:>, mangos, aguacote, quelite
y ahuaxi en tiempo de lluvias. ve~dolagas en verano. Casi no
hay plantas que se consuman en u~2 época en especial.
(X) Los flores de iquemite se cc-sumen en febroro y marzo.
En temporada en que se dan coc: wna de las frutas y que-
lites. No hay plontas consumidas cor épocas.

12.-¢Qué planta comen o dejan de comsr cuando se enferman?
(S.P.) No hay planta especial pcr: comer cuondo se enferman.
Si tienen calentura les dan oguc ¢e limén. Sélo comen fri-
joles y té& de limoén. Monzonille v hierba blanca. Lima,
naranja y manzana.
{X) Comen caldo de pollo o algo c.e no tenga grasa, No comen
quelites si estos son los causcrizs de lo  enfermedad. No
comen ninguna planta en especicl. %0 comen chile ni grasa.

13.-4Qué dieta siguen cuando se enferm:: de diarrea, disenteria,
catarro, gripo, tos, raumas, cicbetes, susto, quemaoduras,
caida de mollera, enfermedades c: la piel, alergia, embaro-
zo, enfermedodes del pecho, del nigodo, estérico, mal de
ojo, hemorroides, empacho, icteriziz, cnomia, corazon, tos-
ferina, tifoidea, golpes y heric:s
(S.P.) Diarrea: comen 1o que hcy carao los demas. No comen
cacahuate, chilacayote, chile, fr:jol, papas, carne ni man-
teco. Disenterfa: lo que comen :os demds. No comen plantas
fr{aos ni quelites. Embarozo: no camen 1limdn porque abortan,
No comen papas, quelites ni plc-:ias frias porque les dd
dolor de estomago. Catarro: no tarman el dulce. Corozén: No
comen chile, huevo ni manteca. Mzl de ojo: no comen chile.
Enfermedades de la piel: no comes huevo. Diabetes: comen
platano y manzana. Empacho: comes caldo de pollo. Tifoidea:
no comen frijol, café ni manteca. Yosferina: no toman leche,
chile ni grasa de puerco. Quemoc.-as: no comen huevo, caca-
huate, ni frijol negro porque se cudre lao quemadura. Golpes
y heridas: no comen huevo, mantecz. carne de puerco, chile,
cacahuate, nl toman alcohol porque es infecta mds la herida
o el golpe.
(X) Diarrea: comen lo que comen 1c&s cemds; comen el caldo de
pollo, otole, pan tostado. Ne camen quelites ni frutas.
Disenterfa: no comen fruta, corre de puerco, saolsa ni café.
Embarazo: comen carne de pollo, c¢ res, frutas, verduras y
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Jugos. Catarro: consumen lo que comen los demas. Tos: lo quo
comen los demds. No toman dulce, solsa ni cosas secas.
Reumas: lo que comen los demas. No toman cerveza. Empacho:
comen de todo un poco. Atole de orroz, jugo de arroz. une
mezcla de manteca quomada con café negro quemado, cacchuate
y tortilla quemada para curarse. Enfermedades de la piel:
evitan 1la grasa. Corazén: les d4 mucha sed y les duele el
corazdn. Susto: dejan de comer, les dan bolillo. Quemaduras:
no ccmen huevo, carne de puerco, salsa ni grasa porque se
les infecta. Se les va el hambre. Diabetis: no comen cosas
dulces. Heridas: no comen huevo, grasas, salsas ni carne de
puerco porque se les infecta, Golpes: toman huevos crudos
para no perjudicar el apostema (bola interna infectada). No
comen huevo ni aguacate pues les infecta la herida.
En general pora todas las enfermedades comen lo que hay para
todos.

14.-¢De qué se enferman si comen demasicdas plantas agualesas o
reseces?
(S.P.} Si comen demasiodas plantcs agualosas se enferman de
diarrec y del estdmago. 51 comen demasiadas plantas rsecas
no se enferman; les da& diarrea.
(X) St comen muchas plantas agua!osas les d4 diarrea. No se
enferman. Si comen muchas resecas no se enferman.

