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I. RESUMEN.

Se estudio la Cultura Alimentaria (plantas allmentarlas) de tres comunidades
epgenté, Tepango y Roca
Qé, el cual cuenta con

mixtecas de la Costa Chica de Guerrero estas fuero
Colorada, las cuales pertenecen al Mumc:plo de Ay
una poblacion de 55, 350 habitantes (INEGI, 2000).,
06’ de longitud oceste y el paralelos 16° 58’ de IatitL‘id_, o
Entre sus habitantes hay grupos indigenas de orig"e‘

principal es vegetacion en la selva baja caducifolia. e

caliza entre el meridianos 99°
;’altitud es de 380 msnm.
ixteco y tlapaneco. Su tipo

Se registraron un total de 193 especies de plantas alimentarias, utilizadas por
estas tres comunidades de origen mixteco, las cuales se encuentran presentes dentro de
los diferentes tipos de vegetacién tanto silvestres (Bosque de Encinos, reductos de Selva
Baja Caducifolia y Selva Media Subperennifolia), como en los cultivares (milpa, huerto,
patio). Estas especies son aprovechadas preferentemente como: alimentarias,
condimenticias, aromatizantes, envoltorias y las que son utilizadas para preparar bebidas
ya sean calientes (atoles y té) o frias (aguas frescas), asi como aquellas que sirven como
utensilios de cocina. Este manejo del medio que les rodea, ha permitido a la gente adquirir
y conservar en su saber tradicional un gran conocimiento sobre el uso y manejo de los

recursos naturaies.

Los resultados: mosti’aron que el consumo basado en plantas silvestres representa
Ias cultxvadas un . 47.66 % (92 especies) de su
Ia utilizacion de especies vegetales

un 52.33 % (101 especnes)' y de.-|

alnmentacnon demostrand‘
Uy |mportantes para los habitantes de

incluidas en su allmentamo ig

Tepuente, Tepango y Roca Colorada

A esta informacion se le anexaron datos bromatolégicos (contenido vitaminico,
proteico, lipidico y mineraldgico, estimados para cada 100g de alimento crudo); estos
analisis nutricionales fueron proporcionados por el Instituto Nacional de la Nutricién
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“Salvador Zubiran” .y por tablas bromatoldgicas de autores que ya se han dado a la tarea

de analizar ciertas plantas. -’

dieta ha tenido algunos cambios’desde |la época prehispanica,
e “esta transformando

‘Se observo que |

mantehidoé;é Imas

punto de vista multldlsclpllnano con‘el >ta de las zonas rurales y

poder-desarrollar estrategias adecuadasV para rnejora su:nive allmentarlo Y con ello el
ue:ise tenga de ellas y como

poder preservar el conocimiento, los usos y la: tradlcm
resultado se podra de igual modo llegar a la conse aci
silvestre y cultivado, para evitar asi que se sigan deterioran o:

ejo .del germoplasma
desmontando las zonas

de vegetacion original, por campos de cultivo.




1. INTRODUCCION.

Se sabe que la alimentacién es uno de los problemas que se tienen que atender a
nivel mundial, pero es necesario que comencemos por considerar y conocer en principio,
los niveles alimentarios que se presentan en algunas regiones de nuestro pais. Sobre
todo, para recuperar todos aquellos conocimientos que nuestras culturas indigenas
guardan sobre el aprovechamiento de las especies vegetales silvestres y cultivadas para

el beneficio de su alimentacion.

Este saber “empirico”, guarda en si mismo una gran tradicion por sus costumbres y
su cultura demostrando asi, que existe una gran variedad de recursos vegetales en
nuestros entornos naturales, que pueden ser empleados para el sustento de otras
comunidades rurales y porqueé no, de las propias ciudades del pais y del mundo.

Por lo tanto el rescatar y revalorizar este acervo cultural del uso que nuestros

grupos étnicos tienen sobre la vegetacion que les rodea es indispensable, primero para la
stos recursos alimentarios

conservacion del mismo, segundo para ver, de que m’an“er
puedan seguir siendo utilizados en su proplo provecho y tercero el poder meditar
!

alternativas sobre la defensa del fitorecurso y d preservacuon de su conocimiento.

Ya que hoy en dia: “se reconoce que'las formas tradicionales o campesinas de
produccion y consumo de alimentos, constituyen adaptaciones adecuadas a las
condiciones ecologicas y tecnologicas, dentro de las cuales existe cada cultura” (Fleuret,
P. y Fleuret, A. 1980).

Si pensémos que el problema alimentario debe atacarse desde una perspectiva
multidisciplinéfié o por medio de enfoques holisticos o totalizadores, se sugiere el enfoque
tedrico.de léETNOBOTANICA, la cual a su vez recurre a los campos de estudio de las
ciencias biolégicas. (ecolégicas, quimicas, médicas, agrondémicas) o de las humanidades

conocidas mayormente como las ciencias sociales (Villalobos, 1994).




De este modo se puede sefialar que la etnobotanica es "el eslabdn mas fuerte que

se pueda establecer entre las ciencias sociales y las ctencuas naturales . ya que por medio
'on las plantas dentro de un

de ellas, es posible observar como el hombre se relacnon
contexto cultural, es decur snempre debera anallzar la trllogla planta hombre—naturaleza

a nuevos lugares, lo cual les permite tener un intercam o ‘dea y practlcas que han
enriquecido el saber tradicional empirico sobre’- ‘I' v getacnon (Gispert, 1986).
Principalmente de aquellos elementos que forman parte dlrectamente de su alimentacién

y que son parte de su cultura.

Debido a ello, los estudios Etnobotanicos, be‘n su mayoria son realizados en
poblaciones con presgncia indigena, por.tener un arrai'go cultural muy marcado. En este
trabajo pretendo desarrollar; un"es"tudio etnobotanico sobre “ La Cultura Alimentaria” en
tres asentamientos mlxtecos con perlodos de formacion y desarrollo muy diferentes, y con
una organizacion de tlpo comunal ubicadas en el municipio de Ayutla de los Libres,

Guerrero.

Entre las razones mas importantes para llevar a cabo esta investigacion podemos

citar dos:

- Por.una parte, el seguir enrigueciendo la actividad y el estudio de la Ethobotanica

en nuestro pais, con la finalidad de recabar todos aquetlos elementos de caracter cultural,
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alimentario que-puedan brindarnos un panorama mas amplio de las tendencias cotidianas
que en nuestro medio rural tienden a expresarse y a manifestarse de diferentes maneras.

oY por otro Iado la importancia Etnobotanica que se tiene al llevar a cabo este tipo
de proyectos es el reflejar de manera especifica, los fendmenos de percepcion, manejo y
uso de las plantas alimentarias que se adquieren a través del acercamiento a la
vegetacion y al intercambio del saber tradicional que se daen cada zona rural.

Sin lugar a duda, esto ha sido reconocido 'dés:d,":‘los antiguos cazadores-

recolectores que habitaron Mesoameérica hasta el desarrollo,de la agricultura, ya que
actualmente se sabe que siguen obteniendo de la naturaleza numerosas especies

vegetales y animales para el consumo alimentario.

Entre los mixtecos, Dahigren (1990), sefala que: " los alimentos basicos y
comunes a ambos grupos (sefiores y macehuales) eran: maiz (Zea mays), frijol
(Phaseolus vulgaris), calabaza (Cucurbita pepo), y chile (Capsicurm annuum), a los cuales
se anadian diferentes verduras silvestres como: quelites (Chenopodium sp.) y frutas de

estacion ”

La recoleccion de hierbas, verduras, semillas y frutas silvestres, representaba una
adicion muy importante en la economia de aprovechamiento de los indigenas, quienes en
caso de malas cosechas, dependian en gran parte de ellas. De acuerdo con esto, se dice
que entre los pueblos mixtecos prehispanicos, la recoleccion de plantas era la principal
fuente de alimentos que complementaba a los productos agricolas en la dieta (Viveros, et
al, 1993).

Esto termina evidenciandose en la autenticidad cultural parcial, que cada familia
mixteca mantiene en el seno de su hogar, en su agricuitura y en su cosmovision; lo que
les permite a su vez mantener todos aquellos alimentos silvestres y cultivados que

consumen en su dieta diaria.
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En cuanto a estudios llevados a cabo No hay muchos antecedentes bibliograficos
hasta ahora en esta zona mixteca, se tiene conocimiento de dos trabajos, el primero es
una Monografia y Diccionario Mixteco de esta region realizado por el Profesor Benito
Narciso, (1996), que siendo oriundo de este lugar y mixteco de nacimiento, nos describe
un paﬁorai‘na vmuy general y completo de las actividades de este grupo indigena y de su

lengua.

Y el seghndo, con relacion a la investigacion etnobotanica, que fue realizado en la
Universidad'Auténbma Metropolitana-lztapalapa, a cargo de Rendodn, et al. (1998) sobre
el Theobroma bicolor Humb. & Bonpl. (Sterculiaceae), tratando la abundancia de esta
especie, asi ‘como los aspectos etnobotanicos en los que participa, lo hacen muy
importante por su utilidad y la composicion floristica en los huertos del municipio de Ayutla_

de los Libres, Gro.

Entre otras investigaciones cercanas al municipio de Ayutla de Los Libres, Gro; y
que pertenece también a la Mixteca Guerrerense, se encuentran las realizadas por
Casas, Viveros y Caballero, (1994) en el municipio de Alcozauca, Gro; donde sus puntos
de interés se centran en los sistemas agricolas, |la apropiacion de la flora y la fauna
silvestre, la alimentacion y los patrones de esta que se presentan en la localidad.

Otra es la realizada en varias regiones de la Mixteca, ubicadas entre los actuales
estados de Oaxaca, Puebla y Guerrero, Katz (1990), trata la identidad bioldgica,
ecoldgica de los patrones alimentarios en diferentes pueblos de esta zona, aunque ella
misma comenta, que a pesar de recorrer varias comunidades de toda la Mixteca su

trabajo se centra en los distritos de Tlaxiaco y Putla del estado de Oaxaca.

La maybria de los documentos que se han encontrado hasta este momento sobre
la cultura miXteca, se han hecho en el estado de Oaxaca; por autores como: Murioz
(1963), Barbosa (1969), Mora (1979), INI (1982), y Acevedo (1995), en su mayoria son
monografias de los municipios de este estado de la Republica Mexicana.
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En cuanto a historia—prehispénica antropologia y cronologia, que se ha llevado a
cabo sobre La Mlxteca se encuentra en el trabajo de Dahigren, (1 990) que nos presenta
datos generales del surglmlento asentamiento y migraciones de este grupo étnico.

una de las” com en’ cuanto a su cultura alxmentarla las diferencias que se
presentan en cada pueblo al manlfestar sus actwndades ya sean de tipo festivo religioso
(Bodas, Bautlsmos, Confirmaciones, Fiesta patronal, Dia de muertos...), y ila dinamica de
la dieta cotidiana que en cada una se presenta. Asi como, su saber tradicional y la
cosmovision que cada una mantiene; ya que, al ser elegidos biomas similares se pudo
ver, el contraste en cuanto al manejo y uso de las plantas alimentarias, asi como, la
relacién que guarda dicha comprension y aprovechamiento de las mismas con las
caracteristicas del medio (fisico-bioldgicas), registrando a su vez, si se ha conservado y
trasmitido de generacion en generacion este conocimiento ecolégico. De esta manera,
este proyecto pasa a ser el recopilador de estas costumbres culturales manteniendo e
incrementando las posibilidades de un futuro potencial alimentario en las comunidades

tanto rurales como en las ciudades.
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. OBJETIVO GENERAL:

- Estudiar la Cultura Alimentaria, que prevalece en tres comunidades mixtecas que

comparten biomas similares..

OBJETIVOS PARTICULARES:

- Revalorar algunos conocimientos y la cosmovision que guarda la gente sobre el
manejo, aprovechamiento y conservacion de los recursos naturales alimentarios en cada

una de las poblaciones.

- Realizar una clasificacion de las plantas alimentarias en funcién de su forma de uso

y modo de preparacion.

- Aprovechamiento estacional e insumos complementarios en la dieta cotidiana.

-~ Diferencias entre la alimentacion cotidiana y la alimentacién ceremonial o ritual.
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IV. DESCRIPCION DE LAS ZONAS DE ESTUDIO.

Las comunidades mixtecas se encuentran en el Municipio de Ayutla de los Libres,
el cual pertenece al Distrito de Allende, Guerrero y presenta los siguientes datos que lo

caracterizan.

A. FACTORES ABIOTICOS.

A. 1. LOCALIZACION .

El municipio de Ayutla de los Libres se localiza geogréﬁcamenté al sureste de
Chilpancingo, Guerrero, dentro de la zona conocida coymyb *Costa Chica” entre las
coordenadas 16° 47" y 17° 12' de latitud norte y en los 98° 56' y 99° 15’ de longitud
oeste respectivamente del meridiano de Greenwich (Garcia, 1989). Tienen una extension
territorial de 7, 335.4 kildmetros cuadrados que representan el 1.65 por ciento respecto a
la superficie estatal y el 9.09 por ciento regional. Colinda al norte con Quechultenango y
Acatepec; al este con los municipios de Acatepec y San Luis Acatlan; al sur con San Luis
Acatlan, Cuautepec, Florencio Villareal y Tecoanapa; al oeste con Tecoanapa y
Quechultenango (INEGI, 2001) (Mapa 1.).

La altitud se encuentra entre las cotas de 200 a 1500 m.s.n.m. y la cabecera

municipal se enct;ientra a 380 metros sobre el nivel del mar.

Se divide en 6
Chacalapa, Hacienda;
Tepuente, Roca Cd[dréda y‘Tierra Blanca.

oca!;dades,, entre las que destacan por su cercania a Ayutla:
V_S:an José, Cerro Gordo Viejo, Cerro Gordo Nuevo, Tepango,

'y




MAPA 1. Ubicacién Geografica
del Municipio de Ayutia de Los
Libres, Guerrero.

El relieve esta constituido por tres geoformas; las zonas accidentadas se
encuentran conformadas por 53 % del termritorio municipal, localizadas al norte y oriente en
los limites de sus respectivos municipios, formadas por los cerros de la Pastora, Ocote,
Coxcotepec y una parte del Tepatepec; las zonas semipianas ocupan el 27 % de su
superficie, se encuentran al centro del municipio; las zonas planas se hallan al sur y
suroeste, formadas por lomerios con pendientes suaves, abarcando un 20 % del territorio
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municipal. Entre sus montafias mas elevadas (entre los 1,780 a 1,000 m.s.n.m.), se
pueden mencnonar Ios cerros de Xonacatepec, Yolotepec, Quublache._Coxcatlan Yerba
"':‘Las Palomas, La Bandeja, EI ChIVO Hu:txttzﬂe. Et Maguey. La
alzm y Tres Cruces

Santa, El Tlmbre VCuate
‘Doncella,” Oc_
(INEGI, 2001 K

“El Guaje, Comaltepec, El Ocote. Ce

esta situada a una altura de 200 a: 700 m.s.n.m. y a una
etros, del litoral del Pacifico. El grupo mixteco se ubica en la
te de la ciudad de Ayutla de Ios Libres, regién de la Costa
o El terrltor(o es bastante montanoso y accidentado por lo

La region
distancia de: 40 a 8
Sierra Madre del
Chica del estado de

que se dificulta la‘cbm uon de un pueblo con otro.

A.2. CLIMA.

lLos tipos de clima existentes en el municipio de Ayutla de los Libres, son el
subhumedo semicalido y calido, y la clasificacion que recibe de acuerdo al sistema de
Képpen modificado. por~Garcia (1989) es Awz (w)ig”, con una temperatura que oscila

entre 26° y 32°, temendo como promedio medio anual de 29.5 °C, los meses de mayor

intensidad de cal mprenden los de primavera y verano, siendo Mayo el mes mas

caluroso con (+3 ). Las lluvias estan presentes de julio a octubre, siendo septiembre

el mes ma’s,llt.ilvxo‘sq !a precipitacién promedio anual es de 1,577 milimetros (INEGI,
2001). Los viéﬁféévf:’e'hlifitodo el afo llevan direccion de sur a oeste y de sur a norte (SG y

GE Gro., 19'88:);(.Ma"p‘a 2).

El cllma ‘enla region mixteca estad considerado tropical, por lo que ayuda a
mantener verde la sierra todo el afio. En tiempo de verano llueve mucho en comparacion

con otros Iugares del estado (Narciso, 1996).
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FUENTE: COSNEDE. Coarnte de Cliwes, 1:1 000 000.

A.3. GEOLOGIA E HIDROLOGIA.

En la cabecera municipal, la geologia esta conformada por suelos de roca ignea
intrusiva pertenecientes a la era cenozoica y al periodo cuaternario — terciario, son suelos
aluviales (al) de granito o granodiorita (gr-gd) y ocupan una superficie del 56.06 porciento
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del total. También hay suelos de granito del periodo cretacico de la era mesozoica, estos
ocupan el 0.24 porciento de la superficie y por ultimo, suelos del periodo jurasico —
cretacico de ro‘ca‘us i"'guneas y metamorficas (granito, gneis y esquisto), equivalentes al 43.7
porciento de’la "::s'rub'erﬁcie municipal (INEGI, 2001). Nuestras comunidades de estudio,

seglin el INEGI (2001), se encuentran en suelos del periodo terciario conformados por

granito y granodiorita (Tgr-gd).

La hidrografia pertenece a la vertiente del Pacifico compuesta por los rios Nexpa
Ahuexutla, VVelero, Ayutla, Tialapa, Union y el Concordia; también son importantes los
arroyos el Ocotito y Topoztlanapa o Zopilote, ya que son de caudal permanente y surten a
la cabecera municipal de agua potable; tiene ademas, los arroyos Azozuca, el Nocino, el
Salto y Tepango, que soélo tienen caudal en época de lluvias. Como sistema hidrografico
existe una presa casi entre los limites con los municipios de Florencio Viliarreal, San
Marcos y Tecoanapa, llamada Revolucion Mexicana (Secretaria de Gobernacion vy

Gobierno del Estado de Guerrero, 1988).

En la region mixteca de Coapinola nacen tres rios: uno que surge en Coapinola
con direccién al oeste, en su cauce tiene muchas afluencias que forman el rio Nexpa o rio
de Ayutla, como es conocido..EI segundo nace en El Platanar y hace su recorrido en la
regién de la Concordia, cruza Concordia, San Felipe y Mezon Zapote. El tercero nace en
los cerros de Rancho Coapa, que forman un vallecito que por su altura es frio cruza por
Quiahuitepec y que al pasar por Poza Verde recibe este nombre; este rio y el anterior se
unen al sur de Coacuyulichan, por ultimo adquieren el nombre de rio Copala. Estos rios y
sus afluentes, en su origen riegan los pequefios huertos de los mixtecos en los meses de

seca. Los tres desembocan en el Océano Pacifico (Narciso, 1996).




A. 4. EDAFOLOGIA, CLASIFICACION Y USO DEL SUELO.

La complejidad geoldgica, geomorfoldgica y climatica del Estado de Guerrero da

como resultado la formacion de varios tipos de suelo.

El “suelo esta definido como “la capa de tierra donde crecen las plantas” y esta

constituida por un deigado estrato que cubre el lecho rocoso.

Esta delgada capa de suelo es tan importante. que la alimentacion de los seres
humanos depende de ella, por lo que el conocimiento de ellos es imprescindible para el
buen manejo y para evitar que el fendmeno comun nacional de destruccion irremediable

se siga realizando por negligencia e ignorancia (Figueroa, 1990).

LLos suelos presentan caracteristicas fisicas y quimicas diferentes, no todos
resultan ser buenos o apropiados para los cultivos. Figueroa, (1990), reporté para este

municipio los siguientes tipos de suelo:

OXISOL: Son suelos rojizos, amarillentos o grisaceos de regiones tropicales y
subtropicales, se localizan preferentemente en regiones suaves y de rocas antiguas.
Estan constituidos por una mezcla de cuarzo, caolin, oxidos libres y materia organica.
Como son suelos de superficies planas el intemperismo procede a gran profundidad por lo
que pueden llegar a tener 2 metros de profundidad. Su rapida permeabilidad que se

combina con las pendientes suaves da un suelo resistente a la erosidn cuando se le

cultiva.

Con técnicas modernas de cultivo son suelos muy productivos, pero la mayor
parte de éstos requieren de irrigacion. Estos suelos se encuentran en la Cuenca del
Balsas, en la region de Tierra Caliente asi como en las estribaciones meridionales de la

Sierra Madre del Sur.
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VERTISOL: Son suelos arcillosos, pesados que ‘en épocas de secas se agrietan, cuando
llueve este suelo recnbe en profundidad el agua’ que se mfltra en Ias grietas por lo que se
satura de agua A pueden mantener cultivos de granos Y pastlzales sin riego. El Vertisol
Xererts mantlene una vegetacnon natural de pastlzales y arbustos y bajo irrigacion pueden

mantener una multltud de cultnvbs

2Son suelos de colores obscuros' m'uy“fértiles vy tipicos de regiones

Y los:suelos que con dera la Secretaria de Gobernacion (1988 - 1990), para este

municipio son:"él éhéfndzem o negro, café grisaceo y amarillo bosque, estos son aptos

para. la agrlcultura los'suelos son de origen volcanico, cuya textura se clasifica como

arcilla arenosa y arena ‘migajosa, formada su capa inferior por arcxlla y la superior por

humus; tamblen ex1sten los suelos estepa praire o pradera con descalmf‘cacnon que son

utilizados para Ia explotamon de la ganaderia.

Seg-xil‘nf‘lr:vleriidénA et al. (1998), “los suelos existentes son' los siguientes (mapa
ic la 1:250 000, INEGI, 1989): luvisol plintico y crémico, acrisol plintico,
camb ol cromico, litosol y ferozem haplico. A excepcion de litosol, donde
vndad agropecuaria debido a la pobreza de este tipo de suelos, el
'lo"g‘x’cas se han utilizado para la agricultura de temporal, de

idad forestal”.

"ara los usos del suelo en guerrero, por la Secretaria de la
8 467 hectareas de las cuales el 26.1 % corresponden al




La superficie destinada a la agricultura es de 23,370 hectareas que representan el
26.41 de la extension territorial municipal, de las cuales el 91.5 % son de temporal y el 6.9
% de riego (SG y GE Gro., 1988).

El municipio cuenta con 40,365 hectareas de agostadero, de las cuales el 65 %
son pastos naturales, que han sido suficientes para satisfacer la alimentacion de este

sector (INEGI, 2001) (Mapa 2°).

Mapa 22. Uso potencial Agricola, en el Municipio de Ayutia de los Libres, Gro.




B. FACTORES BIOTICOS.

B. 1. VEGETACION.

La vegetacion que compone esta zona segln Rzedowsky (1978) son: Bosque
Tropical Caducifolio, Bosque Mediano Subperennifolia, asi como también una fraccion de
Bosque de Encino y Bosque de Pino, donde se encuentra posiblemente en asociacion

con encino, asi como también una fraccidon de pino-encino (Mapa 3.).

La Selva Baja Caducifolia se caracteriza porque la mayona de los arboles tiran sus
uizache o e! cornezuelo

hojas en época de secas, encontrando especnes como
(Acacia farnesiana y A. cornigera), el cacahuananche (GllﬂCld/a sepium), la parota
(Enterolobium cyclocarpum), el cuapinol (Hymenaea courbaril), el cacaloxochitl o jubero
(Plumeria rubra), el cuaulote (Guazuma ulmifolia), el copal (Bursera excelsa) y el amate

(Ficus involuta).

También hay presencia de Bosque de Galeria en las pequefas canadas, las
cuales se desarrollan a lo largo de las bajadas de agua mas o menos permanentes. Se
pudo registrar a Salix humboldtiana (sauce), como indicador de este tipo de vegetacion
asi como algunas especies de pteridofitas: la flor de piedra (Selaginella flagellata),
helechos (Adiantum oaxacanum, Pteridium caudatum y Lygodium venustum), y una
especie de gesneriaceae (Eucodonia verticillata), en las inmediaciones de las

comunidades de Tepuente y Roca Colorada.

La sierra del municipio de Ayutla de los Libres, se cubre por diversas plantas
propias de su clima calido.-.En las zonas:mas elevadas de las tres comunidades mixtecas
Tepuente, Tepango y Roca Coloradé, se observé una dominancia de Encinos, como
encino amarillo o blanco (Tonxa kuaan) (Quercus glaucescens) a 550 m.s.n.m., el encino
rojo (Tonxa) (Quercus elliptica) a 550 m.s.n.m. y el encino negro (Tonxa diaa) (Quercus
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peduncularis), ademas de una especie de ocote (y’ ti) (Finus oocarpa), por sobre los 600
m.s.n.m. ’

0.!?0!.')

En estas zonas transformadas por el desmonte del terreno, se cultivan las laderas
de los cemmos y las partes bajas, sembrando diversas especies que les sirven de alimento
como: el maiz (Zea mays), el frijol (Phaseolus vulgars) de diversas variedades, la
calabaza (Cucurbita pepo), el tepetomate o jitomate rojo (Lycopersicum esculentum) y
arroz (Oryza sativa ).
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Ademas. hay presencia de arboles frutales nativos como: el aguacate (Persea

americana), - el. mamey Pouter/a sapota) Ia guanabana (Annona murlcata) la .ilama
i a cr SSIfO/Ia) y frutales mtroducudos como son.

(Annona d/v rs fo

aprovecha pa : A erla en el mercado o ‘tiangu e Ayutla Ios sabado d mmgos.
En dlcxembre” enero y febrero se produce gran cantidad: de panela y cafe en‘abril; rnayo'
Yy Junlo hay fructificacion de mangos (Mang/fera ndica), de aguacate (Persea = mencana)

12 craSSIfo//a) de blatano (Musa

de mamey (Pouteria sapota), de nanche’ (Byrsonl
sapientum) este en lo particular se produce todqela

;(ver anexo 2)

A parte de las especies vegetales meﬁéidﬁ anterlormente también se’ han
registrado en la region mixteca la siguiente varxedad de p}oductos cultivados como Io es:

el maiz (Zea mays), el frijol (Phaseolus vulgans) el cafe (Coffea arabica), la: cana de
piloncillo (Saccharum officinarum), el chayote (Sech/um edule), el camote (/pomoeav
batatas), la ciruela agria (Spondias purpurea), la chirimoya (Annona cherimolla), la
guayaba (Psidium guajava), el ajo (Allium sativum), la hoja santa (Piper auritum), la
toronja (Citrus maxima), el cacahuate (Arachis hypogaea), el cacao (Theobrorma cacao),
el cuapataixte (Theobroma bicolor), el almendro (Terminalia catappa), por citar algunos

ejemplos (ver anexo 3).

Entre otros productos vegetales silvestres que se han registrado en estas tierras
mixtecas, estéh; el guaje (Leucaena esculenta), el guamuchil (Pithecellobium dulce), el
chipile (Crotalaria pumila), el tomate cascarudo (Physalis lagascae) asilvestrado, el papalo
(Porophyllum rqdefa/e), el zapote negro (Dyospiros digyna), el laurel (Litsea glaucescens),
el palmito (Brahea‘. dulcis.), la hoja de bledo (Amaranthus spinosus), el marafon
(Anacardium occidentale); la chupandilla (Cyriocar,ba procera), y el -mandibu (Ehretia

tinifoliay por mencionar las mas comunes (ver anexo:3).
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En cuanto a vegetacion de ornato' la begonia (Begomnia balmisiana), la flor de
muerto (Tagetes erecta) Ia flor de pascua (Euphorbla pu/cherrlma) la flor de nochebuena
3 lor de Juberlto (Plumeria rubra f. tipica), el

So/andra ‘nitida),"la"flor de quiebraplatos
'I (Nerlum o/eander) el tullpan (Hibiscus
Jlarosa (Rosa ch/nenS/s) la flor de

amaron ‘(Caesalpm/a pu/chernma) la flor de
‘o marlposa (Hedychium coronarlum) Ia flor de: pato (Ponteder/a sagittata), el

‘de’ clavellma (Pseudobombax ellipticum), 1a violeta

n rato"(Portulaca p//osa) y la cabezona (Zinnia

1S uccnon de SUS casas estan: el encino

ro;o (Quercus ell/pt/ca), el encmo negro (Quercus peduncu/arls) el encino blanco o
amanllo (Quercus g/aucescens) el tachicon (Curatela amerlcana) el Cuartololote (Andira
/nermls) ‘el roblé (Tabebuia palmeri y Tabebuza chrysantha para los amarres utilizan la

flor de miel (Combretum farinosum) que es un bEJUCO e tallo‘ rhuy flexible.

Las especies vegetales empleadas en l b'ricacién de artesanias son: el

tocomaxochitl (Cochlospermum vitifolium) y. el cac ht nanche (Gliricidia sepium), de la

cual su flor esta considerada como alimento en otros e tados de la Republica.

B. 2. FAUNA.

La fauna de esta region mlxteca esta constltunda por especies de mamiferos

como: el conejo (Sylvilagus audoborm) el venado (OdOCOI/eLIS virginianus), el zorrillo

(Mephithis macroura), el armadlllq_(Qasypus noverncmtus). el tejon (Nasua narica), el
jabali (Tayassu tajacu), el tlacuache (Dide/phis marsupialis), el mapache (Procyon lotor),
la tuza (Heterogeomys hispidus) y el murciélago (Artibeus jamaisensis). Entre los
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animales domesticos estan: la res (Bos indicus x Bos taurus), el cerdo (Sus scrofa), el
caballo (Equus caba//us) eI gato (Felis catus) el perro (Canis familiaris) y el burro (Asinus

asmus)

lebrilla (Tant//la bocourti), la iguana (Iguana /guana

stan representadas por:. el gavilan (ACC/plter strlatus) las palomas

(Zena/da asi 2 C aca (Penelope purpurascens), el zopllote' (Cathartes aura), el
ans) Y entre las domesticas: la galhna (Gallus gallus) y el

Los péces qu pran son: la lisa (Mujil caphanus o Mujil curema), el
guachinango (Lutjanus Ig. entlventrls) la mojarra (Cichlasoma istlanum o Eucinostornus
argenteus), el robalo Centropomus robalito), y entre los crustaceos estan: el camarén
(Penaeus ca//formens/s), el langostino o acamayas (Macrobrachium carcinus y Atya

scabra), y la jaiba (Callinectes sapidus).

En cuanto a los insectos hay: abejas (Hymenoptera), mariposas (Lepidopteros),
escarabajos (Coleopteros) y mosquitos (Dipteros). Los mixtecos se alimentan de tres
especies, la primera es una hormiga llamada Chicatana (Afta mexicana, Hymenoptera),
que se puede encontrar frecuentemente en el mes de julio, la segunda es el “gusano de
maguey” (Aegiale hesperiaris, Megatimidos ) y la tercera “el gusano del elote” (Heliothis

zea, Noctuidos).

Hay desequilibrio ecoldégico y peligro de extincion en la fauna local debido a los
incendios y a la deforestacidn sistematica de las areas verdes naturales que son su

habitat.
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V. ANTECEDENTES HISTORICOS.

A. HISTORIA.

El conocimiento sobre la historia de la Mixteca. es muy rmpre0|so pero los datos
que se pueden encontrar, han sido proporcionados por las pocas exploraCIones de tipo
arqueologlco las cuales nos permiten hoy en dla estlmar que el pnmer horizonte de ia

"'jy XVIl, pre y
igen no mixteco, se

las cronicas de otr uas cuicatecas y
chocholt cas ; Ademas de los escrltos Y '
que reconocen algunas tradiciones mdlg

mlxtecos y sus habltantes autoctonos :

Ja epoca colonial

los grandes reinos

El primero de estos trabajos fue integrado por.ir ficiales, conocidos como
Las Relaciones Geogréficas del siglo XVI, .las
encomendadores y corregidores en respuesta a un cuestxonarlo real elaborado en el afno

de 1580. “Para nuestra region han sido conservadas 22 relaciones mixtecas, de las

fueron realizadas por

cuales tres son de pueblos bilingties mixteco-amuzgos y uno de mixteco-chocho. Algunas
de estas relaciones contienen datos etnograficos e histéricos de primera importancia,
recabados con ayuda de los indigenas del lugar, mientras que otras son muy sumarias”
(Dahlgren, 1990).

Otros documentos de este tipo fueron encontrados en archivos civiles y
eclesiasticos, por ejemplo: Del Paso y Troncoso, alrededor de 1892, recopila la Relacion
de los Obispados (siglo XVI). Los dominicos que se. encontraban en Oaxaca en 1528,
realizan la Geografia, descripcion...bajo |la direccién dél padre Burgoa ( 1605-1681), quien
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recorrio y conoCié personalmente grandes partes de la Mixteca. El padre De los Reyes
con su Arte enl Je 'ngua M/xteca de 1580, y el padre Alvarado, autor de un Vocabulario
1593 El Proceso inquisitorial de Yanhuitlan, documento de 1545-
:e la reyglon mixteca proporcionada por sacerdotes indigenas

en lengua Mxte a

49, cohtié

(Dahlg'r':e'n,‘ )

"A raiz de la conqmsta se generan nuevos trabajos D mera importancia, son

los escritos prmcupalmente por indigenas, pero basados en r tiguos codices como son:
los Anales de Cuauhtitian, de 1570, la Historia tolteca- ch/chlméca, mitad de! siglo XVI. De
los siglos XVI y XVII, los cronistas como Herrera y Torqﬁemada. o descendientes de
indigenas como Ixtliixochitl, Tezozomoc y Chimalpain. ‘Entre ellos, soélo Herrera y
Torquemada realizan estudios de tipo etnografico. A este grupo pertenecen también los
padres Gregorio Garcia y Sahagun, sélo que los datos de este ultimo son muy breves”

(Dahlgren, 1990).

Documentos de origen no mixteco conservan tradiciones de esta region, las
cuales fueron registradas por historiadores espafioles y hablan de la llegada a la frontera
mixteca de refugiados toltecas que se asentaron en Cholula desde donde su caudillo
Quetzalcoatl envié a algunas de sus gentes a poblar la provincia de Huayacac y a toda

esa Mixteca Baja, Alta y Tzapotecas (Acevedo, 1980).

Ademas de estas versiones existen datos historicos que sefialan que en 1168 d. C.
Atonal y los toltecas se establecieron en Coixtlahuaca y Tamazolac, entre otras ciudades.

“Las fuentes no vuelven a reportar informacion hasta 1458, fecha en que se inician
las conquistas mexicanas en territorio mixteco. Estas conquistas produjeron la sujecién al
poder azteca de casi toda la region, y la imposicion de una nomenclatura nahua a los
mixtecos, la cual se mantiene hasta el presente al lado de los nombres de los Santos

Patronos dado por los esparfioles a los pueblos a raiz de la Conquista” (Acevedo, 1990).
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A la llegada de los espanoles la Mixteca se encontraba pagando tributo a los

aztecas, pero mantenia sus antiguas divisiones en reinos y cacicazgos y una relativa

autonomia en la vida interna de las comunidades (Acevedo, 1990).

Vindobonensis,
son netamente
‘Va.y’f XVI. De estos
uentran registradas
1Sis.y el Vaticano Rios
pgre'fh'; 1990).

Nati

> Ro’}/o Selden, Becker | y 1,
contle en abundantes datos etnc gr

hlstorlcos,
codlces el’ mas vahoso para La:- Mlxteca es"el

las conqulstas mexucanas en territorio mlxteco E
registran también hechos histéricos y costumbres etnlcas ( a

B. FORMACION DEL MUNICIPIO.

La palabra Ayutla, significa en nahuat! “lugar en donde abundan las tortugas”, el
agregado de los Libres se debe a que en la cabecera municipal se prociamo el Plan de
Ayutila, que puso fin a la dictadura del general Antonio Lopez de Santa Anna. Se
desconoce quiénes fueron los primeros pobladores del municipio, pero la referencia mas

la que senala, que fue fundada por los

antigua que se tiene del poblamiento es

tlapanecas.
En 1811 don José Maria Morelos, crea, la provincia de Tecpan, la cual abarca gran

parte del territorio, entre ellos el de Ayutia. Agustin de Iturbide en 1821, establece la

capitania general del sur, cuyo mandato confié a Vicente Guerrero y Ayutla formaé parte de
ella. En 1849, al establecerse la Republica Federada, Ayutla pertenecia al distrito de
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Tlapa del estado de Puebla LLa mtegracnon del munlmplo fue en el afio de 1850, a través
de un traspaso del estado de Puebla al rec1en engldo estado de Guerrero Posterlormente

987 fue de 43, 212 habitantes, lo
ala pbblaéic‘)n urbana le correspondid
‘a tasa de crecimiento en los afios de 1980-
n.en.la actualidad es de 58.8 habitantes por

el 9.9 %, mlentrasfqgl
1987 fue de 22.9 %
kildometro cuadrado(:

Ia cabecera municipa! un total de 55,350

El censo d
I,.2000).

habitantes entre mi

La mixtec ”glones Coapinola y Concordia. Coapinola

consta de 14 co |C|pales no todas las comunidades que

hoy son deleg i o‘Ia, sino- a otras comisarias de habla

castellana que an eri mixtecos con el avance del castellano

se ha ido perdlendo la lel ,_plo de esto se encuentran en: Arroyo Zapote
y La Guadalupe que dependlan de San Antomo Abad que pertenecna anteriormente a

Tepango. La regidon de Concordla consta ‘de 4 comisarias y 5 delegaciones municipales.

En cuanto al numero de habitantes de la region mexteca, segun datos obtenidos

del censo levantado por la jefatura de Zonas de Supervision Bilinglte, en mayo de 1987
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arrojé-un total de 11, 914 habitantes, de los que existian 1, 646 nifios en edad escolar.
Tratando de notar eI mcremento de Ia comunldad mlxteca se consulto el Censo del 1990

obtenlendo los sigt

o, “Rodriguez, Jefe de

n Morales Hernandez,

| ‘eglon ‘de la Costa Chlca Ayutla de Ios leres es el municipio donde se
asnentan en forma mayorltarla el * Nuu Savi”, que significa “pueblo de a lluvia” o “tesavi”
(lluv:a) C ecos “(INI, 1994). En el caso de la Montana, se encuentran principalmente en

los mu CIPIOS de Metlatonoc y Alcozauca. A toda la Mixteca, incluida la mixteca

guerrerense los nahuatl la llamaron Mixtlan, lugar de las “nubes”, o Mixtecapan, pais de
los “ mlx cos , donde dicho sefor se llamaba Mixtecatl y de su nombre se llamoé a toda la

tierra Mlxtecapan y la Iengua Mixtecatl y los espafoles le nombraron La Mixteca desde el
siglo X\/l (Acevedo, 1995).

El grupo mixteco, ubicado en esta regidon se cree que procede de Monte Alban,
Oaxaca: Lleg seguramente en busca de tierras productivas y de un clima mejor, esto
sucedid ante .de.la-conquista de México y al realizarse ésta se rompid el cacicazgo

Ia: y.Monte Alban, quedando asi bajo la dominacion espaniola.

mixteco de- Coa

Otros autores onan: que Ios mlxtecos Ilegaron de la Sierra Madre del Sur en

nombre de “Yono\Yutl (arena)
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Con el imperio de Moctezuma lihuicamina, Ios mixtecos fueron sometidos por el
ejército rneX|ca al tlempo que calan los'. amuzgos y t!apanecos Otros lugares que
ocuparon los mlxtecos fue mas alla del no" Nexpa adelante de Ayutla cuya cabecera fue

lgualapa 'prOVlnCI nahua: Los mtxtecos,reconocneron siempre’a Coapmola c_:omo centro

e situaron en el Iugar que hoy

recurrieron’a 'sus “saCefddtés' uienes Ies orientaron y

buscaron a solucnon aliproblem

dueron que los esplrlt r s no estaban tranqutlos en el Iugar que los habian

sepultado. Sus deseos e el lugar que eligieron para habltar causa por lo que

Coapinola actualmente se encuentra en el antiguo pantedn.

En 1970, se thler n Ias excavaciones para construir la iglesia actual y se
encontraron varios restos con sus objetos personales, esto es lo que narran los que
trabajaron en ese lugar.. Se cree que el terreno plano gue ocupa la iglesia y sus
alrededores fue el cam‘posanto del Coapinola antiguo, por descuido de los empleados no
se guardaron los vestigios, testimonio de una historia callada, y un desconocimiento de
su valor histérico. Los restos volvieron a ocultarse con la construccion de la iglesia,

llevandose los trabajadores lo.que creyeron de utilidad.

Otra tradicion narrada por los habitantes de El Paraiso, sefiala que los primeros

habitantes de esta regién se. asentaron en Ia parte oriente de esta localidad. Existe un

lugar que se llama * ‘chuun xa* prnmeros trabajos del pueblo o primer trabajo del
pueblo), sélo se conserva una cruz como punto de senfal, no hay otros testimonios que

verifiquen la version (Narciso, 1996)
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C. ORGANIZACION POLITICA.

La formacion politica entre estos grupos mixtecos de Ia mlxteca guerrerense ha

sido la tradicional hasta 1970, y es como sigue (Narciso, 1996)

a) Policia (texun)

b) Topiles o mensajeros (topili)
c) Flscal (plska) f :
d) Mayordomo 1 martomo)
e) Juez de comunidad (kues: techuun ku' u)

es decir desde

én éstaba hecha partiendo de la base ancestral,

La‘s,; U CIVQNES son las siguientes:

a) POLICiA i(igxiin). es poner orden publico, principalmente en tiempo de fiesta, de
conflictos internos y en tiempo de desobediencia a las autoridades locales y municipales.

b) TORILES o mensajeros (topili), es llevar a otros pueblos un mensaje que la comunidad

le encomienda con la autorizacién del comisario municipal de la iocalidad.

c) FISCAL (pixka), es el velador de los intereses de la iglesia. En cada comunidad existe
un fiscal, que cuida su limpieza, el cumplimiento de la banda, se encarga del repique de
las campanas cuando el sacerdote llega a celebrar alguna misa, mide el terreno del
camposanto donde va a ser sepultado un difunto, ademas de encargar-se de ver que se

ag,
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cumplan las disposiciones que €l da, de no:ser obedecido reporta las anomalias a la
autoridad que sanciona el caso segun la gravedad.

comisaria municipal

vi'hunidades que dependen de la comisaria mayor

ucién. a los problemas mas comunes o faciles de

munICIpal en
(Coaplnola Y C

resolver.

f) COMISARIO S chuun'di’kain), es el inmediato responsable en ausencia del
comisario propletarlo 0
urgentes, asume reSponsabmdades con la anuencia de los sefiores principales que son el

ad.

uandd éste se encuentra enfermo, sdélo lo hace en asuntos

consejo de la comu

g) COMISARIO Municipal (Techuun) ,e§,él'jé:fekde la comunidad representante del pueblo
Péréi;, ocupar este puesto, primero tienen que
1do’la jerarquia que se ha formado y nombrado.

apoyado por el consejo del mismo.:

desemperfiar los cargos anteriores, sigu 1
Su funcion es la de gobernar a la conjfun‘l'dad, cumplir y hacer cumplir las disposiciones de

los ancianos, padres de la congregacién."

h) PRINCIPAL o excomisario (te yuvaa si'i, te xixa), por su experiencia al servicio de la
comunidad, se le considera como el jefe de este lugar o padre del mismo, “yuvaa si'i Auu”,
como se le dice. En muchas ocasiones se le vuelve a reelegir a ios 3 6 6 afios de haber
ocupado el misma cargo, nunca se le rebaja a empleos menores, ya que esto afecta su

categoria y personalidad.
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D. FORMAS DE ELECCION.