15.-¢Pierden el apetito cuando les hacen brujer{a?
{(S.P.) No se les quita el hambre. Si creen en la brujeria si
se les quito el hambre.
(X) Pierden el apetito y les dan ganas de irse. No pierden
el apetito. No saben. Si creen mucho en la brujeria pierden
el apetito.
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APENDICE IT

Algunos recetas recopiladas en Son Pablito:

Quelites Fritos: se lavan los quelites que se van o utilizaor,
luego se frien en manteca con cebolla picada y chile verde pico-
do, se tapan para que con el vapor se cuesan y se dejan en 1la
lumbre media hora aproximadomente, hasto que se cuesan.

Quelites de Venado en Pascal: se lavan los quelites y se
ponen a cocer, después se escurren. Aparte se tuestan los coce-
huates, luego se muelen en el metate, se le pone agua y se
revuelve; se muele chile morito, la caontidad que uno desee. Luego
en una cacerola se pone a hervir el cacahuate con el chile duran-
te 18 minutos moviendolos constantemente y se sazona. Después se
agregan los quelites y se dejo hervir un poco mis; se sirve
caliente y si se quiere les agregan gotas de limon.

Chilacayotes en Pascal: los chilacayotes se lavan y se
pican, para ponerlos a cocer con sal, se escurren y luego se le
atladen ol pascal el cual se prepard iguol que en la receta ante-
rior.

Quintoniles en Carne de Puerco: se preparo uno salsao y se
ponen los quintoniles en la salsc y se ponen al fuego poro que se
cuesan. Aparte se cuece la carne de puerco y luego se frie, des-
pués se alade la carne a le salsao junto con los quintoniles.

Habas: se ponen a hervir las habos con sol; aparte se frie
la cebolla picada con una rama de ¢ilantro y una cobeza de ajo,
después se agregan las habas con todo y su caldo y 1las dejan
hervir un poco.

g£nsalado de Nopoles: se limpian bien los nopales, se picon y
se ponen a cocer con una poca de agua, despuds se enjuagan con
dos lavadas suaves, aparte se pica jitomate, c¢ilantro y cebolla vy
esto se mezcla con 1o0s nopoles, se ogrega Sal y gqueso seco.

Garbanzos con Nopales: se ponen a cocer los garbanzos y los
nopales por seporado; aparte se cocen los chiles morita y ancho,
se muelen, se frien, posteriormente se agregan los nopales,
garbanzos, una rama de epazote se deja hervir y luego se 1le
agregan huevos reventados y sal al gusto.

APENDICE III

Algunos de los platillos que se preparan en Xolotla.
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Mole: para esto 3e utilizan 1/2 kg de chile ancho se 1le
quitan las semillas y se asan, 2 rojitas de canela, 1/4 kg de
ojonjolf, 208 gr de pasas., un pulito de clavo, 188g do almendras,
1 tablilla de chocolate, 1/4 de galletes o 3 panes {cocales o pon
tostado), 2 platonos machos, un pulo de cacahuates, manteco y
sal. Se asan los chiles, cacahuates, ajonjold, pasas, olmendras y
la canela, los van moliendo en el matate por soparado, después vy
si ©8 necesario se le va alodiendo agua.Posteriormante se mezclan
todos los ingredientes y se frien en manteca, hasto que se seque
y luego se alade caldo y se deja que hierva. Luego se le agrega
el pollo, guonjolote o carne previamente cocidos.

Acelgas o Quelites: se lovon 1las acelgas © qugolites, se
pican y se ponen a freir con papas ya cocidas y picadas, se alade
sal y cebolla picoda,la cocerola se tapa y luego se le quita la
topo paro que el vopor Se vayo y se frian.

Verdolagas Fritas: se lavan las verdolagas, §6 ponen en una
cacerola con cebolla, ajo y chile picados, se tapan y se dejan
cocer ol vapor para luego freirlas.

Verdolagas con Corne: se cuece la carne de puerco. Se prepa-
ra una salsa de chile verde y se frie, los verdolagas las lavan y
s8 vierten en lo salsa y se dejon hervir hasta*que se cuezan,
luego se pone la carne.

Quesadillas de Flor de Calaboza: se quitan los pétalos o las
flores, 6e lavan y ponen a freir con epazote picado, luego se
tapon para que se cuczan ol vapor, despuds en las tortillas se
les pone un poco se doblan y frien,

Chayotextle: s&e parte, pelo y-pone a hervir con sal; luego
lo parten en rueditas y se les pone gqueso en medio, los revuslcon
en harina, aparte so boten las claras y luego 1les agregon las
yemos, las rueditos con el queso se capean con o1l huevo Yy se
frien. También se prepara un caldillo de jitomate como el de la
sopa y oh{ se colocan las tortas de chayotextle.