La policia, los topiles o mensajeros, los fiscales, los mayordomos y los jueces de
las localidades son electos directamente por la autoridad de la comunidad con la

intervencion de los principales y demas empleados que estan por ocupar el puesto.

La designacion del comisario municipal y el suplente, se hace en forma
democratica a través de una asamblea general que convoca el comisario vigente. Se

realizan en los meses de octubre y noviembre de cada afio y toma posesién el 2° 6 3er
domingo de enero de acuerdo a la convocatoria que emite el presidente municipal.

En 1990, el gobierno de José Francisco Ruiz Massieu, impone un sistema de
eleccion que soélo conviene a los mestizos y no a los indigenas mixtecos-tlapanecos de

este municipio y que fue aceptada por imposicién, no por conviccion.

La mujer queda en segundo plano con respecto al hombre en la participacion
politica pero, continua trabajando, ocupando un lugar preponderante dentro de su puebio,
porque es la encargada de elaborar los alimentos diarios y ayudar cuando es necesario

en las labores del campo. .

En 1994, la OIPMT (Organizacién Independiente de Pueblos Mixtecos-
Tlapanecos), logra tomar |la posesion de la nueva autoridad, basada en los usos y
costumbres de su tradicidon, respetando asi su forma de eleccion y administracion interna,
basados en el articulo 4° constitucional y en el Convenio 169 de la Organizacion

Internacional del Trabajo (OIT).

Este reclamo insistente de los grupos indigenas es que sean tomados en cuenta
en todos los cambios que hace el gobierno mestizo, ya que ellos piensan que “ ..no se
sabe si es para bien o para mal de las etnias.. “ (Narciso, 1996) existentes, ya que no se

les consulta y cuando reclaman no se les escucha, las autoridades esquivan
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responsabilidades argumentando. cualquier pretexto. En camparfia electoral como es
costumbre les prometen todo‘f pero nunca Ies cumplen -El mdngena es objeto de
preocupacnon de todo candld to‘y e! el’ se mas halagado por su-activismo y patrlotlsmo
raices.de su etnia pero ‘llegando’ al’ poder todo" cambia, pero

como conservador de'la

nunca para bien: de .nuestr

Aunque en las"c'omu'nidvades mixfeééé-se Ite; adb este orden; primero son los
comisarios y por ultimo el fiscal; en el caso:de'la comunidad de Tepuente, siguen
manteniendo estas costumbres y forma de org‘anlzaCIon”polltlca ya que ellos cuentan con
su consejo de ancianos y nunca toman una decnsnon sm haber consultado primero con
ellos. En las otras dos localidades, Roca Colorada y Tepango se rigen por un sistema

muy parecido ya que nunca se toma alguna‘de‘CIsrlkon trascendental sin antes preguntar a

las personas de mayor experiencia como los ancianos o a los comisarios retirados del

cargo y a todos los padres de familia que conforman la sociedad.

W
o
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SITUACION ACTUAL.
VI. ASPECTOS SOCIOECONOMICOS:

A. ACTIVIDADES ECONOMICAS.

La poblacidn econdmicamente activa en el municipid de Ayutia de los Libres es:
mayor de 12 anos y fue de 27,369 personas, de las c’uales el 60.1 % lo representd la
poblacién econémicamente activa, registré el 1.8 % del indice estatal; el sector primario

ocupd el 68.9 %; el secundario del 1.6 % y el terciario un 29.5 %.
Segun datos reportados por el INEGI (1990), el porcentaje de la poblacién con

ingresos menores a 2 salarios minimos es de 78.91%. En este ano, el salario minimo era
de $10. 68 pésos y'en el afio 2001 a partir del 1 de enero es de $ 35.85 pesos.

Las actividades econdmicas son:

Agricultura: Destaca la.produccion de maiz, sandia, jitomate, meldn, arroz,

jamaica, coco, limén, papaya, nahqh’éﬁimahgc‘y tamarindo.

Ganaderia: Ganado mayo /:ganado menor, de la primera destacan los bovinos,

caprinos, y de la segunda los porcinos y ovinos,
Entre otros existen aves de postura y engorda, asi como colmenas.
Industria: Se cuenta con actividades manufactureras y talleres de produccion

metalicos concentrados en la cabecera municipal, existen talleres de elaboracion del

machete y herramientas de labranza, industrias para la elaboracion de panela.
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Explotacion Forestal: ElI municipio cuenta con una superficie de 17, 283

hectareas de bosque maderable.

Pesca: Se capturan especies com ra, ‘camaron, caracoles y langostinos.

Comercio: Existe un mercado cho'tigi'ah‘dy 'un*tiénguis los sabados y domingos en
la cabecera municipal, donde Iaifﬁayoi"‘iéfde'Ias.localidades del municipio se concentran
para vender y adquirir los proddcﬁto's“.bé;ii.‘,os. Ademés existen establecimientos oficiales
como: tiendas rurales y dos almacenes de particulares para las subsistencias populares.

En 1990, la poblacion analfabeta mayor de 15 afios fue de un 46.36 %, y el

porcentaje de poblaciéon mayor de 15 afios sin primaria completa fue de 66.31.

Las principales actividades econdmicas en, Tepango, Tepuente y Roca Colorada,
estan intimamente relacionadas con fa utilizacion de la tierra y la obtencidn de los
productos agricolas que se siembran en ellas ya sea para venta extracomunal o para el

abastecimiento familiar.

Aunque casi siempre el trabajo por obtener el producto y la compra del mismo, no
es bien pagado ya que los intermediarios siempre se aprovechan de los mixtecos en el
momento de comprarles su mercancia, esto se da cuando el comprador fija sus precios
muy por debajo de lo que realmente cuestan, viéndose obligados a sujetarse a los precios
impuestos, ya que si no lo hacen pueden llegar a perder el producto y con ello el esfuerzo
de todo el afio. Por citar un ejemplo tenemos el caso de la Jamaica (Hibiscus sabdariffa),
el mamey (Pouteria sapota) y la guanabana (Annona muricata), que tras un largo esfuerzo

las ganancias llegan a ser minimas.

En la region mixteca existe variedad de productos como: maiz (Zea mays), frijol
(Phaseolus vulgaris), café (Coffea arabica), carfia de azucar (Saccharum officinarum),
platano (Musa sapiientum), chayote (Sechium edule), mamey (Pouteria sapota), aguacate
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(Persea amer/cana) camote (/pomoea batatas), entre otras. Algunas de estas especies
son de baja producmon y los habltantes las aprovechan para venderlas en el mercado o
tianguis de Ayutla los sabados y domlngos/ ‘Apesar de.qué la mayor parte de la region,

es arida, exnste

abril,

mayo y }unlo S

familia e hijos mayores. Ya que las mUJer
elaboracioén de los alimentos, asi como de Iosq ehaceresc
el hogar. En el caso que haya una hija mayor, es a ella*a quien se le relega la

tidianos que se presentan en

responsabilidad de ia casa y la comida, mientras que la madre ayuda al padre en las
labores del campo junto con los hijos mas pequefos...” para que vallan aprendiendo lo

que se hace en el campo y como deben cuidar y trabajar la tierra..”.

En el caso de que los nifios pequefos se queden en casa, casi siempre son ellos
res que en su mayoria son

los que se encargan " de recolectar algunos productos stlv
consumldos por Ia familia y- si es abundante se destlna enta externa, la cual les
’ economlca extra, .."si es que asi s

adamente entre 6 u 8 frutos)‘

llamar.." ya que el precio
so m.n. . Por ejemplo

yglum Jambos), el tomatlllo ulentum) el icaco

( Chrysobaléh caco’ ) el zapote negro (Dyosp/r

el tamarindo (Tamar/ndus indica).

'ste mismo precio
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B. ASPECTOS SOCIALES.

La organizacion social entre los mixtecos esta dada por el parentesco y por las
relaciones sociales que tenga ia familia con los demas miembros de la comunidad.

En diferentes momentos del ciclo agricola, la ayuda entre amigos, compadres o
parientes, les permite economizar el salario de los peones, ya que entre ellos se conserva
la tradicion de “el brazo", es decir, retribuir con la misma ayuda el trabajo prestado. Este
tipo de comportamiento no sdélo se ve en cuestiones agricolas, también se presenta en

otras actividades dentro de la poblacion.

Las demas relaciones colectivas pueden dividirse en 3: 1) algunas fiestas

nacionales, bailes, bodas, quince arnos, bautismos, confirmaciones, velorios (en estos
casos en la medida que se pueda todos participan), 2) en la limpieza de los terrenos de la
escuela y de el pantedn (esta actividad es realizada por los hombres) asi como de su
arreglo; y 3) en la organizacidon de las “Bandas” de viento que participan en todos los

eventos antes mencionados y en concursos regionales realizados por el municipio.

B. 1. SERVICIOS.

En cuanto al renglon educativo, el municipio cuenta con infraestructura para

satisfacer los requerimientos de ensefianza basica, preescolar, primaria, secundaria y

preparatoria.

En las comunidades de Tepuente y Tepango se cuenta con jardin de nifios y
primaria, mientras que los nifios pequefos de Roca colorada tienen que asistir al kinder
de Tepuente, pero si cuentan con una primaria. Los maestros que atienden estas

escuelas varian, en el caso de Tepuente sélo 3 maestros se encargan de impartir los 6
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grados, en Roca Colorada 2 y en Tepango cuenta con los maestros necesarios para
atender estas instituciones el kinder con 2 maestras, la primaria con 6 profesores y la

secundaria con 3.

En la cabecera municipal hay una biblioteca publica municipal y un centro de
cultura. Dentro de las comunidades estudiadas sdélo Tepango cuenta con una pequefa
Biblioteca, fundada en 1994, la cual han ido manteniendo e incrementando su acervo

poco a poco con donaciones.

En el municipio la asistencia médica es proporcionada por la Secretaria de Salud
(SSA), el Instituto Mexicano del Seguro Social (IMSS), y el Instituto de Seguridad y
Servicios para los Trabajadores del Estado (ISSSTE). Estos servicios estan concentrados
en la cabecera municipal; algunas comunidades cuentan con centros y dispensarios
meédicos; el municipio cuenta con centros de salud, unidad meédica familiar, casas de

salud y puesto periférico.

El sector privado cuenta con algunos establecimientos médicos que revisten cierta

importancia a nivel de la cabecera municipal.

La unica localidad de las tres que cuenta con un puesto periférico médico es
Tepango por encontrarse mas comunicado con el municipio, en cuanto a Tepuente y
Roca Colorada carecen de este servicio que es indispensable y se ven obligados a
trasladarse hasta el municipio (en promedio 9 Kildbmetros de distancia) caminando, para

obtener este servicio.

De las localidades que lo conforman solo la cabecera municipal tiene servicio de
teléfonos automaticos, teléfonos rurales, sistema de radiotelefonia, administracion de

correo y agencias de correos (INEGI, 2001).

Desde 1997 la presidencia municipal cuenta con un Fax .

i)
=
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En la cabecera municipal existen los servicios de: energia eléctrica, agua potable,

drenaje, transporte y pantedn.

El poblado de Tepango es el unico que, ‘i'.lénta con luz eléctrica y transporte, ya
que Tepuente y Roca Colorada no poseen de S stos servicios desde su instauracion. Las

tres localidades mixtecas si cuentan con un panteon para sepultar a sus difuntos.

Ninguna de las tres posee drenaje, ni agua potable solo ‘en algunos casos se
l fecallsmo al aire libre.

construyen letrinas y fosas sépticas, pero lo mas comu es’

Para la actividad recreativa en |la cabecera municipal,’se.cuenta con un jardin y un

rio que pasa por la cabecera municipal, discotecas, y centros de bailes.

La actividad deportiva esta dominada por el futbol y el basquetbol, siendo este el
deporte mas practicado por la juventud. Tepango cuenta con una cancha de basquetbol,

mientras que en Roca Colorada y en Tepuente no hay.

B. 2. VIAS DE COMUNICACION.

A este municipio se puede llegar a través de la carretera federal numero 200;
cuenta con la infraestructura caminera constituida por 33 kildbmetros de camino de
terraceria que permite el acceso a 10 localidades y varios kildbmetros de camino
pavimentado que comunica a dos localidades del municipio; por lo que respecta al
servicio de transporte, la cabecera municipal cuenta con autobuses de pasajeros que dan
servicio foraneo, y en cuanto al transporte rural, en temporada de secas cuenta con

camionetas que dan servicio colectivo a diferentes localidades (Mapa 4).
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Mapa 4. Vias de Comunicacion, Municipio de Ayutla de Los Libres, Gro.

El poblado mixteco de Tepuente se encuentra a 10 kildbmetros de la cabecera
municipal y Roca Colorada, que es un desprendimiento de la comunidad anterior se
localiza a 8 kilometros de Ayutia de los Libres. Para llegar a estos dos poblados se
transita por unas carreteras de temaceria, las cuales fueron construidas hace apenas 5
anos (1997). En cuanto a Tepango se continua por la misma carretera nacional (la

38

TESIS CON _
FALLA DE ORIGEN




federal 200), se pasa por Ayutla de los libres y a unos 12 kildmetros mas adelante, se
sigue por una desviaciéon de unos 2 kilometros de terraceria (Mapa 5).

Mapa 5 del T
an Ayutis de Los Libmes, Gro.
Ll =
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El medio de comunicacién masivo que se tiene en Tepuente y Roca Colorada es la
radio de transistores, ya que la mayoria de los habitantes de estas dos regiones cuentan
con uno. En el caso de Tepango que si tiene luz eléctrica el medio de informacion mas
difundido es la radio y después algunas televisiones.
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La venta de revistas, periddicos y libros no se ha difundido y no forma parte de la
vida cotidiana de ninguna de nuestras tres areas mixtecas, esto debido quiza a la

economia que prevalece en cada lugar.

B. 3. VIVIENDA.

Tomando como referencia el XIl Censo de Poblacion y Vivienda de 2000, en el
municipio existian 9, 785 viviendas; y se obtuvieron los siguientes datos: porcentaje
viviendas particulares habitadas con drenaje 16.94%, con energia eléctrica 69.60%, con
agua entubada 61.62 %, porcentaje de vivienda con hacinamiento 82.77, ocupantes en

vivienda con piso de tierra 69.09 %.

El 56.8 % tienen piso de tierra apisonado, el 40.7 % de cemento y firme, el 0.8% de
madera, mosaico y otros recubrimientos y el 1.7% de materiales no especificados. Por lo
que corresponde al régimen de propiedad el 82 % de las viviendas son propias y el 18 %
son rentadas. Las caracteristicas de construccidon en el municipio son: paredes de
material de desecho (18 viviendas), lamina de cartdn (51), lamina de asbesto y metalica
(2) carrizo, bambt y palma (60) embarro y bajareque (613), madera (326), adobe (7, 610)
y tabique, ladrillo, bloque, piedra, cantera, cemento y concreto (923); con techos de
material de desecho (93 viviendas), lamina de cartén (1, 719), lamina de asbesto y
metalica (136), Palma, tejamanil y madera (114), teja (6, 824) y de losa de concreto,
tabique, ladrillo y terrado con vigueria (707). También existen casas de varios cuartos. El

asentamiento fue de 6 habitantes por vivienda.

Ahora bien, este mismo censo del 2000 (INEGI), nos indica el porcentaje de

ocupantes en viviendas sin drenaje ni excusado 78.84, ocupantes en vivienda sin energia
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eléctrica 43.43%, ocupantes en viviendas sin agua entubada 67.13% y porcentaje de

vivienda con hacirjamiento 8277%

En ‘el area mixteca; la c6’héiru¢cién de casa se efectua con la ayuda de parientes
consangu eos:o amigos’ con el pago que puede ser en especie o con mano de obra

“brazo”. En ocasmnes cuando las casas quedan vacias, son “prestadas” temporalmente a

parlentesfcercanos (INI, 1995).

Las viviendas por lo general se conforman por varios cuartos alineados o
separados en donde viven ya sea una familia o varias familias todos ellos parientes que
en algunos casos pueden compartir la cocina o no, esto dependera de el numero de

parejas y del espacio del terreno que habiten.

Estas situaciones se presentan cuando los padres del varon no pueden
proporcionar a la nueva pareja un espacio en su solar para construir su casa, en algunos
casos se debe a que el terreno no se presta para la construccion. Pero por lo general la
vivienda si se puede construir y a veces es facil deducir que el niumero de casas que hay

en el terreno puede ser igual al numero de familias que lo comparten.

Las viviendas.son de forma y dimensiones diferentes hasta en su construccioén, los
materiales empleados en los muros son: piedras, adobe sin enjalbe y en ocasiones varas
de otate. En los techos primeramente se arma una estructura realizada con madera de
encino rojo (Quercus elliptica), encino blanco (Quercus glaucescens) o encino negro
(Quercus peduncularis), posteriormente se colocan las tejas de barro precocido, o con

lamina de cartdn, o lamina de cartén ahulado.

Solo en el caso de que se tengan recursos econémicos, las paredes de las casas
estan aplanadas con cemento, esto lo podemos apreciar con mayor frecuencia en

Tepango.
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La mayoria de las viviendas en nuestras zonas de estudio, constan de un solo
cuarto que funge como sala, comedor y dormitorio. La cocina es una pieza mas pequefia
y pueda encontrarse dentro o fuera de la estancia principal, aunque es mas comun
encontrarla separada de esta. El piso por lo general es de tierra apisonada. El espacio
alrededor de la casa familiar lo conforma “el terreno” donde las amas de casa procuran
mantener en “el cerco” o “corralito” especies vegetales ya sean alimentarias, medicinales
y ornamentales. Otra area, que forma parte de la casa es el “patio”, que igualmente es de
tierra apisonada, donde se recibe a las visitas y se procura la sombra de arboles de copa
ancha y ..."si tienen otro uso mejor”...como el mandibu (Ehretia tinifolia), ..."que se come el

fruto maduro”.
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V. ASPECTOS CULTURALES:

A. LENGUA.

En este municipio un 68.0 % habla el castellano; un 2.0 % el nahuatl, el 26.5 % el
mixteco y un 3.5 % el tlapaneco. En el aro de 1980 la poblacion analfabeta, estaba
compuesta en un 56.3 % del total de 15 afios y mas, de esta poblacion analfabeta el

45.9 % pertenece al sexo masculino y el 54.1 % al sexo femenino (INEGI, 2000).

En el mapa linguistico de Mendizabal y Jiménez Moreno (1939), el mixteco
pertenece a la familia mixteca, rama olmeca o popoloca-mixteca del grupo olmeca-
otomangue o macro-otomangue. Esta familia esta integrada por las lenguas mixteca,
amuzga y cuicateca. El chocho y el ichcateco, no obstante estan incrustados dentro del
area mixteca, pertenecen - junto con el popolaca de Puebla y el mazateca - a la familia
popolaca de la misma rama olmeca. " En el mapa, el trique se ha clasificado por via de
ensayo con la familia popoloca, pero a pesar de no estar definitivamente clasificado
todavia, recientes investigaciones hechas por Monzén y Weitlaner (1941 — 1949), parece
no dejar duda de que pertenece al grupo macro-otomangue y que probablemente esta
mas cerca de la familia mixteca que de la popolaca. Todas estas lenguas que en conjunto
forman la rama olmeca o popoloca-mixteca, ocupan un territorio continuo. En el oeste
estaban rodeados por los tlapanecas (sioux-hokano); en el noroeste, norte y noroeste, por
gente de habla nahua (tafio-azteca); en el este, colindaban con gente chinanteca y
zapoteca, cuyos idiomas también se estiman emparentados con el grupo
macrootomangue” (Dahlgren, 1990). Cabe aqui hacer mencién, que en el municipio de
Ayutia de los Libres, los grupos mixtecos mantienen relacion con los grupos tlapanecos
que se encuentran dentro de esta area, comunicandose entre ellos por “sefias” o “tonos" 6
adoptando el castellano, el trato es preferentemente de tipo politico y de caracter

comercial.
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Dahligren, (1990), comenta que es de suma importancia hacer notar que las
lenguas de la rama olmeca, (chinanteco, zapoteco y tlapaneco) tienen “tonos”, lo que
hace de esta area el centro mas importante de idiomas tonales del continente, ya que los
unicos otros casos ¢656¢id6§ son los del navajo (na-dene) y del cheroki (sioux-hokano).

La Mixteca rhuéstra una profusion de dialectos, a pesar de que la lengua mixteca
esta distribuida en un territorio continuo (Guerrero, Oaxaca). Es comun hallar variaciones
en cortas distancias, que llegan a ser mutuamente ininteligibles, aunque se pueden
comprender y estén fusionadas dentro de las fronteras del dialecto. Entre los mixtecos de
Tepuente, Tepango y Roca colorada, el lenguaje es de la misma raiz, ya que ellos
mismos comentan que..."el habla de nosotros no es igual que, el mixteco de la montana
alta o el mixteco de la costa; todos podemos entendernos pero a veces resuita dificil,
porqueé la pronunciacion y el significado de las cosas o el nombre que les damos no es el

mismo-...

Y esto se ve representado en estudios que se han realizado, sobre la lengua
mixteca con el método léxico-estadistico que demostré la variacion interna de esta
lengua, asi como los calculos glotocronologicos que establecieron, los cambios operados

a lo largo de diez a quince siglos (Dahlgren, 1990).

Segun Jiménez, M. (citado en Acevedo, 1995), comenta que en la Mixteca se
pueden distinguir siete complejos dialectales del idioma mixteco que son: el de la Mixteca
Baja; el de Coatzospam-Cuyamecalco; el de Yanhuitlan-Cuilapan; el de Teposcolula-
Tilantongo; el de Tlaxiaco-Achiutla; el de la Costa y el de Guerrero.

El hecho de que las diferencias prevalezcan o no, entre areas que no estan
separadas por grandes distancias, se manifiesta en las frecuentes referencias hechas por
los hablantes de una determinada localidad: existe una constante conciencia del dialecto
o idioma hablado en cada pueblo. De nuestras zonas de estudio Roca Colorada,
Tepuente y Tepango, basandonos en la clasificacion hecha por Jiménez, (1942), entrarian

ey
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dentro del dialecto Tlaxiaco-Achiutia, ya que en una “tabla de poblacion mixteca del siglo
XVI se conocia al municipio de Ayutla como Achihutla y por un mapa de Dialectologia
mixteca realizado por el padre de los Reyes” (Dahlgren, 1990), donde Achihutla, queda
comprendido dentro de esta clasificaciéon. Parcialmente esto puede deberse a la
autodefensa de quienes hablan la lengua mixteca (monolingtes y bilingues), ante la
presion de los que no la hablan (monolinglies esparol). “Pero el comparar el habla de la
propia localidad con las de otros hablantes mixtecos, es una fuente comun de interés y de
diversion. Frecuentemente se hacen comentarios en estas comunidades mixtecas, acerca
de las variantes, en los que se sefala que “ellos han cambiado mucho” o que “ su dialecto
no es tan puro como el nuestro”. Los habitantes de cada pueblo afiaden las variantes del

habla a las del factor geografico, creencias y costumbres, cuando clasifican a la gente y a

los lugares” (Dahligren, 1990).

8. RELIGION.

Probablemente debido a la buena disposicidn que mostraron los mixtecos en
aprender las ensefianzas de los espafioles (tuu za' a) y a la continua tarea
evangelizadora llevada a cabo por los religiosos de la orden de Santo Domingo, en las
regiones que comprende la Mixteca, no se encuentran tantas supervivencias de la religion
prehispanica como las que se hallan entre algunos grupos etnicos de Oaxaca; (Acevedo,
1995). Sin embargo, en la mixteca guerrerense a la cual pertenecen Roca Colorada,
Tepuente y Tepango, todavia acostumbran ofrendar como antafo, principalmente
mazorcas de maiz (Zea mays) y semillas de frijol (Phaseolus vuigaris), donde nos
explican que es “...con el fin de proporcionar al todo poderoso y en particular, a la tierra

una senal de peticion y agradecimiento para obtener buenas cosechas...”.
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Es cierto, que en estos pueblos mixtecos en los que no hay sacerdotes, son los
rezadores o “cantores”, quienes dirigen los actos del culto y quienes ensefan el
catecismo, aunque a su manera. También estas mismas gentes son las que dependiendo
del caso dirigen los rezos que se soliciten de manera personal o comunal como son, las

tradicionales peticiones de lluvia y de buena cosecha, asi como los rosarios de algun

difunto.

Principalmente, la religion que predomina entre las localidades mixtecas es la
catdlica, apostdlica y romana, la cual esta muy arraigada. Creen que Dios (Ndioxi) esta
solo en las iglesias (ve'e fiu'u) y no en todo lugar, por lo que delante de Dios hay que
humillarse para que vea que uno es bueno, siempre se inculpan delante de Dios o de los
santos, confiesan siempre no tener culpa de nada, siempre se declaran ser inocentes,
.."Dios no ve lo que uno hace fuera de la iglesia”.. eso dicen y piensan (Narciso, 1996).

El mixteco tiene varias costumbres muy marcadas, fundamentalmente en base a la

religion catdlica, de la cual se desprenden algunas festividades.

C. FIESTAS POPULARES, LEYENDAS, TRADICIONES Y COSTUMBRES.

Las fiestas (vikd) constituyen otro de los medios para el intercambio de ideas,
noticias y bienes, asi como para el mantenimiento de la interaccion entre los individuos de
diferentes localidades, venciendo la cualidad limitadora de los factores ambientales. Cada
pueblo tiene su propio complejo de fiesta en el que la mas importante es la celebracion
del santo patréon: en Tepuente y Roca Colorada se festeja a La Virgen de Guadalupe, y en

Tepango a San Marcos.
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EL 12 de Diciembre festejan en grande a la Virgen de Guadalupe, siendo su
principal festejo religioso tanto en la cabecera municipal como en las localidades cercanas

a ella.

Ayutla, es un municipio lleno de leyendas, hay quienes hablan de muertos, de
aparecidos, de tesoros escondidos, del diablo y encantos. Actualmente la poblacion
asegura que hace algunos afos aparecia la llorona por las calles, ademas la existencia

de los chaneques, mejor conocidos como los duendes.

Entre los mixtecos se combinan las costumbres de origen prehispanico y las de la

religion cristiana. Entre estos fenomenos tenemos las siguientes festividades:

1. ElI 25 de Abril, el dia de San Marcos Evangelista, se le aplica la devocion como santo
de la lluvia, durante este mes y en ocasiones hasta mayo, se organiza el pueblo o los
particulares en pequefios grupos para rezarle al santo del agua. Lo que hacen es subir a
la punta de una montaria, una noche y un dia con sus ofrendas a San Marcos, ademas de
ltevar musica propia para bailar y tener contento al santo para que los cuide y les de una

buena temporada de lluvia y una buena cosecha para ese aro.

2. En Todos los Santos o Dia de Muertos, acostumbran preparar esta festividad con
muchos dias de anticipacion, comprando todos los implementos que se van a ocupar para
la comida, bebida y guiso. Inician sus festejos el dia 31 de Octubre al mediodia que bajan
los angeles (nifios difuntos) a visitar a sus familias, se van al dia siguiente, el 1 de

Noviembre y el 2 que es el dia de los muertos adultos.

3. El Nacimiento en una Familia, el nacimiento de un nuevo ser, es motivo de
preocupacion para los padres de la criatura. A los 8 dias de haber nacido hay que llamar
al curandero para que desate la cuenta pendiente con los ancestros, que consiste en
ofrecer al fuego de la casa, “ fiuu tiso o fiuu i'in, flores, copal, aguardiente y sangre de

pollo o polia “.
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El “ Auu‘tiso o fAuu i/ in", son las almas de los tatarabuelos que vivieron, quienes
dieron vida a és;_e nuevo éer. en pia‘go, a su favor se ofrece una pequefa ceremonia en
sefal de ?EFagébiﬁiéhtd{ Después de este rito el nifioc o nifa queda libre de toda
acechanza dé los fﬁalos espiritus, ya que queda de parte de “ Dios para vivir “, eso cree y

piensa el mixteco (Narciso, 1996).

D. INDUMENTARIA.

En la cabecera municipal lo habitual entre las mujeres y los hombres son zapatos
y vestimenta a la usanza occidental. Actualmente entre los mixtecos el hombre viste por lo
general calzdén de manta y camisa de colores. Pero la ropa tradicional es el calzén (xata) y
camisa (kotd) de manta. Las mujeres usan enaguas (xiyd) y huipiles (xikd) adornados con
bordados de flores y en telas de distintos colores. Les gusta vestirse con ropa de colores
brillantes, en sus faldas y en sus adornos. El mixteco lleva camisa de manta o de color
con pequefios bordados de animalitos en la boisa de la camisa, sefial de que su

comparfera es mujer de trabajo y sefial de amor a su marido.

Los nifios aprenden a usar calzén y camisa de manta desde su infancia. Las nifas
desde chicas hasta los 11 arios de edad usan vestidos sintéticos, a esta edad los padres
le imponen que vistan enagua y huipil, considerando que asi dan sus hijas una verdadera
imagen mixteca. Esto se manifiesta con mayor arraigo en la comunidad de Tepuente,

donde |la presencia de las ensefianzas mixtecas estan todavia vigentes.

Actualmente se nota mucha diferencia especialmente entre los jovenes, se puede
decir que la gran mayoria usan pantalones y camisas de colores, inclusive zapatos.

Referente a las mujeres, estas conservan su traje tipico, soélo las que estudian por lo
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menos la primaria completa o secundaria usan vestido occidental y muchas de ellas
cuando dejan de asistir a la escuela y regresan a su lugar de origen, vuelven a utilizar su

indumentaria tradicional.
En cuanto a Roca Colorada y Tepango, sdélo algunas personas de la tercera edad,

guardan el .gusto por sus indumentarias tradicionales, ya que en los adultos, en los

jovenes y enlos nifos esta costumbre ya no se encuentra tan arraigada.
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Vill. BREVE DESCRIPCION DE LAS COMUNIDADES.

A continuacion presento una breve descripcién de las comunidades estudiadas en

esta investigacion:

1. TEPUENTE.

Su nombre en mixteco significa “puente”. La comunidad de Tepuente, pertenece al
municipio de Ayutia de Los Libres, Guerrero, situado en la Sierra Madre del Sur y esta
localizada geograficamente entre las coordenadas 16° 57’ 23” de latitud norte y 099° 04’
08" de longitud oeste. Su altitud esta dentro de los 630 a 850 m.s.n.m. El asentamiento se
encuentra ubicado a 10 kildmetros de la cabecera municipal, se llega a ella por un camino

de terraceria (Esquema 1).

El relieve es bastante irregular y de tipo montarfioso, ya que se encuentra en una
de las zonas mas alta del municipio, donde numerosos lomerios, cafadas y cerriles,
pueden alcanzar pendientes de 30 a 40° de inclinacion, en esta zona no hay partes

planas.

Su clima corresponde al grupo de los calidos subhumedos con liuvias en verano
quedando comprendido dentro de los A(w2), con una temperatura promedio que fluctda
entre los 25.9 y 28 °C. El mes mas frio es en Octubre con 21.3 °C. y el mas caluroso es

en Junio con 28.5 °C. La precipitacion pluviat anual fluctia entre 668.9y 1.577 mm.

Segun el INEGI (2001), la geologia de esta zona, es del Jurasico-Cretacico, donde
el tipo de roca o suelo es ignea intrusiva (gr) y la unidad litologica es el granito. En cuanto
a su hidrologia, cruza esta comunidad un arroyo llamado rio chico, donde la gente se
abastece de agua para cubrir algunas de sus necesidades, nunca se seca aunque en
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época de secas baja un poco su cause, pero en época de liuvias crece lo suficiente para
transformarse en un rio.

1. Mape de s de ., Gro.

LONGITUD @9°04' 08"
LATTTUD 18> 57" 23"

El uso que le dan al suelo, es el agricola ocupando las lomas y las cafadas de
mas facil acceso. ’

La tenencia de la tierra es de tipo comunal y su categoria es de rancheria, con una
forma de gobiemno basado en una Delegacion, el nhumero de habitantes censado en el
2000, fue de 330. Existen un total de 54 familias, entre las cuales hay monolingues

51

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN




mixtecos y bilingues. Los primeros por lo general estan representados por las personas
mayores del lugar (35 a 75 anos), siendo adultos con un arraigo culturat muy marcado ya
que se niegan a perder su idioma y sus costumbres, tratando de mantenerias vigentes
ensefAandoles a sus hijos y nietos la importancia de conservar “vivas” estas tradiciones y

las creencias del pueblo. Los segundos son los jovenes y adultos (de 19 a 34 aros), los

adolescentes y los nifios (de 8 a 18 anos), que hablan el mixteco y entienden

perfectamente el castellano.

El poblado de Tepuente, se encuentra rodeado por relictos de Bosque de Encinos,
como: el amarillo o blanco (Tonxa kuaan) (Quercus glaucescens), el rojo (Tonxa)
(Quercus elliptica) y el negro (Tonxa diaa) (Quercus peduncularis), estos tres a 550
m.s.n.m., ademas de una especie de ocote (y’ ti) (Pinus oocarpa), que crece sobre de
600 m.s.n.m. En Tepuente no existen huertas o jardines establecidos, mas bien es en el
“patio” donde se realizan las faenas diarias (desgrane, secado, corral), en el "monte”,
(vegetacion silvestre) y en las laderas se observan zonas de cultivo principalmente de

maiz (Zea mays), frijol (Phaseolus vulgaris) y cana (Saccharum officinarum).

En el Censo del INEGI, 2000, se pudo obtener los siguientes datos sobre esta localidad.

TEPUENTE
NuUumero Total de Habitantes 330

Total de Hombres 165
Total de Mujeres 165

Poblacion de 0 a 4 arfios 66

Poblacion de § arfios y mas 263

Poblacion femenina de 15 a 49 afos 74

Poblacion nacida en la entidad 321

Poblacion de 6 a 14 afios que sabe leer y escribir 63
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Pobiacién de 6 a 14 afos que no sabe leer ni escribir 28
Poblacion de 15 afios y mas alfabeta 52

Poblacion de 15 afios y mas analfabeta 110

Poblacion de 5 afios que asiste a la escuela 4

Poblacién de § afios que no asiste a la escuela 5

Poblacién de 6 a 14 afos que si asiste a la escuela 74
Poblacion de 6 a 14 afos que no asiste a la escuela 18
Poblacion de 15 a 17 afnos que asiste a la escuela 3

Poblacion de 15 a 24 arfios que asiste a la escuela 4

Poblacion de 15 a 24 que no asiste a la escuela 36

Poblacion de 15 afios y mas sin instruccion 102

Poblacion de 15 afios y mas con primaria incompleta 34
Poblacion de 15 afios y mas con primaria completa 13
Pobilacién con instruccion post primaria 9

Poblaciéon de 5 afios y mas que habla lengua indigena 263
Poblacion de 5 arios y mas que habla lengua indigena y no habla espanol 145
Poblacion de 5 afios y mas que habla lengua indigena y habla espanol 115
Poblacion de 5§ afios y mas catolica 60

Poblacion de 5 afios y mas con alguna religion no catdlica 0
Poblacion de 5 afios y mas no catdlica (incluye sin religion) O
Poblacion econdmicamente activa 115

Poblacion econdmicamente inactiva 72

Poblacion ocupada 113

Poblacion ocupada en el sector primario 84

Poblacion ocupada en el sector secundario 11

Poblacién ocupada en el sector terciario 14

Total de viviendas ocupadas 50

Viviendas particulares habitadas 50

Promedio de ocupantes por vivienda particular 6.60
Promedio de ocupantes por cuarto en vivienda particular 4.75
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Vivienda particular con pared de lamina de cartén o materiales de desecho 0O
Vivienda particular habitada con techos de material de desecho y lamina de carton 6

Viviendas particulares habitadas con piso de material dlferente de tlerra 2

Viviendas particulares habitadas con un dormitorio 33
Viviendas particulares habitadas con 2 a 5 cuartos (no |ncluyendo la cocina) 16
Viviendas particulares habitadas con 2 cuartos lncluyendo a cocma 32
Viviendas particulares habitadas con un solo cuarto 4 : '

Viviendas particulares habitadas que disponen de agua entubada 29
Viviendas particulares habitadas que disponen de drenaje O

Viviendas particulares habitadas que disponen de energia eléctrica O

Total de hogares 54

Poblaciéon de hogares 330

2. TEPANGO.

El nombre de esta localidad significa- en mixteco “piedra encuevada”. La
comunidad de Tepango, pertenece al municipio de Ayutla de Los Libres, Guerrero,
situado en la Sierra Madre del Sur y esta localizada geograficamente entre las
coordenadas 16° 53’ 48" de latitud norte y 099° 05' 04” de longitud oeste. Su altitud esta
dentro de los 310 a 350 m.s.n.m. Se encuentra a 12 kildbmetros de la cabe;:era municipal,
siguiendo por la carretera federal numero 200, mas un tramo de terraceria de

aproximadamente 3 kilometros (Esquema 2).

El relieve existente es en parte de lomerios con pendientes poco pronunciadas y
pocas planicies de extensidn no muy grande. La elevacidon mas cercana a esta
comunidad es el cerro de Cotzalzin, con una elevacidn de 1000 m.s.n.m.

aproximadamente.
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Su clima comresponde al grupo de los semicalidos y calidos lluvias en verano
quedando comprendido dentro de los A(w2), con una temperatura promedio que fluctia
entre los 25.9 y 28 °C. El mes mas frio es en Octubre con 21.3 °C. y el mas caluroso es
en Junio con 28.5 °C. La precipitacion pluvial anual fluctia entre 668.9 y 1.577 mm.

Eaquosne 2. Mape un 13 Comnunidas @o TEFANGO, Oca.

LONGITUD 99° O5° O4™
LATITUD 16° 83 <"

Segun el INEGI (2001), la geologia de esta zona, es del Jurasico-Creticico, donde
el tipo de roca o suelo es ignea intrusiva (gr) y la unidad litol6égica es el granito. En cuanto
a su hidrologia, cruza esta comunidad un rio llamado por sus habitantes “rio grande” o rio
Tepango, donde la gente suelen abastecerse de agua para cubrir algunas de sus
necesidades, nunca se seca aunque en época de estiaje baja un poco su cause.
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El uso que le dan al suelo, es el agricola ocupando las zonas planas y los lomerios

de mas facil acceso.

La forma de la tenencia de la tierra es de tipo comunal-ejidal y su categoria es de
cuadrilla, con una representacion politica de comisaria, el nimero de habitantes censado
en 1996, por el profesor Benito Narciso, fue de 960, para el 2000 segun el INEGI, el
nuamero de habitantes censado es de 808. Hay un total de 96 familias en las cuales existe
presencia de monolingues y bilinglies. Los primeros por lo general estan representados
por las personas mayores que son los ancianos (3 de ellos en la actualidad, con una edad
promedio de 69 afos), los segundos por la gente adulta (ancianos, adultos y adultos
jévenes), pero cabe senalar que en esta poblacion la pérdida de la lengua materna se
esta dando principalmente entre los nifios y adolescentes de 2 a 16 afios, pero si se

presentan algunas excepciones.

Esta localidad se encuentra rodeada por reductos de Selva Baja Caducifolia,
compuesta por especies como: el guazimo (Guazuma ulmifolia), el roble (Tabebuia
rosea), (Ceiba pentandra) y (Vitex mollis). Hay pequernos solares establecidos, pero son
denominados como “encierro” o “cercado” su dimensiéon es muy reducida de unos 2
metros cuadrados, y en continuidad con el “patio” hay arboles de tamarindo (Tarmarindus
indica), aprovechados para la venta extracomunal, se observan zonas de culti;/o
principalmente de maiz (Zea mays), frijol (Phaseolus vulgaris) y jamaica (Hibiscus

- sabdairiffa).

En el Censo del INEGI de 2000, se pudo obtener los siguientes datos sobre la poblacion
de:

TEPANGO.

Nimero Total de Habitantes 808

Total de Hombres 387
Total de Mujeres 421
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Poblacion de 0 a 4 afios 107

Poblacion de 5 anos y. mas 699

‘F’oblacmn fememna de 15 a 49 afios 179

ta‘entidad 799

14 an‘os que sabe leer y escribir 194

F’oblap:o naci

Poblacnon de 6 a 14 anos que no sabe leer ni escribir 36
Pobla‘c‘lon de 15 afios y mas alfabeta 281
- Poblacién de 15 afios y mas analfabeta 159
Poblacién de 5 afios que asiste a la escuela 16
Poblacion de 5§ afios que no asiste a la escuela 12
Poblacién de 6 a 14 afios que si asiste a la escuela 202
Poblacién de 6 a 14 afios que no asiste a la escuela 27
Poblacién de 15 a 17 afios que asiste a la escuela 38
Poblacién de 15 a 24 afios que asiste a la escuela 56
Poblacién de 15 a 24 que no asiste a la escuela 117
Poblacién de 15 anos y mas sin instrucciéon 102
Poblacion de 15 afnos y mas con primaria incompleta 34
Poblacion de 15 afios y mas con primaria completa 13
Poblacion con instruccion post primaria 9
Poblacién de 5§ afios y mas que habla lengua indigena 235
Poblacién de 5§ afios y mas que habla lengua indigena y no habla esparnol 4
Poblacidn de 5 afos y mas que habla lengua indigena y habla espafnol 227
Poblacion de 5 arfios y mas catodlica 685
Poblacién de 5§ afios y mas con alguna religién no catodlica 11
Poblacién de 5 afios y mas no catdlica (incluye sin religion) 11
Poblacion econdmicamente activa 268
Poblacion econdmicamente inactiva 250
Poblaciédn ocupada 268
Poblacién ocupada en el sector primario 165
Poblacion ocupada en el sector secundario 28
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Poblacion ocupada en el sector terciario 71
Tota! de viviendas ocupadas - 138
Viviendas particulares habltadas 138 .
pamcular 5, 86

|enda partlcular 4. 10

Promedio de ocupantes por V|v1e
Promedio de ocupantes por cua oenv
Vivienda particular con pared de Iamlné de carton o materlales de desecho 0 )

a de car’(on 8
52

Vivienda particular habitada con techos’ de materlal de desecho Y l ‘
Viviendas particulares habitadas con piso de materlal dlferente de tlerra
Viviendas particulares habitadas con un dormitorio 94 : L
Viviendas particulares habitadas con 2 a 5 cuartos (no mcluyendo la cocma) ©43
Viviendas particulares habitadas con 2 cuartos incluyendo la cocina 88
Viviendas particulares habitadas con un solo cuarto 18

Viviendas particulares habitadas que disponen de agua entubada 111

Viviendas particulares habitadas que disponen de drenaje 4

Viviendas particulares habitadas que disponen de energia eléctrica 119
Total de hogares 144

Poblacion de hogares 808

3. ROCA COLORADA.

El nombre de esta comunidad no tiene un significado mixteco, esto debido a que
su formacién es mas reciente (20 afos), ya que las personas que habitan estos
terrenos son los jovenes matrimonios (descendientes directos de los habitantes de
Tepuente), que buscaron nuevas tierras donde construir su vivienda. LLa comunidad de
Roca Colorada, pertenece al municipio de Ayutla de Los Libres, Guerrero, situado en la
Sierra Madre del Sur yb’vesta localizada geograficamente entre las coordenadas 16° 56’
36" de latitud norte y 099° 03’ 59" de longitud oeste. Su altitud esta dentro de los 600 a
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680 m.s.n.m. Se localiza a 8 kilébmetros de la cabecera municipal, se ilega a ella por un
camino de terraceria y de herradura (Esquema 3).

3 Mnps e tn ae Rrns Q.

e —
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El relieve es bastante imegular y de tipo montafioso, ya que se encuentra en una
de las zonas mas alta del municipio, donde numerosos lomerios, carfiadas y cerriles,
pueden alcanzar pendientes de 30 a 40° de inclinaciéon, en esta zona solo hay presencia
de una area plana donde se construyo ia iglesia y la primaria.

Su clima corresponde al grupo de los calidos subhumedo con Huvias en verano
quedando comprendido dentro de los A(w2), con una temperatura promedio que fluctua
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entre los 25.9 y 28 °C. El mes mas frio es en Octubre con 21.3 °C. y el mas caluroso es
en Junio con 28.5 °C. La precipitacion pluvial anual fluctia entre 668.9 y 1.577 mm.

Segun el INEGI (2001), la geologia de esta zona, es del Jurasico-Cretacico, donde
el tipo de roca o suelo es ignea intrusiva (gr) y la unidad litologica es el granito. En cuanto
a su hidrologia, para llegar a esta comunidad se pasa un arroyo llamado “rio chico”,
donde la gente se abastece de agua para cubrir algunas de sus necesidades, nunca se
seca aunque en época de secas baja un poco su cause, pero en época de lluvias crece lo

suficiente para transformarse en un rio.

El uso que le dan al suelo, es el agricola ocupando las lomas y las cafadas de

mas facil acceso.

La forma de la tenencia de la tierra es de tipo comunal y su categoria es de Rancheria,
con una forma de gobierno basado en una delegacion. El numero de habitantes censado
en 1995 fue de 60, para 1999 el numero incremento a 146 lugarerios, los cuales estan
repartidos en las 32 familias existentes en el lugar donde hay mayor presencia de
bilinglies ya que esta congregacion esta representada por gente joven (los adultos tienen
una edad promedio entre los 35 y 45 afios), los monolingues mixtecos son los abuelos,

representados por sélo 6 personas que no hablan el castellano pero lo entienden.

Esta rodeado por reductos de Bosque de Encinos y de Selva Media
Subperennifolia, compuesta por: el ojite (Brosimum alicastrum), el coapinol (Hymenaea
courbaril), el palo de rosa (Pterocarpus acapulcensis) y el tempixtle (Bumelia persimilis).
Existen pequerios “encierros” o solares establecidos (de 1Tm. x 1m. aproximadamente),
con la unica finalidad de ..."tener a la mano”... aquellas plantas que sirvan de alimento y
medicina, otras huertas mas bien, forman parte de la continuidad del “patio” o terreno,
donde se realizan las faenas diarias (desgrane, secado, corral) en el “monte”, en las
laderas se observan zonas de cultivo principalmente de maiz (Zea mays), frijol

(Phaseolus vulgaris) y cafa de aztcar(Saccharum officinarum).
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Eﬁ el Censo del INEG! del 2000, se pudo obtener los siguientes datos sobre esta

localidad.

ROCA COLORADA
Ndamero Total de Habitantes 221

Total de Hombres 98
Total de Mujeres 123

Poblacion de O a 4 afios 11
Poblacion de 5 afios y mas 60

Poblacién femenina de 15 a 49 arfios 16

Poblacidon nacida en la entidad 71

Poblacion de 6 a 14 anos que sabe leer y escribir 15
Poblaciéon de 6 a 14 afios que no sabe leer ni escribir 7
Poblacion de 15 anos y mas alfabeta 21

Poblacion de 15 arfios y mas analfabeta 15

Poblacion de 5 afios que asiste a la escuela 0

Poblacion de 5 afios que no asiste a la escuela 2
Poblacion de 6 a 14 anos que si asiste a la escuela 18
Poblacion de 6 a 14 anos que no asiste a la escuela 4
Poblacion de 15 a 17 afos que asiste a la escuela 1
Poblacion de 15 a 24 afos que asiste a la escuela 2
Poblacion de 15 a 24 arios que no asiste a la escuela 10
Poblaciéon de 15 afos y mas sin instruccion 15
Poblacion de 15 afos y mas con primaria incompleta 11
Poblacion de 15 arios y mas con primaria completa 7
Poblacion con instruccion post primaria 3

Poblacion de 5 afios y mas que habla lengua indigena 31
Poblacion de § afios y mas que habla lengua indigena y no habla espafiol 7

&1
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Poblacion de 5-afios 'y mas que habla lengua indigena y habla espafiol 24

Poblacion de 5 afios y. mas catdlica 60
Pobléicién d¢ 5'anos y mas. con Iguna religion no catélica O
Pobglé?i:io (in
Poblacior cam ,
Poblacién econémicamente inactiva 26

Poblacién ocupada 19

Poblacién ocupada en el sector primario - 17

Poblacion ocupada en el sector secundario ' 0

Poblacion ocupada en el sector terciario” 2 o

Total de viviendas ocupadas 12

Viviendas particulares habitadas 12

Promedio de ocupantes por vivienda particular 5.92

Promedio de ocupantes por cuarto en vivienda particutar 5.08

Vivienda particular con pared de lamina de cartéon o materiales de desecho O
Vivienda particular habitada con techos de material de desecho y lamina de carton 2
Viviendas particulares habitadas con piso de material diferente de tierra 0
Viviendas particulares habitadas con un dormitorio 10

Viviendas particulares habitadas con 2 a 5 cuartos (no incluyendo la cocina) 1
Vivier.xdas particulares habitadas con 2 cuartos incluyendo la cocina 8
Viviendas particulares habitadas con un solo cuarto 2

Viviendas particulares habitadas que disponen de agua entubada 8
Viviendas particulares habitadas que disponen de drenaje O

Viviendas particulares habitadas que disponen de energia eléctrica 0

Total de hogares 12

Poblacién de hogares 71
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IX. METODO.

En la etnobotanica, los métodos son flexibles, ya que esta rama de la biologia es
una disciplina con un enfoque holistico, utilizéndo técnigas 'émbrleéda's en otras ciencias
como son las ciencias sociales (etnologia), las humanistica's,(histdria) y las ciencias
naturales. Biologia, Fisica y las Ciencias exactas (las matemétiéas) (Gispert, 1979).

Pero a pesar de esto, es importante establecer una sintesis de métodos para cada
investigacion, en particular que nos permita observar, registrar, comparar, categorizar y

analizar el conocimiento, manejo, aprovechamiento y conservacion de los recursos

vegetales en diferentes grupos sociales en toda su amplitud’, complejidad.

Por lo tanto, para esta investigacion se procedid’. primg’rémente a escoger las
comunidades, estas fueron Tepuente, Tepango y Roca Coquédé} ¢oh habitantes mixtecos
pertenecientes al Municipio de Ayutla de los Libres, Guerrero. Peurm‘itié'ndonos cumplir con
los objetivos postulados ya que las zonas de estudio presentan una riqueza ecologica y

cultural muy grande.

Al inicio se hizo la presentacion del proyecto a las autoridades municipales del
lugar, en companiia de la directora de tesis, la aceptacion en el municipio no fue dificil, ya
que dentro de sus objetivos propios estan ios de proteger sus comunidades indigenas y

sus recursos naturales renovables.

Posteriormente se realizaron salidas a la cabecera municipal donde se obtuvieron
datos bibliograficos y referencias de las poblaciones para constatar, la eleccion de las
mismas como zonas de estudio, confirmando su origen mixteco y el entorno vegetal que
las rodea pudiendo apreciar algunos reductos de Encinares, de Selva Baja Caducifolia y

de Selva Mediana Subperennifolia.

<
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Los - acercamientos que se hicieron en las localidades estudiadas se basaron en

los siguientes métodos:

1. Método Observacional (observacuon partncnpante)
2. Método Hustorlco (datos blbhografcos y monografcos del lugar)
3. Método Comparativo (se utilizara en la medida que los datos nos lo permitan)

1. Método Observacional.

1. a TRABAJO DE CAMPO.

. Se realizaron entrevistas abiertas a los pobladores, sin elegir previamente a ningin
informante, basandonos en cuestionarios guias, lo que permitié tener un dialogo mas
fluido con los habitantes de las tres localidades, de igual manera se recogié el
conocimiento tradicional sobre las plantas alimantarias tal y como la gente lo expresa
en cada zona. “Asi las llamadas entrevistas consistieron mas bien en charlas
amistosas en las que, en un ambiente de naturalidad, los informantes asociaron
libremente una serie de hechos o ideas con respecto a los varios temas donde
estuvieran involucradas de uno u otro modo el conocimiento y uso de las plantas”
(Gispert et al; 1979). Cabe senfalar aqui, que también se entrevistaron a los profesores
de las escuelas de estas localidades, con la finalidad de acercarnos mas a los jovenes

y a los nifos, enriqueciendo asi nuestras observaciones.

. Las entrevistas se registraron en cintas magnetofonicas para su posterior
transcripcion y obtencion de los datos mas importantes. Se hicieron 380 entrevistas,
que corresponden a 300 individuos (entre abuelos, padres de familia, jovenes y nifios)
de las 172 familias presentes en los tres lugares de estudio, las cuales quedaron
guardadas y registradas en 95 cintas magnetofénicas obtenidas a partir de mayo de
1998 a mayo de 2000, con el fin de “preservar el intercambio empirico sin ninguna

subjetividad para no deformar o mal interpretar la naturaleza del mensaje en el

%4
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momento. de su transcripcidon, pues este debe ser lo mas completo y puntual
manteniendo con elio su,gomplejidad y riqueza” (Gispert y Goémez; 1986). Durante el
lapso de este trab‘ajo~ysle4"ryealizaron 24 salidas con una duracién total de 168 dias de
estancia y convivencia on - la” gente de estas localidades, ya que se vivid en los

poblados visitando casas cercados o encierros, campos de cultivo, huertas, reductos
de Encinares, de Selva Baja caducifolia, de Selva Mediana Subperennifolia y las

afluentes de agua mas cercanas.

- La colecta del material botanico (350 ejemplares) se obtuvo en el momento en que
éste se encontraba en floracién y fructificacién en los lugares donde se realizaban las
entrevistas: en casas, campos de cultivo, vegetacion circundante, huertas, a orillas del
camino etc. Contando hasta el momento con un total de 165 numeros de herbario de
plantas alimentarias encontradas en Tepuente, Tepango y Roca Colorada, en el cual
se cubrié un ciclo floral de un afo para obtener una muestra representativa de la
vegetacion alimentaria silvestre y cultivada. De las cuales 84 especies corresponden a

plantas cultivadas y 81 a especies silvestres.

- Se tomaron fotografias del material botanico para enriquecer la diapositeca del

Laboratorio de Etnobotanica de fa Facultad de Ciencias., UNAM.

En cada lugar estudiado, se hicieron observaciones sobre las faenas agricolas, de

recoleccion y de preparacion de sus alimentos cotidianos y de sus festividades.

2. Método Historico.

2. a. TRABAJO DE GABINETE.

. Se realizd una revision documental y bibliografica entre libros, articulos y tesis, con

la finalidad de recabar informacion sobre los aspectos generales de La Cultura Mixteca

e
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que nos permitid, tener un panorama mas amplio en funcidn de los requerimientos
especificos de este proyecto, asi como la descripcion geografica y biologica de las tres
areas de estudio. Sobre esta linea se revisarédn los acervos de la Cabecera Municipal
de Ayutla de Los Libres, la Biblioteca Municipal, |a Biblioteca de Tepango, la Biblioteca
del Instituto de Investigaciones Antropoldgicas, |la Biblioteca del INI, la Biblioteca de
INEGI, la Biblioteca de la ENAH y la Biblioteca del Instituto Nacional de Nutricion

“Salvador Zubiran” .

- La memoria oral se guardo en cintas magnetofénicas. La Transcripcion de cintas.
fue literal, sin discriminar ninguna informacion (algunas tienen una duracién de mas de
hora y media). Apoyandonos en un diccionario castellano - mixteco (Narciso, 1996), el
cual nos ayudo para podernos comunicar con los habitantes de las localidades y para
poder escribir los nombres de las plantas correctamente en lengua mixteca. Se

transcribio un total de 95 cintas para este estudio.

A continuacion se expone un ejemplo de la transcripcion de una de las cintas
magnetofénicas para poder apreciar la riqueza y variedad de la informacion acerca de la

alimentacion:

- Localidad: Tepango

- Lugar: Casa del Informante

- Informante: Teresa Alvarez (DT)

- Fecha: 10 de Marzo de 2000

- Entrevistadores: Argelia Diaz Rico (A)

A - Me decia de los animales que también comen ¢4 cuales eran?.
DT - si, son la palomita, la godorniz (codorniz), la cucuchita estos son del monte

A -y todavia quedan muchos
DT - no, es muy poco lo que queda pero si , se tiene un “antojo”, la gente va a buscarlos.

A - Y como prepara usted cada uno de ellos

N
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DT - yo los desplumo primero, para las tres es igual, se abren con el cuchillo, se le sacan
las tripas y se lavan bien, bien, para que queden limpias, luego_ se untan con sal y las
atravesamos en una varita y se ponen a las brasas (asado), del fogén a que se doren.

A - asadas L
DT - la godorniza si y la palomita frita o en mole, como esta c

quita como guste uno

A - la cucuchita, es como una palomita

DT - si, es chiquita, pero hay que agarrar 2 o 3 para todos, bara que alcance, y se asa en
la lumbre pero ya es muy dificil agarrarlas y se come con sal y limén, las tres se pueden
preparar asi .

A -y no las prepara en caldo, con alguna yerbita para darle algun sabor

DT - cuando la palomita se prepara sola no, pero cuando se prepara en mole se le pone
de esos: clavo, pimienta, ajo, comino, ajonjoli, para darle sabor al mole

A - pero no le pone alguna plantita de aqui del "cercado” o del monte

DT - yo , no tengo pero mi comadre le pone luego hierba santa, ..........

e A partir de este proceso aplicado a todas las cintas se pudieron obtener los datos
necesarios para la elaboracion de una Base de Datos (dBase), de plantas alimentarias
silvestres y cultivadas, formada a partir del inici.o de este trabajo para el
enriquecimiento del acervo del laboratorio de Etnobotanica, que hoy cuenta con un total

de 165 registros, del Distrito de Allende, municipio de Ayutla de los Libres, Guerrero.

» Esta Base de datos contiene la siguiente informacion:
nombre mixteco, nombre vernaculo, nombre cientifico, familia, forma bioldgica,
estructura usada, lugar de colecta, floracion, fructificacion, si es cultivada o silvestre,

forma de consumo, modo de preparacion, informante y observaciones. Por ejemplo:

FICHA ETNOBOTANICA:
Nombre mixteco: Tu do koondia

Nombre vernaculo: Zapote negro
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Nombre cientifico: Dlospyros d/gyna Jacq.
Familia:: Ebenaceae R

Forma blologxca Arbol de 5 metros

Forma de consumo Al natural o crudo

Modo de preparacnon Cuando el fruto ya ha madurado se come.

Informante: Fernanda Solana Pineda

Observaciones: El fruto solo lo comen algunas familias, por lo general se recolecta
para venderlo en el tianguis.

o |dentificacion del Material Botanico. Se recurrid® a personas especialistas en algunas
familias, asi como a la consulta de las colecciones ya existentes como apoyo al trabajo
de identificacion, posteriormente se etiquetd y conservo el material colectado (350
ejemplares botanicos), Estos han sido depositados en los siguientes herbarios: el
MEXU y el Herbario de la Facultad de Ciencias, UNAM.

3. Método Comparativo.

Aungque no se abundo en este a profundidad, nos dio pie para que con los datos
obtenidos llevar a cabo este analisis posteriormente.
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X. RESULTADOS CUALITATIVOS.
LA CULTURA ALIMENTARIA.

La base de la alimentacion familiar se cubre con productos que ellos mismos
obtienen ya sean por la siembra de insumos ba’sicos (maiz, frijol, chile) o por la
introduccién de plantas circundantes de su medlo con la finalidad de tener el alimento a la
mano o cuando se necesite, ocasionando con ello’ un‘ ncremento en la diversidad de sus
“Yjardines” o “encierros” y de manera indirecta la preservacion de algunas especies de
plantas silvestres que ya no se encuentran con facilidad en la vegetacion primaria y que
ellos siguen utilizando en sus habitos alimentarios. Esta practica de instaurar, jardines o
huertas familiares no esta muy arraigado en todos los habitantes de Tepuente, Tepango y
Roca Colorada, ya que soélo algunas familias practican este sistema de manutencion,
pues las huertas se disponen de manera aleatoria en el terreno de cultivo comunal, donde
crecen mejor los productos y en ese lugar por lo general son: cocotales y cacaotales, las
demas especies que ahi se encuentran se conservan por ser alimentarias, medicinales,

maderables o de ornato.

A partir del conocimiento y aprovechamiento que hacen de las plantas, podemos
apreciar como el flujo de conocimiento y la interaccion con su ambiente y medio social-
cultural, les permite guardar todavia una “estrecha” relaciéon con la naturaleza, mas aun

cuando las condiciones econdmicas no les son favorables.

No obstante, a pesar de los siglos y del mestizaje que se acelera, en la actualidad
muchos de nuestros pueblos indigenas conservan los rasgos fundamentales del patron
autoctono de alimentacion. Katz (1997), nos comenta en funcidon de lo anterior, que al
igual que en: el siglo XVI, la dieta cotidiana basica actual de los campesinos mixtecos se
sigue componiendo de tortillas (shita en mixteco), frijoles (nuchi) y chile (ya’'a), a parte de

un gran nimero de plantas y productos animales.
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Para la poblacion mixteca actual, una comida ("neyu”) es un alimento que “llena”,
que satisface. Por lo general es caliente y liquida y se svrve en-un plato es una comida

hervida o cocida. Puede ser un mole o un caldo c 5n i u T ne hongos o “quelites”;

una sopa de pasta o de arroz, pozole, etcétera ( 'mlno neyu significa
a la vez “comida”, “caldo”, y “mole”: aunque’

espesa”, en lo general la comida es un caldo:de:fi

eyu u’'va, “comida
on tortillas y chile
verde crudo (ya’a kwii) o salsa picante (nute ya'éf.' junt s lo's mixtecos
pueden comer caldo de carne (neyu kurfiu), de quelités"(n‘
o de otro allmento (Katz, 1997). Aqui cabe sefalar que solo‘comen carne v ‘huevos
cuando los recursos economicos son suficientes, mientras que el consumo de " quehtes
como el "chlplle (yuva bishi) (Crotalaria pumila) y “la hoja de . bledo (yuva ticuni)
(Amaranthus spinosus), pueden sustituir estos alimentos, inclusive a los fruoles cuando

s (neyu nivi)

estos faltan. Se cuecen con sal (i), siempre acompafados con una salsa de chile

(Capsicum annuumy).

Esta misma preparacion suelen comerla en una tortilla doblada a manera de taco
(shita), y sin caldo, pero en algunos ocasiones o compiementan con frutos de “aguacate”
(tichi itun)(Persea americana) y por otros “quelites de sabor aromatico”, que se comen
crudos tales como la “pepitza” (yuva dozoo) (Porophyllum nutans) y el “papaloquelite”
(yuva papalo) (Porophyllum ruderale). Estos alimentos acostumbran consumirios crudos
principalmente cuando estan en los campos de cultivo tanto en Tepuente, Tepango como
en Roca Colorada, pero la gente comenta que esto es “nada mas para calmar el hambre
porque un taco no llena como la comida”; aunque cabe senalar que esto puede formar

parte de la comida de ese mismo dia.

Entre los alimentos mas apreciados en Tepuente y Roca Colorada estan: el mole
de “pifion” (sigandii)(Jatropha curcas.), los tamales de “arroz” (tikoo arroz)(Oryza sativa) y
el relleno de cerdo. En Tepango la barbacoa (yiki itu) de guajolote, res, pollo o borrego
con “hoja santa” (nandoo)(Piper auritum), el mole rojo (neyu. u'va kua’ a) y el pozole

(nuxia).
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La bebida mas frecuente es el “Chilate” que se prepara con masa o arroz, “paneila”
(ndoyc';o bixi) \(Saccharum officinarum) y “cuapataixte” (tu siba Ra)(Theobroma bibolor), o
con “;:adao ,_.dé"taibasco" (siba) (Teobroma cacao). Otras son las aguas frescas de

: ] ta: am;ﬁndo)(Tamarindus indica), “guanabana” (ndo’ iko iAu) (Annona
on‘bebidas frias, y cuando son bebidas calientes se les nombra atole

muricata), cuando’
(nute q'i;le' ’ef bﬁehe a partir del cocimiento de masa de arroz junto con el zumo o pure
dé"alégﬁas;‘ffubttos como la “pina” (shinl) (Ananas comosus). Otras bebidas calientes que
no Vlll‘eQah"masa son, el “jengibre” (ya asthila) (Zingiber officinale), " el té& de limon” (i ‘tia tiya)

(Cimbopogon citratus), “canela” (canela) (Cinnamomum zeylanicum), endulzadas algunas

de estas con panela y a veces acompanadas por un chorrito de alcohol; esta bebida es
muy apreciada en festejos de feria local. Las bebidas por lo general se consumen durante
la comida o fuera de ellas como es el caso de “el chilate”, que se toma en la comida, solo
a medio dia y se tiene la costumbre de recibir a las visitas con una “jicara” de este

brebaje.

Las golosinas o dulces (avishi), se consumen entre las comidas “por gusto” o
después de estas, el mas comun es el duilce de “coco” (ti koko)(Cocos nucifera), este se
come cada vez que se pueda preparar y el de “calabaza roja” (i'kin) (Cucurbita moschata)
que se acostumbra soélo en las fiestas de dia de muertos o de todos los santos.

La alimentacion entre los indigenas mixtecos guerrerenses, ha sido a base de
vegetales debido a la dificultad econdmica que prevalece para comprar proteinas
animales. Se alimentan de tortilla de maiz, frijol, chile (Capsicum annuum) y sal,
acompanado de verduras. De vez en cuando comen carne, cuando se logra cazar un
animal silvestre o cuando asisten al mercado a realizar sus compras, adquieren algo para
“ engafiar la tortilla “. El hombre por lo general se alimenta mejor que la mujer, puesto que
va de pedn y el duefio del terreno siempre ofrece a sus peones algun guiso, generalmente
carne y al mediodia toma “chilate”, la bebida hecha de cacao tabasco (Theobroma cacao)
o de “cuapataixte” (Theobroma bicolor), molido en metate, que las mujeres al levantarlo

de una jicara a otra, suelta una espuma que adorna a la jicara, si el chilate “hierve” o
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“espumea” bien quiere decir que esta bueno y si no es que esta mal molido, mal hecho o
quien‘lo’ prepéraho sabe hacerlo, dicen que esta “cortado” o “acedo”. Segun Narciso,
(1996) cl;o‘rﬁéht"a: 'que esto indica mal aguero para el duefo de la parcela en la cual estan
Ic s!c’df__baﬁeros y que es motivo de preocupacién‘y causa de comentarios

trabajando
entre Ioé’.trabajadbrés, buscando una explicacién del suceso.

P nfrérib. fa mujer se alimenta de tortilla con sal o con lo que encuentre para
acomparnia tortilla‘a fin de que * no se baje sola “, por lo que su alimentacion es menos

nutriti\}a: o

= Lla pr‘epanra‘\cién de los alimentos es labor de las mujeres, al igual que el comercio
estovp_orﬁué.,."si, el hombre va a vender se gasta el dinero en tomar y no trae lo necesario
para la casa”..La mayoria de las actividades relacionadas con la preparacion de los
alimentos en nuestras areas de observacion se practican en una base de barro junto al
fogdon y algunas otras sobre el piso; por ejemplo el desgrane de maiz (ic tua)(Zea mays),
se efectuia fuera de la casa o cocina, pero su cocimiento, molienda y consumo se realizan
en el interior, otro ejemplo es el arroz morado (arroz dia)(Oryza sativa), el cual también se
limpia fuera de la casa sobre todo en el momento que se descascara.

La reparticion del trabajo en el momento de preparar los alimentos es equitativa,
entre las mujeres que habitan en el mismo espacio y se considera que ia unidad basica

de subsistencia la constituye la familia como unidad nuclear.

El horario de las comidas en Tepuente, Tepango y Roca Colorada es irregular,
especialmente durante el periodo en que se prepara el terreno para el cultivo y hasta la
cosecha del mismo, por lo que los varones rara vez comen con su familia, la mujer es la
primera en levantarse y, encender el fogdn, preparar el “café” (café)(Coffea arabica),
echar las tortillas (Zea mays) y poner a cocer los “frijoles” (Phaseolus vulgaris), asi como
moler una salsa con “chile” (Capsicum annum) y “santonchi” (santonchi) (Jaltomata

procumbens).

72

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN




Los hombres salen temprano hacia su milpa. (itu) o lugar de cultivo, después de
haber tomado los alimentos anteriores en una pequeﬁa'porcién si .no han de regresar
hasta el anochecer, las mujeres se encargan a eso del meduo dia en ‘Hevaries, el almuerzo

que consnste principalmente en tortillas, frijoles, chnle ‘yen- ocasmnes huevo u otro guiso
el almuerzo solo consiste en

cuando tienen carne de cerdo o pollo. En algunos ,cas ;
tomar el “chilate” que se acostumbra en esta ‘rééic‘:p !yxté’c_'a:. Su regreso lo hacen al
anochecer, entonces comen mas o menos Iosi_m_'i' ‘rn_ s alimentos pero acomparnados de
sopa de arroz hervido y de algunos frutos qué:h‘aya colectado en el camino sobre todo
los de temporada como en Tepuente, “el manéb" (Mahéifera indica), “el mamey” (dikaa)
(Pouteria sapota)}" “Ia pomarrosa ' (ticha kasha) (Syzyglum jambos), en Tepango, “el coco”
(ta koko) (Cocos nuc:fera) “Ia putaya (tuch| chi) (Acanthocereus pentagonus.), “el zapote

Roca Colorada, “el icaco”

negro” (tund
dar un ejemplo e cada localldad

Los  alimentos. que se llevan a las faenas del campo o a los viajes no los
consideran-una “comida”, soélo son un “taco”, preparados con tortilla rellenas de semillas
de guaje, de calabaza y de frijoles o de aguacate, de huevo, o insectos. Todos ellos

acomparnados con chile y sal.

Las mujeres y los nifios pueden comer a media mafana (10:00 am), y después
llevan el almuerzo (kaxini) al cabeza de familia al mediodia (12:00 pm) (kuxayu) también;
muy raramente en la tarde ya que con el encargo de preparar la comida y el chilate no
hay mucho tiempo de diferencia. En este caso las mujeres comen cuando ya han
terminado de dar de comer al resto de la familia (18:00 pm), solo al final y mientras

recogen la mesa.

Los alimentos son diariamente casi los mismos (frijoles, salsa y tortillas), a
excepcion de los dias de fiesta donde pueden degustar un trozo de carne todos los
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miembros de la familia y los invitados sobre todo si se trata de algun festejo en particular

como son las bodas, bautizos, XV anos, etc,.

Para poder cocinar los alimentos es necesario contar con un “fogon” (x1yd), este se
encuentra localizado al fondo de la cocina (un chiyo fia'a) y en una esquina sobre una
base rectangular de piedra, cemento y arena prensada, esta misma distribucion se pudo
apreciar tanto en Tepuente, Tepango como en Roca Colorada. En la parte superior de
este rectangulo se colocan cuatro piedras de manera -circular o formando un
semicuadrado, esto con la finalidad de soportar el peso del comal (xiyo) o de las ollas
(tixa'a), en el momento de guisar o calentar los alimentos (ndachizaa). Entre las piedras y
el comal se prende la “lefa” (otd), la cual cuando son ramas es recolectada
principalmente por los varones de la familia y cuando es lefia pequefa los encargados de
“juntarla” son los abuelitos y los infantes quienes las transportan desde los espacios
silvestres hasta sus hogares. Los arboles para este fin pueden ser de diferentes especies
como son: el tejoruco (I tu teruco) (Genipa americana), el ocote (ixtii) (Pinus oocarpa), el
encino prieto (tanta dia) (Quercus peduncularis), €l encino amarillo (tanta kuaa) (Quercus
glaucescens), el encino rojo (tanta kua'a) (Quercus elliptica), el cuartololote (Andira
inermis), el tachicon (tan yaa) (Curatela americana) y el Nanche (tindon xaa) (Byrsonima
crassifolia), este ultimo considerado por las mujeres como la mejor lefia, porqué .."no
hecha mucho humo, prende rapido y dura mucho la brasa: asi el comal o las ollas se

calientan rapido y uno puede terminar de preparar la comida en menos tiempo”...

En cuanto a los “trastos” (enseres) de cocina, para comer los mixtecos utilizan
platos (ko'o) pequefios (que a veces tienen que compartir), cucharas (kaa linki yu'u)(solo
hay en algunas casas y son escasas) y los dedos. La tortilla les sirve a manera de
cuchara y a la vez como alimento. Para tomar el café o el chilate se utiliza “la jicara”
(yaxi) (Crescentia alata), que es un fruto que al secarse se parte por la mitad y se limpia
completamente su interior, permitiendo su funcidn como recipiente, es lo bastante

resistente para retener los liquidos. Otro implemento de cocina es la “cuchara’
(naxi)(Crescentia cujete), que también es otra variedad de jicara y se emplea, en‘la
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preparacnon de los-alimentos por ejemplo cuando..”"necesitamos apachurrar los frijoles o
otra cosa snrve mucho mas que las cucharas de metal, también cuando servimos la

comlda es Ia medlda exacta y en las fiestas nos: ayuda mucho porque servimos mas
'blen ‘estan presentes las vasuas o bandejas para guardar las

m

stos recnplentes es ..." mejor

ya que no adqulere nl plerde sabor la comida Hay que senalar que existen también las
ollas de barro (klzu)que se emplean en la elaboracién de la comida cuando ya se cuece y
se sazona, y ‘el comal de barro , donde se “echan” las tortillas y se calientan a la hora de
comer (tavi). Por ultimo mencionaremos la existencia en cada cocina de Tepuente,
Tepango y Roca Colorada del “metate” (yozo), donde tradicionalmente pueden existir dos
en cada cocina (cuando la economia lo permite), con la finalidad de tener uno para moler
(ndiko) exclusivamente el chilate y el nixtamal y el segundo para moier los chiles, el
jitomate y los condimentos. Esta diferenciacion de usos se debe al cuidado que se tiene
de no mezclar los sabores fuertes (picantes, aromaticos) con el sabor suave o dulce del
chilate principa_ltnente. porque las mujeres consideran que...” sino, no sabe bien el chilate

porque amarga o pica, luego se corta y no sube la espuma”...

Por otra parte se sabe que la subsistencia de los grupos mixtecos, depende
actualmente de diferentes actividades. En ella predominan los rasgos de la economia

tradicional campesina que es la agricultura de temporal, la _milpa (itu)(donde se

siembra, maiz (Zea mays), frijol (Phaseolus vulgaris), chile (Capsicum annuum) y
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calabaza (Cucurbita pepo), dando como resultado una siembra mixta (policultivo), en esta
actividad. También esta presente la recoleccidn de plantas de su medio silvestre como la
hoja de leche (Tabernaemontana amygdalifolia), y la pifiuela (Bromelia pinguin), asi como
también la caza y la cria de animales de corral. Todo ello ofrece productos de consumo

alimentario para las familias de estas tres localidades.

Como he mencionado, mediante la agricultura, la cria de animales y la recoleccion
de plantas, los habitantes de Tepuente, Tepango y Roca Colorada, incorporan a su
alimentacion basica dos tipos de animales gallinas (Gallus gallus) y cerdos (Sus scrofa) y

193 especies vegetales (Tabla 1.).

Se ha podido observar que la dieta de estos grupos mixtecos, esta basada en
mayor medida en la agricultura, la cual presenta dos facetas 1) la de abasto familiary 2) la

venta del excedente de sus productos, para la adquisicidon de otros productos.

La economia campesina indudablemente siempre va a estar de la mano de la
autosubsistencia familiar, por lo reducido de sus parcelas y su dieta basica estara
marcada por la produccidn de estas mismas, por lo cual no es de extranarse que el
consumo de carne sea muy esporadico y que al vender sus productos los recursos
monetarios que se obtienen de él, sean empleados para adquirir otros bienes de consumo
que la familia no produce como son: ropa, calzado, medicinas, y por io general otros
alimentos como: sal, chiles secos, arroz blanco, algun tipo de fruto y carne de res o cerdo.

LLa produccion de los recursos alimentarios en estas localidades depende mucho
de las formas de manejo que el mixteco le de en sus diferentes sistemas agricolas como

son:

1) Las HUERTAS familiares o jardines, donde la mayoria de las especies
alimentarias forman parte complementaria de la dieta basica como lo es el jitomate

(tinana) (Lycopersicum esculentum), el jitomate de camisa (tinana so) (FPhysalis
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2)

lagascae), el chile (ya'a) (Capsicum frutescens var. baccatum), la calabaza (i’
kln)(Cucurblta fc;folla) el mango (tun mango) (Mangifera indica), €l Nanche (tindon
1a’ cras. /fol/a) la guayaba (ticua bixi) (Psidium guajava), el platano
dlsraca). la majagua (Da’'kua) (Hibiscus pernambucensis), la

chicama 'yuct) (Pachirrhyzus erosus), los limones (limuu) (Citrus

‘pazéte (miino duchi) (Teloxys ambrosioides) los nopales (vinya)

’ (Persea amerlcana) el rabano (rabano) (Rhaphanus sat/vus) la lechuga (lechuga)

(Lactuca sativa), la pifa (shina) (Ananas comosus), el cilantro (cilantro)
(Cdriandrun"l sativum), el perejil (perejil) (Petroselinum crispum), las hojas de laurel
(yucl rnesachoetiaa) (Litsea glaucescens) y el arroz (arroz) (Oryza sativa). Otra de
las funciones de la huerta es que sirve de traspatio para la cria de animales de
corral en su mayoria gallinas (duchii) (Gallus gallus) y cerdos (Sus scrofa).

Otro tipo de “Huerta”, es donde los mixtecos cultivan especies comerciales, para
la venta, estos terrenos no estan cerca de la casa, mas bien se encuentran a veces
junto a las zonas de cultivo o en terrenos destinados para ese fin en particular,
como es el caso de los cacaotales(Siba)(Theobroma cacao y T. Bicolor) y los
cocotales (Tun koko)(Cocos. nucifera) y en menor medida los de guanabana
(Ndo'iké iRu)(Annona muricata). Pero también mantienen en los alrededores de
este espacio, especies alimentarias silvestres como los quelites (Yuva duso)
(Chenopodium album y C. berlandiere), y algunos frutos como el icaco
(Kako)(Chrysobalanus icaco) y el chirundo (tun chirundo)(Diospyros spectabilis),

por dar unos ejemplos.

EL PATIO es el frente apisonado de la casa, este espacio tiene dos funciones: la
primera, es en donde la familia acostumbra recibir a sus visitas, por lo que se
procura tener arboles que den sombra y en muchos de los casos estas especies
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vegetales tienen otro aprovechamiento como el mandibu (itGu mandibu)(Ehretia
tinifolia), el. nanche.  (tindon xaa)(Byrsonima crass:fo//a) eI_y mango (tun
mango)(Manglfera-‘n_d/ca) y el tamarindo (tun tamarmdo)(Tamanndus /nd/ca) que
éi’ias;.' Y la segunda;"esfq_u‘e'feste spacio tz rﬁbuen se utiliza

producen fruta 3 ‘alii

el cacao

para el secad algunos ‘ productos 'allmentarlo
(snba)(Theobroma cacao)' eI cuapatalxte (tun siba na)(Theobroma b/co/or) el pifion

(ssgandu)(Jatropha (Cafe)(befea arablga) la jamaica

(lelcama)(H/b/scus sabdanffa)y y el malz (ic

La MILPA (itu), o campos de cultivo, sue en ser.muy variadas dependiendo de la

ayo demanda en ese momento. Hasta
ervar tres tipos de policultivos que

estacion del afio y del producto que tenga
este periodo de investigacion se ha podldo ob

estan conformadas por:

a) maiz (ic tuu) (Zea mays), fruol (nduchl) (Phaseolus vulgaris), calabaza (i’ kin)

(Cucurbita pepo) y amaranto (yuya ticGluni (Amaranthus hybridus).

b) maiz, frijol y;chile (ya'a) (Capsicum ann‘urkri)b. SR i

c) ma'i:z‘r'yfjarha!t;:’a (dixicama) (Hibiscus sabdariffa) . e

d) yun monocultivo de cafa de azicar (ndodo bixi) J(S;acharum officinarum).

De igual manera, hay otros productos que:cultivan en menor escala como
son el jengibre (ya asthila) (Zingiber offit;ihé/e), la sandia (ndoké sandia) (Citrullus

lanatus) y el cacahuate (siva nuu) (Arachis hypogaea).

~
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4) La RECOLECCION (nyanya) de hierbas, verduras, semillas y frutas silvestres,
representa una adicidn muy importante en la economia de aprovechamiento de los
mixtecos, quienes en caso de malas cosechas, dependen en gran parte de ellos.
De acuerdo con esto parece que entre los pueblos mixtecos prehispanicos, la
recoleccion de plantas era la fundamental fuente de alimentos que complementaba
a los productos agricolas en la dieta (Viveros, 1993).

Flnalmente los productos que son muy apremados en la zona mixteca de

sxba na) (Theobroma b/color)

zapote negro (tundo koondla) (D/ospyros dlgyna), el -mamey (dikaa) (Poutena

sapota), la verdolaga (yuvaa ndamistun)  (Portulaca oleraceae) y la maracuya
(Passiflora ligularis.). En cuanvt‘o‘a Tepango las especies vegetales mas socorridas,
son los “quelites” el chipile (yuva bishi) (Crotalaria pumila), el chipile de caballo
'(kUU) (Crotalaria longirostrata), \a pepitza (yuva dozoo) (FPorophyllum nutans), la
pepitza (yuva ndusu) (Porophyllum tagetoides), el papaloquelite (yuva papalo)
(Porophyllum ruderale) y dos especies de hongos que son muy dificiles de
conseguir en la actualidad y que solo estan presentes en la temporada de lluvias
que son el oreja de palo (xi'i dicui) (Sehizophyllum commune) y el oreja de encino
(z0'6 dicui) (Pleurotus ostreatus).

En Roca Colorada y Tepuente se consumen estas dos especies de hongos
y dos mas una llamada enjundia de gallina (xi'i kuaa)(Cantharellus cibarius),..."que
es muy sabroso, perb auane Hueva casi no se encuentra”....y el huevo de tierra
(ndivi yaka)(Clavatia gigantéa)., que no es muy apreciado como alimento y solo
algunas familias lo. juntan para su consumo'.;;.."és que aqui no saben como
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5)

comerlo, se tiene que cortar tiernito o cuando esta duro, sino ya no sirve, porque

revienta”....

Ademas, de estas ultimas especies, |la pomarrosa y la hierba mora (Yuva tii)
(Solanum nigrum), que en todo caso son asilvestradas y el zapote negro, el mamey
y el fraile (tu fraile)(Cowuepia polyandra), que son silvestres se ven afectadas por el
deterioro que siguen sufriendo sus recursos naturales, ocasionando la disminucion
de algunos productos silvestres alimentarios y por ende se agudiza la falta de
alimentos disponibles para los pobladores mixtecos, que viven inmersos en ias

montanas de esta region.

El TIANGUIS o mercado (ve’e nuyavi). Se ha podido observar que en este
municipio se conserva la tradicion de los "tianguis o tianquis”. Este se levanta -
frente a las instalaciones de la presidencia municipal, sobre el area del jardin
central y las calles aledanas, la gente que baja a vender o comprar sus
productos proviene de las serranias de todas las partes altas y bajas de las
mismas. Estas personas son primordialmente mixtecos, tlapanecos y mestizos,
los cuales comparten el espacio mercantil. Los habitantes de las tres
localidades estudiadas, llegan siempre desde el viernes o sabado muy
temprano para poder ganar un buen lugar o para vender a un mejor precio sus

productos a los intermediarios.

El tianguis del Domingo, es el de mayor actividad, en el la mayoria de los
indigenas venden los productos de la cosecha de su milpa, huerta o de la colecta

en el “campo o monte”.
Algunos de ellos exponen sus productos sobre el suelo, usando manteles

tan originales como las hojas de algunas Araceas como: la hoja elegante
(Xanthosoma robustum), que son grandes y vistosas al momento de colocar su
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variada mercancia, otros utilizan minusculos tapancos improvisados y por dltimo
estan los que ya tienen sus puestos fijos.

En todbs_‘iloé,n“puestos“ se puede ver la gran variedad de productos que
llegan a vend‘ér'sey""'sabre todo los que la gente indigena trae desde grandes
distancias con sumo ‘cuidado. Entre estos encontramos desde: maiz (Zea mays),
frijol (Phaseo/us' <vulgans) arroz (Oryza sativa), panela (Saccharum officinarum),
(Musa sapiientum), platano (Musa paradisiaca), jitomate

platano. pif
(LycoperSIcum esculentum) aguacate (Persea americana) (estos con variedades
de distinto” tamano y sabor), guanabana (Annona muricata), camote (/pomoea
batatas), jengibre (Zingiber officinale), mango (Mangifera indica), nanche
(Biyrsonima crassifolia), cacao (Theobroma cacao), cuapataixte (Theobroma

bicolor), tamarindo (Tamarindus indica), coyol (Acrocomia mexicana), camote de
palo o yuca (Manihot esculenta) y poma rosa (Sizygium jambos). También es
interesante admirar las guirnaldas que entretejen los hombres y las mujeres,
elaboradas con flor de cempoalxochitl (Tagetes erecta) y flor de cacalaxochitl o flor
de juberito (Plumeria rubra). Las cuales las emplean principalmente como ofrendas

a los Santos, y de adorno para sus altares y tumbas.

Las jovenes mixtecas lievan a vender aceite de coco (Cocos nucifera), que
lo utilizan para peinarse y tener un buen aroma en los cabellos, sobre todo lo

compran las mujeres.

En cuanto a productos cultivados por los mixtecos y que llevan a vender
encontramos: rabanos (Raphanus sativus), cebollas (Allium cepa), lechugas
(Lactuca sativa), jicamas (Pachyrrhizus erosus), granadas chinas (Fassiflora
edulis), verdolagas (Porthulaca oleracea), manzanas (Malus sylvestris), papayas
(Carica papaya), pifas (Ananas comosus), sandia (Citrullus lanatus), cilantro
(Coriandrum sativum), perejil (Petroselinum crispurn), chiles de muchas variedades

(Capsicum annuum)..etc.
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Hay puestos de plantas medicinales pero que se abastecen en los
mercados de Chllpancmgo o en el de Sonora del D.F. algunas de estas plantas
son: manzanx c (Matr/car/a chamomilla), flor de corazén (Talauma mexicana),
Albaha a micranthum), pinguica (Arctostaphylos pungens), valeriana
(Valenana edu/ls) “flor de manita (Chiranthadendron pentadactylon), copal (Bursera

excelsa) y ‘cola de caballo (Equisetum giganteum), por mencionar algunas.