Pascal: se pela el cacahuate, lo asan y le quitan la céascara
caféd, también sge asa el chile guajillo y lo muelen en el molco-
jete al igual que el cacchuate, despuds estos se mezclon, se
baten y 8e ponen al fuego en una cocerola y @e deja hervir
poniéndole un poco de agua. Aparte se hilerve el frijol torito,
una vez ya cocido se vierte en el cacchuate con el chile y se
dejo hervir, ademas se le ogrega cilantro picado y sal al gusto.

Mole de Flores de Iquemite: @e 1o quiton loa pétaloa a las
florss, los lavan y se ponen a cocer con sal: los escurren vy
boten con huevo, harino de trigo y sal, a veces se les pone quaso
y luego se frien. Aparte se osan y muelen chile ancho y guojillo,
despuds 80 ponon o hervir con cuatro tomotes de hoja o un tomote
ya molidos, esta salsa s@ frie, la sazonan y le agregan un litro
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Ue agua yo que hirvid se le poner laos tortas queso y unc ramita
de epazote.

Flor de Equizote: se hierven los pétalos con snl, los expri-
men y frien los flores con monteco, después les aladen huevo.

Caoldo de Res: sSe pone a cocer la carne, después se le pone
col, ejotes entaros, cebollo en rebanadas, una ramita de cilontro
y una de yerbabuena, se dejo hervir uncs minutos.

Mole de Gorbaonzos: se ponen a cocer los garbonzos, luego se
muele chile cncho junto con una cucharado de garbanzos ya coci-
dos, &6 pone a hervir y 1es agregan nopoles hervidos y picodos,
los demds gorbenzos y una romita de epozote.

Mole ce Alberjoén: se pone a cocer el olberjén, le caombian el
agua, le penern mds; oparte se muele el chile oncho y se frie con
manteca, esto se le agrego al alberjoén junto con una ramita de
cilantro.

Pescado en Tomal: se pica el pescoado, se coloca en la papa-
tla (hoja de popoya), se le pone jitomate rebanado, rebanadas de
cebolla, epazote picado o deshojaodo, chiles picados y sal: se
envuelve en la hojo y se pone a cocer en el comol aproximodamente
durante uno hora.

Frijol Torito: se pela el frijol y lo pone a cocer, muelen
dos chiles morits y se alode al frijol al cual también le ogregen
cilantro piccic, chayotes crudos y picados. 86 dejan hervir
duronte unoc y media hora.

Mole de Res: se coce lo corne; aparte muelen chile ancho y
cuatro tomates de hoja en crudo, se le pone esto o la olla ademds
de cilontro picode y so deja hervir.
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APENDICE IV

Lista de las fomilios en orden alfobético,

AMARANTHACEAE, Amaronthus coudotus L., A. cruentus L., A. hybri-
dus L. .

AMARANTHACEAE, Amaranthus spinosus L.

AMARANTHACEAE, Amaranthus sp.

ANACARDIACEAE, Mongifera indice L.

ANNONACEAE, Annona cherimola Mill.

ARACEAE, Xantosoma robustum Schott.

BEGONIACEAE, Begonia nelumbiifolio Cham. et Schlecht

SIGNONIACEAE, Parmentiero edulis DC.

ERASSICACEAE, Rhopaonus sotivus L.

SROMELIACEAE, Anonas comosus (L.) Merril

CACTACEAE, Nopaleo cochenillifera (L.) SD.

CAMPANULACEAE, Lobelig berlandieri DC.

CANNACEAE, Canngo edulis Kerr

CARYOPHYLLACEAE, Stellario ovota Willd.

CARICACEAE, Carico papaya L.

COMMELINACEAE, Tinontia erecto (Jacq.) Schlecht.

COMPOSITAE, Cichorium endivia L.

COMPOSITAE, Loctuca sativa L. ‘ G :

COMPOSITAE, Porophylum rudergl subsp. macrocephalum (DC.)} R.R.