Algunos pregonan en castellano y en su léhgua nativa. Este sin fin de
alimentos ya sean de origen vegetal y animal.kégs muy amplio. Entre estos ultimos
hay gallinas, guajolotes y puerquitos. De la fauna marina o de rio, hay camarones,
acamallas y pescado en una gran variedad de formas y tamarnios.

Es interesante observar este tianguis en particular por las raices indigenas
que presenta el lugar, ya que se diferencia ampliamente en el momento de
recorrerlo que gente es mixteca y quienes no lo son, esto por su peculiar forma de
vestir, de expresarse y de vender sus productos. La mayoria de la gente no paga
un precio justo por sus productos, lo que lamentablemente los lleva a malbaratarios
y la ganancia de la venta es en muchas ocasiones nula, lo cual no reditua ni
siquiera para la compra de un saco de semillas o lo indispensable para la comida
del dia. Por tal motivo, se ven obligados a emplear en ciertas ocasiones el Trueque
para cambiar uno de sus productos por otro de su preferencia (por alimentos como
carne de res, pollo y pescado), generalmente este tipo de fenémenos se observa
entre la gente de |la misma comunidad o entre gente del mismo origen mixteco (no

olvidemos que llegan también Tlapanecos).

No faltan los puestos de ropa de vestir, calzado de piel y sintéticos,
utensilios para el hogar como: cubetas, escobas, recogedores, trapeadores,

fibras, y herramientas.
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Entre las flores de ornato encontramos, el juberito o cacaloxochitl (Plumeria
rubra), la mariposa (Hedychium coronarium), el aleli (Mathiola incana), los cilaveles
(Dianthus caryophyllus), los crisantemos (Chrysanthemum indicum), las gladiolas

- (Gladiolus grandis), las rosas (Rosa centifolia y Rosa hemisphaerica), el nardo
. (Polianthes tuberosa) y las margaritas (Callistephus chinensis).

Cabe sefialar aqui, que esta abundancia de productos vegetales con que cuentan
los mixtecos de estas tres comunidades, dentro de sus huertas, sus milpas, sus patios y
en el momento de recolectarios, esta delimitada por la produccién anual o estacional, que
le corresponda a cada una de estas especies (193), para florecer y fructificar, lo cual
determinara la disponibilidad de cada una de ellas durante todo el afio, ya sea para el
consumo familiar, la venta extracomunal y en algunos casos para el acopio personal. ( ver
Anexo 4). Ya que el saber con que productos pueden contar en cada temporada y con
cuales no, les permite buscar y conocer otras alternativas para poder complementar su

dieta basica y su alimentacion anual.

Para un mejor entendimiento del habito alimentario en Tepuente, Tepango y Roca
Colorada, se ha dividido en dos registros: 1) Las Comidas Cotidianas (basandose la
nutricion diaria de las familias mixtecas de estas regiones estudiadas), y 2) Las Comidas

Ceremoniales (donde se consume lo especial)

€«
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A. COMIDAS COTIDIANAS.

Se considera a la comida cotidiana o habltua 7como 1a mas importante, pues de

ella depende la nutricion familiar y el prmcnpal sustento" de la dleta diaria, por ser los

alimentos que se consumen con mayor frecuencna

Aqui, se pudo cobservar una amplia variedad de uso de los elementos principales
como lo es el maiz (Zea mays), el frijol (Phaseolus vulgaris) y el chile (Capsicum
annuum), incluyéndose en casi todas las comidas elaboradas en las tres poblaciones

mixtecas estudiadas.

Pero es lamentable que en ocasiones no se pueda contar con estos elementos
basicos, ni con la solvencia econémica para comprarios, asi que la crianza de animales
de corral (gallinas), suministra las proteinas animales necesarias para su nutricion,
significando del mismo modo un ..."guardadito, para cuando no haya y se necesite para

comer”.

La caza, ha sido otra alternativa muy socorrida para incrementar su alimentacion
proteica, ya que actualmente se practica por los hombres de las comunidades. Esta se
realiza cuando salen a trabajar al campo y si ..."se da la oportunidad para matar algo
bueno para comer, lo hacemos pero, ya no hay mucho que se pueda matar”...

generandose con esto un suministro poco frecuente en la alimentacion.

En la mixteca guerrerense, la recoleccién de plantas silvestres se lleva a cabo,
esencialmente, por ia poblacién indigena y los sectores mestizos agricultores, que siguen

un patrén de economia de subsistencia.

No existe una distincion por sexo o edad para realizar esta funcion, tanto la pueden
hacer el hombre, cuando acude a sus labores agricolas, a buscar lefia, o cuando
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especificamente se requiere este tipo de alimentos. Como puede ser la mujer, la que
recoge estas plantas en los “cercados”, “encierros” o en las "huertas”, o va a buscarlas en
los lugares préximos al hogar, o las recolectan durante el trayecto en busca del agua. Los
nifios las juntan cuando realizan actividades de desyerbe o cuando, se les manda con
esa intencion. En Tepuente, son los nifos quienes por lo general recogen los frutos
silvestres, en Roca Colorada y en Tepango la actividad puede realizarla cualquier
miembro de la familia, pero las mujeres en especial se encargan de recoger “quelites”, no

cultivados.

Dentro de las plantas que recogen los mixtecos, de las zonas silvestres se puede
citar ‘a: “los quelites (Chenopodium album), el paulillo u hoja de leche (Rauwvolfia
tetraphylla). la hoja de leche (Tabernaemontana amygdalifolia), la leche (Stemmadenia
obovaia). el fraile (Couepia polyandra), el chirundo (Diospyros spectabilis), el capulin
(lcacorea compressa), el guaje (Leucaena Ieucocephala) Ia chtcayorna de perro
(Blefarodon mucronatum), el tejoruco (Genipa americana), el mamey (Pouteria sapota), el
chipile (Crotalaria pumila), la pifiuela (Bromelia pinguin), el soyamlchl o palmito (Brahea

dulcis) y el coyol o cocoyule (Acrocomia aculeata).




B. COMIDAS CEREMONIALES.

Estas van de la mano con algunas actividades de tipo cultural como lo son las
festividades religiosas que hasta este momento se han podido registrar en el transcurso

de esta investigacion.

Entre estas ceremonias se consideran los bautismos, las confirmaciones, las
primeras comuniones, los cumpleafios (XV afios), las bodas, y aquellas con mas arraigo
culturai. como el dia del patron del pueblo, el dia de la Virgen de Guadalupe, el dia de
muertos, la semana santa, los velorios, el dia de la Candelaria, la Peticion de lluvia y

cuando se levanta la primera cosecha de maiz (el elote).

B. 1. Dia de la Candelaria, 2 de Febrero.

En este dia, los mixtecos de estas regiones acostumbran, asistir a las iglesias de
sus comunidades, para llevar a bendecir a sus “nifios Dios”, esto ocurre principalmente en
Tepango, donde el acercamiento con la cabecera municipal es mas estrecha y de mas
facil acceso para la llegada del parroco, mientras tanto en Tepuente y Roca Colorada, se
llevan a bendecir algunas veladoras y semillas de maiz (Zea mays), para ser utilizadas en
la proxima siembra. Los alimentos que se preparan para esta ocasion van en funcion del
“compadrazgo” o “padrinos” de los nifos dioses, encargandose la duefia de la casa en

preparar tamales de arroz (Oriza sativa), y mole rojo.
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B. 2. Dia de la Santa Cruz, 3 de Mayo.

En este dia en particular no se realiza ninguna festividad “llamativa”, sélo los
varones, las mujeres y los nifios rezan el rosario dirigidos por el “cantor” , mas reconocido
de cada comunidad, el cual se encarga de adornar con flores de papel de china (que han
llevado los nifios y las mujeres), la cruz en donde se hace la peticion de “que la tierra sea
generosa” para ese ano. En el caso de Tepango la velacién de la cruz inicia desde el 2 de
mayo rezando un rosario o..” viene el sacerdote y ofrece una misa de “logracién” para
todo el pueblo”, ofrendando las mejores mazorcas de maiz (Zea mays), que se tengan del
afo pasado, y las semillas se bendicen con la finalidad de que no se tenga problemas con
la tierra...” porqué a veces salen gusanos, gorgojos y asi tratamos de lograr que el maiz
salga bueno”... en Tepuente y Roca Colorada, se ofrendan también las mazorcas de
maiz y tamales preparados con esta masa, envueltos en la misma hoja del elote, los
cuales son consumidos después de realizada la peticion y bendicién, esto en la capilla de
cada lugar, con la idea de que ..."las tierras nos den buena cosecha, para que el maiz
nos alcance siquiera para comer durante todo el afio que entra”... este sincretismo parece
estar relacionado con ia costumbre prehispanica de proporcionar a la tierra ofrendas, para

que en retribucion rinda sus mejores frutos.

B. 3. Dia de la Milpa, celebrada el 14 de Septiembre.

En Tepango y Roca Colorada, la gente acostumbra levantar un altar (....” ponemos
hojas de platano (Musa sapiientum), en el piso y encima de ellas se colocan lo que cada
familia quiera que reciba la bendicion “....), a la iglesia llevan “elotes” o “mazorcas de
maiz”, para agradecer a los Santos por la cosecha del afo, esperando que el proximo la
produccion sea mejor o igual. En esta ofrenda se preparan tamales con masa de maiz (de
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los primeros elotes), -se rellenan con salsa verde o roja y con carne de pollo
preferentemente o de cerdo si se cuenta con los recursos necesarios para poder hacer el
gasto. También, se adorna el altar con flores de muerto (Tagetes erecta) y de juberito
(Plumeria acutifolia). Estos tamales se colocan como una “ofrenda” en el aitar con la
finalidad de...” hacer saber a Dios que se esta agradecido por la ayuda que le brind¢ a
nuestra milpa”.. En caso de que la cosecha no sea buena no se presenta ninguna
ofrenda, ya que los recursos de cada familia varia y depende en gran mayoria de lo
“buena” que haya sido la cosecha, ya que el maiz que se obtiene es empleado para hacer

“pozole” todos los jueves o diariamente “tortillas” para acompanar los alimentos.

En Tepuente esta tradicion no se ha mantenido vigente, en la actualidad la gente
agradece con un rezo la buena cosecha y piden a diario que...” el maiz rinda”... para que

puedan comer y no preparan ningun altar ni ningan alimento en especial.

B. 4. Semana Santa del 28 de marzo al 4 de abril.

La semana santa se celebra y se guarda sélo, en los hogares donde se profesa la
religion catolica. La comida principal es el pescado que es comprado en el tianguis de los
domingos en la cabecera municipal, y puede ser preparado de diferentes maneras ya sea
frito o en caldo con verduras. También consumen camarones, acamayas y cangrejo. Ya
que se tiene prohibido sobre todo el jueves y viernes santo comer carne roja. Aunque el

pollo si esta permitido.

En cuanto a la region mixteca, es dificil apreciar una diferencia mayor en lo que
respecta a su alimentacion, en esta festividad religiosa ya que por lo general, los mixtecos
no consumen con frecuencia carne, pero si se dan un tiempo para asistir a las actividades
del culto.
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Las mujeres se encargan de adornar los altares con flores del monte o con
guirnaldas de juberito (Plumeria rubra), esto con el fin de recibir el domingo de Pascua.

En Tepuente y Roca Colorada no se pudo observar una variante en su

alimentacion durante estos dias religiosos.

. Sin embargo en Tepango, algunas famiiias guardan la creencia de que “el metate
también tiene que descansar y lo voltean boca abajo”, preparando ellos con antelacion (o
que se pueda necesitar para no emplearlo en estos dias como es la molienda del
“chilate”. La masa de “chilate” se pone a secar para poderla conservar para esos dias; en
cuanto a las “tortillas”, las preparan como totopos o su “guaca” que es una tortilla ancha,
salada, que se dobla y se dora en el comal, ya que esta bien seca se guarda, ..." y esto
es lo que comen nada mas remojada o con u poco de arroz o los que tienen “buen diente”
asi sola como galleta”...estos alimentos se consumen durante el jueves y viernes santo,

dejando el “ayuno” y el descanso de los metates hasta el sabado santo.

B. 5. Todos los Santos o Dia de Muertos del 31 de oétubre al 2 de

noviembre.

Esta festividad esta muy arraigada en las tres poblaciones, ya que se prepara con
muchos dias de anticipacion, comprando todos los suplementos que se van a utilizar en la
elaboracion de |la comida y bebida. Asi como, en el arreglo de los panteones, ya sea la
limpia y adorno de las cruces con guirnaldas combinadas unas de flores de juberito
(Plumeria acutifolia) y flor de muerto (Tagetes erecta), y otras de flor de muerto y de flor

de izote (Yucca elephantipes).
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lLLos festejos se inician desde el 31 de octubre al medio dia, pues por tradicion
tienen la creencia de que es cuando bajan los angeles o angelitos (nifos muertos), que
solo permaneceran junto a ellos ese dia y se van al dia siguiente a la misma hora. Para
permitirles llegar sin perderse se les hace un camino con pétalos de flor de muerto desde

la calle mas préxima a la casa, hasta los pies del altar.

Las ofrendas, para su recibimiento son el “chilate” preparado de cacao
(Theobrorma cacao) o cuapataixte (Theobroma bicolor), que se les ofrece a los angelitos a
las 12 del dia; en la tarde les ofrecen “arroz en dulce” y en la cena algun guiso ligero
como “arroz” (Oryza sativa), caldo de “frijolitos" (Phaseolus vulgaris), o huevos revueltos,
todo acompanado con tortillas de maiz (Zea mays). Tienen la creencia de que no se les
puede ofrecer carne, porque ellos estan con Dios y Dios no come carne. Entrada la noche
a cada angelito que se tenga en cada casa, se le ofrenda una jicara de café (Coffea
arabiga) con piezas de pan dulce, con forma de “personitas”, y se cree que son el alma de

la nifia o nifio por la que se pide.

Al dia siguiente, a la hora del almuerzo, se les prepara otro guiso NUEVO, ya que
nunca se les vuelve a ofrecer lo del dia anterior aunque se les prepare lo mismo. Para
despedirlos se les ponen las ofrendas que han de llevarse de regreso al cielo. Entre ellas
pueden ser “frutos” de temporada, naranja (Citrus sinensis), platano (Musa sapiientum),
jicamas (Pachyrrhizus erosus) por dar un ejemplo, ya que en cada casa la fruta varia
dependiendo de las posibilidades econdmicas existentes. Ademas, se les sirve
nuevamente una jicara de “chilate” ya sea de cacao (Theobroma cacao) o de cuapataixte

(Theobroma bicolor) a la misma hora que se les recibid.

Los altares se adornan con diferentes flores siendo la principal la flor de muerto
(Tagetes erecta), otras las compran en el municipio como: la nube (Gypsophylla
paniculata), los claveles (Dianthus caryophylius), la cresta de gallo o terciopelo (Celosia
argentea var. cristata) y algunas que ellos mismos cultivan en sus huertos, como el

juberito o jicaté (Plumeria acutifolia).




A cada uno de los angelitos y difuntos se les pone su propia vela y ofrenda, cuando
se colocan: Ias velas.y; Ias flores se va nombrando a la nifia o nifio que les corresponde y
en su caso al dlfunto ‘ de acuerdo al numero de muertos que se tengan asi sera el numero

de ofrendas y.velas) levantarias ofrendas de los angelitos se van colocando las velas

de los adultos fnados este dia'se: Ies considera como uno de los mas grandes y la noche

debe velarse acompa and la “wsnta al mediodia detl recibimiento se les pone “chilate”,

porque ‘ellos conS|deran ue f'les da fuerza a las almas de los muertos para permanecer

porque es la bebida que acostumbraban tomar a esa hora en el

entre ellos”... y también.. !
trabajo o cuando salian al campo se detenian a beber chilate, al medio dia para saciar la
sed y recuperar las fuerzas, para seguir adelante”... lo mismo se hace al despedirlos.

En lo referente a la cena y al almuerzo de los adultos se es mas flexible, ya que se
ofrenda todo lo que en vida le gusto al difunto o difunta, si es que existe la posibilidad para
comprar a cada uno de los finados sus gustos, pero al parecer sélo al principal de estos

se les da gusto en este dia (padres, hermanos, dependiendo de cada hogar).

En la noche y en el desayund del dia 2 de noviembre, se les ofrenda café (Coffea
arabiga), con unas piezas de pan de dulce o con “tamales nejos” que se hacen para este
dia en espe_cial, su elaboracion consiste en: ..."” poner a hervir o cocer el maiz o nixcome,
con ceniza, hasta que este se reblandece o que al lavarlo se le pueda caer la piel y la
cabecita, se enjuaga y se muele en el molino y en el metate, para obtener la masa con la
que se han de preparar los tamales; se envuelven con hojas especiales como son la hoja
de cuapataixte (Theobroma bicolor), que le da un color rojo a la masa y la hoja de macho
(Renealmia occidentalis var. pacifica), posteriormente se ponen en la olla para que se
cuezan por espacio de una media hora”...para la gente de las comunidades mixtecas, no
existe la distincion de ningun pan en especial como el que nosotros conocemos como pan
de muerto, para ellos cualquier pieza de pan es “buena’”. Esto termina a las doce del dia
siguiente, cuando los deudos van a dejar flores al pantedn o las dejan secar en el altar de
los santos. En el almuerzo se puede ofrecer guiso de carne de “cerdo en chile rojo”, “caldo

de pollo” o “carne de res en salsa verde”.




Es importante mencionar que antes de servir el plato fuerte, se sahuma con copal
(Elaphrium coyucensis o Bursera copallifera), esto con la finalidad de ..."evitar que uno se
enferme, deja que el humo se vaya y ya luego se pone la comida”..esta creencia se basa
en que el copal purifica los alimentos de los “malos espiritus” y del “mal aire” que pueda
haber en el altar, después de ello se regresan a la olla y se come por toda la familia.

B. 6. Dia de la Virgen de Guadalupe, 12 de Diciembre.

Para celebrar esta fecha los mixtecos de Tepuente, Tepango y Roca Colorada,
empiezan el dia ofreciendo flores de juberito o jicaté (Plumeria acutifolia), rosas de castilla
(Rosa centifolia) y flor de pascua (Euphorbia pulcherrima), cada quien en su capilla
comunal, rezan y entonan canciones con la banda de viento (sélo en Roca Colorada no
hay banda de viento). Después salen en peregrinacion todos juntos hombres, mujeres y
nifios entonando cantos religiosos, acomparnados de fuegos artificiales y cuetes, llevando
un estandarte con imagenes religiosas que representa a la comunidad que va llegando a
la capilla de “La Villa” que es donde se adora a la Virgen de Guadalupe.

En su recorrido cabe mencionar que los nifios cargan canastas y huililitos o
guilelitos o mecapallitos, las nifias solo llevan canastas y éstas estan llenas de frutos como
son: tejocotes (Crataegus pubescens), manzanas (Malus sylvestris), mandarinas (Citrus
reticulata), guayabas (Psidum guajava), platanos (Musa sapiientum), Jicamas
(Pachyrrhizus erosus), naranjas (Citrus sinensis), cahas (Saccharum officinarum), y
cacahuates (Arachis hypogaea), los cuales son ofrendados a la Virgen y solo después de
escuchar la misa y recibir la bendicidn de! padre, estos frutos pueden ser consumidos por

toda la familia en el atric y en los alrededores de la iglesia.
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También, se preparan bebidas para recibir a los peregrinos como el “chilate”, el
cual se endulza con "panela” (Saccharum officinarum), por lo general o en su mayoria son
aguas frescas elyébo'rad,a's vcon frutos de la temporada como es el meldn (Cucumis melo),
la sandia (Citru/lgé‘ﬁ/é‘hétu’s)'; la cana (Saccharum officinarurm), la pifia (Ananas comosus),
de harina de arrdzr‘rlﬁ'o‘fédd L(Olyza sativa) y de “flor” dé'jai‘nﬁaica (Hibiscus sabdariffa).

Entre las comidas que se pueden observar existen las “empanadas” de camote
(Ipomoea batatas) y de leche o “atole espeso”, "enchiladas” de tortilla de maiz (Zea
mays), en salsa de chile (Capsicum annum) y jitomate (Lycopersicum esculentum), o de
mole rellenas de queso o pollo y adornadas con cebolla (Allium cepa.) y queso. “pozole” y
“bufivelos de harina de arroz” (Oryza sativa), los cuales se preparan moliendo el arroz
hasta que se forme |la harina, después esta se bate con un poco de agua, procurando que
se forme una masa suave y no pegajosa, enseguida se deja reposar por unos momentos
para que la masa doble su volumen, luego se preparan los bufiuelos, estos tienen forma
de un pequerfio aro de unos 4 cm. aproximadamente de diametro. Se dejan nuevamente
reposar en una canasta cubiertos con un pafo semihimedo. El paso final es freir en
aceite estos aros hasta que toman un color dorado. Se acomparnan con miel de panela
(Saccharum officinarum), de la cual se diluye un trozo en un poco de agua para gue no
esté muy dulce y con esta se banfan los bunuelos, de preferencia se comen recién hechos

para que mantengan un mejor sabor.

Entre otras comidas menos simbdlicas también se encontraban, papas y platanos
fritos, dulce de tejocote, arroz con leche, algodon de azucar, licuados de fruta y otros

alimentos que en su preparacidn no intervenia ninguna especie vegetal de manera

dominante.

Es interesante, aparte de esto, hacer notar que los grupos mixtecos son fieles
adoradores de la guadalupana, ya que ademas llevan flores de ornato como son la
bugambilia (Bougainvillea glabra), la flor de muerto (Tagetes erecta), la rosa laurei
(Nerium oleander), el juberito (Plumeria acutifolia), la nube (Gypsophila paniculata) la
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gladiola (Glad/olus grandis), la rosa (Rosa centifolia.), el clavel (D/anthus caryophyllus.), |
flor de nochebuena (|ta nochebuena)i (Galph/m/aglauca)=~y Ia flor de' pascua (ita
pascua)(Euphorb/a .pulchernma) ‘Estas oresse' o blnan en rarnos y en el centro de

“Los mixtecos acostumbran ir bienvestid os .y nifas, los cuales

se d'isting‘i.ien“"pc')r su atuendo coloridot'Aé _éomo la gente de la

cabecera municipal adopta la costumbre de
capilla, no todos lo acostumbran pero; a los nlnos si Ios vnste asn

*‘para poder visitar la

Por lo general es el traje tipico -de pantalon y camisavﬁde manta para nifios con
sombrero de palma (Brahea dulcis) y las nifias con huipil de manta bordado con diferentes
motivos, algunos de ellos de tipo religioso y falda de manta u otras telas de colores

llamativos. El calzado son los guaraches, aunque la mayoria van descalzos.

También hay nifios vestidos de indios con plumas, arcos y flechas y otros vestidos

como espanioles del siglo XVI.

B. 7. Dia del Patrono del Pueblo.

Tanto en Tepuente como en Roca Colorada, se festeja como ya he mencionado

anteriormente a la Virgen de Guadalupe, el 12 de Diciembre.

En Tepango el patrono de la comunidad es San Marcos, que es celebrado el 25 de
Abril, este santo es muy importante en numerosos pueblos mixtecos, y es cuando se
acostumbra subir a las cumbres de los cerros sefalados por la tradicion de cada pueblo
para pedir por la proxima temporada de lluvias, esperando con ello que no se atrasen,
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que sean generosas y que no vengan acompafiadas de viento y granizo para que las
cosechas puedan crecer lozanas y fuertes y no se doblen o p'udran. El cerro elegido en
Tepango es el Cotzalzin, que es la elevacion mas alta qerdaha a este poblado. Las
ofrendas siguen siendo mazorcas de maiz, o sus semillas vj'u'r'\to' ‘con veladoras que se

dejan encendidas en el lugar seleccionado. Las comxdas que se preparan dependen de la

tradicion de cada familia y de sus posibilidades economxcas.

B. 8. Los Velorios.

Este ritual es sefal de duelo, que consiste en hacer compafnia a los restos de las
personas, la noche de su deceso. Es una muestra de dolor y pena que trata de consolar a
los deudos, quienes, por lo general piden al “cantor” que asista a los mismos, junto con
los familiares y amigos del difunto o difunta, estos rezos duran nueve dias, a lo cual le
llaman la *“novena”, el primer dia el cantor se encarga de rezar las 24 horas, con la
finalidad de encaminar el alma del finado al mas aila. La familia de la casa, en donde se
encuentra el cantor se encarga de darle de comer a él y a toda su familia ya que antes de
que vaya a rezar se le lleva a su casa .."su pollo entero (guisado en caldo o en chile rojo),
su chilate y sus tortillas”.. a todos los que asistan a la novena, que principalmente es por
las tardes, el alimento suele consistir en agua fresca de la fruta que haya en la estacion, o
café (Coffea arabiga), con pan de dulce o galletas. Al término de los nueve dias el cantor
se encarga de recoger la cruz y llevarla al pantedon, después se le ofrece una comida a el
y a su familia que puede ser de carne de puerco en salsa verde, mole rojo o pozole,
repartiendo el resto con la gente que ayudd a prepararia y acompano a dejar la cruz al
pantedn. Por ultimo se vuelve a rezar al “cabo de afo” y otra vez a los cinco afos y asi

consecutivamente.




Los invitados se encargan de llevar veladoras, pan, galletas y en ocasiones
cooperan; con el pollo esto dependera del ... “aprecio que le haya tenido la gente al

dlfunto y.a los fam‘llares del mismo”...

iestas (vuko) brinbipales de los pueblos de La Mixteca son relevantes porque
son | a poder intercambiar (productos vegetales, recetas alimentarias o
medlcmales ‘sugerenCIas agrlcolas etc.) entre los pueblos circunvecinos y para propiciar
el encuentro de familllares ausentes y presentes. En algunos casos, a estas fiestas estan
asociadas ferias a las que acuden comerciantes de lugares lejanos y proximos, asi como
familias que van con el interés de adquirir algunos de los objetos que ahi les ofrecen.
Asimismo, la gente acude a pagar “mandas”, “promesas” u “ofrecimientos” segun la

imagen del pueblo donde se lleva a cabo la festividad.
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C. SIMBOLISMO DE LA COMIDA.

Es la comida del terrufio, la que nos acerca al fogon de la infancia, la cocina
entrafiablemente ligada a la naturaleza, la de las fiestas y ferias, ia del mercado o la que
se conserva alrededor de rituales religiosos, la que parece inmutable, pero que cambia
incesantemente, la cocina regional, obra de siglos de experiencia, que forma parte
imprescindible de {a integracion cultural que provee de identidad a los pueblos e
individuos (Benitez, 1997).

Hay que hacer notar, que lo esencial en la alimentacion esta basada en el grado de
nutricion que se puede “proveer” cada grupo social, esto indudablemente en funcién de
los recursos naturales y econdmicos que tengan a la mano, siendo un factor
determinante, en el momento de enfrentar enfermedades ya que sin duda la salud y la

alimentacion forman una dualidad inseparable.

Para los mixtecos una persona sana, es aquella que esta contenta, serena, con
ganas de trabajar, "que tiene ganas de comer”, los ojos brillan y no tiene problemas con
.sus familiares, vecinos o autoridades. Estar sano es estar bien con Dios y con nuestros

semejantes y en general “estar feliz” (Acevedo, 1995).

La alimentacion y la salud son atendidas por la “madre” de familia o “la mujer de la
casa", la cual “cura” las enfermedades mas comunes, por medio del reposo y cuidando la

alimentacion para evitar comer alimentos inadecuados “frios’” o ‘“calientes”.

Los mixtecos atribuyen a las plantas cualidades como: “frias” (vix?) o “calientes’
(ini), en funcidon de ciertas caracteristicas como, el lugar donde crecen, la estacion en la
cual se recolectan, |la parte usada, “el grado de maduracién”, el modo de preparacion, el

sabor y el efecto en la digestion (Katz, 1990).




La clasificacion “frio - caliente”, se basa en las reacciones que ocasionan al
organismo...” asi, cuando se comen muchos alimentos frios se puede uno curar ingiriendo
alimentos calientes y a la inversa” (Hernandez, 1999), esto debido a que si se comen en
exceso pueden ocasionar algun malestar, por ejemplo; en la comunidad de Tepango ei
coco (Cocos nucifera), esta considerado como un alimento “frio” y a la vez “caliente” y Ia
diferencia entre un estado y otro es el grado de maduracién del propio fruto, ..."cuando la
carnita esta tierna uno puede comer mucho y no nos hace dafio, porqué es frio, pero si la
carnita ya esta recia se considera caliente, porqué tiene mucha grasita y nos hace dano,
tanta grasa, luego a los chamacos les duele la panza”.... Otro caso es el de la jicama
(Pachyrrhizus erosus), es fria ..."porque si se come mucha duele la barriga”, en Tepuente
y Roca Colorada se consideran piantas “calientes” a las hojas tiernas del guaje (Leucaena
leucocephala), y a la hierba mora (Solanum nigrum). En general, los alimentos frios los
relacionan con la hora en que se pueden comer, la jicama y el coco.."no se pueden comer

por la noche porque caen muy pesados”..

En esta clasificacion se considera a lo “crudo” frio y a lo “cocido” caliente, pero
pueden darse muchas combinaciones, haciendo que los alimentos sean mas o menos
frios o mas o menos calientes. En cuanto a los alimentos que no son ni frios ni calientes y
que no ocasionan ningln malestar a la persona y que se pueden comer en cualquier
cantidad y a cualquier hora esta el maiz (Zea mays) y el mango (Mangifera indica). v

Otras especies que se encuentran en este tipo de clasificacion y que estan

presentes en estas comunidades son:

CALIENTE (ifii) FRIO (vixi)

Epazote (Teloxys ambrosioides) Gengibre (Zingiber officinale)
Hierbabuena (Mentha viridis) Pitaya (Acanthocereus pentagonus)
Chile (Capsicum annum) Papaya (Carica papaya)

Pepitza (Porophyllum nutans) Naranja (Citrus sinensis)

Mamey (Pouteria sapota) Mandarina (Citrus reticulata)

L
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Guayaba (Psidum gdajava) Tamarindo (Tamarindus indica)
Cuapatalxte (Theobroma bicolor) Aguacate (F’ersea amerlcana)

Cocao (Tl7eobroma ¢ acao) ) . Cafe (Coffea arab/ga)

o. oma Yy ya se

rh ‘r y el trabajo no rlnde po 'Por eso ellos

snenten': a ]
con5|deran que; las comldas que ...."nada mas dan gusto so el as que levanta el

anlmo son callentes

: Algo impoi‘tante que hay que sefalar aqui, es quevf 5 ) Qa_dno toda la gente
de Tepango, Tepuente y Roca Colorada, saben diferenciar.sus alimentos entre frios o

calientes, o no saben de toda la gran variedad vegetal que consumen cuales caen dentro

de cual, por lo que este conocimiento solo se conserva entre Ios pocos ancianos de cada
regidon y entre algunas mujeres. Esto es logico ya que son* ellas ‘las que han adquirido
este conocimiento por ser las encargadas de escoger, decidir y preparar los alimentos

que va a comer diariamente la familia.

Otro aspecto del simbolismo en las comidas es el “color” , al cual lo relacionan
directamente,’c;oh el “aroma” y el “sabor”. El “rojo” (kua'a), que simbolizaba, en varios
grupos-prehispanicos, la fuerza, la sangre, la vida; en la mixteca significa el “sabor” (xaa),
tal como oc“un;ey en la elaboracion de los Tamales nejos, qué son tamales de masa de
maiz, con cenlza envueitos en hojas de cuapatalxte (Teobroma bicolor) y con hojas de

nanche (Byrsomma craSSIfoIla) En el momento en que se cuecen los tamales las hojas,

pintan de I'OJO la masa y. la wsron que ellos tienen de este color es que da mejor “"aroma” y
onS|dera que: esta; bien hecho, a diferencia de que si

“sabor” al al:mento po
se envuelven con “hOJade macho '(Renea/mls occidentalis var. pacifica), no pintan de




“rojo”, quedan blancos por ende se considera que no estan bien hechos y que no son
sabrosos ..."no hay olor ni sabor”. Cabe sefialar que no todos comparten este criterio de

aroma y sabor

la‘dualidad “alimento-salud” y sus creencias tradicionales,
ies descalzos" esto es IIevado a cabo solo por los varones

Los padres en este caso

sale pronto (Ia placenta).
ndarle a sus hijos que coman descalzos para que cuando

se casen /sus esposas Y hermanas no sufran cuando tengan un hijo. Por otro lado, las
madres son‘ as ncargadasﬂde ensenarles a las hijas, que cuando el comal esta puesto,
Ientar‘ demasnado sin .tener. encima ningun alimento, sobre todo
ue se debe de'hacer: al echar las tortillas es hacer un “tiote pequefio”

L cuando se pone el comal y se esta moliendo la masa en el metate

no debenv

cuando io primer

(de masa de maiz),
se ponen a alentar tres o cuatro tiotes gruesos pero pequenos (es un pedacito de masa

de maiz.en. for
hijo, la placenta no arde en:sali

relacxonado al
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con ello a que...."la masa se ponga mas suavecita y no cueste mucho trabajo molerla,

también ayuda a que las tortillas no se rompan cuando se estan haciendo”....

Otras creencias dentro de la cocina que deben de tener en .cuenta las mujeres es

con ‘“el comal”, “el metate”, “la lena” y “las ollas *.

El “comal” (x1yd), siempre debe de estar limpio, antes'y'de'spués de ser utilizado,
enseguida se debe de levantar del fogon cuando se ha: dejado de usar. Al “metate”
(yozd) no le deben de quedar restos de masa ni de nada que ‘se haya molido en
"porque asi se evita uno que el bebe nazca con mucha'graSIta en el cuerpo”....Esto

el..
significa que la mujer si es aseada y cuidadosa de su cocina: tendra un bebe sano.

En cuanto a la “lefia” (t6tu)se debe de tener especial cuidado en la manera en que
se coloca en el fogdn, ya que se cree que dependiendo de ello es como nacera el nuevo
ser, por ejemplo, las trozos de lefia que por lo general tienen un extremo ancho y uno
angosto, el extremo ancho simboliza “la cabeza”™ y el angosto “los pies”, por lo que
siempre se tiene el cuidado de colocar la parte ancha del lefio, en el fuego, dejando la

angosta al final porque...."nosotros creemos que si no lo hacemos asi el bebe puede

nacer de pies y si lo hacemos bien nace de cabeza’....

Las “ollas o cazuelas” (kizi o tixa’'a), de la cocina, antes de ser colocadas en el
fogdn o en el comal debe de agregarseles, la manteca o el aceite para evitar que los
senos maternos no produzcan leche y se sequen... * si no ya luego no tiene leche para

darle de comer a los nifios, si la pone seca se le seca el pecho”...

Todas estas tradncnones estan encamlnadas a creer que dependlendo del cuidado
O la salud de la madre y del

que se tenga en la cocina y en la preparamon de los I
hijo o hija sera buena y no sufrlran,mnguno de los. dos enel momento del parto.
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XI. ANALISIS DE LOS RESULTADOS.

A. Reino Vegetal.
ALIMENTOS VEGETALES.

m Del material botanico colectado en las diferentes comunidades, encontré 193 especies
silvestres y cultivadas, que aprovechan en su alimentacion, los cuales

taxondmicamente corresponden a: 137 géneros, de 59 familias botanicas.

En la Tabla 1. Se muestra el listado general de las especies vegetales de uso

alimentario registradas en esta investigacion:

TABLA 1.
LISTA DE PLANTAS ALIMENTARIAS POR FAMILIA, GENERO, ESPECIE, AUTOR,

NOMBRE VERNACULO Y NOMBRE EN MIXTECO.

FAMILIA 3 NOMBRE NOMBRE
NOMBRE CIENTIFICO AUTOR VERNACULO MIXTECO
Agavaceae

Agave atrovirens Karw. ex Salm Dyck. Maguey Di kua’a
Yucca elephantipes Regel. Izote Tan tuku
Alliaceae

Allium glandulosum Link.& Otto. Cebollin Tiku misha
Allium sativum L. Ajo Tikumi ndu
Allium cepa L. Cebolla Tikumi yaa
Amaranthaceae o L
Amaranthus hybridus L Alegria Yuva ticu ‘uni
Amaranthus spinosus L. Hoja de biledo Yuva ticuni
Anacardiaceae .

Anacardium occidentale L. . Mararfona o marafion Nduu
Cyrtocarpa procera Kunth. Chupandilla Ti caya
Mangifera indica L. Mango Tuan mango
Spondias mombin L. Ciruela Tun ticava
Spondias purpurea L. Ciruela agria Ticava vixi
Pistacia mexicana Kunth. Pistacho Ndoko pistacho
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Annonaceae
Annona cherirmola Mill. Chirimoya

Annona diversifolia Saff. Illama

Annona muricata L. Anona o Guanabana

Apiaceae s R

Coriandrum sativum L. - Cilantro o

Daucus carota L. - iZanahorla

Petroselinum crispum (Mill. )Nyman i ji ;
ex. AW Hill:

Apocynaceae S

Rauvolfia tetraphylla L.
Stemmadenia obovata (Hook:"
KiSc

Tabernaemontana amygdallfo/la Jacq eche :
Araceae RN
Colocasia esculenta (L. )Schott Malanga

Arecaceae (Palmae) o
Acrocomia aculeata (Jacq.)Lodd ex Mart. Coyol o cocoyule

Brahea dulcis (H.B.K.) Mart. Palmito o soyamlchl
Cocos nucifera L. Coco SPORE T

Asclepiadacaea : :
Gonolobus diadematus Ker Gawl. - Chlcayuma o
Blepharodon mucrunatum (Schitdl.).Dec Chlcayoma de perro

Asteraceae (Compositae)
Lactuca sativa L. ;
Lagascea helianthifolia H.B.K. Cass. Hoja'rasposa
Porophyllum nutans B.L. Rob. & Greenm ‘Pepitza

Porophyllum ruderale (Jacq.)Cas o Papaloquelite

Porophyllum tagetoides (Kunth)D C. Pepitza
Tagetes micrantha Cav. Anisillo
Bignoniaceae ) )
Crescentia alata Kunth. . Jicara
Crescentia cujete L. - Cuchara
Bixaceae

Bixa orellana L. Achiote
Boraginaceae

Cordia dentata Poir. Zazanil
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Ndoko tia ta
Ndokd yuti
Ndo'lko ifiu

Cilantro
Zanahoria
Perejil |

Yuku Iechye'
YukL’{ rl"eche‘ s

 Yuki leche

‘Kash taa

Tdntanu’

Tun tika:/ tocooxii

Tan Koko

k Chicayuma

- Chicayoma

Lechuga
Yivi shaya/Yiuka xe e
Yuva dozoo
Yuva papalo
Yuva ndusu

Yaxi
Naxi

Tun guasebo




Ehretia tinifolia L.

Brassicaceae (Cruciferaceae)
Brassica oleracea L.
Raphanus sativus L.

Bromeliaceae
Ananas comosus (L.)Merr.
Bromelia pinguin L.

Cactaceae

Acanthocereus pentagonus (L.)

Mandibu

Col
Rabano

Pifa . .
Pinuela -

P'ita)"/ar ket

Britton. & Rose = - .

Opuntia dillenii (Ker-Gawler) Haw.

Caricaceae
Carica papaya L.

Cochlospermaceae

Cochlospermum vitifolium (Wild.) ex.‘
Spreng.

Combretaceae
Combretum farinosum Kunth.

Terminalia catappa L.(Standley)

Convolvulaceae
Ipomoea batatas (L.) Lam.

Cucurbitaceae

" Nopal
~.Papaya.

‘Panaco

Flor de miel
Almendro

»;Camote dulce o morado

Citrullus lanatus (Thunb)Matsum & Nakax Sandla

Cucumis melo L.
Cucurbita foetidissima H.B.K.
Cucurbita ficifolia Bouche .

Cucurbita moschata Duchense. S

Cucurbita pepo L.

Cucurbita sororia L.H.Bailey.
Melothria pendula L.
Momordica charantia L.
Sechium edule (Jacq.)Sw.

Chenopodiaceae

Beta vulgaris L.
Chenopodium album L.
Chenopodium nuttalliae Saff.

Chenopodium berlandieri Moq.

Melén:

~Chicayota o calabacita

Calabaza chilacayota

- Calabaza roja

Calabazita
Chicayota

--Sandia de raton

Pifita
Chayote

Acelgas

Quelite cenizo -
Huauzontle(tli)
Quelite cenizo

104

Itiu mandibu

Col
Rabano--

Shina -
Shinu iki -

Tuchi kuii

Vinya :

 Ndoké paya

Ita tya a

- 1Ita Aufio

Dumendra

Namii bixii

Ndoko ‘sandia’

Ndokd melén'
I" ki'kaba

I Ki tinu

I"kin :

1" Kii
I"kiuva:

Ndokd sandia tii

Narfia

Acelgas
Yuva dusod
Miino tixco
Yuvaa dusu
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Teloxys ambrosioides (L. )W.A.Weber. - Epazote

Chrysobalanaceae

Couepia polyandra (H.B.K. )Rose Fraile

Chrysobalanus icaco L. e }CACO

Licania platypus (Hemsl.) Frltsch Meson

Dilleniaceae ‘
Tachicon

Curatella americana L.

Dioscoreaceae

Dioscorea alata L.

Dioscorea bulbifera L. LT

Dioscorea convolvulacea Schitdl::
&Cham.

Camote vaquero
Camote de china
Camote de conejo

Ebenaceae
Diospyros digyna Jacq.

Diospyros sinaloensis S.F. Blake.
Diospyros spectabilis Lundell.
Diospyros verae-crucis (Standl. )Standl.

Zapote negro
Zapotilio
"~ Chirundo

Elaeocarpaceae S
Muntingia calabura L. Capulin .
Euphorbiaceae

Cnidoscolus chayamansa McVaugh
Jatropha curcas L. ]
Manihot esculenta Crantz. Do Camote de palo
Manihot chlorosticta Standl-& Goldman. Trabuco/Tronador

Margaritaria nobilis L. .- Palo Colorado

Fabaceae (Legummosae) :
Acacia cochliacantha (Humb &Bonpl)
ex.: WI”S

Cubata/Huizache

Arachis hypogaea L. Cacahuate
Cicer arietinum L. Garbanzo
Crotalaria longirostrata Hook. et. Arn. Chipile
Crotalaria micans Link. Chipile

Crotalaria pumila Ortega. . Chipile de cabalio
Enterolobium cyclocarpum (Jacq YGriseb. Parota

Eritrina lanata Rose. : Machetito
Gliricidia sepium (Jacq. )Kunth ex Wlp Cacahuananche
Hymenaea courbaril L.. Cuapinol
Inga paterno Harms. B : Jinicuil
Inga spuria Humb. & Bonpl. ex Willd. Vainita
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Zapottllo de chachalaca

Miino duchi

Ndokd fraile

“Kako - -

Tioo
TCJ‘n‘yak'ék

Namii coo

,Namn ixtila
. Namn IZO

‘Tando. kobndla
Tundo kodashaa

Tun'chirundo

“Tan dokodashaa

N}dok»c'n'né ya

Yiwa. chayaa

Slgandn wit
‘Namii Y tu

T Lita sibishi’
ins‘tuni .~

Tun cubata -

Siva nau
Garbanzo-
Kul.