Johns

CONVOLVULACEAE, Ipomoea batotes (L.) tom.

CONVOLVULACEAE, Ipomoea dumosa (Benth.) L. O. Wms.

CRUCIFERAE, Brassica compestris L.

CRUCIFERAE, Nasturtium officinocle R. Br.

CUCURBITACEAE, Cucurbita ficifolia Bouche

CUCURBITACEAE, Cucurbita moschcotn {Duchesne) Poir

CUCURBITACEAE, Cucurbita pepo L.

CUCURBITACEAE, Echinopepom of. milleflorus Naud,

CUCURBITACEAE, Sechium eduls (Jocg.) Swortz,

CHENGPODIACEAE, Beto vulgaris t.

CHENOPODIACEAE, Chenopodium sp.

CHENJPODIACEAE, Spinocio oleraces L.

CHENOPODIACEAE, Telopsys ambrosioides {L.) Weber

EBERACEAE, Diospyros dygings Jocq.

EUPHORBIACEAE, Jatropho curcas L.

EUPKRIRDIACEAE, Manihot esculento Crantz.

GRAMINAE, Saccharum officinarum L.

GRAMINAE, Cymbopogon citratus (DC. ex Nees) Stapf

GRAMINAE, Zeo mays L.

LABIATAE, Agastache mexicana (Kunth) Lint & Epling.

LABIATAE, Mentha arvensis L.

LABIATAE, Origonum vulgare L.

LAURACEAE, Persen ogmericana Mill.

LAURACEAE, Perseo schisdeang Nees

LEGUMINOSAE, Aruchis hypogeg L.

LEGUMINOSAE, Cicor arietinum L.

LEGUMINOSAE, Erythrino omericono Mill, )
" LEGUMINOSAE, Ingou latibrocteoto Horms. Ingo punctota Wild,

LEGUMINOSAE, Leucoenu pulverulenta L.

LEGUMINOSAE, Pachyrhizus erosus (L.) Urb.

LEGUMINOSAE, Phoseolus coccinous L.

LEGUMINOSAE, Phaseolus coccineus L.

LEGUMINOSAE, Phoseolus vulgoris L.
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LEHMINOSAE, Phaseolus vulgoris L.

MINOSAE, Phaseolus vulgaris L.
MINOS2E  Pisum sativum L. var. durum

MINOSAE, Vigno unguiculota (L.) Walp. subsp. unzsiculato

LILaI0SAE,  Phaseclus coccineus L. subsp. darwinicnus Mirenda y

Hernondez X.

LILIEZEAE, Yucca oloifolio L.
MI_:3I"CMATACEAE, Conosteqgio xalapensis (Bonpl.) D. Don. Sirin

AE, Ficus carica t.
AE, Morus celtidifolio HBK.
AE, Muso saplentum L. y Musa ocuminota Colla.

MyETLITAE, Psidium guojavo L.

OXs_IJACEAE, Oxolis latifolio HBK.

PHYTDL.ACCACEAE, Phytolocco icosandra L,
HYT L ACCACEAE, Phytolacca octandro L.

pIsFETIE

PIFTsel

EAE, Peperomio denticuloris Dahl,
ZAE, Peperomia donoguina C. DOC,

PIPISAIIZAE, Piper ouritum HBK
POLVEIMACEAE, Rumex crispus L.

SOL ANs T

LIACEAE, Portulccu oleracea L.
Duchesnea indica (Andr.) Focke
Prunus persica (L.) Botsch.
Prunus serotino Ehrh. subsp. capulld {Cav.) YacVaugh.
AE, Coffec oarabica L. .
Cosimiroa edulis Lo Llave ex Lexarza.
Citrus auraptiifolia (Christm.) Swingle
Cirrus ourantium L.
Citrus limon (L.) Burm.
Citrus paradisi Macfod.
Citrus reticulata Blonco
Citrus sinensis (L.) Osbeck
AE, Pouterio compechiana (HBK) Baheni.
, Pouteria sapota {Jacq.) H.E. Moore et Stearn
£, Copsicum onnuum L.

Capsicum annuum L.
Cepsicum annuunm L.