Kul

Yuva bishi
Tun parota
Tusavi

Tun iztacui
Dichut./ Tundityu
Xhacua
Tun xhacua
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Leucaena esculenta (Moc.&.Sessé. ex
D.C.) Benth.
Leucaena leucocephala (Lam.)de Wit.
Leucaena macrophylla Benth.
Lysiloma microphyllum Benth.
Mucuna sloanei Faw. & Rendie.
Pachyrrhizus erosus (L.) Urb.
Phaseolus vulgaris L.
Phaseolus lanatus Benth.
Pithecellobium dulce (Roxb.)Benth.
Stizolobium pruriens (L.) Medik.
Tamarindus indica L.
Vigna unguiculata (L.) Walp.

Flacourtiaceae
Casearia corymbosa Kunth.

Julianiaceae .
Juliania adstringens (Schitdl.)Schitdl.

Juglandaceae
Juglans mollis Engelm.

Lamiaceae

Hyptis aff. suaveolens (L..) P0|t
Mentha viridis (L..) L.
Origanum vulgare L.

Plectranthus amboinicus (Lour)Spreng .

Thymus vulgaris L.

Lauraceae

Cinnamomum zeylanicum Blume.
Litsea glaucescens Kunth.
Persea americana Mill.

Malpighyaceae

Byrsonima crassifolia (L.) Kunth.
Malpighia mexicana A. Juss.
Malpighia ovata Rose.

Malvaceae
Hibiscus sabdariffa . : :
Hibiscus pernambucensis Arruda. o

Guaje

Guaje rojo
Guaje ]
Tamarindillo::

Monedita del dlabl’o‘

Jicama
Frijol negro
Frijol blance
Guamuchll
Nescafe : . -
Tamanndo

Frijol de cpnejo .

Capuli‘n e

Cuachalalate
"Nuez "

 Chia
“Hierbabuena

Oregano:
Oregano

"Tomillo

.Canela
‘Laurel
:Aguacate

N'anche
Nanche de monte
Arbol del pozole

Jamaica
Majagua
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Yivaa yaa

Yivaa kua'a
Ins tan yivaa dacui

Ins tun tamarlndlllo

Chlcam _vyucu

CUTant chlkoo
““Yoo'cafe
“Tan: tamarlndo

Nduchi'izo:

Tan tii un
Tih ti-

Chian
Minoxtila
Oreganoo
Oreganod
Tomillo =~

Canela
Yucl riesachoetiaa
Tichi itun

Tindon xaa
Tindon yuku
Tu ndaku

Ita maica
Da'kua
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Melastomataceae
Clidemia dentata Pav. ex D. Don.
Clidernia hirta (L..)D. Don.
Conostegia xalapensis (Bonpl.)
D.Don. ex D.C:

Miconia schlechtendalii Cogn.
Musaceae

Musa paradisiaca L.

Musa sapientum |-.

Myrsinaceae

lcacorea compressa (Kunth) Standl. :

Myrthaceae

Eugenia acapulcensis Stend.

Eugenia aromatica O. Berg.

Eugenia capuli (Schitdl. & Cham)
Hook. & Arn.

Eugenia guatemalensis Standl.

Eugenia pleurocarpa Standl.

Myrcia rufidula Schitdl.

Pimenta dioica (L..) Merr.

Psidium guajava L.

Psidium sartorianum (O. Berg.) Nied.

Psidium aff. oerstedianum O. Berg.
Syzygium jambos (L.)Alston

Oxalidaceae
Oxalis tetraphylla Cav. var.
guerrerensis Denton.

Passifloraceae

Passiflora bicolor lLamark.
Passiflora edulis Sims.
Passiflora ligularis Juss.

Pedaliaceae
Sesamum orientale L.

Piperaceae
Piper auritum Kunth.

Poaceae (Gramlnea)
Cymbopogon citratus (D.C.) Stapf.

Cap‘vtr.lli‘h- o

Capulin pachon
Uvita
Capulln de cerro

Capulln

Platano macho

= Platano plna costllludo

Capulin negro
- Clavo': S
“Capulin amargoso

Capulin

Guayabilla
Capulincillo
Pimienta

Guayaba

Guayaba de conejo
Guayabillo
Pomarrosa

Agrio

Uva de cerro
Granada china
Maracuya

Ajonjoli
Hoja santa

Zacate limon

L7

Chi' tia

_Chi' tia shifiu

~ Tinguin x0d

Clavo

Tan capulm
Tun: tlcua

lelenta

~Ticta bixi -~

Ticualizo " .
Tun ticda“icu:
Tlcua kasha

lya yukl

Jolin

Nandoo

I'tia tiya




Oryza sativa L.
Saccharum officinarum L.

Triticum aestivum L.
Zea mays L.

Polygonaceae
Rumex crispus L.

Portulacaceae
Portulaca oleracea L.

Punicaceae
Punica granatum L.

Rosaceae

Crataegus mexicana (Kunth ‘Steud

Malus pumila Mill.

Rubiaceae “
Calycophyllum candld/
Coffea arabica L. -+
Chomelia protracta(
Genipa americana:L.:

Ruthaceae g & :
Citrus aurantufolla (Chrlst )S
Citrus limon (L..) Burm
Citrus maxima L. (Rumph
Citrus reticulata Blanco 7770
Citrus sinensis (L.) Osbeck.”

Sapotaceae
Lucuma palmeri Fernald.
Pouteria sapota (Jacq).H.E.

Moore. & Stearn.

Simaroubaceae
Simarouba glauca D.C.

Solanaceae
Capsicum annuum L.

var. acuminatum Fringh.
Capsicum annuum L.

var. abbreviatum Fringh.

Arroz
Cafna de azucar
Carnia
Trigo

~Maiz e e

Hoja de mole
Verdolaga
Granada

Tejocote

- Manzana

Cafe:
PIOJI“O

S Limén; mjerto
kaurmph)Merr ‘Toronja

Mandarlna
Naranja

Guicon :
Mamey

Aceituno negro

Chile serrano

Chile morita’

Arroz
Ndodo bixi
Ndodo kuaan

Trigo

le.tuld..
Achochobo :
Yuva‘é ndamistan
Ticu a

Ndokoé Kuaa
Manzana

Ins tunii
Cafe

I tudl teruco

Limuu/Bi xi'i

Limu/l. yaa
Laxa::
'Mandarlnaé
STa cajeli :
) Ndoko kuaa
'leaa :

TL'N;I doké nyaa

-Ya'a serrano

Ya'a morita




Capsicum annuum L. Chile bolita
var. aviculare (Dierb.)D’ Aray &Eshbaugh: ‘ :
Capsicum annuum L. Chnle cascabel
7 hvarscerasiforme rish.
Caps:cum annuum L.
CPvar'grossum Sendtn.
CapS/cum,lannuum L.
‘var.ilongum. Sendtn.
Capstcum frutescens L:
- svariibaccatum (L ) Insh
Caps:cum annuum L. : : i
var g/abr/usculum (Dunal) He se &
Capsicuin annuum L. i
o var, ja/apeno chllh
Caps:cum frutescens L.

":LChxle chllpotle

“Chile gua‘ llo

Lycopersicum esculentum Dunal

: . var.leptophyllum D' Arcy.  *
Physalis angustiphysa Waterf. -
Physalis chenopodifolia Lam.
Physalis lagascae Roem & Schutl
Solanum nigrum L. .

Tomatito

Hierba mora

Sterculiaceae

Guazuma ulmifolia Lam. Guazimo
Theobroma cacao L. Cacao
Theobroma bicolor Bonpl. Cuapataixte

Cuyotomate
Nanche de perro

Verbenaceae
Vitex mollis Kunth.
Vitex pyramidata Rob.

Vitaceae
Parthenocissus quinquefolia (L.) Planch Uva de bejuco

Zingyberaceae

Zingiber officinale Roscoe.
Renealmia occidentalis (Sw.)Sweet.
var. pacifica Mass

Jengibre

Hoja de macho
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L Ya'al

Jitomate de camisa

Ya’a chilpotle

i Tomate grande/sulvestre -

Ya'a

lla/Yaa cuu .

g Tlnana

Ya'a

Ya'a kuaa

Ya'a gujillo

Minun duchi

, ,"_Ya'é‘jalé}.jéﬁo N

Santonchl i‘:‘

o Tinana so.

Yuva tii -

Tantincuuan ..

- Siba’’

Tun:siba‘fa

Tan tinana

Tuan queréngue

Yo kua’a

Ya asthila

Yakd cuatiquii
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e De este total podemos cuantificar, cuantas plantas estan presentes en cada area, asi

como el origen geografico de las especies.

Familias ) Géneros Especies
CULTIVADAS 33 70 92
SILVESTRES 39 73 101

A continuacion se reporta el nimero de especies alimentarias en cada poblacion.

POBLACION NUMERO DE ESPECIES PORCENTAJE
1. Tepuente 73 (ver Tabla 2.) 37.82
2. Tepango 146 (ver Tabla 3.) 75.64
3. Roca Colorada 101 iver Tabla 4.) 52.33

El porciento corresponde al aprovechamiento del total de las especies colectadas
(193) y el total nos da mas del 100%, debido a que se comparten especies en comun

dentro de las 3 comunidades.

e Se han estableciddd:o»s‘niveles para ubicar los corigenes geograficos de las especies
alimentarias; estos fueron:: -
1. Las NATIVAS! cuyo centro de origen se encuentra en el pais.

2. Las INTRODUCIDAS, que son especies procedentes del Continente Americano y de

otros Continentes, exceptuando México.
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Y en funcidn de esto se obtuvieron los siguientes resulitados:

PROCEDENCIA NUMERO DE

GEOGRAFICA. ESPECIES PORCENTAJE
NATIVAS 140 72.53 %
INTRODUCIDAS 53 27.46 %

De acuerdo con lo anterior se determino el

especies alimentarias presentes en cada localidad.

origen geografico

para el nuUmero de

PROCEDENCIA ESPECIES ESPECIES

GEOGRAFiéA 3 NATIVAS |PORCENTAJE |INTRODUCIDAS PORCENTAJE
1. Tepuente 50 35.71 % 23 43.39 %

2. Tepango 104 74.28 % 42 79.24 %

3. Roca Colorada |75 53.57 % 26 49.05 %

Estos porcentajes fueron obtenidos tomando como el 100 %, el total de cada

origen geografico del total de especies alimentarias colectadas (193).

= En el cuadro anterior podemos apreciar que de las especies nativas e introducidas

el mayor nimero

lo encontramos en Tepango, esto debido a que hay un

intercambio mayor entre el municipio y la localidad, por su cercania (carretera y
como

servicio de colectivos),

tanto con el
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TABLA 2.

LISTA DE ESPECIES ALIMENTARIAS PRESENTES EN LA COMUNIDAD DE TEPUENTE: POR FAMILIA, GENERO,
ESPECIE, AUTOR, NOMBRE VERNACULO, NOMBRE MIXTECO, SI SON: (CJCULTIVADAS O (S)SILVESTRES, Y

ORIGEN.

FAMILIA , NOMBRE NOMBRE CULTIVADAO ORIGEN
NOMBRE CIENTIFICO AUTOR VERNACULO  MIXTECO SILVESTRE

Alliaceae

Allium sativum L. Ajo Tikumi ndo C 1 Introducida
Allium cepa L. Ceholla Tikumi yaa C 4 Introducida

Anacardiaceae

Cyrtocarpa procera Kunth. Chupandilla Ticuya S 4 Nativa
Mangifera indica L. Mango Tun mango C 4 - Introducida
Spondias purpurea L. Ciruela agtia Ticava vixi C 1 Nativa
Annonaceae
Annona cherimola Mill Chirimoya Ndoko tia ta C 4 Nativa
Annona muricata L. Guanabana Nda'lko ifio C 4  Nativa
Apocynaceae
Stemmadenia obovata (Hook. & Am).  Hoja de leche Yuki leche S 1 Nativa

rx K. Schum.

& Araceae

E: 1 Colocasia esculenta (L.) Schott. Malanga Kash taa C | Introducida

et

E_ - Asteraceae (Compositae)

b * Porophylum nutans Rob. & Greenm.  Pepitza Yuva dozoo S 1 Nativa

& 2. Porophyllum ruderale (Jacq.)Cass. Papaloquelite Yuva papalo S 1 Nativa

E:j | Porophylium tagetoides (Kunth.)D.C.  Pepitza Yuva ndusu S 1 Nativa

e
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Bignoniaceae
Crescentia alata Kunth, Jicara Yaxi

C 4 Natva
Crescentia cujefe L. Cuchara Naxi C 4 Natva
Bromeliaceae
Ananas comosus (L.)Merr. Pifia Shind C 4 Introducida
Cactaceae ‘
Opuntia dillenii (Ker-Gawler) Haw. Nopal Vinya C 4 Natva
Caricaceae
Carica papaya L. Papaya Ndoko paya C 4 Natva
Convolvulaceae o
Ipomoea batalas (L.) Lam. Camote dulce o morado - Namii bixi ¢ 1 Natva
Cucurbitaceae R
Cucurbita ficifolia Bouche. Calabaza chilacayota I' ki tinu C 1 Nativa
Cucurbita moschata Duchesne. Calabazaroja - I'kin - C 1 Nativa
Sechium edule (Jacq.)Sw. Chayote ' -Nana C 1 Nativa
Chenopodiaceae , i S
Chenopodium album L. Quelite cenizo - Yuva dus6 S 1 Nativa
g Chenapodium berlandieri Mog. Quelite - Yuvad dust S 1 Nativa
E:- .| Teloxys ambrosioides (L.)\W.A. Weber. Epazote ‘ --Miino duchi‘* C 4 - Natva
o . Dioscoreaceae ’ :
E= i Dioscorea convolvulacea Schitdl. & Cham. Camote de conegjo  Namiiizo S 4 Natva
O
5o
¢~ i Ebenaceae ‘ ' .
F_g li Diospyros digyna Jacq Zapote negro Tindokoondia S 1 Nativa
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Euphorbiaceae

Jalropha curcas L. Pifion

Manihot esculenta Crantz. Camote de palo
Manihot chlorosticta Stand! & Goldman. Tronador/Trabuco

Fabaceae (Leguminosag)

Crotalaria micans Link. Chipile

Crotalaria pumila Ortega. Chipile de caballo
Leucaena esculenta (Moc.& Sessé.)Benth Guaje
Leucaena leucocephala (Lam.)de Wit. Guaje rojo
Pachyrrhizus erosus (L.) Urb. Jicama-
Phaseolus vulgaris L. Frijol negro

Juglandaceae

Juglans mollis Engelm, Nuez
Lamiaceae

Mentha viridis (L.)L. Hierbabuena
Origanum vulgare L. Oregano
Lauraceae

Cinnamomum zeylanicum Blume. Canela
Litsea glaucescens H.B.K. Laurel
Persea americana  Mill. Aguacate
Maipighyaceae

Byrsonima crassifolia (L.) Kunth. Nanche
Malvaceae

Hibiscus pemambucensis Arruda. Majagua

Sigandii
- Namii Y'
Tuvita sibishi

Kut

Yuvd bishi
'Yuva yad
Yuvd kua'a
Chicama yucti
Nduchi ‘

Tihti

Minoxtila
Oreganod

Canela
Yucl fiesachoetiad
Tichi ittn

Tindon xaa

Dakua
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Nativa
Nativa
Nativa

Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa

Introducida

Introducida
Introducida

lniroducida
Nativa
Nativa

Nativa

Introducida



Melastomataceae

Conostegia xalapensis (Bonpl.)D.C. & DC. Capulin de cerro S 4 - Nativa
Musaceae ;

Musa sapientum L. Platano pifia, costiludo ~ Chi' tia shifiu C 1 Introducida
Myrtaceae

Eugenia aromatica O. Berg. Clavo Clavo C 1" Nativa
Pimenta dioica (L.) Merr. Pimienta Pimienta C 1 Nativa
Psidium guajava L. Guayaba Tictia bixi C 4 Nativa
Syzygium jambos (L.)Alston Pomarrosa Tica kasha S 4 Nativa
Oxalidaceae

Oxalis tetraphylla Cav. var. ) ’
guerrerensis Denton. Agrio Naa S | Nativa
Passifloraceae , ‘
Passiflora edulis Sims. Granada china ¢ 1 Nativa
Pedaliaceae ;

Sesamum orientale L. Ajonjoli Jolin c 4 - Introducida
Piperaceae .

Piper auritum Kunth, Hoja santa - + Nandoo C 4 Nativa

Poaceae (Graminea)

Oryza sativa L. Arroz ‘ Arroz C 1 Introducida
Saccharum officinarum L. Cafia de azlicar Ndodo bixi ¢ 1 Introducida
Zeamays L. Maiz o letud C 4 Nativa
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Rosaceae

Malus pumila Mill. Manzana
Rubiaceae

Coffea arabica L. Café

Genipa americana L. Tejoruco
Ruthaceae

Citrus aurantiifolia (Christm)Swingle.  Limon

Citrus limon (L.) Burm. f. Limon injerto
Citrus maxima L. (Rumph ex.Rurmph). Merr.Toronja
Citrus sinensis (L.) Osbeck. Naranja
Sapotaceae

Pouteria sapota (Jacq).H.E.Moore & Stearn. Mamey

Solanaceae
Capsicum annuum L. Chile bolita
var. aviculare (Dierb.)D’ Aray & Eshbaugh.
Capsicum annuum L.
var. longum Sendtn. Chile guaijillo
Capsicum annuum L. Chile chachalaca
var. glabriusculum (Dunal.) Heiser & Pickergill
Jaltomata procumbens (Cav.)J.L.Gentry. Santonchi
Lycopersicum esculentum Dunal. Jitomate
var.leptophylium D' Arcy.

" Solanum nigrum L. Hierba mora

Sterculiaceae
Theobroma cacao L. Cacao
Theobroma bicolor Bonpl. Cuapataixte

Manzana

Café
[ tuti teruco

Limuu/Bi xi
Limd/ yaa
Laxa
Tu cajel

Dikaa

Ya'a

Ya'a gujilo
Minun duchi

Santonchi

~Tinana

~-Yuvatii
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Nativa

Introducida
Nativa

Introducida
Introducida
Introducida
Introducida

Nativa
Nativa

Nativa

 Nativa

, Nativa

Nativa

Introducida

Nativa
Nativa



Zingyberaceae

Zingiber officinale Roscoe. Jengibre Ya asthila C 4 Introducida

TABLA 3.

CATALOGO DE ESPECIES ALIMENTARIAS RECONOCIDAS EN LA LOCALIDAD DE TEPANGO POR FAMILIA,
NOMBRE CIENTIFICO, AUTOR, NOMBRE VERNACULO, NOMBRE MIXTECO, SI SON: (C)CULTIVADAS O
(S)SILVESTRES, Y ORIGEN.

FAMILIA ’ NOMBRE NOMBRE CULTIVADAO ORIGEN
NOMBRE CIENTIFICO AUTOR VERNACULO  MIXTECO SILVESTRE
Agavaceae
Agave atrovirens Karw. ex Salm Dyck. Maguey Dikua'a C 4 Nativa
Yucca elephantipes Regel. lzote Tun tukd C 1 Nativa
Alliaceae
Allium glandulosum Link.& Otto. Cebollin Tiku misha C 4 Natva
Amaranthaceae

t Amaranthus hybridus | Alegria Yuva tich ‘uni C 4 Nativa
Amaranthus spinosus L. Hoja de bledo Yuva ticuni S | Nativa

* - Anacardiaceae
vz 1 Mangifera indica L. Mango Tan mango C 1 Introducida

Spondias mombin L. Ciruela Tun ticava C 4 Nativa
Spondias purpurea L. Ciruela agria Ticava vixi C 1 Nativa
Pistacia mexicana Kunth. Pistacho Ndoké pistacho C 4 Nativa
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Annonaceae

Annona cherimola Mil.
Annona diversifolia Saff.
Annona muricata L.

Apiaceae

Coriandrum sativum L.

Daucus carota L.

Petroselinum crispum (Mill)Nyman.
ex. AW, Hill.

Apocynaceae

Rauvolfia tetraphylla L.

Araceae
Colocasia esculenta (L.) Schott.

Arecaceae (Palmae)
Cocos nucifera L.

Asclepiadacaea

Chirimoya Ndoko tia ta
llama Ndoké yuti
Guanabana Ndo'lko ifiu
Cilantro Cilantro
Zanahoria Zanahoria
Perejil Perejil

Paulillo / hoja de leche  Yuki leche

Malanga Kash taa

Coco Tin Koko

Blepharodon mucronatum (Schitdl.)Decne.Chicayoma de perro- Chicayoma

Asteraceae (Compositae)

Lechuga ~ Lechuga-

Lactuca safiva L. ‘
+ Porophyllum nutans B.L.Rob. & Greenm.Pepitza Yuva dozoo
Porophyllum ruderale (Jacq.)Cass.  Papaloqueite Yuvé papalo
- Porophyllum tagetoides (Kunth.)D.C.  Pepitza Yuva ndusu
- Bignoniaceae
| Crescentia alata Kunth. Jicara Yaxi
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Nativa
Nativa
Nativa

Introducida
Introducida
Introducida

Nativa
Introducida
lnfroducida
Nétiva

Introducida
Nativa
Nativa
Nativa

Nativa
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Bixaceae
Bixa oreflana L. Achiote

Boraginaceae

Cordia dentata Poir. Zazanil
Ehretia tinifolia |_. Mandibu
Brassicaceae (Cruciferaceae)

Brassica oleracea L. Col
Raphanus sativus L. Rabano
Cactaceae

Acanthocereus pentagonus (L.) Britton. & Rose. Pitaya

Caricaceae .

Carica papaya L. Papaya
Combretaceae

Combretum farinosum Kunth. Flor de miel
Cucurbitaceae

Cilrullus lanatus (Thunb)Matsum & Nakai. Sandia

Cucumis melo L. Melon

Cucurbita foetidissima H.B.Kunth. Chicayota o calabacita
Cucurbita ficifolia Bouche. Calabaza chilacayota
Cucurbita moschata Duch. Calabaza roja
Cucurbita pepo L. Calabazita

Cucurbita sororia LH. Bailey. Chicayota

Sechium edule {Jacq.)Sw. Chayote
Chenopodiaceae

Beta vulgaris L. Acelgas

Tin guasebo
Itiu mandibu

Col
Rabano

Tchi kuii

Ndoko paya

Ita fufio

Ndoké sandia
Ndoké melon
Iki kaba

I kitinu

I"kin

I kii

I"kiuva

Nafia

Acelgas
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Nativa

Nativa
Nativa

Introducida
[nfroducida

Nativa

Nativa
Nétiva

Introducida
Introducida
Nativa
Nativa
Nativa

Nativa
Nativa

Introducida
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Chenopodium album L.

Chenopadium nuttalliae Saff.
Chenopodium berfandieri Moq.
Teloxys ambrosioides {L.JW.A. Weber.

Chrysobalanaceae
Chrysobalanus icaco L.

Lycania platypus (Hemsl.)Fritsch.

Dilleniaceae
Curatella americana L.

Dioscoreaceae
Dioscorea bulbifera L.
Dioscorea alata L.

Ebenaceae
Diospyros digyna Jacq.

Diospyros sinaloensis S. F, Blake.
Diospyros spectabilis Lundell,
Diospyros verae-crucis (Standl.)Standl.

Elaeocarpaceae
Muntingia calabura L.

Euphorbiaceae

Cnidoscolus chayamansa McVaugh.

Jatropha curcas L.

Manihot esculenta Crantz,

Margaritaria nobilis L.f.

Quelite cenizo
Huauzontle(tli)
Quelite cenizo
Epazote

lcaco
Meson

Tachicon

Camote de china
Camote vaquero

Zapote negro

Zapotilio

Chirundo

Zapotillo de chachalaca

Capulin

Chaya

Pifion

Camote de palo
Palo colorado
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Yuva duso
Miino tixco
Yuva dust
Miino duchi

Kako
Tiod -

Tin yaa

Namii ixtila
Namii coo

Tindo koondia
Tindo kodashaa
Tin chirundo
Tin dokodashaa

Ndokd né ya

Yiwa chayaa
Sigandii
Namii Y’ tu
Ins tuni
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Nativa
Nativa
Nativa
Nativa

Nativa
Nativa

Nativa

Introducida
Nativa

Nativa
Nativa
Nativa
Nativa

Nativa

Nativa
Nativa
Nativa
Introducida



Fabaceae (Leguminosae)
Acacia cochliacantha (Humb. & Bonpl.) Cubata/Huizache

Arachis hypogaea L. Cacahuate
Cicer arietinum L. Garbanzo
Crotalaria longirostrata Hook. et Am.  Chipile
Crotalaria micans Link. Chipile

Crotalaria pumila Ortega. Chipile de caballo
Enterolobium cyclocarpum (Jacq.)Griseb. Parota
Erythrina lanata Rose. Machetito
Gliricicia sepium (Jacq.)Kunth ex Walp. Cacahuananche
Hymenaea courbaril L. Cuapinal

Inga paterno Harms. Jinicuil

Inga spuria Humb. &. Bonpl. ex. Willd. Vainita .
Leucaena esculenta (Moc.& Sessé.)Benth Guaje
Leucaena leucocephala (Lam.)de Wit. ~ Guaje rojo

Leticaena macrophylla Benth. Guaje
Lysiloma microphylia Benth. Tamarindillo
Pachyrrhizus erosus {L.) Urb. Jicama
Phaseolus vulgaris L. Frijol negro
Phaseolus lanatus Benth. Frijol blanco
Pithecellobium dulce (Roxb.)Benth.  Guamuchil
Stizolobium pruriens (L.} Medik. Nescafe
Tamarindus indica L. Tamarindo

Vigna unguiculata (L.) Walp. Frijo! de conejo

Julianiaceae

Juliania adstringens (Schitdl.)Schitdl.  Cuachalalate
Lamiaceae

Hyptis aff. suaveolens (L.) Poit. Chia

Mentha viridis L. Hierbabuena
Origanum vulgare L. Oregano

121

Tin cubata
Siva nu
Garbanzo

Kui

Kud

Yuva bishi

Tan parota
Tusavi .

Tdn iztacui
Dichut/Tundityd
Xhacua-~.

Tun xhacua
Yibad yaa
Yibaa kua'a

Ins tdn yibaa dacui
Ins tin tamarindillo
Chicama yuci
Nduchi

Ndu chi yaa
Tunti chikoo
Yob cafe

Tan tamarindo
Nduchi izo

Tin tii un

Chian
Minoxtila
Oreganod
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Nativa
Nativa
Introducida
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Introducida
Introducida
Nativa

Nativa

Nativa
Introducida
Introducida



Plectranthus amboinicus (Lour)Spreng. Oregano Oreganod c 4 Introducida
Thymus vulgaris L. Tomillo Tomillo C 1 Introducida
Lauraceae
Cinnamomum zeylanicum Blume. Canela Canela C 4 Introducida
Litsea glaucescens H.BK. Laurel Yucl fiesachoetiaa C 1 Nativa
Persea americana Mill. Aguacate Tichi ittin c 4 Nativa
Malpighyaceae
Byrsonima crassifolia (L.) Kunth. Nanche Tindon xaa C 1 Nativa
Malvaceae
Hibiscus sabdariffa L. Jamaica Ita maica C 4 Introducida
Melastomataceae A
Clidemia hirta (L.)D. Don. Uvita S 4 Nativa
Conostegia xalapensis (Bonpl.)D.Don.  Capulin de cerro S 1 Nativa

ex. DC. 1
Miconia schiechtendalii Cogn. Capulin S 4 Nativa
Musaceae
Musa paradisiaca L. Platano macho Chi' tia C 1 Introducida
Musa sapientum L, Platano pifia, costilludo  Chi tia shifiu c introducida
Myrthaceae
Eugenia acapulcensis Steud. Capulin negro S {1 Natva
Eugenia aromatica O. Berg. Clavo Clavo ¢ 4 Introducida
Eugenia gualemalensis Donn.Sm. Capuiin. Tin capulin S 4 Introducida
Eugenia pleurocarpa Standl. Guayabilla Tun ticta S 1 Nativa
Myrcia rufidula Schitdl. Capulincillo S 1
Pimenta dioica (L.) Merr. Pimienta Pimienta C ] Nativa
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Psidium guajava L.
Psidiium sartorianum (O.Berg.) Nied

Passifloraceae
Passiflora ligularis Juss.

Piperaceae
Piper auritum Kunth.

Poaceae (Graminea)
Cymbopogon citralus (D.C.) Stapf.
Oryza sativa L.

Triticum aestivum L.
Zeamays L.

Polygonaceae
Rumex crispus L.

Punicaceae
Punica granatum L.

Rosaceae

Crataegus mexicana (Kunth.) Steud.

Malus pumila Mill

Rubiaceae

Guayaba
Guayaba de conejo

Maracuya
Hoja santa

Zacate limén
Arroz
Cafia

Trigo

Maiz

Hoja de mole
Granada

Tejocote

“Manzana

Calycophylium candidissimum (Vahl. )D C. Palo Colorado

Coffea arabica L.
Genipa americana L.

Café
Tejoruco
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Ticua bixi
Ticta izo

Nandoo

I'tia tiya
Arroz

Doo kuaan
Trigo

Ic tud

Achochobo

Ticu a

Ndokd kuaa
Manzana

Ins tunif
Café
 tuu teruco
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Nativa
Nativa

Nativa
Nativa
Introducida
introducida
Introducida
Nativa
Introducida

Introducida

Nativa
Introducida

Nativa
Introducida
Nativa



Ruthaceae

Citrus aurantiifolia (Christm)Swingle.

Citrus limon (L.) Burm. f,
Citrus reticulata Blanco
Citrus sinensis (L.} Osbeck.

Sapotaceae
Lucuma palmeri Fermald.

Simaroubaceae
Simarouba glauca D.C.

Solanaceae
Capsicum annuum L.

var. acuminatum Fringh.

Capsicum annuum L.,

var. abbreviatum Fringh,

Capsicum annuum L.

Limén
Limén injerto
Mandarina
Naranja

Guicon

Aceituno negro

Chile serrano
Chile morita

Chile bolita

var. aviculare (Dierb.)D' Aray & Eshbaugh.

Capsicum annuum L.

var, cerasiforme Irish.
Capsicum annuum L.

var. grossum Sendtn.
Capsicum annuum L.,

var. lengum Sendtn.
Capsicum frutescens L.

var. baccatum (L.) Irish.
Capsicum anntium L.

Chile cascabel
Chile chilpotle
Chile guajillo

Chile piquin

Chile chachalaca

var. glabriusculum (Dunal.) Heiser & Pickergill

Capsicum annuum L.
var. jafapefio chilli

Chile jalapefio

Limuu/Bi xi i
Limufi yaa
Mandarinaa
Tu cajel

Ndoko kuaa

‘Tf{n doko nyaa

Ya'a serrano

Ya'd morita-
Yaa-

Ya'a céscébel
Ya'a chilpotle
Ya'a gujillb’
Ya'a

Minun duchi

Yaa jalapefio

OO0
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Introducida
Introducida
Introducida
Introducida

Nativa
Nativa

Nativa
Nativa
Nativa
Nativa

Nativa

. Nativa

Introducido
Nativa

Nativa
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Capsicum frutescens L,

Lycopersicum esculentum Dunal.

var.feptophyllum D' Arcy.
Physalis angustiphysa Water.
Physalis chenopodifolia Lam.

Physalis lagascae Roem. & Sch.

Sofanum nigrum L.

Sterculiaceae

Guazuma ulmifolia Lam.
Theobroma cacao L.
Theobroma bicolor Bongl.

Verbenaceae
Vitex mollis Kunth.
Vitex pyramidata Rob.

Zingyberaceae
Zingiber officinale Rosc.

Renealmia occidentalis {Sw.)Sweet.

var. pacifica Mass

Chile pulla y Yad pulla
Chile morado Yaa dia/ Yaa cul
Jitomate Tinana
Tomate grande silvestre

Tomatito

Jitomate de camisa Tinana so
Hierba mora Yuva i
Guazimo Tan tincuin
Cacao Siba
Cuapataixte Tin siba fia
Cuyotomate Tin tinéna?
Nanche de perro Tln querénguelre
Jengibre Ya asthila
Hoja de macho Yikii cuatiqﬁii
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Nativa
Nativa
Nativa
Nativa

Nativa
Introducida

Nativa
Nativa
Nativa

Nativa
Nativa

[ntroducida

Introducida



TABLA 4.

LISTA DE ESPECIES ALIMENTARIAS EMPLEADAS EN LA LOCALIDAD DE ROCA COLORADA POR FAMILIA,

GENERO, ESPECIE, AUTOR, NOMBRE VERNACULO, NOMBRE MIXTECO, SI SON: (C)CULTIVADAS O
(S)SILVESTRES, Y ORIGEN.

FAMILIA ' NOMBRE NOMBRE CULTIVADA O ORIGEN

NOMBRE CIENTIFICO AUTOR VERNACULO  MIXTECO SILVESTRE

Alliaceae

Allium safivum L. Ajo Tikumi ndu C { Introducida

Allium cepa L. Cebolla Tikumi yaa C 1 Introducida

Amaranthaceae

Amaranthus hybridus L Alegria . Yuva ticd ‘uni C 4 Nativa

Anacardiaceae

Anacardium occidentale L. Marafiona Nd(u- S {1 Introducida

Mangifera indica L. Mango Tln mango C 1 Introducida

Spondias purpurea L. Ciruela agria Ticava vixi C 1 Nativa

Annonaceae o

Annona cherimola Mill. Chirimoya Ndoké tia ta C 1 Nativa

Annona muricafa L. Guanabana Ndo'lko ifiu C. 4~ Nativa

Apiaceae i

Coriandrum safivum L. Cilantro Cilantro c 1 Introducido

Petroselinum crispum (Mill)Nyman.  Perejil Perejil C "+ ] ¢ Introducido
Ex. AW. Hill ‘



Apocynaceae

Rauvolfia tetraphylla L. Paulillo / hoja de leche  Yuc leche S 1 Nativa
Stemmadenia obovata (Hook. & Am). ~ Hoja deleche - Yucii leche S 4 Nativa
Tabemaemontana amygdalifolia Jacq. Leche " " Yucl leche S 4 Nativa
Arecaceae (Palmae) G
Acrocomia mexicana Karw. ex Mart.  Coyol o cocoyule. - Tdntafu - - S {  Nativa
Brahea dulcis (H.B.X.) Mart. Palmito o soyamichi - Tintka/tocooxii S 1 Nativa
Asclepiadacaea :
Gonolobus diademalus Ker. Gaw. Chicayuma Chicayuma S 4 Nativa
Asteraceae (Compositae)
Lagascea helianthifolia HBK. Cass.  Hoja rasposa Yuki xe efYivishaya S 1
Porophyllum nutans B.L.Rob. & Greenm. Pepitza Yuva dozoo S 1 Nativa
Porophyllum ruderale (Jacq.)Cass.  Papaloquelite Yuva papalo S 4 Nativa
Porophyllum tagetoides (Kunth.)D.C. ~ Pepitza Yuva ndusu S 1 Nativa
Tageles micrantha Cav. Anisillo S 4 Introducida
Bignoniaceae )
Crescentia alata Kunth. Jicara Yaxi C 4 Natva
Bromeliaceae
Bromelia pinguin L. Pifiuela Shind iki S 4 Nativa
- Cactaceae
" Opuntia dillenii (Ker-Gawler) Haw. Nopal Vinya C 4 Nativa
g | Caricaceae

Carica papaya L. Papaya Ndoké paya C 4 Nativa
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Combretaceae
Terminalia catappa L.(Standley)

Convolvulaceae
Ipomoea batatas (L.) Lam.

Cucurbitaceae
Cucurbita ficifolia Bouche.
Cucurbita moschata Duchesne.

Cucurbita sororia L.H. Bailey.
Melothria pendula L.

Momordica charantia L.

Chenopodiaceae
Chenopodium berfandieri Mog.

Teloxys ambrosioides (L.\W.A. Weber.

Chrysobalanaceae

Couepia polyandra (H.B.K.)Rose.
Chrysobalanus icaco L.

Lycania platypus (Hemsl.)Fritsch.

-1 Dilleniaceae

Curatella americana L.

Dioscoreaceae

Dioscorea convolvulacea Schitdl. & Cham. Camote de conejo

Euphorbiaceae

Cnidoscolus chayamansa McVaugh.

Jatropha curcas L.
Manihot esculenta Crantz,

Almendro

Camote dulce o morado

Calabaza chilacayota

Calabaza roja
Chicayota
Sandia de raton
Pifiita

Quelite cenizo
Epazote

Fraile
lcaco
Meson

Tachicon

Chaya
Pifion
Camote de palo

Dumendra
Namii bixii

{" ki tinu

["kin

I'ki uva

Ndoko Sandia tii

Yuvad dusd
Miino duchi

Kako

_ Tiod

Tunyaa

Namii izo

Yiwa chayaa
Sigandii
Namil Y' tu
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Introducida

Nativa

Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa

Nativa
Nativa

Nativa
Nativa
Nativa

Nativa

Nativa

Nativa
Nativa
Nativa
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Manihot chiorosticta Standi & Goldman. Tronador/Trabuco

Fabaceae (Leguminosae)

Crotalaria longirostrata Hook et Am.

Crotalaria micans Link.
Crotalaria pumila Ortega.

Erythrina folkersii Krukoff. & Moldenke. Machetito
Leucaena esculenta (Moc.& Sessé.)Benth Guaje
Leucaena leucocephala (Lam.)de Wit.  Guaje rojo

Mucuna sloanei Faw. & Rendle.
Pachyrrhizus erosus (L.) Urb.
Phaseolus vulgaris L.

Flacourtiaceae
Caseria corymbosa Kunth.

Juglandaceae
Juglans molfis Engelm.

Lamiaceae
Mentha viridis {L.) L.
Origanum vulgare L.

Lauraceae
Cinnamomum zeylanicum Blume.
Litsea glaucescens H.B.K.

¢ Persea americana Mill

. Malpighyaceae
- 1: Byrson/ma crassifolia (L.) Kunth.

Malpighia mexicana A. Juss.
Malpighia ovata Rose.

Ta uita sibishi
Chipile Kud
Chipile Kut
Chipile de caballo Yuva bishi

Tusavi

Yivaa yaa

Yivad kua'a
Monedita del diablo
Jicama Chicama yucu
Frijol negro Nduchi
Capulin Ndokd né ya
Nuez Tih ti
Hierbabuena Minoxtila
Oregano Oreganod
Canela Canela
Laurel Yuci fiesachoetiad
Aguacate Tichi itdn
Nanche Tindon xad
Nanche de monte Tindon yuku
Arbol del pozole Tu ndaku
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Nativa

Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa

Nativa
Introducida

Ihtroducida

- Introducida

Introducida
Nativa
Nativa

Nativa
Nativa
Nativa
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Malvaceae
Hibiscus pemambuicensis Arruda,

Melastomataceae
Clidemia dentata Pav. ex.D. Don.

Majagua

Capulin pachon

Conostegia xalapensis (Bonpl.)D.C. & DC. Capulin de cerro

Musaceae
Musa paradisiaca L.
Musa sapientum L.

Myrsinaceae
Icacorea compressa (Kunth) Standilt.

Myrtaceae

Eugenia capuli (Schitdl. & Cham) Hook & Arn. Capulin amargoso

Myrcia rufidula Schitd].

Pimenta dioica (L.) Merr.

Psidium guajava L.

Psidium aff. oerstedeanum O. Berg.
Syzygium jambos (L.)Alston

Oxalidaceae
Oxalis tetraphylla Cav. var.
guerrerensis Denton.

" Passifloraceae
. Passiflora bicolor Lamark.

Pedaliaceae
Sesamum orientale L.

Platano macho

Platano pifia, costilludo

Capulin

Capulincillo
Pimienta
Guayaba
Guayabillo
Pomarrosa

Agrio

Uva de cerro

Ajonjoli
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Da'kua

Chi tia
Chi' tia shifiu

Tinquin xo06
Pimienta
Ticla bixi

Ttn ticda icu
Ticta kasha

lya yukd

Jolin
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Introducida

Nativa
Nativa

Introducida
Introducida

Nativa

Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Introducida

Nativa

Nativa

Introducida



Piperaceae

Piper auritum Kunth. Hoja santa Nandoo c 4 Nativa
Poaceae (Graminea)
Oryza sativa L. Arroz Arroz C 4 Introducida
Saccharum officinarum L. Cafia de azlcar Ndodo bixi c 4 Introducida
Zea mays L. Maiz lc tud C 1 Nativa
Portulacaceae
Portulaca oleracea L. Verdolaga Yuvad ndamistin  C 1 Nativa
Rosaceae
Malus pumita Mil, Manzana Manzana C 1 Introducida
Rubiaceae
Coffea arabica L. Café Café C 1 Introducida
Chomelia protracta (Bartl.ex. DC.)Standl. Pigjillo S 4 Nativa
Genipa americana L.. Tejoruco f tut teruco S 1 Nativa
Ruthaceae ‘
Citrus aurantiifolia (Chrisim)Swingle.  Limaén T Limuu/Bi xi i C 4 Introducida
Citrus fimon (L.) Burm. f. Limén injerto - Limd/l yaa C 4 Introducida
Citrus sinensis (L.) Osbeck. Naranja Tu cajel C 4 Introducida
Sapotaceae :
Lucuma palmeri Femald. Guicon Ndoké kuaa S 1 Natva

t Pouteria sapota (Jacq).H.E.Moore & Stearn. Mamey Dikaa S 4 Nativa
Solanaceae
Capsicum annuum L. Chile guajillo Ya'a gujillo C 4 Nativa

var, longum Sendtn.
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Capsicum annuum L. Chile chachalaca Minun duchi S 4 Nativa
var. glabriuscufum (Dunal.) Heiser & Pickergill.

Jaltomata procumbens (Cav.)J.L.Gentry. Santonchi Santonchi S 4 Natva
Lycopersicum esculentum Dunal. Jitomate Tinana C 4 Nativa
var.leptophyllum D' Arcy.
Physalis angustiphysa Waterf. Tomate grande silvestre S 4 Nativa
Physalis lagascae Roem. & Schutl.  Jitomate de camisa Tinana so - S 1 Nativa
Solanum nigrum L. Hierba mora Yuva tii S 4 Introducida
Sterculiaceae
Theobroma cacao L. Cacao Siba C 1 Nativa
Theobroma bicolor Bonpl. Cuapataixte Tun siba fia C 1 Natva
Vitaceae
Parthenocissus quinquefolia (L.)Planch. Uva de bejuco Yo kua'a S 4 Nativa
Zingyberaceae
Renealmia occidentalis (Sw.)Sweet. ,
var. pacifica Mass Hoja de macho Yiki cuatiqui ~ C 4 Introducida
e
£

T
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¢
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e Por otro parte ‘se pudo determmar cuales son las famllxas botanlcas suvestres Y
cultivadas mas predomlnantes por.su numero de especnes S|endo esto consecuencna

de la’ utllldad allmentarla que se les da en la regién.

Familias Botanicas SILVESTRES mas frecuentes, tomando como minimo 4
especies:

NUMERO DE
FAMILIAS ESPECIES PORCENTAJE
1. Fabaceae 17 16.83 %
2. Myrthaceae 8 7.92 %
3. Solanaceae 7 6.93 %
4. Asteraceae 5 4.95 %
5. Cucurbitaceae 4 3.96 %
6. Ebenaceae 4 3.96 %
7. Melastomataceae 4 3.96 %

Las demas estan representadas por 3 especies: 3 familias con un porcentaje cada
una de 2.97 % ( Apocynaceae, Chrysobalanaceae, Dioscoreaceae y Rubiaceae), por 2
especies, 11 familias con el 1.98 % cada una de ellas (Anacardiaceae, Arecaceae,
Asclepiadaceae, Boraginaceae, Chenopodiaceae, Euphorbiaceae, Malpighyaceae,
Passifloraceae, Sapotaceae y Verbenaceae) y por 1 especie, 19 familias con el 0.99 %
cada una de ellas (Amaranthaceae, Bromeliaceae, Cactaceae, Combretaceae,
Cochlospermaceae, Dilleniaceae, Elaeocarpaceae, Filacourtiaceae, Julianiaceae,
Juglandaceae, Lamiaceae, Lauraceae, Malvaceae, Myrsinaceae, Oxalidaceae,

Simaroubaceae, Sterculiaceae y Vitaceae).




Aqui, es importante sefialar que el mayor porcentaje de utilidad lo tienen estas 7
familias lo cual es l6gico, ya que la n'iayoria de estas plantas son las que aprovechan por

recoleccién en’las zonas aledarias a sus campos de ‘cultivo.

e Para‘el caso de Ia‘éy _C»"L‘JLTIVADAS: -

Se muestra la relacidén de las familias botanicas cultivadas mas representadas,

tomando como minino 4 especies.

NUMERO DE
FAMILIAS ESPECIES PORCENTAJE
1. Solanaceae 9 9.78 %
2. Fabaceae 7 7.60 %
3. Cucurbitaceae 6 6.52 %
4. Ruthaceae 5 5.43 %
5. Poaceae 5 5.43 %
6. Anacardiaceae 4 4.34 %
7. Lamiaceae 4 4.34 %

Con 3 especies y un porcentaje de 3.26 % hay 7 familias (Alliaceae, Annonaceae,
Apiaceae, Chenopodiaceae, Euphorbiaceae, Myrthaceae), con 2 especies y un 2.17 %
para cada una tenemos 8 familias (Agavaceae, Bignoniaceae, Brassicaceae, Lauraceae,
Musaceae, Rosaceae, Sterculiaceae; Zingyberaceae) y 1 especie, con un 1.08 % para
cada una, hay 18 familias (Bixaceae, Amaranthaceae, Araceae, Arecaceae, Asteraceae,

Bromeliaceae, Cactaceae, Caricaceae, Combretaceae, Convolvulaceae, Malpighyaceae,
1734




Malvaceae,
Rubiaceae):

e En cuanto al numero de espemes allmentarlas 751

se obtuvieron Ios sngunentes resultados:

Pasifloraceae, Pedaliaceae,

Piperaceae,

Portulacaceae,

estres 'y cultivadas para cada zona

NUMERO DE ESPECIES

POBLACION SILVESTRES | PORCENTAJE
1. Tepuente. 24 23.76 %
2. Tepango. ' 67 66.33 %
3. Roca Colorada 53 52.47 %

De un total de 101 especies silvestres de las 193 especies registradas.

- Por las Cultivadas:

NUMERO DE ESPECIES

POBLACION CULTIVADAS PORCENTAJE
1. Tepuente. 49 53.26 %
‘2. Tepango. 79 85.86 %
i
1 3. Roca Colorada 48 52.17 %

De un total de 92 especies cultivadas de las 193 especies alimentarias registradas.

Punicaceae y
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e Del numero total de plantas alimentarias (193 especies), se ha llegado al siguiente nivel

de determmacuon L

® Familia 100 OO % del total

B Especie 100. 00 % de

Género 100.00 % del"tbtalff .
tal

e Encuanto a la frecuencna de uso de las Formas de Vida blologlca se agruparon en

3 categorl as de brecnmlento

|nyc|,uy\endvo ‘a

llllaceas)

i laé epifitas,

en: cuenta a las monocotlledoneas que presentan estipite

rastreras, postradas, trepadoras 'y

Y de acuerdo a lo anterior se obtuvieron los siguientes resultados:

FORMA DE VIDA

NUMERO DE

FRECUENCIA DE

VEGETAL ESPECIES uso
i 1. Arbol (yutt) 86 44.55 %
2. Arbusto (dando yucu) 13 6.73 %
- 3. Hierba (yuva) 92 47.66 %

Otra forma de crecimiento pertenece a “los hongos” y a “los helechos que forman

por separado otro grupo organico y que mas adelante haré mencion.

“
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e De ‘igual modo, podemos apreciar que la forma de vida mas socorrida por los
habitantes de estas comunidades son las hierbas ya que en la actualidad sigue
presente Ia obtencnon de sus alimentos por medio de la recoleccion de estas y de frutos
por. lo que estos ocupan el segundo lugar en ser de los mas empleados en su

alimentacion y lo podemos ver reflejado en los siguientes datos.

Frecuencia de Estructuras Botanicas, empleadas en la alimentacion, agrupadas en 7

categorias.

ESTRUCTURA NUMERO DE PORCENTAJE
BIOLOGICA ESPECIES DE USO

1. Fruto (ndokd) 109 56.47

2. Hoja (yaka) 44 22.79

3. Semillas (ziva) 19 9.84

4. Raiz (tio ita) 12 6.21

5. Flor (ita) 7 3.62

6. Tallo (nduku) 2 1.03

7. Caliz () 1 0.51

Con estos resultados podemos confirmar que la estructura bioldgica mayormente
utilizada como alimento son los “frutos” ya que su disponibilidad esta relacionada con la
temporada de los mismos. Pero cuentan con frutos cultivados y en ciertas ocasiones con

frutos silvestres, esta alternativa va de la mano con el grado de preservacion y

mantenimiento de las areas verdes naturales, que hoy en dia se encuentran disminuidas.

Cabe senalar también, que hay otra estructura botanica reconocida por las
comunidades y denominada como ‘“‘toda la planta”, esto incluye las hojas y el tallo, y

esta representada por 6 especies, que equivalen al 3.10 % del total. Estas especies son:
Pt
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el cilantro (Coriandrum sativum), el perejil (Petroselinum crispum), el epazote (Teloxys
ambrosioides) la _hierbabuena (Mentha viridis), el agrio- (Oxalis tetraphylla var.

guerrerenSIs) yielr annsnllo (Tagetes micrantha).

e En cuanto ‘a las diferentes Formas de Consumo (o de utilizaciéon) de los alimentos
en esta nQéstiéacién se pudo observar los siguientes: al natural o crudo, (cuando se
' régcés), Guisado (principalmente en caldillos y sopas), Frito, (al llevar

unlcamente acelte o manteca para su coccion), Tostado, (cuando la semilla u otro

allm nt s tuesta en el comal y después se ingiere), en Bebidas, (frias, con el zumo o
con la-molienda de los frutos), Asados (sobre el fuego) y en Reposteria

(dulces gOIOSInaS y panes).

Relacion de las 7 categorias de consumo mas frecuentes y numero de especies

empleadas en cada una.

FORMA DE NUMERO DE PORCENTAJE DE
CONSUMO ESPECIES APROVECHAMIENTO
1. Al natural o crudo (xixa) 111 57.51 %
2. Guisado (za chiyo) 44 - 22.79 %
3. Frito (kazd) 5 2.59 %
4. Tostado (te kazo) 5 2.59 %
Agua fresca | 35 18.13 %
5. Bebida (xi'i) Atole 10 5.18 %
6. Asado (tavi) 8 4.14 %
| 7. Reposteria (nduvixi) 4 2.07 %

La suma total de las especies empleadas en cada forma de consumo aporta un
resultado mayor al numero obtenido, esto debido al caracter de uso multiple, que se le da

a una misma estructura.




En la elaboracién de los alimentos se encuentran también los: Condimentos,
hierbas de:olor [e) espeéias (para dar mejor sabor"olbr y: color a la comida) con 13
"'de aprovechamlento Poco mencnonadas pero muy importantes por

especnes y un 6 73 %
rivolturas (para cubrir o contener propiamente los alimentos)

sus dlferentes usos. Ias
con 7 especies y el 3.62 %. Las que funcionan como Amarre, (para sujetar el piloncillo y

los tamales principaimente) hay 2 especies con el 1.03 %, y por ultimo las Conservas,
(todos los frutos en almibar o mermeladas) 2 especies y el 1.03 % de aprovechamiento.

En cuanto a las Formas o Modos de Preparacidn de estas 193 especies
colectadas se dbtuvieron un total de 210 recetas (ver anexo 1). Las cuales dependeran
de la manera partlcular que cada "mujer”, emplee para darle “gusto” al resto de la

familia.

Estos’pbrcentajes son el resultado del ndmero total de las especies alimentarias

(193) obtenldas en las tres comunidades m'xtecas estudiadas en esta investigacion

Tepuente, Tepango y Roca Colorada.

A. 1. PTERIDOPHYTAS.

"hytas“' Dennstaedtiaceae, a esta especie
hICO savit” (Pteridium caudatumm), utilizado

e La presencia de 1 familia silvestre de'p er
de helecho lo conocen con el nombre. d
en dos funciones una para forrar los ajones y transportar los frutos manteniéndolos

c_' mo tapa y fondo en ias ollas cuando se cuecen

en buen estado y una'

tamales para ev1tarA eguen a‘la ‘misma o se quemen. Esta especie por su

categorla de uso t:ene una- utllxdéd de un 100 % de aprovechamiento.

b
w
Q
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A. REINO FUNGI

Es importante senalar que hay presencua de 3 fammas y 4 especies de Hongos

comestibles, silvestres recolectados en Ias zona ] altas'y asocnados a encinares estos
dlcw)(P/eurothus ostreatus) y el

i Cal arelaceae como el “enjundla
huevo! de’ tlerra (ndivi yaka)(CIavatla

son: Agaricaceae como lo: es el “oreja de encuno
“oreja de palo” (xi'i dic l) ( chlzophyllum com L.
de gallina” (xi'i kuaa) Canthare//us c:bar/us) y el
gigantea). Como estas- espec:es pertenecen é otro" grupo vnvnente se ' obtuvo la
siguiente lnformaCIon al’ respecto: _Cada ) uno- represen}ta el 25.00 % de
aprovechamlento tanto dér su estructura yy‘forly'ma biologica por lo tanto su forma de
consumo se \}e ei's"(ringida" a una que es la de Asado, que se obtiene colocando el
tortilla en el comal o en el interior de una tortilla fresca..."recién

hongo sobre u
echada"...,v(“a""ma\nera' de quesadiila”), sin grasa para que se cueza, se acompana de
salsa roja o verde. Siendo pocas las familias que lo acostumbran ya que muchas

consideran que ..."es muy dificil su obtencion, ya que su tiempo de aparicion es en

temporada de lluvias y los encinares donde nace, cada vez estan mas lejos, aparte de

que no todos conocemos cuales son los buenos para comer”... En Tepuente y Roca

Colorada, reconocen estas cuatro especies como alimento, pero la gente de Tepuente

solo. aprovechan a la “oreja de encino” dentro de su alimentacion... “por qué es

sabrosa 'y los otros son mas dificiles de conseguir’. Con respectd a la localidad de

Tepango solo consideran a dos de estas especies a la “oreja de encino” y la “oreja de

palo” como parte de su dieta.
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XIi. DISCUSION:

La investigacion reallzada en las comunldades de Tepuente, Tepango y Roca
a lnformacnon etnobotanica y un acercamiento

Colorada permitid una recuperacmn d
mas completo a Ios-metodo_s técnicas e aptura de informacion.

Este estudxo da una descrlpcnon de Ios antecedentes historicos y actuales de la
poblac:on ’m xteca del mumcuplo de Ayutla de Los Libres. Estos analisis permiten

comprender mas el porqué del asentamiento, de estos grupos en la Sierra de Guerrero.

Los habitantes de Tepuente, Tepango y Roca Colorada, poseen un vasto
conocimiento de la vegetacion que los rodea, procurando con el mismo mantener sus

creencias, tradiciones y cultura.

El conocimiento tradicional que se ha .mantenido hasta hoy, no sélo de plantas
alimentarias sino también de medicinales, maderables y de ornato, es muy rico, pero la
diversidad floristica ya no lo es tanto. Esta zona de la Costa Chica guerrerense, cuenta
con varios tipos de vegetacion como lo son: el Bosque de Encinos, la Selva baja
Caducifolia y la Selva Media Subperennifolia. Aunque solo quedan relictos de estas

comunidades es visible el alto aprovechamiento que se sigue obteniendo de ellas.

Esta lamentable situacion de la reduccion de vegetacion silvestre que cada vez es
mayor, es ocasionada por el desmonte de estas areas para aprovecharlas como tierras de
pastoreo o de cultivo, esto es mas frecuente sobre todo en la zona de la montana
(Tepuente y Roca Colorada), donde las pendientes son muy pronunciadas y las planicies
son muy escasas provocando que el terreno se deslave y erosione con mayor facilidad
suscitando que las tierras no sean productivas por mucho tiempo, dando como resuitado

el desmonte de nuevas tierras fértiles.
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Esta pérdida de vegetacion no sbélo acarrea una baja en ia diversidad floristica
sino, también una disminucion en el aprovechamiento (til de las especies ya que esto les
genera una menor dependencia de sus entornos. Hoy en dia se constata en el incremento
de plantas cultivadas y en la introduccion de plantas exdticas comerciales para cubrir las
necesidades mas prioritarias, orientandolos a una simplificacidon del manejo de sus

recursos.
En esta investigacion encontremos una gran diversidad de especies de uso
alimentario de la regidén. Los campesinos mixtecos de Tepuente, Tepango y Roca

Colorada, utilizan alrededor de 228 especies de plantas, hongos y animales para la

satisfaccion de sus necesidades de subsistencia, 193 son especies de plantas

alimentarias, 4 especies de hongos y 31 son especies de animales comestibles.

Estas especies vegetales silvestres y cultivadas, pertenecen a 59 familias

botanicas, las mejor representadas son la Fabaceae con 24 especies; Solanaceae con

16; Myrtaceae 11, Cucurbitaceae 10, Anacardiaceae 6, Asteraceae 6, Chenopodiaceae

5, Ruthaceae 5,
Melastomataceae 4, De acuerdo a los datos obtenidos en el campo y después de

Euphorbiaceae 5, Lamiaceae 5, Poaceae 5, Ebenaceae 4,

organizarlos sistematicamente se pudo apreciar que las estructuras alimentarias de las
especies registradas son: fruto, hoja, semilla, raiz, flor y tallo, dentro de las cuales
mencionaré también el uso de “toda la planta” (tallo y hojas), de 4 especies de “hongos” y
de 1 especie de “"helecho”. Donde los que destacarén por su frecuencia de uso y
porcentaje de aprovechamiento, fueron la hoja y el fruto. La forma de vida bioloégica mas
frecuente es el arbol, lo cual explica la significativa presencia del fruto como alimento que

no puede pasar inadvertido ya sea por su forma, color, sabor y aroma, asi como por lo

sencillo de su consumo (al natural o crudo), que coincide con l|la forma de

aprovechamiento mas frecuente en las tres comunidades mixtecas.

Cabe destacar, que la persistencia de algunas plantas que se han mantenido en el
gusto de cada poblacion y que se conservan en las “huertas” (de manera silvestre ya que
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en algunos casos, estos espacios son una prolongacion del patio o del “monte”), como en
el caso de Tepango, hallamos especies como el papaloquelite (Porophyllum ruderale) y la
chicayota (Cucurbita soraria), en Roca Colorada especies como Ia hoja de leche
(Stemmadenia obovata) y la chicayuma (Gonolobus d/adematus) y en el caso de
Tepuente, encontremos a la hierba mora (Solanum nigrum) y al capulin (Conostegia
xalapensis), por citar algunos ejemplos de cada comunidad. Esto nos permite asegurar
de que a pesar de que casi no hay, una instauracion de “huertos familiares” propiamente
dicho, sobre todo en Tepuente, el pensamiento de preservacion sobre todo de aquellas
especies utiles no solo alimentarias, esta presente en la mentalidad y el manejo de estas
zonas por los grupos mixtecos, ya que aungque sus “huertas” son destinadas a la
propagacion y produccion de especies comerciales (para la venta), por ejemplo: el coco
(Cocos nucifera), el cacao (Theobroma cacao), y el cuapataixte (Theobroma bicolor),
permite a su vez el mantener vigentes en su alimentacién aquelias especies que forman
parte de la dieta cotidiana familiar y que en algunos casos como los “"quelites”,
representan ya dificultades para ser adquiridos, por el nimero tan reducido de individuos

que quedan en el medio silvestre.

El sistema empleado para la instauracion de campos de cultivo es el de roza,
tumba y quema, que les permite un aprovechamiento al 100 %, de produccién ya que
mediante el ciclo agricola local pueden manejar 2 ciclos de produccion de frijol al afio, uno
de maiz y de jamaica; asi como los policultivos que les permiten obtener otro tipo de

alimento y ser mas autosuficientes.

Las milpas, presentan una mezcla de elementos comerciales como la jamaica
(Hibiscus sabdariffa), ademas de los cuitivos tradicionales como el maiz (Zea mays), el
frijol (Phaseolus vulgaris), y la calabaza (Cucurbita pepo), se maneja también el cultivo de
diversas hortalizas, por ejemplio el rabano (Raphanus sativus), la col (Brassica oleracea),
la lechuga (Lactuca sativa) y la zanahoria (Daucus carota); y frutales: la sandia (Citrullus
lanatus) y el melén (Cucumis melo). Todos ellos introducidos y de origen exdéticos, pero




que forman parte del abasto alimentario aunado al poder econémico de cada localidad,

particularmente de cada familia.

La calendarizacidon de las actividades agricolas con las festividades religiosas,
forma parte ya de la cultura mixteca como tal, debido a la evangelizacion durante la
colonia. Por parte de la iglesia catodlica, esta permite que se conjuguen las creencias
tradicionales indigenas con las ideas religiosas, marcando sin lugar a duda un sincretismo
cultural entre las creencias tradicionales y religiosas mixtecas con las de la religion

catodlica.

En la actualidad podemos observar que, ia influencia que tuvo, la colonia, en
muchos de nuestros grupos étnicos; ha llegado también a esta regién mixteca, esto se ve
reflejado en sus formas de alimentacion en cuanto al consumo de plantas, animales y en
sus preparaciones culinarias. Ya que como la gente comenta anteriormente no se
utilizaba la “grasa” (aceite) y el azlcar, con tanta frecuencia, pero hoy en dia es mas

comun el emplearlos.

Asi mismo el limon (Citrus aurantiifolia), que siendo un fruto introducido,
condimenta muchas de sus comidas, y el mango (Mangifera indica), el melon (Cucumis
melo) y la séhdia (Citrullus lanatus), son empleadas en la elaboracién de aguas frescas;
sustituyehdqia las especies nativas que anteriomente se utilizaban como es el caso de la

chicayota (Cucurbita soraria) o de la guayaba (Psidium guajava).

Cabe sefialar también que a pesar de esta influencia algunas de sus técnicas
culinarias siguen vigentes, hay alimentos que se siguen cocinando en las llamas, en las
cenizas, en el comal, hervidos y al vapor; este ultimo con mayor frecuencia sobre todo en
la elaboracion de las comidas ceremoniales. También los instrumentos de cocina que se
emplean siguen siendo las jicaras, el metate y en algunos casos el molcajete, para moler

los frutos, las semillas o los chiles que se empliearan en la preparacion de las comidas.

144




Observando todo esto, podemos decir que la cultura alimentaria actual, de estas
tres comunidades mixtecas, continlia una tradicion indigena con aportes espafioles que
fueron integrandose a su modo de cocinar y a su vida diaria. Conservando asi el arraigo
cultural sobre el conocimiento tradicional de sus meétodos y técnicas de preparacion y
elaboracién de los productos alimentarios ya sean de origen animal o de origen vegetal

empleados por ellos.

Los meses en que se encontraron la mayoria de las especies, en floracidn y/o
fructificacion fue en la siguiente secuencia: Agosto, Octubre, Julio, Septiembre, Junio,

Noviembre, Febrero, Mayo, Abril, Marzo, Enero, Diciembre.

Es evidente, que la disponibilidad de los recursos dependera en parte de la época
de recoleccion de cada especie, ya que como pudo verse (Anexo 4.) cada una de ellas
esta regida por un calendario, lo que significa que no todo el tiempo se estan acopiando

las mismas plantas, sino que durante todo el afio se recogen especies distintas.

En la temporada de lluvias que comienza en esta regién a partir del mes de Junio a
Octubre, es cuando se dedican por lo general a buscar, las flores, las raices o los frutos
comes:tibles de mayor importancia para cada una de estas tres comunidades ya que todo
dependera del “gusto” que se tenga por estas especies sobre todo silvestres,

independientemente de la siembra y cosecha de los productos cultivados.

Esto, trae como beneficio que el rendimiento de los alimentos vegetales, que se
pueden obtener en este periodo (Junio — Octubre), sea el suficiente para permitir el abasto
familiar y la venta extracomunai, para mejorar su situacion socioeconémica en la que se

encuentre, cada una de las familias de Tepuente, Tepango y Roca Colorada.

Sobre la transformacion que sufren estan especies alimentarias tanto cultivadas
como silvestres al consumirias son las siguientes: al natural (crudas), guisadas o hervidas,

bebidas, fritas, asadas y tostadas. Manteniéndose en primer termino al natural o crudos,




con 57.51 %, en segundo lugar los guisados o hervidos, con un 22.79 %, en tercer lugar
las bebidas ya sea en agua fresca con un 18.13 % o en atoles con un 5.18 %, en cuarto
lugar los asados con un 4.14 % y en quinto lugar los fritos y tostados, ambos con 2.59 %.
Es interesante notar que la introduccién de aceites y grasas para la elaboraciéon de los
alimentos viene como ya mencione anteriormente con el mestizaje, pero en estas

comunidades la forma de consumo prehispanica sigue siendo la mas empleada en la
elaboracién de sus alimentos, es decir sin grasa.

Es importante sefalar que el consumo de especies alimentarias por las

comunidades de Tepuente, Tepango y Roca Colorada, en su dieta basica cotidiana es
similar (maiz, frijol, chile) y diferente, por las condiciones que existen en cada localidad ya
que la altitud y el clima son factores determinantes para que puedan existir ciertas
especies en un lugar y en otro no, tal es caso de la pomarrosa (Syzigium jambos)
introducida y la yuca o camote de china (Manihot esculenta), nativa en Tepuente y la
jamaica (Hibiscus sabdariffa) introducida, la hoja de bledo (Amaranthus spinosus) nativa,
para Tepango. En cuanto a Roca Colorada su diversidad es muy similar a la de Tepuente
por la cercania y el conocimiento tradicional en comun que se tiene de la vegetacion,

independientemente del tipo de vegetacion que existe en estas dos localidades.

El nimero de especies alimentarias para cada comunidad fue: Tepango (146),
Roca Colorada (101) y Tepuente (73),. Por lo tanto Tepango reporto el mayor numero de
especies, esto debido a que es la comunidad mas cercana al ayuntamiento, lo que
permite a sus habitantes adquirir plantas introducidas (42), que no pueden encontrarse en
el medio natural, por lo cual el numero de especies empleadas y conocidas es mayor, con

respecto de las otras dos comunidades Tepuente (23) y Roca Colorada (26).

De igual modo, se pudo saber el numero de especies alimentarias en comun, que
comparten Tepuente, Tepango y Roca Colorada, el cual fue de 45 especies de las 193
registradas, siendo el 23.31 % del total. Asi mismo, Tepuente comparte con Tepango, 51
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especies en comun y con Roca Colorada 59, mientras que Tepango comparte con Roca

Colorada 62 especies.

Estas cifras nos indican que Tepuente tiene en similitud con Roca Colorada, mas
de la mitad de sus especies de uso alimentario, esto resulta légico ya que la comunidad
de Roca Colorado, se formo a raiz de un desprendimiento de familias jovenes de
Tepuente, lo que refleja que el conocimiento tradicional de las algunas especies vegetales
alimentarias sea el mismo y se siga manteniendo entre estos dos poblados. Por otro lado,
Roca Colorada y Tepango, también tienen un gran numero de especies en comun y esto
radica en que Roca Colorada es una comunidad de reciente formaciéon, habitada por
gente joven, por lo que acuden con mayor frecuencia al municipio dando como resultado
que compartan e intercambien conocimientos y tradiciones con mas frecuencia que los
habitantes de Tepuente, los cuales solo "bajan” a la cabecera municipal los dias de
tianguis o mercado, lo que reduce sus posibilidades de incrementar su acervo tradicional
sobre las plantas de la region. Pero esto les ha permitido mantener intactas sus
tradiciones, creencias y conocimiento (pensamiento cognoscitivo) del medio que los

rodea.

En cuanto a los datos bromatolégicos que se presentan en el anexo 1, podemos
sefialar que la finalidad de estos estudios es dar a conocer la aportacion nutricional, que
tienen estas especies vegetales en la dieta de quienes las consumen, en este caso por
los habitantes de nuestras poblaciones. Cabe mencionar también que estos, pueden ser
un indicador de! binomio alimentacidén-salud, ya que conociendo estos valores
bromatologicos, podremos saber en que momento los productos vegetales cultivados y
los adquiridos de manera silvestre y estacional, aportan los nutrientes necesarios para
mejorar la salud y enriquecer la alimentacion diaria de nuestras localidades rurales.

De igual manera, es importante recalcar que los estudios bromatolégicos que se
han llevado a cabo, en su mayoria han sido sobre especies cuitivadas mientras que, de

las especies silvestres aprovechadas por las comunidades rurales en su alimentaciéon, no
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se han realizado por completo estos analisis. Tomando en cuenta lo anterior podemos

decir que de las 193 especies registradas en este estudio el 60.10 %, equivalente a 116
sp. entre cultivadas (77 sp.) y silvestres (39 sp.), ya cuentan con este tipo de estudios,

mientrés que el 39.89 % corresponde a 77 sp. entre cultivadas (15 sp.) y silvestres (62

sp.) no.

Por lo tanto, al realizar este tipo de estudios etnobotanicos, se contribuye en buena

medida a enriquecer nuestro conocimiento sobre las especies de plantas alimentarias,

que  pudieran integrarse o complementar nuestra alimentacion y por ende ayudar a

mejorar nuestra salud.

En cuanto a la nutricion por consumo de animales que se presenta en esta

localidad, se pudo observar que en su mayoria dependen principalmente de la crianza de

aves, las cuales se usan para el abasto familiar y en ocasiones para la venta

intracomunal, pero esto se da solo cuando es necesario para poder adquirir con ese

dinero otro producto de suma necesidad.




Xill. CONCLUSIONES.

La etnobotanica sigue siendo una herramienta fundamental, para poder acercarnos
al conocimiento tradicional sobre los recursos naturales.que mantienen nuestros grupos

étnicos a través de su historia.

La transmision y adquisicion del conocimiento; es un ciclo que aln con el paso de
los afios y las modificaciones que puedan generarse dentro de'cada comunidad, todavia
se viéne cumpliendo, asiicomo. la percepcién holistica que se tiene del medio natural

entre los nifios, los jovenes, los jovenes adultos, los adultos y los ancianos.

Esto quedod reflejado en Tepuente, Tepango y Roca Colorada, ya que las tres
comparte un mismo origen mixteco, evidenciando asi cada una de ellas el conocimiento,

el uso y el manejo que le dan a las plantas alimentarias que les rodean.

Se pudo reconocer cuantas familias botanicas silvestres y cultivadas tienen
especies que son utilizadas como alimento por los habitantes de estas tres localidades.
Entre las especies cultivadas se tomo en cuenta ias que estuvieron presentes en huertas,
milpas, patios, cercados y mercados; de las silvestres las que se encontraran en la

vegetacion circundante donde estuviera inmersa cada una de las poblaciones.

El tipo de vegetacion reducida que rodea a cada comunidad fue para Tepuente,
Bosque de Encinos, para Roca Colorada, reductos de Bosque de Encinos y de Selva

media Subperenifolia y para Tepango, Selva Baja Caducifolia.

La disminucion de estas areas naturales es sumamente critica, debido a los
cambios generados principalmente por la falta de vias alternas para el mejoramiento de la
economia familiar, afectando con ello a que paulatinamente se lleve a la extincion de

especies locales de uso alimentario y de otras formas de manejo.
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Se colectaron un total de 193 especies de plantas alimentarias, pertenecientes a

59 familias botanicas y a 137 géneros. De las cuales 92 son especies cuitivadas y 101

son silvestres.

‘La recoleccion de especies de plantas silvestres, sigue formando parte de su

ambito cultural, dependiendo de que tan cerca o que tan lejos se tenga que ir para

buscarlas y en funcién del grado de “gusto” o “antojo” que se tenga por ellas o la

representacion simbdlica que tenga en sus comidas ceremoniales.

La estructura con un nivel de frecuencia y un porcentaje de aprovechamiento
mayor en los diferentes biomas fue el fruto, por el uso multiple que se le da (al natural o
crudo, en aguas frescas, en atoles, en dulce y como condimento de algunos guisos).

Por lo tanto la forma de consumo mas frecuente de ias 193 especies y su modo de

preparacion fue: al natural o crudo, ya sea en ensaladas, aguas frescas o como golosinas

con chile, limén y sal).

En relacion con los datos bromatoiogicos que se pudieron obtener de algunas
especies cultivadas indican que contienen un alto nivel de vitaminas, lipidos, minerales y
proteinas importantes para el desarrollo de los seres humanos, principalmente de los

nifos.
Lo anterior es importante, ya que debido a estos tipos de investigacién podemos

dar cuenta de la gran riqueza de posibilidades alimentarias que existen y que van acordes

a los recursos naturales con los que cuenta el pais, incorporando nuevos elementos a la

dieta alimentaria mexicana.

Por lo tanto, considero que es necesario y de vital importancia que se generen las
vias adecuadas para que los grupos mixtecos sigan conservando los recursos naturales

sustentables con los que actualmente cuentan, y con ello mantener la diversidad
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alimentaria de su entorno y en conjunto con todas las comunidades del territorio
mexicano, ‘que, carac erlzan a nuestro pais:como: uno de los mas ricos floristicamente
desde los tlempos prehlspanlcos esto con el f'n de unlrnos mas a nuestras culturas y al

~"'Cab'e mencionar, que la continuacion de estudios enfocados a otro tipo de uso

(medicinal, maderable, artesanal, combustible, forrajeras y ornamentales), resultarian muy
proveéhosbs; ya que en este trabajo se pudo apreciar y observar la disponibilidad que
tiene la gente por la conservacion de especies que les generan no sélo un uso alimenticio,

sino también de aquellas que les brinden otro tipo de beneficio.

La metodologia empleada para el desarrollo de este trabajo fue apropiada ya que
con ella se pudieron cumplir todos los objetivos postulados al inicio de esta investigacion.
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ANEXO 1.

RECETAS DE LAS PLANTAS ALIMENTARIAS CULTIVADAS Y SILVESTRES.
INCLUYEN LA SIGUIENTE INFORMACION:

NOMBRE MIXTECO, NOMBRE VERNACULO, NOMBRE C|ENTiFICO, ESTRUCTURA
USADA, INFORMANTE, PREPARACION, INGESTION, PROPAGACION,
BROMATOLOGIA (en cada 100g de producto crudo neto).

NOTA: Las recetas son transcripciones literales de las entrevistas con los
informantes.

AGAVACEAE

***RECETA 1.

NOMBRE MIXTECO: Di kua'a

NOMBRE VERNACULO: Maguey

NOMBRE CIENTIFICO: Agave atrovirens Karw..

ESTRUCTURA USADA: Hojas

FORMA DE CONSUMO: Envoiltura.

MODO DE PREPARACION: Se cortan las pencas (hojas), se limpian y se acomodan a
manera de cama para recibir la carne de res, cordero o de pollo, la cual ha sido enchilada
con una salsa de chile guajillo, pasiila, sal, ajo y cebolla, después se coloca en pequerias
bolsas de plastico junto con una hoja de aguacate para darle mejor sabor y se cierra la
bolsa asi hasta que toda la carne este lista se coloca sobre las pencas y se envuelve con
ellas a modo de mantas y se pone a cocer, de 30 minutos a 1 hora.

INFORMANTE(S): Margarito Bermudez, Carmelo Bermuidez

BROMATOLOGIA: Lipidos (Mufoz Ch. et al. 1996).

***RECETA 2.

NOMBRE MIXTECO: Tdn tuku

NOMBRE VERNACULO: Izote

NOMBRE CIENTIFICO: Yucca elephantipes Regel

ESTRUCTURA USADA: Flor B

FORMA DE CONSUMO: Guisada : :

MODO DE PREPARACION: Se le quitan Ias estructuras reproductlvas. se hlerve para
que salga lo amargoso, se lava, se frie con carne de cochmo en salsa verde ) tamb:en
con cebolla y huevo. R ) I St PR AR
INFORMANTE(S): Carmen Diaz Garzén. S : R 4
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (hlerro fosforo Vi calcuo) vntamanas
(retinol, acido ascodrbico, tiamina, nboflavma y nlacma) y protelnas (Munoz Ch et al

2002).




ALLIACEAE

“**RECETA 3.

NOMBRE MIXTECO: Tiku misha

NOMBRE VERNACULO: Cebollin

NOMBRE CIENTIFICO: Allium glandulosum Link & Otto.

ESTRUCTURA USADA: Hojas

FORMA DE CONSUMO: Guisadas. ’

MODO DE PREPARACION: Se ponen a hervir las hOjaS en agua "a los caldos les da
sabor ya sea de pollo o de res, fritas se pican y.se frien: Junto con’jitomate, ajo, perejil, si
quiere se le pone huevo, sino asi en tacos. O tambxen se.pica y se pone en el plato con el
caldo de los frijoles. -

INFORMANTE(S): Magdalena Narciso, Maria’ Alberta e’l Saritos

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calci _magnesno hierro, sodio, potasio y
zinc), vitaminas (retinol, acido félico, acndo ascorblco tiamina, niacina y piridoxina) y
proteinas (Mufioz Ch. et al. 1996). L

**RECETA 4.

NOMBRE MIXTECO: Tikumi yaco o Tikumi ndu

NOMBRE VERNACULO: Ajo

NOMBRE CIENTIFICO: Allium sativum L.

ESTRUCTURA USADA: Bulbo

FORMA DE CONSUMO: Condimento.

MODO DE PREPARACION: Se le agrega a las salsas molido y en los caldos picado o ya
sea entero para darle sabor a la comida. ;

INFORMANTE(S): Magdalena Narciso, Patricia Escamilla, Juana Garcia.
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio, fosforo, hierro, magnesio, sodio,
potasio y zinc), vitaminas (retinol, acido ascoérbico, acido folico, tiamina, niacina y
riboflavina) y proteinas (Mufioz Ch. et al. 1996). ’

***RECETA 5.

NOMBRE MIXTECO: Tikumi yaa

NOMBRE VERNACULO: Cebolla

NOMBRE CIENTIFICO: Allium cepa L.

ESTRUCTURA USADA: Bulbo

FORMA DE CONSUMO: Condimento.

MODO DE PREPARACION: Se le agrega picada a las salsas y ‘a los caldos un pedazo o
entera para darle sabor a la comida.

INFORMANTE(S): Magdalena Narciso, Carmela Salazar Cevallos, Marganta Pérez.
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio, fosforo, hierro, magnesio, sodio,
potasio y zinc), vitaminas (retinol, acido ascorbico, acido félico, tiamina, niacina y
riboflavina) y proteinas (Mufoz Ch. et al. 1996).




AMARANTHACEAE

***RECETA 6.

NOMBRE MIXTECO: Yuva tic( ‘uni

NOMBRE VERNACULO: Alegria

NOMBRE CIENTIFICO: Amaranthus hybridus L.

ESTRUCTURA USADA: Hojas

FORMA DE CONSUMO: Guisada.

MODO DE PREPARACION: Se cortan las hojas tiernas, se limpian, se lavan.y se ponen
en una sartén a que sé cuezan con cebolla, ajo y chile, despues ya que estan se come en

tacos.
INFORMANTE(S): Luis Lucas Raul Lucas
BROMATOLOGIA: Minerales: (calcio, fosforo, hierro), vxtammas (tlamlna, rlboflavma

niacina), lipidos y protelnas (Murfioz Ch. et al. 2002).

***RECETA 7.

NOMBRE MIXTECO: Yiwa ticuni

NOMBRE VERNACULO: Hoja de Bledo

NOMBRE CIENTIFICO: Amaranthus spinosus L.

ESTRUCTURA USADA: Hojas

FORMA DE CONSUMO: Guisada.

MODO DE PREPARACION: Se cortan solo las hojas tiernas, se limpian y se guisan con
cebolla, ajo y chile, después se come en tacos, acompanados con frijoles de la olla.
INFORMANTE(S): Luis Lucas, Raul Lucas

BROMATOLOGIA: Minerales (calcio, fosforo, hierro),
niacina), lipidos y proteinas (Mufioz Ch. et al. 2002).

vitaminas (tiamina, riboflavina,

ANACARDIACEAE

“**RECETA 8.

NOMBRE MIXTECO: Nduu

NOMBRE VERNACULO: Marafiona

NOMBRE CIENTIFICO: Anacardium occidentale L..

ESTRUCTURA USADA: Fruto.

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE F’REPARACION Cuando el fruto madura se pela y se come, es como un
cacahuate. )

INFORMANTE(S) Lu:s Lucas Armando Pineda.

BROMATOLOGIA: Hidratos' de: ¢carbono, minerales (calcxo fosforo e hlerro) vitaminas
(vitamina A, acxdo ascorblc > tlamma rlboflavma y nlacma) y protemas (Muinoz Ch. et al.

2002).

**RECETA 9. :
NOMBRE MIXTECO Ti caya
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NOMBRE VERNACULO: Chupandilla
NOMBRE CIENTIFICO: Cyrtocarpa procera Kunth.

ESTRUCTURA USADA: Fruto.

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto ha madurado se consume crudo a demas de

ser muy sabroso y oloroso.
INFORMANTE(S): Carmen Luca, Carmela Salazar Cevallos

BROMATOLOGIA:

*»**RECETA 10.

NOMBRE MIXTECO: Tun mango

NOMBRE VERNACULO: Mango

NOMBRE CIENTIFICO: Mangifera indica L.
ESTRUCTURA USADA: Fruto.

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto madura:se consume:aS|
comen todavia verde y le agregan uh poco de chile y limon: o
INFORMANTE(S): Francisca Mendoza, Alejandro Garcia; Patr
BROMATOLOGIA: Minerales (calcio, fésforo, hierro magnesio; sodlo Y potasuo) vntamlnal
retinol, acido ascoérbico, tiamina, riboflavina, niacina y plrldoxma) y protelnas (Munoz Ch.

et al. 1996).

; los nifios se lo

**RECETA 11.

NOMBRE MIXTECO: Tun ticava

NOMBRE VERNACULO: Ciruela ;
NOMBRE CIENTIFICO: Spondias mombin L.
ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo). . ) :

MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto madura Ios nlnos se Io comen asi, es de
sabor un poco acido. P . )
INFORMANTE(S): Teresa Alvarez Garcia, Francisco Ramlrez

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio; hlerro v magnesm) vitaminas
(retinol, acido ascoérbico, riboflavina, tiamina, nlacma Y- plrldoxma) y protemas (Murfioz Ch.

et al. 2002).

**RECETA 12.

NOMBRE MIXTECO: Ticava vixi

NOMBRE VERNACULO: Ciruela Agria

NOMBRE CIENTIFICO: Spondias purpurea L.

ESTRUCTURA USADA: Fruto y Hoja

FORMA DE CONSUMO: Al natural, Condimento.

MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto madura los nifios se lo comen asi, es de
sabor un poco acido. 2) La hoja se usa como condimento en el caldo de camardn, para
darie mejor sabor se le agrega unas 2 o 3 ramitas con hojas, cuando esta hirviendo el

caldo.
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INFORMANTE(S): Teresa Alvarez Garcia.
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio, hierro y magnesio), vitaminas
(retinol, acido ascorbico, riboflavina, tiamina, niacina y - piridoxina) y proteinas (Mufioz Ch.

‘et al. 1996).

“**RECETA 13.

NOMBRE MIXTECA: Ndoko pistacho

NOMBRE VERNACULO: Pistacho

NOMBRE CIENTIFICO: Pistacia mexicana Kunth
ESTRUCTURA USADA: Semilla . ‘ s

FORMA DE CONSUMO: Tostado. )
MODO DE PREPARACION: Cuando la- semllla ya esta madura se remOJa un poco en

agua con sal, y se tuesta en el comal solo’una pasadita, para que reVIente y sepa saladito,
después se deja enfriar y ya uno se lo puede comer. :
INFORMANTE(S): Carmen Diaz Garzén:

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio, fésforo;: hlerro magnesxo y
potasio), vitaminas (vitamina A, tiamina, niacina) y proteinas (Mufioz Ch. et al. 2002).

ANNONACEAE

**RECETA 14.

NOMBRE MIXTECO: Ndoko tia ta

NOMBRE VERNACULO: Chirimoya

NOMBRE CIENTIFICO: Annona cherimola Mill.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto esta maduro debe de comerse (despide un
aroma dulce). :

INFORMANTE(S): Marcelo Bermudez.

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (hierro, fosforo y calcio), vitaminas (retinol,
acido ascdrbico, tiamina, riboflavina y niacina) .y proteinas (Murfioz Ch. et al. 1996).

***RECETA 15.

NOMBRE MIXTECO: Ndoké yuti

NOMBRE VERNACULO llama :
NOMBRE CIENTIFICO: Annona d/verS/fo//a L.
ESTRUCTURA USADA: Fruto: :
FORMA DE CONSUMO: Al natural’ (o c )

MODO DE PREPARACION: Cuando ‘el fruto esta ya sazon (maduro) se corta y se come
asi solita.

INFORMANTE(S):Antonia Alvarez.

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (hlerro fésforo y calcio), vxtamlnas (retinol,
acido ascadrbico, tiamina, riboflavina y niacina) y proteinas (Mufioz Ch. et al. 1996).
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“**RECETA 16.

NOMBRE MIXTECO: Do’ Icoifio

NOMBRE VERNACULO: Anona o guanabana

NOMBRE CIENTIFICO: " Annona muricata L.

ESTRUCTURA USADA: Fruto:

FORMA DE CONSUMO: Al natural y en aguas. i

MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto esta madura se pueda comer’ al natural o' se
prepara en agua para tomar,.la pulpa se machaca un poco .y se’ agrega al agua con
azucar y listo.
INFORMANTE(S): Teresa Alvarez Garcia, Rufina Gatica Garcia, Carmen Lu ai )
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio y fosforo) vntamlnas (retlnol
niacina y tiamina)(Murioz Ch. et al. 1996). VT o

APIACEAE

***RECETA 17.

NOMBRE MIXTECO: Cilantro

NOMBRE VERNACULO: Cilantro

NOMBRE CIENTIFICO: Coriandrum sativum L.

ESTRUCTURA USADA: Toda la Planta (Tallo y Hoja).

FORMA DE CONSUMO: Al natural.

MODO DE PREPARACION: Se agrega al caldo de pollo, al de pescado, a las salsasy a
los frijoles picadito para darles sabor.

INFORMANTE(S): Antonia Saturnino Chavez, Teresa Alvarez Garcia, Magdalena
Narciso.

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio, fésforo, hierro, magnesio, sodio y
potasio), vitaminas (retinol, acido ascérbico, tiamina, riboflavina y niacina) y proteinas

(Mufoz Ch. et al. 19986).

***RECETA 18.

NOMBRE MIXTECO: Zanahoria

NOMBRE VERNACULO: Zanahoria

NOMBRE CIENTIFICO: Daucus carota L.