SOLAWLIE, Lycopersicon lycopersicum (L.) Karst, ex. Furw
SOLARLTILE | Lycopersicon lycopersicum {L.) Karst, ex. Forw vor.

orme {(Dunal) Alef,
SOLAKLIZAZ, Physolis phyladelphica Lam,
SOLANLZZLZ,

Physolis sp.
Selonum americaonum L.

Coriandrum sativum L.
Erynginum foatidum L.
, Petroselinum crispum (Mil1l.) Nym. A, W, Hill

URTICECEsE, Pilea microphylla (L.) tiebm.
VITACEXZ Yitiis tilifolia Humb. & Bonpl.
ZINGIBIv2IZAE, 2ingiber officinale Roscoe
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APENDICEZ V

Lista en orden alfabético de los nombres comunes de
plantas del municipio.

Acelgas.

Acelgas. CHENOPODIACEAE, Beta vulgaris L.

Aguacate. ’ .

Auokatl. . LAURACEAE, Persea americanag Mill. -
Ahuechquilitl. . L s
Ahuechquilitl. CARYOPHYLLACEAE, Stelloria ovata Willd.-
Ajengibre,

Nixtd. L
Castilanchile. ZINGIBERACEAE,  Zingiber. officinale ‘Roscoe
Alverjon. Lo
Alhuechon. LEGUMINOSAE, Pisum sativum Li".var. durum
Anqueachi.

Anqueaxi.

Aquetescuane.

Cunjua.,

Arbol moral,

Zasocua,

Huatzop. MORACEAE, Morus celtidifolia HBK.

Atl1.

Atli. COMMELINACEAE, Tinontio erecta (Jacq.) Sch;gcht."

Azafran.

Beti. CANNACEAE, Canna edulis Kerr

Begonia del monte

Toyotasu. e ol

Xoxocoyule, BEGONIACEAE, Begonia nelumbiifolia. Cham. et
Schlecht, R

Berros. e R

Xic'oni, CRUCIFERAE, Nosturtium officinale R

Cacahuate.

Jumoi . v

Cacahuatl. LEGUMINOSAE, Arachis hypogea’

Café.

Cafe. :

Cafeé. RUBIACE

Calabacitas.

Ts'umu. i

las

Tamalayoxochitl. CUCURBITACEAE, Cucurbito:moschata (Dichesne)

Poir
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Calabaza.
Ofmu.
Tamaloyotle. CUCURBITACEAE, Cucurbita pepo L.

Camote dulce. L
Poc'ua. CONVOLVULACEAE, - Ipomoea batatas (L.) Lom.

Copulfﬁ del monte.
Tese.

Capulines chiquitos : : e .
Tetezcuatl. MELASTOMATACEAE Conosteqiu xalapensis. (Bonpl.)-
D. Don. Sirin e i

Capulin. e

Ixisuntoc. ’ . TR

Capuli. ROSACEAE, Prunus serotina Ehrh, ~subsp. copulli:(Cavi) -
MucVuugh : : U o

Casio o [ i Sl o

C'asiu. CONVOLVULACEAE, Ipomoea dumosa (Benth.).L. 0. Wms.:

Cousasa. .

Cumazoni . .

Cojsason. PIPERACEAE, Peperomia denticularis Dahl,

Cala.

'Yomfo.

Ohuatl. GRAMINAE, Sacchorum officinarum L.

Cilantro.

Landru. UMBELLIFERAE, Coriandrum sativum L.

Cilantro extranjero.
——— UMBELLIFERAE, Erynginum foetidum L.

Coyoquelite.

Acoyo. PIPERACEAE, Piper auritum HBK
Cuajilote.

Cochilot. BIGNONIACEAE, Parmentiera edulis DC.
Cuatomate.

Tendemoxi . SOLANACEAE, Lycopersicon lycopersicum (L.) Karst:
ex. Farw. var. cerasiforme (Dunal) Alef.

Cuncua.

Cunc' Jua

Chachalas.

Iaonx'i. :

Chchalaohuite. LEGUMINOSAE, Inge latibracteata - Harms. Inga
punctata Wild.

Chayote.

Xamu .

Huihuitz, CUCURBITACEAE, Sechium edule (Jacq.) Swartz,
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Chilacayote.
Xatemu.
Chilacayototo. CUCURBITACEAE, Cucurbita ficifolia Bouche

Chile de seda.

Chili granada, SOLANACEAE. Capsicum annuum L.
Chile piquin.