ESTRUCTURA USADA: Raiz

FORMA DE CONSUMO: Hervida o al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: Se pone junto con la verdura para acompafar los caldos, o
también al natural con limodn, saly chile.

INFORMANTE(S): Angélica Ramirez Alvarez, Miguel Ramirez Alvarez.
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas, oleico y linoléico), minerales (calcio, fosforo, sodio,
magnesio, potasio, hierro y zinc), vitaminas (retinol, acido ascoérbico, niacina, tiamina,
riboflavina, piridoxina y acido félico) y proteinas (Mufioz Ch. et al. 1996).
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***RECETA 18.

NOMBRE MIXTECO: Perejil

NOMBRE VERNACULO: Perejil

NOMBRE CIENTIFICO: Petroselinum crispum (Mill. )Nyman ex A W Hlll
ESTRUCTURA USADA: Toda la Planta (Tallo y Ho;a) it :
FORMA DE CONSUMO: Condimento.
MODO DE PREPARACION: En las comidas y gunsos,
mejor sabor. :
INFORMANTE(S) Margarlta Garcua Marla Alberta De los Santos
Hernandez. e
BROMATOLOGiA:. LIpIdOS (grasas) mlnerales (hlerro calcno,wp czine .y
magnesio), vitaminas: (retinol; acido ascérbico, tiamina, riboflavina,: macuna plndoxma y

acido folico) y protelnas (Munoz Ch. et al. 1996).

agreg'a una' 'a "|t'a' para darle un

APOCYNACEAE

**RECETA 20.

NOMBRE MIXTECO: Yuku leche

NOMBRE VERNACULO: Paulillo u Hoja de Leche

NOMBRE CIENTIFICO: Rauvolfia tetraphylia L.

ESTRUCTURA USADA: Hoja

FORMA DE CONSUMO: Guisada.

MODO DE PREPARACION: Las hojas tiernas se lavan y se ponen a hervir con sal ya
luego se guisan con chile, cebolla y un poquito mas de sal, después se hecha una tortilla,
se pone en medio de esta el guiso se dobla y se cuece. Si gusta le puede poner al taco
limén y sal. También las hojas tiernas se cortan, se lavan y se envuelven en una hoja de
platano y se pone en el comal, cuando ya esta cocido se le pone sal, limén y chile.
INFORMANTE(S): Raul Lucas, Armando Pineda, Carmen Luca.

BROMATOLOGIA:

***RECETA 21.

NOMBRE MIXTECO: Yuku leche

NOMBRE VERNACULO: Hoja de Leche

NOMBRE CIENTIFICO: Stemmadenia obovata (Hook. & Arm)K. Schum,

ESTRUCTURA USADA: Hoja

FORMA DE CONSUMO: Guisada.

MODO DE PREPARACION: Las hojas tiernas se cortan, lavan y se guisan con chile,
cebolla y sal, después se hecha una tortilla, se pone en medio de esta el guiso se doblay
se cuece en el comal.

INFORMANTE(S): Fernanda Solana Pineda, Raul Lucas.

BROMATOLOGIA:
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**RECETA 22.

NOMBRE MIXTECO: Yukt leche

NOMBRE VERNACULO: Leche

NOMBRE CIENTIFICO: Tabernaemontana amygda/lfo//a Jacq

ESTRUCTURA-USADA: Hoja

FORMA DE CONSUMO: Guisada. .

MODO DE PREPARACION: Cuando las hojas estan tiernas, se guisan con sal, después
se hecha una tortilla, se pone en medio de esta el guiso se dobla y se cuece, se le
agrega limoén y chile para que tenga mejor sabor.

INFORMANTE(S): Raul Lucas Lucia, Luis Lucas Lucia, Armando Pineda.

BROMATOLOGIA:

ARACEAE

**RECETA 23.

NOMBRE MIXTECO: Kash taa

NOMBRE VERNACULO: Malanga

NOMBRE CIENTIFICO: Colocasia esculenta (L.) Schott.

ESTRUCTURA USADA: Raiz

FORMA DE CONSUMO: Frita, Hervida y Atole

MODO DE PREPARACION: a)Frita como carne se pela se pone en aceite con sal y listo.
b)Hervida, como una papa en la comida acompanando los guisos. c)En Atole, se le quita
toda la cascara, luego se pica y se pone a hervir, se agrega azucar y se bate poco a poco
hasta que se deshacen los pedazos y se espesa quedando listo para tomarse.
INFORMANTE(S): Rufina Gatica Garcia.

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (hierro, calcio y féosforo), vitaminas (retinol,
acido ascorbico, tiamina, riboflavina y niacina) y proteinas (Mufioz Ch. et al. 1996).

ARECACEAE (PALMAE)

***RECETA 24.

NOMBRE MIXTECO: Tun tafiu

NOMBRE VERNACULO Coyol o cocoyule

NOMBRE CIENTIFICO: Acrocomia aculeata (Jacq.)lLodd. ex Mart.

ESTRUCTURA USADA: Fruto :

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo) y Asado.

MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto se ha desprendxdo de'la palma, Ios nifos lo
recogen, le quitan la cascara y se lo comen asi; o también se asa en el comal y se le quita
la cascara, huele muy sabroso y sabe mas rico.

INFORMANTE(S): Raul Lucas Lucia, Luis Lucas Lucxa Amado Samuel Lucas
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BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (hierro y calcio), vitaminas (retinol, acido
ascorbico, tiamina, riboflavina y niacina) y proteinas (Murioz Ch. et al. 1996).

***RECETA 25. )

NOMBRE MIXTECO:Tun-tika o Tocooxii .

NOMBRE VERNACULO:Palmito o Soyamichi

NOMBRE CIENTIFICO: Brahea dulcis (H.B.K.) Mart.

ESTRUCTURA USADA: Meristemo de crecimiento (Hojas)

FORMA DE CONSUMO: Hervido

MODO DE PREPARACION: Cuando la palma esta retofiando se obtiene la parte tierna
de las hojas que esta en el centro de esta y se pone a hervir, después se cortay se come.

INFORMANTE(S): Carmen Diaz Garzoén.
BROMATOLOGIA:

***RECETA 26.

NOMBRE MIXTECO: Tun koko

NOMBRE VERN/_\CULO Coco

NOMBRE CIENTIFICO: Cocos nucifera L.

ESTRUCTURA USADA: Fruto.

FORMA DE CONSUMO: Al natural y en dulce.

MODO DE PREPARACION: a)El agua del fruto se toma, como agua fresca y la carnita
blanca de adentro si es tierna se come asi, b)en duilce se raspa la carnita cuando ya esta
mas sazona y se revuelca con aziicar se pone a calentar un poco y luego se deja enfriar.
INFORMANTE(S): Raymundo Bermuidez, Teresa Alvarez Garcia.

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio, hierro, magnesio, sodio y potasio),
vitaminas (retinol, acido ascdrbico, tiamina, riboflavina, niacina y acido folico), y proteinas

(Murioz Ch. et al. 1996).

ASCLEPIADACEAE

***RECETA 27.

NOMBRE MIXTECO: Chicayuma

NOMBRE VERNACULO: Chicayuma

NOMBRE CIENTIFICO: Gonolobus diadematus Ker. Gawl.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Asado.

MODO DE PREPARACION: Primero el fruto se asa en el comal y. luego a las brazas,
cuando ya esta se parte y se come lo de adentro.

INFORMANTE(S): Radl Lucas Lucia, Inés Lucas.

BROMATOLOGIA:

***RECETA 28.
NOMBRE MIXTECO: Chicayoma
NOMBRE VERNACULO: Chicayoma de perro
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NOMBRE CIENTIFICO: Blepharodon mucronatum (Schitdl). Decne.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Asado. "

MODO DE PREPARACION: El fruto se asa a las brazas se parte y se come.
INFORMANTE(S): Raul Lucas Lucia, Inés Lucas. A
BROMATOLOGIA:

ASTERACEAE (Compositae)

***RECETA 29.

NOMBRE MIXTECO: Lechuga

NOMBRE VERNACULO: Lechuga

NOMBRE CIENTIFICO: Lactuca sativa L.

ESTRUCTURA USADA: Hojas

FORMA DE CONSUMO: Al naturail.

MODO DE PREPARACION: Las hojas se lavan y se pueden preparar en ensalada o asi
con un poco de sal, aceite y limoén. s

INFORMANTE(S): Juana Pascual. i :
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio, magnesno sodlo potasio, fésforo,
hierro y zing), vitaminas (retinol, acido ascoérbico, tiamina,: rlboflavma niacina, piridoxina y

acido félico) y proteinas (Mufoz Ch. et al. 1996).

**RECETA 30.
NOMBRE MIXTECO: Yaka xe e o Yivi shaya
NOMBRE VERNACULO: Hoja rasposa
NOMBRE CIENTIFICO: Lagascea helianthifolia H. B. K. Cass.
ESTRUCTURA USADA: Flor, Hoja y Tallo

FORMA DE CONSUMO: Guisadas
MODO DE PREPARACION: La flor, la hoja y el tallo se cortan se lavan muy bien'y se

pican, después se le echan a la carne de iguana para darle mejor sabor y olor a la
comida.

INFORMANTE(S): Ratl Lucas, Margarita Pérez, José Sebastian Lucas.
BROMATOLOGIA:

***RECETA 31.

NOMBRE MIXTECO: Yuva dozoo

NOMBRE VERNACULO: Pepitza

NOMBRE CIENTIFICO: Porophyllum nutans B. L. Rob. & Greenm.

ESTRUCTURA USADA: Hojas

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: Las hojas se lavan y se comen acompafiando los alimentos,
para darle un mejor sabor a la comida.

INFORMANTE(S): Margarita Pérez, Inés Lucas :Carmen Diaz Garzon.
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales’(hierro, calcio y fésforo), vitaminas (retinol,
acido ascorbico, tiamina, riboflavina y niacina) y proteinas (Mufioz Ch. et al. 1996).

170




***RECETA 32.

NOMBRE MIXTECO: Yuva papalo

NOMBRE VERNACULO: Papaloquelite.

NOMBRE CIENTIFICO: Porophyllum ruderale (Jacq.) Cass.

ESTRUCTURA USADA: Hojas

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: Se come asi crudo acompaiando la comida del dia.
INFORMANTE(S): Armando Pineda, Raul Lucas, Margarito Bermudez.
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (hierro, calcio y fosforo), vitaminas: (retinol,
acido ascorbico, tiamina, riboflavina y niacina) y proteinas (Mufioz Ch. et al. 2002). :

***RECETA 33.

NOMBRE MIXTECO: Yuva ndusu

NOMBRE VERNACULO: Pepitza.

NOMBRE CIENTIFICO: Porophyllum tagetoides (Kunth.)D. C.

ESTRUCTURA USADA: Hojas

FORMA DE CONSUMO: Al natural. :

MODO DE PREPARACION: Se come asi acompanando la comida Ie da mas sabor al
taco.

INFORMANTE(S): Armando Pineda, Antonia Alvarez Raul Lucas Margarlto Bermudez.
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (hierro; calcno y:fosforo), vitaminas (retinol,
acido ascorbico, tiamina, ribofiavina y niacina) y protemas (Munoz Ch. et al. 1996).

***RECETA 34.

NOMBRE MIXTECO:

NOMBRE VERNACULO: Anisillo.

NOMBRE CIENTIFICO: Tagetes micrantha Cav.
ESTRUCTURA USADA: Tailo y hojas

FORMA DE CONSUMO: Hervida. ' N

MODO DE PREPARACION: Se pone a hervir en agua dos ramitas, hasta que suelte su
sabor, después se endulza con azucar o panela y se toma como agua de tiempo.
INFORMANTE(S): Armando Pineda, Raul Lucas, Guadalupe Castro Morales.

BROMATOLOGIA:

BIGNONIACEAE

***RECETA 35.

NOMBRE MIXTECO: Yaxi

NOMBRE VERNACULO: Jicara

NOMBRE CIENTIFICO: Crescentia alata Kunth.
ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Utensilio de cocina.

171

RIS
1'1\" R

FALLA DE ORIGEN




MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto madura, se parte por la mitad
cuidadosamente, se limpia todo el interior y exterior dejando solo la cascara, se pone a
secar, se lava y se emplea como recipiente en la elaboracidn de los alimentos frios y en el

momento de servirlos calientes.
INFORMANTE(S): Maria Alberta De los Santos, Antonia 'Nicolas Basilia.

BROMATOLOGIA:

**RECETA 36.

NOMBRE MIXTECO: Naxi

NOMBRE VERNACULO: Cuchara
NOMBRE CIENTIFICO: Crescentia cujete L.
ESTRUCTURA USADA: Fruto.

FORMA DE CONSUMO: Utensilio de cocina Lonh
MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto- madura se parte por la mitad
cuidadosamente, se limpia todo el interior y exterior -dejando solo la cascara, se pone a
secar, se lava y se emplea como recipiente en’la elaboracién de los alimentos y en el

momento de servirlos.
INFORMANTE(S): Maria Alberta De los Santos, Antonla Nicolas Basilia.

BROMATOLOGIA:

BIXACEAE

“*RECETA 37.

NOMBRE MIXTECA:

NOMBRE VERNACULO: Achiote

NOMBRE CIENTIFICO:Bixa orellana L.

ESTRUCTURA USADA: Semillas

FORMA DE CONSUMO: Condimento.

MODO DE PREPARACION: De las semillas se extrae una tintura de color rojo la cual se
emplea en la elaboracion de Mixiotes, primero se hace una pasta con los chiles guajillo, el
achiote y el ajo ya que esta, se le unta al pollo ya cocido y se envuelve en hojas de
platano y después en papel aluminio, se cuece al vapor. Se hace una salsa verde con
tomate, chile, ajo y cebolla. Cuando ya estan listos los mixiotes, se comen con l|a salsita.
INFORMANTE(S): Carmen Diaz Garzén.

BROMATOLOGIA:

BORAGINACEAE

***RECETA 38.
NOMBRE MIXTECO: Tun guasebo
NOMBRE VERNACULO: Zazanil




NOMBRE CIENTIFICO:-Cordia dentata Poir.
ESTRUCTURA USADA: Flor y Fruto

FORMA DE CONSUMO: " Guisada y Al natural ( o crudo).

MODO DE PREPARACION: La flor, se recoge se lava y se pone a hervir un poco
después se guisa con cebolla, chile y jitomate o revuelta-con- huevo o hervnda en:tacos
con chile y sal. Cuando el fruto, ha madurado se come asi.

INFORMANTE(S): Margarito Bermudez, Carmelo Bermudez Carmela Salazar Cevallos

BROMATOLOGIA:

“**RECETA 39.

NOMBRE MIXTECO: Ituu mandibu

NOMBRE VERNACULO: Mandibu

NOMBRE CIENTIFICO: Ehretia tinifolia L.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural ( o crudo).

MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto, ha madurado se come asi.
INFORMANTE(S): Margarito Bermudez, Carmelo Bermudez Carmela Salazar Cevallos

BROMATOLOGIA:

BRASSICACEAE (CRUCIFERACEAE)

***RECETA 40.

NOMBRE MIXTECO: Col

NOMBRE VERNACULO: Col

NOMBRE CIENTIFICO: Brassica oleracea L.

ESTRUCTURA USADA: Hojas

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: Para acompariar la comida con: sal y limon.
INFORMANTE(S): Carmen Diaz, Sergio Sabino Saturnino.

BROMATOLOGIA:Lipidos (grasas), minerales (calcio, fésforo, hlerro magnesio, sodio,
potasio y zinc), vitaminas (vitamina A, acido ascérbico; ,tlamlna riboflavina, niacina,
pirodoxina y acido félico), hidratos de carbono y proteinas (Mufioz Ch. et al. 2002).

***RECETA 41.

NOMBRE MIXTECO: Rabano

NOMBRE VERNACULO: Rabano

NOMBRE CIENTIFICO: Raphanus sativus L.
ESTRUCTURA USADA: Raiz.

FORMA DE CONSUMO: Al natural ( o crudo).

MODO DE PREPARACION: Preparado con sal y Ilmon;
INFORMANTE(S): Magdalena Narciso.




BROMATOLOGIA: Hidratos de carbono, lipidos (grasas), minerales (calcio, hierro, sodio,
potasio, magnesio y zinc), vitaminas (retinol, acido ascdrbico, acido fdlico, riboflavina,

piridoxina, tiamina y niacina) y proteinas (Mufioz Ch. et al. 2002).

BROMELIACEAE

**RECETA 42.

NOMBRE MIXTECO: Shinu

NOMBRE VERNACULO: Pina.

NOMBRE CIENTIFICO: Ananas comosus (L.) Merr.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo) y Bebida.

MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto, ha madurado se come de esa manera.
También se machaca la pulpa y se le agrega al agua con un poco de azucar y queda lista.
INFORMANTE(S): Antonia Saturnino Chavez, Antelma de La Cruz, Guadalupe Castro
Morales.

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas, oleico y linoléico), minerales (calcio, fosforo, sodio,
magnesio, zinc, hierro y potasio), vitaminas (retinol, riboflavina, acido ascorbico, acido
félico, tiamina, niacina y piridoxina) y proteinas (Murfioz Ch. et al. 19986).

***RECETA 43.

NOMBRE MIXTECO: Shinu iki

NOMBRE VERNACULO: Pifiuela

NOMBRE CIENTIFICO: Bromelia pinguin L.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Bebida

MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto, ha madurado se pela y se machaca se
agrega al agua y se enduiza con panela. Tainbién se prepara ya machacado en atole, se
le agrega masa, agua y panela.

INFORMANTE(S): Luis Lucas Lucia, Margarita Pérez, Carmen Diaz Garzén.
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas, oléico y linoléico), minerales (calcio, fosforo, sodio,
magnesio, zinc, hierro y potasio), vitaminas (retinol, riboflavina, acido ascorbico, acido
folico, tiamina, niacina y piridoxina) y proteinas (Murioz Ch. et al. 1996).

CACTACEAE

“**RECETA 44.
NOMBRE MIXTECO: Tuchi kuii
NOMBRE VERNACULO: Pitaya
NOMBRE CIENTIFICO: Acanthocereus pentagonus (L.) Britton. & Rose.
ESTRUCTURA USADA: Fruto
FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).
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MODO DE F’REPARACION Cuando el fruto ya ha madurado y se pone de color rojo se
come.

INFORMANTE(S): Margarlto Bermudez Constantlno Saturnino Bermudez.
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio, hierro y fosforo) vitaminas (acxdo
ascorbico, niacina, tuamlna Yy nboflavuna) y proteinas (Mufioz Ch. et al. 19986).

“**RECETA 45.

NOMBRE MIXTECO: mea

NOMBRE VERNACULO Nopal

NOMBRE CIENTIFICO: Opuntia dilleriii (Ker-Gawler)Haw.

ESTRUCTURA USADA: Cladodio.

FORMA DE CONSUMO: Guisado.

MODO DE PREPARACION: Se comen los cladodios cuando estan tlernos se hierven
bien y luego se comen, ya sea con huevo frito o asi en ensalada con ‘sal. :
INFORMANTE(S): Teresa Alvarez Garcia, Maria Alberta’ De Ios Sar\tos Magdalena
Morales.

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio, hierro, sodloypotasm) vitaminas
(riboflavina, retinol, acido ascdrbico, tiamina y niacina), y proteinas: (Mufioz Ch. et al.

1996).

CARICACEAE

**RECETA 46.

NOMBRE MIXTECO: Ndoko paya

NOMBRE VERNACULO Papaya

NOMBRE CIENTIFICO: Carica papaya L.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA D CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: E! fruto cuando madura es muy rico y se consume asi.
INFORMANTE(S): Carmen Diaz Garzén, Benito Narciso, José Sebastian Lucas.
BROMATOLOGIA: Lipidos(grasas, monoinsaturados( oléico), poliinsaturados

(linoléico), minerales (calcio, fésforo, hierro, magnesio, sodio, potasio y zinc), vitaminas
(retinol, acido ascorbico, tiamina, riboflavina, niacina, piridoxina y cobalamina), y proteinas

(Munfoz Ch. et al. 2002).

COCHLOSPERMACEAE

*"*RECETA 47.

NOMBRE MIXTECA:Ita tya a

NOMBRE VERNACULO Panaco

NOMBRE CIENTIFICO:Cochlospermum vitifolium (Wild.) Spreng.
ESTRUCTURA USADA:Fruto




FORMA DE CONSUMO: Bebida
MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto se encuentra ya maduro se machaca hasta

sacarle la’pulpa; después esta se agrega en al agua con azUcar o panela, y se bebe.
INFORMANTE(S):: Crlstlna Morales Esperanza Chavez.
BROMATOLOGIA e

COMBRETACEAE

***RECETA 48.

NOMBRE MIXTECO: Ita fufio

NOMBRE VERNACULO: Flor de miel

NOMBRE CIENTIFICO: Combretum farinosum Kunth.

ESTRUCTURA USADA: Fior y Tallo

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: Cuando la flor a madurado se sorbe del caliz el néctar, los
nifios a veces se comen la flor entera al natural.

INFORMANTE(S): Raymundo Bermudez, Marcelo Bermudez, Teresa Alvarez Garcia.

BROMATOLOGIA:

***RECETA 49.

NOMBRE MIXTECO: Du mendra

NOMBRE VERNACULO: Almendro

NOMBRE CIENTIFICO: Terminalia catappa L. (Standley.)

ESTRUCTURA USADA: Fruto.

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: El fruto cuando madura, es consumido por los nifios (el arilo
rojo que envuelve a ia semilla y la misma semilla se comen asi).

INFORMANTE(S): Margarito Bermudez, Francisco, Miguel Ramirez Alvarez.
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio, fosforo, hierro y potasio), vitaminas
(retinol, acido ascoérbico, tiamina, niacina y cobalamina), y proteinas (Murioz Ch. et al.

1996).

CONVOLVULACEAE

***RECETA 50.

NOMBRE MIXTECO: Namii bixii

NOMBRE VERNACULQO: Camote dulce o morado
NOMBRE CIENTIFICO: /pomea batatas L.
ESTRUCTURA USADA: Raiz.

FORMA DE CONSUMO: Hervido y en dulce.
MODO DE PREPARACION: Se hierve el camote cuando ya esta maduro y se come asi

acompafnando el café, o también se pone a hervir con un poco de azucar y sabe muy rico.
INFORMANTE(S): Armando Pineda, Teresa Alvarez Garcia, Antonia Alvarez.
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BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio, fosforo, hierro, magnesio, potasio,
sodio y zinc), vitaminas (retinol, acido ascoérbico, acido folico, riboflavina, piridoxina,

tiamina y niacina) y proteinas (Mufoz Ch. et al. 1996).

CUCURBITACEAE

**RECETA 51.

NOMBRE MIXTECO: Ndokd sandia

NOMBRE VERNACULO: Sandia

NOMBRE CIENTIFICO: Citrullus lanatus (Thunb) Matsum & Nakal

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural ( o crudo) y Bebida.

MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto madura se consume aSI O se prepara agua
para tomar, se le agrega un poco de azlcar y listo.

INFORMANTE(S): Carmen Diaz Garzén, Maria Agustina Bermudez, Fernanda Solano
Pineda.

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio, ‘fosforo, hierro, magnesno sodio,
potasio y zinc), vitaminas (retinol, acido ascoérbico, tiamina, riboflavina, niacina, piridoxina,

acido folico y cobalamina), y proteinas (Mufioz Ch. et al. 1996).

***RECETA 52.

NOMBRE MIXTECO: Ndokd melon

NOMBRE VERNACULO: Melon

NOMBRE CIENTIFICO: Cucumis melo L.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo) y Bebida.

FORMA DE PREPARACION: EIl fruto cuando madura se come asi solo o también se
puede licuar para preparar agua fresca.

INFORMANTE(S): Carmen Diaz

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (hierro, fosforo, potasio, calcio, sodio,
magnesio y zinc), vitaminas (retinol, riboflavina, acido ascérbico, acido félico, tiamina,

niacina y piridoxina) y proteina (Muioz Ch. et al. 2002).

“*RECETA 53.

NOMBRE MIXTECO: I' ki kaba

NOMBRE VERNACULO: Chicayota o calabacita
NOMBRE CIENTIFICO: Cucurbita foetidissima H.B.K.
ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Bebida
FORMA DE PREPARACION: Cuando el fruto esta maduro, se junta y se lava muy bien,

se parte por la mitad y se le extraen las semillas, las cuales se vuelven a lavar muy bien
ya luego se muelen y se cuela el jugo, para ponerle agua y azucar.
INFORMANTE(S): Concepcion Saturnino Chavez, Carmelo Bermudez.
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BROMATOLOGIA:

**RECETA 54.

NOMBRE MIXTECO: I ki tinu

NOMBRE VERNACULO: Calabaza chilacayota

NOMBRE CIENTIFICO: Cucurbita ficifolia Bouche.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Dulce.

MODO DE PREPARACION: Cuando esta sazona, se parte y se cuece con panela
(piloncillo), hasta que la calabaza queda suave y dulce.

INFORMANTE(S): Teresa Alvarez Garcia, Vicenta Luca Hernandez Carmen Diaz
Garzon.

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas, oléico y linoléico), mlnerales (calcno -sodio, magnesio,
potasio, hierro y zinc), vitaminas (retinol, acido ascorbxco tlamlna niacina, riboflavina y

piridoxina) y proteinas (Murioz Ch. et al. 1996).

**RECETA 55.

NOMBRE MIXTECO: I' Kin

NOMBRE VERNACULO: Calabaza roja.
NOMBRE CIENTIFICO: Cucurbita moschata Duch.
ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Dulce.
MODO DE PREPARACION: Cuando esta sazona (madura), se corta en pedazos

pequenos y se cuece con un poco de agua y panela, hasta que se consuma lo mas
posible el caldito que suelta o hasta que la calabaza queda suavecita y dulce. También
con ella se puede preparar un “tamal de calabaza”, después de tener cocida la calabaza
en dulce, se tuesta maiz, se muele se hace polvo y este polvo lo revolvemos con ia pulpa
de la calabaza, para hacer una masa; luego se pone una capita de calabaza y una de frijol
molido blanco, asi unas tres capas de cada una de las masas, después se hace una bolita
ocn las capitas de masa y se pone en la hoja de maiz y ya luego se pone a cocer en
vapor.

INFORMANTE(S): Teresa Alvarez Garcia, Esperanza Chavez, Cristina Morales.
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas, oleico y linoléico), minerales (potasio, sodio,
magnesio, hierro, calcio y fosforo), vitaminas (retinol, acido ascoérbico, tiamina, riboflavina,
piridoxina y niacina) y proteinas (Murfoz Ch. et al. 1996).

***RECETA 56.

NOMBRE MIXTECO: I’ kii

NOMBRE VERNACULO: Calabacita

NOMBRE CIENTIFICO: Cucurbita pepo Duch.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Guisado.

MODO DE PREPARACION: Cuando esta sazona, se pica y se guisa con sal,
jitomate y un poquito de epazote, para darle un mejor sabor.

cebolla,
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INFORMANTE(S): Teresa Alvarez Garcia, Carmen Diaz Garzén Ignacia Rodriguez

Delgado.
BROMATOLOGIA’ Lipldos (grasas oléico y linoléico); mlnerales (calc:|o sodio, magnesio,
potasio, hierro'y. zinc), vitaminas (retinol, acido ascorblco tlamlna niacina, riboflavina y

piridoxina) y prot (Munoz Ch. et al. 1996). 7=

NOMBRE MIXTECO I ki uva

NOMBRE VERNACULO: Chicayota

NOMBRE CIENTIFICO: Cucurbita sororia Bailey.
ESTRUCTURA USADA: Semilla

FORMA DE CONSUMO: Bebida
MODO DE PREPARACION: Cuando sazona el fruto se parte, se le sacan las semillas, se

lavan bien porqué son amargas (hasta quitarselo) y se ponen a secar, después se
muelen, la pasta se mezcla con agua y se le pone panela o azucar.

INFORMANTE(S): Margarito Bermudez

BROMATOLOGIA:

“**RECETA §58.

NOMBRE MIXTECO: Ndoko sandia tii

NOMBRE VERNACULO: Sandia de Ratén

NOMBRE CIENTIFICO: Melothria pendula L..

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: Cuando los frutos maduran y se ponen de color negro los
nifios lo consumen asi y les gustan mucho.

INFORMANTE(S): Raul Lucas, José Sebastian Lucas.

BROMATOLOGIA:

**RECETA 59.

NOMBRE MIXTECO:

NOMBRE VERNACULO: Piiita

NOMBRE CIENTIFICOQ: Momordica charantia L.

ESTRUCTURA USADA: Fruto.

FORMA DE CONSUMO: Al natural ( o crudo).

MODO DE PREPARACION: Cuando los nifios ven que ya. esta maduro el fruto porque
tiende a abrirse o un poco antes se la comen asi.

INFORMANTE(S): Raul Lucas, Amado Lucas.

BROMATOLOGIA:

***RECETA 60.

NOMBRE MIXTECO: Nana

NOMBRE VERNACULO: Chayote

NOMBRE CIENTIFICO: Sechium edule (Jacq: ) L.
ESTRUCTURA USADA: Fruto
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FORMA DE CONSUMO: Hervido.
MODO DE: PREF’ARACION Se come el fruto hervido con aztcar y se le puede poner a

los caldos como verdura.™ .-
INFORMANTE(S eresa Alvarez, Margarito Bermudez, Rufina Gatica Garcia, Cristina
Gregorio:Pascal :

BROMATOLOG
potasio),: vutammas (retinol,

lpldos (grasas), minerales (calcio, fosforo, hierro, magnesio sodio y
acido ascorbico, riboflavina, tiamina y niacina) y proteinas

CHENOPODIACEAE

**RECETA --61.

NOMBRE MIXTECO: Acelgas
NOMBRE VERNACULO: Acelgas
NOMBRE CIENTIFICO: Beta vulgaris L.
ESTRUCTURA USADA: Hoja

FORMA DE CONSUMO: Guisada
MODO DE PREPARACION: Se lavan las hojas y se cuecen en un poco de agua con sal

después se guisan con jitomate, cebolla y chile, se comen: con tortlll
INFORMANTE(S): Maria Alberta De los Santos. i
BROMATOLOGIA: Hidratos de carbono, lipidos (grasas) mlnerales (calcm, fosforo
hierro, magne5|o sodio, potasio y zinc), vitaminas: (vntamlna ‘A, -acido: ascorblco tiamina,
riboflavina, niacina, acido félico y cobalamina) y protemas (Munoz Ch et aI 2002)

***RECETA 62. S :
NOMBRE MIXTECO: Yuva duso L

NOMBRE VERNACULO: Quelite cenizo ST

NOMBRE CIENTIFICO: Chenopodium album L. :

ESTRUCTURA USADA: Hojas

FORMA DE CONSUMO: Guisadas.

MODO DE PREPARACION: Se hierven las hojas, Iuego se fnen con tomate: y chile y se
come en tacos.

INFORMANTE(S): Teresa Alvarez, Maria Lara Mendoza. )

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio, hierro, magnesno SOle potasuo Yy
zinc), vitaminas (retinol, acido ascorbico, tiamina, riboflavina y niacina) y protemas (Munfoz

Ch. et al. 1996).

**RECETA 63.

NOMBRE MIXTECO: Miino tixco

NOMBRE VERNACULO: Huauzontle (tli)

NOMBRE CIENTIFICO: Chenopodium nuttalliae Saff.
ESTRUCTURA USADA: Inflorescencia

FORMA DE CONSUMO: Guisadas.
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MODO DE PREPARACION: Se limpian las inflorescencias (flores), se ponen en agua
para que se cuezan, se escurren y se hace un amarre de estas dejando en su interior un
poco de queso, después se les pone:un poco de harina y se capean con huevo, se
prepara caldillo de jitomate moliendo estos frutos con un poco de cebolla, y ajo, se puede
agregar unas hojas de laurel 'y pimienta para darie un sabor mas agradable y se
incorporar a este los huauzontles capeados.

INFORMANTE(S): Carmen Diaz Garzdon, Maria Alberta De los Santos.
BROMATOLOGIA: Hidratos de carbono, lipidos (grasas), minerales (calcio, fosforo,
hierro, magnesio, sodio, potasio y zinc), vitaminas (wtamlna A, acido ascérbico, tiamina,
riboflavina y niacina) y proteinas (Mufoz Ch. et al. 2002).

**RECETA 64.

NOMBRE MIXTECO: Yuvaa dusu

NOMBRE VERNACULO: Quelite cenizo

NOMBRE CIENTIFICO: Chenopodium berlandieri Moq.

ESTRUCTURA USADA: Hojas

FORMA DE CONSUMO: Guisadas.

MODO DE PREPARACION: Se hierven las hojas, se escurren bien y luego se frien con
jitomate, chile, sal y se come en tacos.

INFORMANTE(S): Maria Alberta De los Santos.

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio, hierro, magnesio, sodio, potasio y
zinc), vitaminas ( retinol, acido ascoérbico, tiamina, riboflavina y niacina) y proteinas

(Murioz Ch. et al. 1996).

**RECETA 65.

NOMBRE MIXTECO: Miino duchi

NOMBRE VERNACULO: Epazote

NOMBRE CIENTIFICO: Teloxys ambrosioides (L.)W. A. Weber.

ESTRUCTURA USADA: Hojas y Tallo

FORMA DE CONSUMO: Condimento.

MODO DE PREPARACION Se le agregan unas hojas 6 una ramita completa a los frijoles

negros.
INFORMANTE(S): Maria Alberta De los Santos, Antonia Saturnino Chavez, Fernanda
Solana Pineda. |

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio y hierro), vitaminas (retinol, acido
ascorbico, tiamina, riboflavina y niacina), y proteinas (Muroz Ch. et al. 1996).

CRYSOBALANACEAE

"**RECETA 66.

NOMBRE MIXTECO: Ndoko fraile

NOMBRE VERNACULO: Fraile

NOMBRE CIENTIFICO: Couepia polyandra (H.B.K.)Rose.
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ESTRUCTURA USADA: Fruto .
FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo)

MODO DE PREPARARSE: Cuando‘elfruto ha madurado se come asi.
INFORMANTE(S): Raul Lucas, Amado Lucas:
BROMATOLOGIA: ——f

**RECETA 67.

NOMBRE MIXTECO: Kako

NOMBRE VERNACULO: lIcaco

NOMBRE CIENTIFICO: Chrysoba/anus icaco L

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo)

MODO DE PREPARARSE: Cuando el fruto ha madurado se come asi.
INFORMANTE(S): Margarita Pérez, Luis Lucas, Maria Lara Mendoza

BROMATOLOGIA:

**RECETA 68.

NOMBRE MIXTECO: Tioo

NOMBRE VERNACULO: Meson

NOMBRE CIENTIFICO: Licania platypus (Hemsl.)Fritsch.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARARSE: Cuando el fruto ya esta maduro se consume asi, sabe dulce.
INFORMANTE(S): Juana Garcia, Benito Narciso, Guadalupe Castro Morales, Armando

Pineda.

BROMATOLOGIA:
DILLENIACEAE

**RECETA 69.

NOMBRE MIXTECO: Tuan yaa

NOMBRE VERNACULO: Tachicon

NOMBRE CIENTIFICO: Curatella americana L.

ESTRUCTURA USADA: Hojas y Flor

FORMA DE CONSUMO: Al natural y asada.

MODO DE PREPARACION: La hoja tierna y la flor blanca, se lavan y se pican, se le
agrega limoén agrio y se come asi o con tortillas en taco, o también se pone al comal en
una tortilla a manera de quesadilla para que se cueza, después se le agrega salsa del dia
y limon.

INFORMANTE(S): Raul Lucas, Teresa Alvarez Garcia.

BROMATOLOGIA:

DIOSCOREACEAE




“**RECETA 70.

NOMBRE MIXTECO: Namii ixtila

NOMBRE VERNACULO: Camote de china

NOMBRE CIENTIFICO: Dioscorea bulbifera L.

ESTRUCTURA USADA: Raiz

FORMA DE CONSUMO: Hervido.

MODO DE PREPARACION: Se junta el “camote” (rizoma) y se pone a hervir en agua con
sal, cuando ya esta blandito se come, como si fuera una papa.

INFORMANTE(S): Teresa Alvarez Garcia, Francisco Ramirez.

BROMATOLOGIA: Hidratos de carbono, minerales (calcio e hierro), vitaminas (acido
ascorbico, tiamina, riboflavina y niacina) y proteinas (Murfioz Ch. et al. 2002).

**RECETA 71.

NOMBRE MIXTECOQO: Namii izo

NOMBRE VERNACULO Camote de conejo

NOMBRE CIENTIFICO: Dioscorea convolvulacea Schitdl. & Cham -
ESTRUCTURA USADA: Raiz :

FORMA DE CONSUMO: Hervido.
MODO DE PREPARACION: Se junta el “camote” este es mas blanqulto y se pone a

hervir con o sin cascara como uno prefiera, es blandito.
INFORMANTE(S): Luis Lucas, Alejandro Garcia.
BROMATOLOGIA:

***RECETA 72.

NOMBRE MIXTECO: Namii coo

NOMBRE VERNACULO: Camote de vaquero
NOMBRE CIENTIFICO: Dioscorea alata L.
ESTRUCTURA USADA: Raiz

FORMA DE CONSUMO: Hervido.

MODO DE PREPARACION: Se junta el “camote”, se pela y se pone a_hervir en agua si
gusta se le puede agregar un poco de panela, para darle sabor nada mas, cuando ya esta
blandito se come.

INFORMANTE(S): Teresa Alvarez Garcia. .
BROMATOLOGIA: Hidratos de carbono, lipidos (grasas), minerales (calcio, fdsforo,
hierro, magnesio, sodio, potasio y zinc), vitaminas (acido ascoérbico, tiamina, riboflavina,

niacina, piridoxina y acido folico) y proteinas (Murioz Ch. et al. 2002).

EBENACEAE

***RECETA 73.

NOMBRE MIXTECO:Tundo koondia
NOMBRE VERNACULO: Zapote Negro
NOMBRE CIENTIFICO: Diospyros digina Jacq.
ESTRUCTURA USADA: Fruto.
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FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo). ’
MODO DE PREPARACION:. ‘Cuando el fruto ha maduro: se puede comer, es de color
verde oscuro y se pone: blandlto pero hay que cortarlo un’ poco antes para que cuando

madure no se reviente.: :
INFORMANTE(S) ‘Raul Licas Lucna
BROMATOLOGIA:: Llpidos (grasas
acido ascorblco taamm ,

erale (hverrro ‘caICIo \ fosforo) vitaminas (retinol,
protemas (Mufoz Ch. et al. 1996).

***RECETA 74. o
NOMBRE MIXTECO: Tundo : kodashaa
NOMBRE VERNACULO:iZapotiIIo
NOMBRE CIENTIFICO: Dyospyros
ESTRUCTURA USADA: Fruto: :
FORMA DE CONSUMO: Al natural ( o crudo)

MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto ya ha madurado se consume asi.
INFORMANTE(S): Raul Lucas Lucia, Luis’'Lucas Lucia.

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (fosforo, calcio y hlerro), vltamlnas (retmol
acido ascorbico, tiamina, riboflavina y niacina), y proteinas (Murfioz Ch. et al. 1996).

oé "s;gs*r; Blake.

**RECETA 75.

NOMBRE MIXTECO: Tun chirundo

NOMBRE VERNACULO: Chirundo

NOMBRE CIENTIFICO: Diospyros spectabilis Lundell..

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto ya ha madurado se puede comer :
INFORMANTE(S): Luis Lucas Lucia, Alejandro Garcia.

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (fésforo, calcio y hierro), vitaminas (retinol,
acido ascodrbico, tiamina, riboflavina y niacina), y proteinas (Mufoz Ch. et'al; 1996).

***RECETA 76.
NOMBRE MIXTECO: Tun dokodashaa

NOMBRE VERNACULO: Zapotillo de chachalaca

NOMBRE CIENTIFICO: Diospyros verae-crucis (Standl.) Standl.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto ya ha madurado se puede cortar del arbol y
comerlo asi solito, porque es dulce. ; v -
INFORMANTE(S): Antelma de la Cruz, Patricia Escamilla. . - 3 :
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (fésforo, calcioy. hlerro) vntammas (retinol,
acido ascorbico, tiamina, riboflavina y niacina), y proteinas (Mufoz Ch. et'al. 1996).




ELAEOCARPACEAE

**RECETA 77.

NOMBRE MIXTECO:

NOMBRE VERNACULO: Capulin

NOMBRE CIENTIFICO: Muntingia calabura L.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: ‘Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION Cuando el fruto ya ha madurado se consume as: sollto
INFORMANTE(S): Amado! ‘Samuel Lucas.

BROMATOLOGIA: (Hidratos 'de carbono, minerales (calcio, fosforo y hlerro) wtammas
(vitamina A, acido " ascorblco. tiamina, riboftavina, niacina y cobalamina) y. proteinas

(Mufoz Ch. et al..2002)."

EUPHORBIACEAE

***RECETA 78.

NOMBRE MIXTECO: Yiwa chayaa

NOMBRE VERNACULO: Chaya o ichaya

NOMBRE CIENTIFICO: Cnidoscolus chayamansa MCVaugh.

ESTRUCTURA USADA: Hojas (tiernas)

FORMA DE CONSUMO: Guisadas y Bebida.

MODO DE PREPARACION: Se hierven las hojas tiernas, ya luego se guisa con huevo y
se come en tacos. Se licuan las hojas en agua con azlcar y se toma asi. También las
hojas tiernas se muelen con agua y se le pone a la sopa para darle sabor.
INFORMANTE(S): Benito Narciso, Raul Lucas, Magdalena Narciso, Paulina Antonio
Macario.

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (hierro, fésforo y calcio), vitaminas (retinol,
acido ascorbico, riboflavina, tiamina y niacina) y proteinas (Mufioz Ch. et al. 1996).

***RECETA 79.

NOMBRE MIXTECO: Sigandii

NOMBRE VERNACULO: Pifion

NOMBRE CIENTIFICO: Jatropha curcas L.

ESTRUCTURA USADA: Semilla

FORMA DE CONSUMO: Guisada.

MODO DE PREPARACION: Se le quita la cascara y la “almendra” se dora con el comal
tibio, se muele bien, junto con cebolla, jitomate, sal y ajo, no se pone agua (porqué es
muy grasoso). Se pone ha hervir un poco de agua ya que esta hirviendo el agua se le
hecha la pasta, se mueve bien hasta que se bate; no se deja de mover hasta que suelte
toda la grasita y con esa misma se frie, se le agregan unos chiles guajillos molidos para
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darle color y una rama de epazote, se le quita el exceso de grasa y se le agrega la carne
ya sea de pollo, de puerco o de res.

INFORMANTE(S): Modesta Antonia Nicolas, Carmen Diaz Garzoén.

BROMATOLOGIA:

**RECETA 80.

NOMBRE MIXTECO: Namii Y’ tu

NOMBRE VERNACULO: Camote de palo

NOMBRE CIENTIFICO: Manihot esculenta Crantz.

ESTRUCTURA USADA: Raiz

FORMA DE CONSUMO: Hervido.

MODO DE PREPARACION: La raiz, se pela, se le quita la cascara si uno qu:ere se pone
a hervir en agua con sal o con un poco de panela, no es durito. y se cuece rapldo ;
INFORMANTE(S): Raul Lucas, Armando Pineda, Felipe Lucas. G

BROMATOLOGIA: Lipidos(grasas), monomsaturados(olelco) polnnsaturados (hnolelco)
minerales (calcio, fosforo, hierro, magnesio, sodio y potasio), vitaminas (retinol, acido
ascorbico, tiamina, riboflavina y niacina), y proteinas (Murioz Ch. et al. 1996).