Nguisa. R

Chiltecpin. SOLANACEAE, Capsicum annuum L.
Chile verde o criollo.

Xemb'imengua. SOLANACEAE, Capsicum annuum L.
Chirimoya.

Lamazdpotl. ANNONACEAE, "Annong cherimola Mill,
Durazno.

Torazno. e SR T e
Durozno, ROSACEAE, Prunus persico (L.)kBotsch;,

Endibia.

C'ongca. L R o -
Quixtianoquilitl. - ﬂfCOMPOSITAE. Cichorium endivia L.

Epazote.

N'ai. R LU SRR N P T ; B L
Yepazotle, CHENOPODIACEAE, Telopsys ombrosioides (L.) Weber
Espinaca.

Espinaca. CHENOPODIACEAE, Spinocia oleracesc L.

Espinocillo, :

Ixcocolo. CUCURBITACEAE, Echinopepom of. milleflorus Naud:

Flor de frijol cimatl.
Xochiquilitl, LEGUMINOSAE, Phaoseolus coccineus L.

Flor de icxote.
Icxotl. LILIACEAE, Yucca aloifolio L.

Flor de iquemite o pitas,
Tem'b"ati.
Iquimixochitl. LEGUMINOSAE, Erythrina omericona Mill,

Fresa. . :

Fresa. ROSACEAE, Duchesnea indica (Andr.) Focke
Frijol cimarrén. . - : G

‘Bonju. LEGUMINOSAE, Phaseolus coccineus L. -

Frijol del gato. Ll S e e
Juja. LEGUMINOSAE, Phaseolus vulgoris L. " .. i

Frijol enredadera, e
Tuketl, LEGUMINOSAE, Phaseolus vulgoris L.

Frijol negro o delgado.
Boju.
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Pitzohuayietl. LEGUMINOSAE, Phaseolus vulgaris L.

Frijol torito.
Toniju. LEGUMINOSAE, Vigna unguiculats (L.) Walp. subsp.
unguiculata

Frijolon.

Tasug. G

Yepatlaxtle. 1LEGUMINOSAE. Phoseolus coccineus L. subsp. dar-
.7 2iinionus Mirondo y Hernandez X.

Garbanzo.

Garbanza, . LEGUMINOSAE, Cicer orietinum L.

Guaje.

Efe. S L
Guche. LEGUMINOSAE, Leucaena pulverulenta F;L,"
Guayabo

Xapeni SR TN e S B

Xaxocotl MYRTACEAE, Psidium guajava.L.

Harino de Sau.

Yayo.

Hierbomora. i DRI .

Tomoquilitl. SOLANACEAE, Solanum-americenum L. :

Higo. :

Higo. MORACEAE, Ficus corica L.

Jicama. i o :

Cajpaxu. LEGUMINOSAE, Pochyrhizus erosus (L.) Urb. :

Lechuga. ! R I

C'anjabata. COMPOSITAE, LaCtuco $ativa Lowe il s e

Lengua de vaca.

Ixcua. - : o

Xocoquilitl. POLYGONACEAE, Rumex crispus-L. =

Lima. k

Lima. RUTACEAE, Citrus ourantiifolia (christm.) Swingle

Limén. ‘ iy

Mun'ixi. RUTACEAE, Citrus limon (L.) Burm.

Mafz.

Detha. - e

Tlaule. GRAMINAE, Zeq moys L.

Mamey . ‘;f'f T : : Lo :

Tetzonzopotl. SAPOTACEAE, Pouteria’sapota-(Jocq:) H.E, Moore
ot st 6r. e M S

Mandarina., SRR : S o

Mandaring, RUTACEAE, "Citrus reticulata. Blanco

106



Mango.
. Mango. ANACARDIACEAE, Mongifera indica L.

Naranja agrio.
Ixcafompo. RUTACEAE, Citrus gurontium L.

Noranjo dulce.

Pomfo: , L et T
Arajas. - RUTACEAE, Citrus sinensisi(L.) 0sbeck .
Nopul; Ea e e T

Nopale, - CACTACEAE,- Nopolen coch

Orégono de cqstijldé

Orejas de tigref,,‘;
Nacastecuani. ..

chuu.—f v,x_ -
Pohua.- . "LAURACEAE
Puﬁo'inélesd:

Poc'ua. o

ek i

Papaloquelite.

Xac'ani. : :

Papaloquilitl. COMPOSITAE, Porophylum ruderal subsp,
macrocephalun (DC.) R.R. Johns .

Popaya.
Papaya.
Pitzahuac, CARICACEAE, Corica papayo L.

Pata de pajaro.
Ixchitototl. CAMPANULACEAE, Lobelio berlondieri DC.-

Perejil. - "
Perejil. UMBELLIFERAE, Petroselinum crispum (Mi11.) Nym. A.
W, Hill ’ ' :

Pico de pé&jaro.
Nenepiltototl.

Pises.
Gémbero.
Pises. ARACEAE, Xantosomo robustum Schott.

Pitana. }
Temuza. EUPHORBIACEAE, Jotropha curcos L.

Pila.
'Uata. - . S T
Matzatl, BROMELIACEAE, Anonas comosus.{L.) Merril.

Platano.

Muza. : ’ : S TN

Xotxicuole. MUSACEAE, - Musa sopientum’t:
Colla. . )

"y Musa ‘acuminata

Quelite cenizo.
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Ouinc'cni. AMARANTHACEAE

, Amoronthus Spinosus L.
T————== Splnosus

Quelite de amor,
Jiolla,

Tepequilitl. PHYTOLACCACEAE. Phytolaceq 1éosondro L.

Quelite ge catrin,
Ouixtianoquilitl.

Quelite de cerrg, k .
Tepequilitl. PHYTOLACCACEAE; Phytolacea octon#ru L.

Quelite de venado,
C'anyaxy . CHENOPGDIACEAE. Cheno odium sp.

Quelite ge venado, = S
Tlcchinquilitl. PIPERACEAE. Peperomiq donagulnu}p.“Dc,l
Quelite nabo, o o R oo
Apoch, CRUCIFERAE. Bragsica gqmgestris Ff

Quelite puerco, ) G S0 =
Xit'a, AMARANTHACEAE, Amaranthustgg;-

Quintoniy, ' . :

Xit'a, ) : ST

Quintoniy, AMARANTHACEAE Amaranthys

L.y A, h!bridOS~Lf

Rébano, :
Rébane, ‘: i FRUNTERE R
Rébano, BRASSICACEAE.kthgoqysisatlyus ki”i : . .
Stempre viyq. R . ‘ o
Paquixuits, URTICACEAE, Pileq microphyllg (L)) Liebm,
Soyequelite. )
Yug. : . .
Soyoquilitl. CONVOLVULACEAE. Ipomoeq dumosa; (Benth.) L.:Q.
ms, . :
Té de 1imoén, o
Cafeteq, ’ T
Tsacot1 lemon, gsAMgNAE. Cymbopogon Citratus (°°-~°*'"9°$) ¥
ap S
Tlacon,
Pata.

Tomate de noyq. T U
Tem'brasy __kSOLANACEAE.;Physolis ghzlode]ghica’Lcm;‘ :
Tomate de Jobu11;\7'  , » o
Soltomaty, ‘SOLANACEAE. Physalig sp.

Tomate rojo o Jitomote,

Cotem’ baxg . SOLANACEAE. Lycoporsicon lzcogersicum (L.) Karst,
ex, Farw,
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Toronja.

——— RUTACEAE, Citrus paradisi Macfad,
Toronjil.

Toroji. LABIATAE, Agastache mexicano (Kunth) Lint & Epling,

Uva de monte. . -
Cuaxtamepu.. - VITACEAE,"

Vitiis t1lifolia Hum

Verdoluga;‘z‘, LRI mE
Matac’ani. - - 'PORTULACACEAE;’Portuloca

Xocoyul.
Clainixi, . =
Xocoyul. . OXALIDACEAE

Yerbabuena. T
Albobueno, LABIATAE,:Menth

Yuca,
Zapoc'ua. e
Tialcamote, EUPHORBIACEA

Zapote amarillo.

Costzdpotl. SAPOTACE
Zapote blanco. :
T'axmuza, e
Ixtazopotl, RUTACEAE;".

Zapote negro.
'Bomuza. Ui TR neT R S
Clilzapotl. EBENACEAE, . Diospyros dyging Jacq,. = @/
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