***RECETA 81.

NOMBRE MIXTECO: Tu uita sibishi

NOMBRE VERNACULO: Trabuco

NOMBRE CIENTIFICO: Manihot chlorosticta Standl & Golman.

ESTRUCTURA USADA: Hojas

FORMA DE CONSUMO: Hervidas.

MODO DE PREPARACION: Se ponen a hervir las hojas tiernas en agua con sal, (se
cuecen rapido) después se pueden comer con tortillas y agregarle un poco de limén o
salsa. También las hojas se revueiven con hojas de ciruela se muelen juntas formando
una masita y se hierven con un poco de agua y sal, después se comen con tortllla tiene
un sabor agrito.

INFORMANTE(S): Raudl Lucas, José Sebastian Lucas.

BROMATOLOGIA:

**RECETA 82.

NOMBRE MIXTECO: Ins tuni

NOMBRE VERNACULQO: Palo Colorado

NOMBRE CIENTIFICO:Margaritaria nobilis L.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

FORMA DE PREPARACION: Cuando ya han madurado los frutos uno los puede recoger
y comeérselos asi.

INFORMANTE(S): Maria Agustina Bermudez, Sergio Sabino Saturmno. Pablo Hernandez
Zavala.

BROMATOLOGIA:
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FABACEAE (LEGUMINOSAE)

“*RECETA 83.

NOMBRE MIXTECO: Tun cubata

NOMBRE VERNACULO: Cubata

NOMBRE CIENTIFICO:Acacia cochliacantha (Humb. & Bonpl.) ex. Willd.
ESTRUCTURA USADA:Semilla

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

FORMA DE PREPARACION: Cuando los frutos ya han madurado se comen.
INFORMANTE(S).Esperanza Chavez.

BROMATOLOGIA:

“**RECETA 84.

NOMBRE MIXTECO: Siva nuu

NOMBRE VERNACULO: Cacahuate

NOMBRE CIENTIFICO: Arachis hipogaea L.

ESTRUCTURA USADA: Semilla

FORMA DE CONSUMO: Al natural o tostado.

MODO DE PREPARACION: Cuando se seca ya esta y se come asi ) cuando esta tierno
se tuesta un poco en el comal y se come. }

INFORMANTE(S): Raymundo Bermudez
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas, oléico y linoléico), mlnerales (calcio, fosforo, hierro,

sodio, magnesio, potasio y zinc), vitaminas (tiamina, rlboflavma niacina, piridoxina y acido
folico) y proteinas (Mufioz Ch. et al. 1996).

“**RECETA 85.

NOMBRE MIXTECO: Garbanzo

NOMBRE VERNACULO: Garbanzo

NOMBRE CIENTIFICO: Cicer arietinum L.

ESTRUCTURA USADA: Semilla

FORMA DE CONSUMO: Hervido.

MODO DE PREPARACION: Cuando esta tierna la vaina con las semillas se hierve con
sal y se come solo la semilla.

INFORMANTE(S): Raymundo Bermudez, Juana Pascual.
BROMATOLOGIA: Hidratos de carbono, lipidos (grasas), minerales (calcio, hierro,
magnesio, sodio, potasio y zinc), vitaminas (tiamina, riboflavina, niacina, piridoxina y acido

folico) y proteinas (Munoz Ch. et al. 2002).

***RECETA 86.

NOMBRE MIXTECO: Kuu

NOMBRE VERN/:\CULO: Chipile

NOMBRE CIENTIFICO: Crotalaria longirostrata Hook et. Arn.
ESTRUCTURA USADA: Hojas

FORMA DE CONSUMO: Hervidas.
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FORMA DE PREPARACION: Las hojas tiernas se ponen a cocer con un poco de agua y
sal, después se comen con torillas y se quieren se le puede poner Ilmon y chile.
INFORMANTE(S):: ‘Vicenta Luca Hernandez.

BROMATOLOGIA:"Hidratos de carbono, mlnerales (calcno fosforo y hlerro) vitaminas
(vitamina A; acndo ascorblco tiamina, riboflavina:y: macma) y:proteinas: (Mufoz Ch. et al.

2002).

***RECETA 87.

NOMBRE MIXTECO: Kuu

NOMBRE VERNACULO: Chipile

NOMBRE CIENTIFICO: Crotalaria micans Link.

ESTRUCTURA USADA: Hojas

FORMA DE CONSUMO: Hervidas y guisadas.

MODO DE PREPARACION: Se cortan las hojas tiernas y se hierven en agua con sal, ya
después se escurren y se come con tortillas en taco, si quiere se le agrega salsa o limoén.
También una vez hervidas las hojas se pueden guisar con cebolla, jitomate rojo y un chile
verde para darle sabor, y se come con tortilla en tacos. Otra forma es en “tamales” , se le
pone manteca a la masa de maiz, y se le pica la hoja y se revuelve; se le pone salsa si
quieren y se envuelven con hoja de platano o maiz, se cuecen en vapor.
INFORMANTE(S): Teresa Alvarez Garcia, Benito Narciso.

BROMATOLOGIA: Hidratos de carbono, minerales (calcio, fésforo y hierro), vitaminas
(vitamina A, acido ascorbico, tiamina, riboflavina y niacina) y proteinas (Mufioz Ch. et al.

2002).

***RECETA 88.

NOMBRE MIXTECO: Yuva bishi

NOMBRE VERNACULO: Chipile de caballo

NOMBRE CIENTIFICO: Crotalaria pumila Ort.

ESTRUCTURA USADA: Hojas, semillas.

FORMA DE CONSUMO: Hervidas y Al natural.

MODO DE PREPARACION: Se cortan las ho;as tiernas y se hierven en agua con sal, se
escurren y se come con tortillas en taco, si quiere se le agrega salsa o.liméon. También
una vez hervidas las hojas se pueden guisar con cebolla, jitomate rojo y un chile verde
para darle sabor, y se come con tortilla en tacos. Cuando la vaina se seca se chupan las
semillas de adentro, saben dulce, los nifios les dicen “cuita de gato”.

INFORMANTE(S): Teresa Alvarez Garcia, Carmen Diaz Garzon.

BROMATOLOGIA: Hidratos de carbono, minerales (calcio, fosforo y hierro), vitaminas
(vitamina A, acido ascoérbico, tiamina, riboflavina y macma) y proteinas (Murfioz Ch. et al.

2002).

***RECETA 89.

NOMBRE MIXTECO: Tun parota

NOMBRE VERNACULO: Parota

NOMBRE CIENTIFICO: Enterolobium cyclocarpum (Jacq ) Griseb.
ESTRUCTURA USADA: Fruto
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FORMA DE CONSUMO: Al natural ( o crudo).
MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto, ha madurado se pone de color cafe oscuro,

se parte y se come la pulpa que es fibrosa y dulce.
INFORMANTE(S): Margarito Bermudez, Carmelo Bermudez Carmela Salazar Cevallos

BROMATOLOGIA:

***RECETA 90.

NOMBRE MIXTECO: Tusavi

NOMBRE VERNACULO: Machetito
NOMBRE CIENTIFICO: Enythrina lanata Rose.
ESTRUCTURA USADA: Flor.

FORMA DE CONSUMO: Guisada.
MODO DE PREPARACION: Se le quitan las estructuras reproductoras se hierve y se

pone de color blanco ya cocida se escurre muy bien y luego se frie.con'huevo, o también
se come con frijol, se echan adentro de la olla de los frijoles ya cuando estan bien lavadas
y se hierve junto con los frijoles y asi se comen. ;

INFORMANTE(S): Carmen Diaz Garzon. g
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (hierro y calcxo) vntamlnas (retinol,

ascorbico, tiamina, riboflavina y niacina) y proteinas (Mufoz Ch. et al 1 996).

acido

***RECETA 91.

NOMBRE MIXTECO: Tun iztacui

NOMBRE VERNACULO: Cacahuananche v

NOMBRE CIENTIFICO: Gliricidia sepium (Jacq.) Kunth ex. Walp :

ESTRUCTURA USADA: Flor. R

FORMA DE CONSUMO: Guisada.

MODO DE PREPARACION: La flor completa se lava bien, se hlerve Y. se exprlme para
quitarle el agua, se capea con huevo y se come en tacos.

INFORMANTE(S): Carmen Diaz Garzon. .
BROMATOLOGIA:

***RECETA 92.

NOMBRE MIXTECO: Dichuu o Tun dityu
NOMBRE VERNACULO: Cuapinol

NOMBRE CIENTIFICO: Hymenaea courbaril L.
ESTRUCTURA USADA: Fruto.

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).
MODO DE PREPARACION: La vaina cuando madura se tuesta un poco en el comal y en

su interior tiene una especie de polvo de color café, de sabor agridulce, este se io comen

los nifRos.
INFORMANTE(S): Leonardo Luna Marm Francisca Mendoza.

BROMATOLOGIA:

***RECETA 93.
NOMBRE MIXTECO: Xhacua
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NOMBRE VERNACULO: Jinicuil
NOMBRE CIENTIFICO: Inga paterno Harms.

ESTRUCTURA USADA: Fruto (vaina).

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo). . : )

MODO DE PREPARACION: Cuando’la‘vaina“esta madura los niﬁoszseﬁ comen-el arilo-
algodonoso de color blanco que envuelve a la semilla. = D P R
INFORMANTE(S): Carmen Diaz Garzon.

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (hierro y calcno) vntammas (retlnol acudo
ascorbico, tiamina, riboflavina y niacina), y proteinas (Munoz Ch et al 1996) :

**RECETA 94.

NOMBRE MIXTECO: Tun xhacua

NOMBRE VERNACULO Vainita

NOMBRE CIENTIFICO: Inga spuria Humb. & Bonp!. ex. DC

ESTRUCTURA USADA: Fruto (vaina).

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo) B

MODO DE PREPARACION: Cuando la vaina esta madura;: Ios nifios se comen el arito
algodonoso que envuelve a la semilla.

INFORMANTE(S): Antonia Saturninoc Chavez, Antonia Nicolas Basilia.

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (hierro y calcio), vitaminas (retinol, acido
ascorbico, tiamina, riboflavina y niacina), y proteinas (Munoz Ch. et al. 1996).

»**RECETA 95.

NOMBRE MIXTECO:Yivaa yaa

NOMBRE VERNACULO: Guaje

NOMBRE CIENTIFICO: Leucaena esculenta (mot.et.Sess.)Benth.

ESTRUCTURA USADA: Hojas

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: Cuando las hojas estan tiernas (retofos) se lavan y se
comen asi con la tortilla, si quiere uno con un poco de sal.

INFORMANTE(S): Raul Lucas, Guadalupe Castro Morales.

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio e hierro), vitaminas (retinol, acido
ascorbico, tiamina, riboflavina y niacina), y proteinas (Muroz Ch. et al. 1996).

“**RECETA 96.

NOMBRE MIXTECO:Yivaa kua'a

NOMBRE VERNACULO: Guaje rojo

NOMBRE CIENTIFICO: Leucaena leucocephala (Lam.)de Wit..

ESTRUCTURA USADA: Hojas

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: Cuando las hojas estan tiernas (retonos) se lavan y se le
ponen a una tortilla recién echa y se cuece en el comal si quiere uno con un poco de sal.
INFORMANTE(S) Raul Lucas, Margarita Pérez, Carmen Luca::
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio e hierro), v amlnas (retmol
ascdrbico, tiamina, riboflavina y niacina), y proteinas (Mufioz Ch: et al. 2002).
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***RECETA 97.

NOMBRE MIXTECO: Ins tun yivaa dacui

NOMBRE VERNACULO: Guaje

NOMBRE CIENTIFICO: Leucaena macrophylla Benth:

ESTRUCTURA USADA: Semillas. e

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo). .

MODO DE PREPARACION: La vaina cuando madura en su mterlor tiene unas semillas
de color verde palido, se comen junto con el taco: de tortllla e con Ia comlda le dan otro
sabor. 3

INFORMANTE(S): Juana Pascual, Maria Lara Mendoza ‘Fr ncnsco Ramlrez
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio'e hlerro);'_ vitaminas: (retmol
ascorbico, tiamina, riboflavina y niacina), y proteinas (Munoz Ch 'et ‘al’ 2002)
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“**RECETA 98.

NOMBRE MIXTECO: Ins tun tamarindillo

NOMBRE VERNACULO: Tamarindillo

NOMBRE CIENTIFICO: Lysiloma microphyllum Benth
ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo). ’

MODO DE PREPARACION: cuando el fruto ya ha - madurado se come asi.
INFORMANTE(S): Juana Pascual, Maria Lara Mendoza. ) )
BROMATOLOGIA:

**RECETA 99.

NOMBRE MIXTECO:

NOMBRE VERNACULQO: Monedita del diablo

NOMBRE CIENTIFICO: Mucuna sloanei Faw. &. Rendle.

ESTRUCTURA USADA: Senila

FORMA DE CONSUMO: Bebida.

MODO DE PREPARACION: Las semillas se tuestan y se muelen eI polvo se pone a
hervir en agua y se toma con un poco de aztlcar o panela.

INFORMANTE(S): Margarito Bermudez.

BROMATOLOGIA:

**RECETA 100.

NOMBRE MIXTECO: Chicama yuct

NOMBRE VERNACULO: Jicama

NOMBRE CIENTIFICO: Pachyrrhizus erosus (L.) Urb.

ESTRUCTURA USADA: Raiz el

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: Cuando la raiz. ya ‘ha almacenado sufcnente agua y se
encuentra ya grande se saca, se lava, se pela.y: se’ prepara con:limén, sal'y chile piquin.
INFORMANTE(S): Raul Lucas Lucia, Alejandro Garcia.
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BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio, sodio, magnesio, hierro y potasio),
vitaminas (retunol acido ascorbico, tiamina, riboflavina y niacina) y proteinas (Mufioz Ch.

et al. 1996).

***RECETA =101

NOMBRE MIXTECO: Nduchi

NOMBRE VERNACULO: Frijol negro

NOMBRE CIENTIFICO: Phaseolus vulgaris L.

ESTRUCTURA USADA: Semilla

FORMA DE CONSUMO: En caldo. .

MODO DE PREPARACION: Se hierve la semilla, con sal cebolla y una ramita de epazote
este Ultimo al gusto.

INFORMANTE(S): Antonia Nicolas Basilia, Teresa Alvarez. Garc1a ‘Rufina Gatica Garcia.
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio, fosforo hlerro magnesio, potasio,
sodio y zinc), vitaminas (retinol, acido ascoérbico, tiamina;, macma rlboflavma acido félico y

piridoxina) y proteinas (Murioz Ch. et al. 2002).

*“*RECETA 102.

NOMBRE MIXTECO: Nduchi yaa

NOMBRE VERNACULO: Frijol blanco

NOMBRE CIENTIFICO: Phaseolus lanatus Benrh.
ESTRUCTURA USADA: Semilla (vaina)

FORMA DE CONSUMO: En caldo. .
MODO DE PREPARACION: Se juntan las vainas cuando se secan y se saca que es de
color blanco y pequerio, se pone a hervir con saly cebolla LR

INFORMANTE(S): Teresa Alvarez Garcia. : :
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio; SOdIO magneSIO ‘zing;
potasio e hierro), vitaminas (retinol, tiamina, niacina, nboflavma acxdo fohco y plrldoxma) y

proteinas (Mufioz Ch. et al. 1996).

***RECETA 103.

NOMBRE MIXTECO: Tunti chikod
NOMBRE VERNACULO: Guamuchil
NOMBRE CIENTIFICO: Pithecellobium dulce (Roxb ) Benth
ESTRUCTURA USADA: Fruto (vaina) B
FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo). e
MODO DE PREPARACION: Cuando la vaina madura se revienta dejando ver un
algodoncillo de color rosado a rojo, este se come. :

INFORMANTE(S): Benito Narciso.

BROMATOLOGIA:

***RECETA 104.

NOMBRE MIXTECO:Yo0 café

NOMBRE VERNACULO: Nescafe

NOMBRE CIENTIFICO: Stizolobium pruriens (L.) Medik.
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ESTRUCTURA USADA: Semilla

FORMA DE CONSUMO: Bebida.
MODO DE PREPARACION: La semilla se pone a secar, se tuesta y se muele debe de
estar bien molido este polvo se pone a hervir en agua y se bebe agregandole azucar o

panela (sustituye al café).
INFORMANTE(S): Margarito Bermtdez
BROMATOLOGIA:

***RECETA 105.

NOMBRE MIXTECO: Tun tamarindo

NOMBRE VERNACUILO: Tamarindo

NOMBRE CIENTIFICO: Tamarindus indica L.

ESTRUCTURA USADA: Fruto.

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo), Dulce y Bebida.

MODO DE PREPARACION: Se preparan aguas frescas con el fruto, ya cuando esta
maduro, los nifios también se lo comen asi, y en dulce el fruto se pone a hervir solo un
poco, después se ie quita la cascara y se machacan; se obtiene una masa a'la cual se le
puede agrega aztcar o chile molido, esto es al gusto.

INFORMANTE(S): Teresa Alvarez Garcia, Francisca Mendoza.

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas, monoinsaturados (oléico) y polunsaturados (Ilnolelco)
minerales (calcio, fosforo, hierro, magnesio, sodio, potasio y zinc), vitaminas (retinol, acido
ascorbico, tiamina, niacina, riboflavina y piridina) y proteinas (Munoz Ch etal: 1996) )

“**RECETA 106.

NOMBRE MIXTECO: Nduchi izo

NOMBRE VERNACULO: Frijol de conejo

NOMBRE CIENTIFICO: Vigna unguiculata (l.) Walp..
ESTRUCTURA USADA: Semiilla

FORMA DE CONSUMO: Hervida.

MODO DE PREPARACION: La semilla se pone en agua para hacer u‘ -caldo Junto con
cebolla y sal al gusto, cuando ya estan cosidas se come asi. : :
INFORMANTE(S): Antonia Saturnino Chavez, Maria Agustina Bermudez a
BROMATOLOGIA: Lipidos(grasas, monomsaturados(olelco) poliinsaturados
(linoléicos)), minerales ( calcio, hierro, magnesm sodio, potasio y zinc),: wtamlnas (retlnol
acido ascorbico, tiamina, riboflavina, niacina, piridoxina, acido fdélico y cobalamlna) y

proteinas (Mufioz Ch. et al. 1996).

FLACOURTIACEAE

““*RECETA 107.

NOMBRE MIXTECO:

NOMBRE VERNACULO: Capulin

NOMBRE CIENTIFICO: Casearia corymbosa H.B.K.
ESTRUCTURA USADA: Fruto

(O
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FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto ya ha madurado se puede comer.
INFORMANTE(S): Miguel Ramirez Alvarez, Angélica Ramirez Alvarez.
BROMATOLOGIA: Hidratos. de carbono, minerales (calcio, fosforo y hierro), vitaminas
(vitamina A, acido ascorbico,; tiamina, riboflavina y niacina) y proteinas (Mufioz Ch. et al.

2002).

JULIANIACEAE

***RECETA 108.

NOMBRE MIXTECO: Tun tii un

NOMBRE VERNACULO: Cuachalalate

NOMBRE CIENTIFICO: Juliania adstringens (Schlitdl.)Schitdl.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: Cuando los frutos ya estan maduros se mastican y chupa el
jugo, este sabe dulce.

INFORMANTE(S): Sergio Sabino Saturnino.

BROMATOLOGIA:

JUGLANDACEAE

**RECETA 109.

NOMBRE MIXTECO: Tih ti

NOMBRE VERNACULO: Nuez

NOMBRE CIENTIFICO: Junglans mollis Engelm.

ESTRUCTURA USADA: Semilla

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto ya ha madurado se deja secar para luego
partirlo y poder comer lo de adentro, si no esta seco amarga.

INFORMANTE(S): Raul Lucas.

BROMATOLOGIA: Hidratos de carbono, lipidos (grasas), minerales (calcio, hierro,
magnesio, sodio, potasio y =zinc), vitaminas (vitamina A, acido ascérbico, tiamina,
riboflavina, niacina, acido félico y piridoxina) y proteinas (Munoz Ch. et al. 2002).

LAMIACEAE

**RECETA 110.

NOMBRE MIXTECO: Chian

NOMBRE VERNACULO: Chia

NOMBRE CIENTIFICO: Hyptis aff. suaveolens (L.) Poit.
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ESTRUCTURA USADA: Semillas

FORMA DE CONSUMO: Bebida.
MODO DE PREPARACION Las semillas se ponen en agua para que suelten un poco de

sabor, después se licuan y se cuela, se le agrega mas agua, aztcar y se toma.
INFORMANTE(S):"Teresa Alvarez Garcia.
BROMATOLOGIA:

***RECETA 111.

NOMBRE MIXTECO: Minoxtila

NOMBRE VERNACULO: Hierbabuena

NOMBRE CIENTIFICO: Mentha viridis (L..)L.

ESTRUCTURA USADA: Toda la Planta (tallo y hoja).

FORMA DE CONSUMO: Condimento.

MODO DE PREPARACION: Se le agrega a los caldos de pollo y pescado, para darles un
sabor mas agradable.

INFORMANTE(S): Modesta Antonia Nicolas, Ofelia Borja Alvarez.
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasa), minerales (hierro y calcio), vitaminas (retinol,
ascorbico, riboflavina, tiamina y niacina) y proteinas (Mufioz Ch. et al. 19986).

acido

**RECETA 112.

NOMBRE MIXTECO: Oreganod

NOMBRE VERNACUL O: Oregano

NOMBRE CIENTIFICOQ: Origanum vulgare L..

ESTRUCTURA USADA: Hojas

FORMA DE CONSUMO: Condimento

MODO DE PREPARACION: En los caldos de pescado pozole o en el que uno prefiera
se puede agregar la hoja seca y molida para darle mejor sabor.

INFORMANTE(S): Margarita Pérez, Adela Bermudez Saturnino, Antelma de La Cruz

BROMATOLOGIA:

***RECETA 113.

NOMBRE MIXTECO: Oreganod

NOMBRE VERNACULO: Orégano

NOMBRE CIENTIFICO: Plectranthus amboinicus (Lour. )Spreng

ESTRUCTURA USADA: Hojas

FORMA DE CONSUMO: Condimento.

MODO DE PREPARACION: En los guisos se agregan una o dos ho;ltas dependiendo el

gusto para darle sabor.
INFORMANTE(S): Antonia Alvarez, Modesta Saturnino Chavez, Maria Lara Mendoza.

BROMATOLOGIA:

“**RECETA 114.

NOMBRE MIXTECO: Tomillo

NOMBRE VERNACULO: Tomillo
NOMBRE CIENTIFICO: Thymus vulgaris L.
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ESTRUCTURA USADA: Hojas.

FORMA DE CONSUMO: Condimento.

MODO DE PREPARACION: Las hojas, se agregan en la masa de mole rojo o mole verde
para darle mejor sabor. . '

INFORMANTE(S): Juana Pascual, Patricia Escamilla.

BROMATOLOGIA:

LAURACEAE

***RECETA 11S5.

NOMBRE MIXTECO: Canela

NOMBRE VERNACULO: Canela

NOMBRE CIENTIFICO: Cinnamomum zeilanicum Blume.

ESTRUCTURA USADA: Hoja

FORMA DE CONSUMO: Bebida.

MODO DE PREPARACION: Las hojas se ponen en agua a herwr y se toma como agua
de tiempo. O se pone a hervir un poco de arroz en leche. y agua, se le agrega aztcar o
panela y una rajita de canela.

INFORMANTE(S): Maria Alberta De los Santos.

BROMATOLOGIA:

“**RECETA 116.

NOMBRE MIXTECO: Yucu fiesachoetiaa

NOMBRE VERNACULO: Laurel

NOMBRE CIENTIFICO: Litsea glaucescens H.B.K..

ESTRUCTURA USADA: Hoja

FORMA DE CONSUMO: Condimento.

MODO DE PREPARACION: Las hojas se ponen en el caldillo de jitomate si se quiere
para darle mejor sabor y olor a la comida.

INFORMANTE(S) Carmela Salazar Cevallos, Modesta Antonia Nicolas, Cristina Gregorio
Pascal.

BROMATOLOGIA

**RECETA 117.

NOMBRE MIXTECO: Tichi itun

NOMBRE VERNACULO Aguacate

NOMBRE CIENTIFICO: Persea americana Mill.

ESTRUCTURA USADA: Fruto.

FORMA DE CONSUMO: Al natural.

MODO DE PREPARACION: Sirve para comerse con’ tortlllas y'sal o también para el
guacamole, el fruto maduro se machaca y se le agrega: cebolla': j tomate perejll y.sal.al
gusto, un chile si se gusta para darle mas sabor. =

INFORMANTE(S): Armando Pineda, Marcelo Bermudez: Carmen Dlaz
BROMATOLOGIA: Lipidos(grasas,monoinsaturados(oléico), poliinsaturados
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(linoléico), minerales (calcio, fosforo, hierro, magnesio, sodio, potasio y zinc), vitaminas
(retinol, acido ascorbico, tiamina riboflavina, niacina, piridoxina y acido fdolico), y
proteinas(Murfoz Ch. et al. 1996).

MALPIGHYACEAE

***RECETA 118.

NOMBRE MIXTECO:Tindon xaa

NOMBRE VERNACULO: Nanche

NOMBRE CIENTIFICO: Byrsonima crassifolia (L.))Kunth.

ESTRUCTURA USADA: Fruto y Hoja.

FORMA DE CONSUMO: Al Natural, en Bebida o en Curtido.

MODO DE PREPARACION: a)Cuando el fruto madura se consume asi al natural, b)en
curtido: se hierve el nanche, se hace un jarabe de azucar cuando esta listo, se agrega la
fruta en el jarabe caliente y se le pone alcohol o no, se conserva por la misma azucar. c)
en agua fresca, se machacan los frutos se cuela o no, se le pone agua y azlcar. La hoja
es utilizada para envolver los tamales nejos.

INFORMANTE(S): Carmen Diaz Garzéon, Juana Pascal, Magdalena Narciso, Fernanda
Solana Pineda..

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio, fésforo y hierro), vitaminas (retinol,
acido ascoérbico, tiamina, riboflavina y niacina), y proteinas (Murioz Ch. et al. 2002).

***RECETA 119.

NOMBRE MIXTECO: Tindon yuku

NOMBRE VERNACULO: Nanche de monte

NOMBRE CIENTIFICO: Malpighia mexicana A. Juss

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al Natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION:Cuando ya esta maduro el frutito se come asi.
INFORMANTE(S): Raul Lucas, Amado Samuel Lucas.

BROMATOLOGIA: Hidratos de carbono, minerales (calcio e hierro), vntamlnas (vitamina A,
acido ascérbico, tiamina, riboflavina y niacina) y proteinas (Mufioz Ch. et al. 2002).

***RECETA 120.

NOMBRE MIXTECO: Tu ndaku

NOMBRE VERNACULO: Arbol del pozole

NOMBRE CIENTIFICO: Malpighia ovata Rose.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al Natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: Cuando ya esta maduro el frutlto se.come asi.
INFORMANTE(S): Raul Lucas, Amado Samuel Lucas.

BROMATOLOGIA:
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MALVACEAE

**RECETA 121.

NOMBRE MIXTECO: Ita maica

NOMBRE VERNACULO: JAMAICA

NOMBRE CIENTIFICO: Hibiscus sabdariffa L.

ESTRUCTURA USADA: Caliz (flor)

FORMA DE CONSUMO: Bebida y guisada.

MODO DE PREPARACION: Cuando el caliz abre y se cierra, se corta y se pone a secar
al sol, después se pone a hervir en agua para que suelte el color'y el sabor, se deja
enfriar y se endulza al gusto. Se puede mezclar el caliz con huevo y comerlo asi.
INFORMANTE(S): Teresa Alvarez Garcia, Modesta Antonia Nicolas, Cristina Morales.

BROMATOLOGIA:

**RECETA 122.

NOMBRE MIXTECO: Da’ kua

NOMBRE VERNACULO: Majagua

NOMBRE CIENTIFICO: Hibiscus pernambucensis Arruda.

ESTRUCTURA USADA: Tallo

FORMA DE CONSUMO: Amarre.

MODO DE PREPARACION: Cuando se preparan tamales, se desgaja el tallo y se utiliza
para amarrarlos y evitar con ello que se deshagan mientras se estan cosiendo. LLa corteza
del tallo es muy flexible y facil de desprenderse en tiras

INFORMANTE(S): Margarita Pérez.

BROMATOLOGIA:

MELASTOMATACEAE

**RECETA 123.

NOMBRE MIXTECO:

NOMBRE VERNACULO: Capulin pachon

NOMBRE CIENTIFICO: Clidemia dentata Pav. ex D. Don..

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto ha madurado se pone de color amarillo y los
nifios acostumbran comérselo.

INFORMANTE(S): Margarita Pérez, Carmen Luca.

BROMATOLOGIA:

*RECETA 124.

NOMBRE MIXTECO:

NOMBRE VERNACULO: Uvita

NOMBRE CIENTIFICO: Clidemnia hirta (L.) D. Don.
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ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo)

MODO DE PREPARACION: Cuando’el fruto esta maduro se puede comer.
INFORMANTE(S): Luis Lucas Lucla Guadalupe Castro Morales.

BROMATOLOGIA:

***RECETA 125.
NOMBRE MIXTECO: .
NOMBRE VERNACULO: Capuhn :

NOMBRE CIENTIFICO: Cognostegia xalapens. i(Boan )D C & D C.
ESTRUCTURA USADA: Fruto - = S
FORMA DE CONSUMO: Al natural.”
MODCO DE PREPARACION: Cuand
los nifios lo consumen asi y les'gusta
INFORMANTE(S): Raul Lucas Lucla Vicent
BROMATOLOGIA:

se ponen de color vino oscuro

***RECETA 126.
NOMBRE MIXTECO:
NOMBRE VERNACULO: Capulln : i

NOMBRE CIENTIFICO: Miconia schlechtenda/// Cogn

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION Cuando el fruto ha madurado se puede comer.
INFORMANTE(S): Teresa Alvarez Garcia, Francisco, Xochitl Narciso.

BROMATOLOGIA:

MUSACEAE

***RECETA 127.

NOMBRE MIXTECO: Chj' tia

NOMBRE VERNACULO: Platano Macho

NOMBRE CIENTIFICO: Musa paradisiaca L.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al naturai (o crudo) y frito.

MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto ya esta maduro se come asi o se corta en
pequefias rebanadas y se frie para acompafnar el arroz, en ocasiones se agrega al caldo
de res como un elemento mas para darle sabor.

INFORMANTE(S): Carmen Diaz Garzoén.

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio, fosforo, hierro, magnesio, potasio,
sodio y zingc), vitaminas (retinol, acido ascorbico, tiamina, niacina, riboflavina, piridoxina y
acido folico) y proteinas (Mufioz Ch. et al. 1996).
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***RECETA 128.

NOMBRE MIXTECO: Chi’ tia shifiu

NOMBRE VERNACULO: Platano pina o costilludo

NOMBRE CIENTIFICO: Musa sapienturn L.

ESTRUCTURA USADA: Fruto y Hoja.

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto madura se consume asi y es muy rico.
También la hoja sirve para envolver “tamales de carne” de puerco en salsa roja, ya luego
se le pone la masa en la hoja de platano y se extiende para que quede plamta se Ie
agrega la carne 'y se envuelve, ya después se cuece al vapor.. .

INFORMANTE(S): Modesta Antonia Nicolas, Carmen Diaz Garzon Juana Pascual
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio, hierro, magnesio, sodio, potasio'y
zinc), vitaminas ( retinol, acido ascarbico, tiamina, riboflavina, niacina, piridoxina y acido

folico), y proteinas (Mufioz Ch. et al. 1996).

MYRSINACEAE

***RECETA 129.

NOMBRE MIXTECO: Tinquin xoé

NOMBRE VERNACULO: Capulin

NOMBRE CIENTIFICO: /lcacorea compressa (Kunth)Standley.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION Cuando el fruto ya ah madurado se consume.
INFORMANTE(S): Antonia Alvarez, Raymundo Bermudez, Angélica Ramirez Alvarez.
BROMATOLOGIA: Minerales (calcio, hierro y fosforo), vitaminas: (retinol, acido ascdrbico,
tiamina, riboflavina y niacina) y proteinas (Munéoz Ch. et al. 1996).-

MYRTHACEAE

**RECETA 130.

NOMBRE MIXTECO:

NOMBRE VERNACULO Capulin negro

NOMBRE CIENTIFICO: Eugenia acapulcensis Steud.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al Natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: Cuando ya esta maduro el frutito se come asi.
INFORMANTE(S): Raul Lucas, Amado Samuel Lucas.

BROMATOLOGIA:
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***RECETA 131.

NOMBRE MIXTECO: Clavo

NOMBRE VERNACULO: Clavo

NOMBRE CIENTIFICO: Eugenia aromatica O. Berg

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Condimento

MODO DE PREPARACION: Se le agrega a los caldos »
INFORMANTE(S): Carmen Diaz Garzon, Luis Lucas Lucia, Juana Pascal.

BROMATOLOGIA:

***RECETA 132.

NOMBRE MIXTECO:

NOMBRE VERNACULO: Capulin amargoso :
NOMBRE CIENTIFICO: Eugenia capuli (Schl. et Cha ) e
ESTRUCTURA USADA: Fruto S
FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).
MODO DE PREPARACION: Cuando madura el fruto

INFORMANTE(S): Juana Garcia. it ;
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (hlerr sforo y. caICIo) vutammas (retinol,

acido ascorbico, tiamina, riboflavina y niacina) y.proteinas’ (Munoz Ch et al.. 1996)

§ok & Arm.:

***RECETA 133.
NOMBRE MIXTECO: Tun capulin
NOMBRE VERNACULO: Capulin : .
NOMBRE CIENTIFICO: Eugenia guatema/ensrs Donn Sm
ESTRUCTURA USADA: Fruto : :
FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo)
MODO DE PREPARACION: Cuando eI fruto, ha madurado se puede comer lo nifios lo
buscan mucho.

INFORMANTE(S): Francisco, Teresa Alvarez Garcia.

BROMATOLOGIA:

**RECETA 134.

NOMBRE MIXTECO: Tun ticua

NOMBRE VERNACULO: Guayabilla

NOMBRE CIENTIFICO: Eugenia pleurocarpa Stand|.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural ( o crudo).

MODO DE PREPARACION: Si el fruto ya maduro se come sino no.

INFORMANTE(S): Margarito Bermudez, Carmelo Bermudez Carmela Salazar Cevallos.

BROMATOLOGIA:

**RECETA 138.
NOMBRE MIXTECO:
NOMBRE VERNACULO: Capulincillo
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NOMBRE CIENTIFICO: Myrcia rufidula Schitdl.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo)

MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto esta maduro se puede comer.

INFORMANTE(S):-Luis:Lucas Lucia, Raymundo Bermudez
BROMATOLOGiA

**"RECETA :,136. :

NOMBRE MIXTECO: Pimienta

.NOMBRE VERNACULO: Pimienta

NOMBRE CIENTIFICO: Pimenta dioica (L.) Merr.

- ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Condimento

MODO DE PREPARACION: Se pone un fruto o dos (bolltas) en la comida para darle un
mejor sabor.

INFORMANTE(S): Carmen Diaz Garzoén,
Nicolas. i

BROMATOLOGIA:

Teresa Alvarez Garcia, Modesta Antonia

***RECETA 137.

NOMBRE MIXTECO: Ticua bixi

NOMBRE VERNACULO: Guayaba

NOMBRE CIENTIFICO: Psidium guajava L.
ESTRUCTURA USADA: Fruto .
FORMA DE CONSUMO: Al natural y en Conserva.
MODO DE PREPARACION: a)Cuando el fruto ‘madura es consumido asi, y b) en
conserva se pone a hervir el fruto con azucar y.canela, se forma el dulce de conserva.
INFORMANTE(S): Carmen Diaz Garzdén, Antonia Alvarez Fernanda Solano Pineda,
Carmela Salazar Cevallos.

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio, fosforo, hierro, magnesio, sodio,
potasio y zinc), vitaminas (retinol, acido ascérbico, tiamina, riboflavina, niacina, piridoxina

y cobalamina), y proteinas (Muroz Ch. et al. 1996).

***RECETA 138.

NOMBRE MIXTECO: Ticua izo

NOMBRE VERNACULO: Guayaba de conejo

NOMBRE CIENTIFICO: Psidium sartorianum O.(Berg.) Nied.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto esta maduro se puede comer.
INFORMANTE(S): Luis Lucas Lucia, Armando Pineda.

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio, fosforo, hierro, magnesio, sodio,
potasio y zinc), vitaminas (vitamina A, acido ascérbico, tiamina, riboflavina, piridoxina y
cobalamina) y proteinas (Mufoz Ch. et al. 2002).
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***RECETA 139.

NOMBRE MIXTECO: Tun ticua icu

NOMBRE VERNACULO: Guayabillo

NOMBRE CIENTIFICO: Psidium aff. oerstedianum O. Berg

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: Cuando ya ha madurado se junta y se puede comer asi
crudo.

INFORMANTE(S): Luis Lucas Lucia, Rauil Lucas Lucia, Carmen Luca.

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio, fésforo, hierro, magnesio, sodio,
potasio y zinc), vitaminas (vitamina A, acido ascdrbico, tiamina, riboflavina, piridoxina y
cobalamina) y proteinas (Murioz Ch. et al. 2002).

**RECETA 140.

NOMBRE MIXTECO: Ticua kasha

NOMBRE VERNACULO: Pomarrosa

NOMBRE CIENTIFICO: Syzygium jambos (L.) Alston.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto esta maduro huele muy dulce y se puede
comer.

INFORMANTE(S): Luis Lucas Lucia, Rufina Gatica Garcia, Raul Garcia Guadalupe
BROMATOLOGIA: Hidratos de carbono, minerales (calcio, fosforo,”hierro, magnesio,
potasio y zinc), vitaminas (vitamina A, acido ascorbico, tiamina, rlboflavma y niacina) y

proteinas (Murioz Ch. et al. 2002).

"OXALIDADEAE

***RECETA 141.

NOMBRE MIXTECO: Naa

NOMBRE VERNACULO Agrio
NOMBRE CIENTIFICO: Oxalis tetraphylla Cav. Var. guerrerens:s Denton.
ESTRUCTURA USADA: Tallo, hoja y raiz. R
FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).y guisado .
MODO DE PREPARACION: Se mastica el tallo y las hoj
puede agregar un poco de |limoén y sal. El “camotito". se-
poquito de sal y queda sabroso.
INFORMANTE(S): Luis Lucas Lucia, Amado- Samuel Lucas
BROMATOLOGIA Hldratos de carbono mlnerales (calc )
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PASSIFLORACEAE

*RECETA 142.

NOMBRE MIXTECO: lya yuku

NOMBRE VERNACULO: Uva de cerro

NOMBRE CIENTIFICO: Passiflora bicolor Lamark.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: Cuando madura se come lo de adentro del fruto.
INFORMANTE(S): Amado Samuel Lucas, Margarita Pérez. :

BROMATOLOGIA:

“**RECETA 143.

NOMBRE MIXTECO:

NOMBRE VERNACULO: Granada china

NOMBRE CIENTIFICO: Passiflora edulis Sims.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: Cuando madura se come Ia gelatinita que tiene adentro, es
muy dulce cuando ya esta. }

INFORMANTE(S): Margarita Pérez.
BROMATOLOGIA: Hidratos de carbono, minerales (calcio,  fosforo, hierro, magnesio,

sodio y potasio), vitaminas (vitamina A, acido ascérbico, tiamina, riboflavina, niacina,
piridoxina y acido félico) y proteinas (Mufioz Ch. et al. 2002).

*RECETA 144.

NOMBRE MIXTECO: )
NOMBRE VERNACULO: Maracuya :

NOMBRE CIENTIFICO: Passiflora ligularis Juss. : -
ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Bebida.
MODO DE PREPARACION: Cuando madura el fruto se pone de color amarillo, se cortay

se le sacan las semillas, estan se ponen en la licuadora con agua y se licua después se
cuela y se le agrega azucar.

INFORMANTE(S): Juana Garcia, Maria Alberta De los Santos.

BROMATOLOGIA:

PEDALIACEAE

“**RECETA 145.

NOMBRE MIXTECO: Jolin

NOMBRE VERNACULO: Ajonjoli

NOMBRE CIENTIFICO: Sesamum ocrientale L.
ESTRUCTURA USADA: Semilla




FORMA DE CONSUMO: Tostada.
MODO DE PREPARACION: La semilla se tuesta un poco y se pone sobre el mole rojo o

el mole de pifdn.
INFORMANTE(S): Carmen Diaz Garzdn, Pablo Hernandez Zavala

BROMATOLOGIA: Hidratos de carbono; lipidos=(grasas); ‘minerales -(calcio, fosforo
hierro, magnesio, sodio, potasio y zinc), vitaminas (vitamina A, tiamina, riboflavina y

niacina) y proteinas (Murioz Ch. et al. 2002).

PIPERACEAE

***RECETA 146.

NOMBRE MIXTECO: Nandoo

NOMBRE VERNACULO: Hoja santa

NOMBRE CIENTIFICO: Piper auritum Kunth.

ESTRUCTURA USADA: Hojas.

FORMA DE CONSUMO: Condimento.

MODO DE PREPARACION: Se le pone la hoja a los caldos de pollo, pescado y de

camaron para darie mejor sabor.
INFORMANTE(S): Teresa Alvarez Garcia, Maria Lara Mendoza, Adela Bermudez
Saturnino, Margarita Pérez, José Sebastian Lucas.

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (hierro, calcio y fosforo), vitaminas (retinol,
acido ascdrbico, tiamina, riboflavina y niacina), y proteinas (Murfioz Ch. et al. 1996).

POACEAE (GRAMINEA)

***RECETA 147.

NOMBRE MIXTECO: I'tia tiya

NOMBRE VERNACULO: Zacate Limoén

NOMBRE CIENTIFICO: Cymbopogon citratus (D.C.)Stapf.
ESTRUCTURA USADA: Hojas.

FORMA DE CONSUMO: Bebida.
MODO DE PREPARACION: Como agua de tiempo se ponen a hervir unas hojas y se

deja enfriar se toma con un poco de aztcar para darle un sabor mas rico.
INFORMANTE(S): Teresa Alvarez Garcia, Francisco Ramirez.
BROMATOLOGIA: Lipidos (Murfoz Ch. et al..19986).

“*RECETA 148.
NOMBRE MIXTECO: Arroz
NOMBRE VERNACULO: Arroz




NOMBRE CIENTIFICO: Oryza sativa L.

ESTRUCTURA USADA: Semilla

FORMA DE CONSUMO: Guisado (Tamales de arroz) y Bebida

MODO DE PREPARACION: Se pone a remojar la cantidad de arroz que se valla a utilizar
en agua caliente, después de un rato se escurre y se pone un pufio en hojas de maiz, se
envuelven y se cuecen a vapor. Se pone a hervir el arroz con agua.y leche se le agrega
azucar o panela y una rajita de canela, se deja asi hasta que el arroz este cocido y
espese un poco. También se remoja el arroz, se muele en el metate se le agrega agua y

azicar o panela y se bebe como agua del dia.
INFORMANTE(S): Teresa Alvarez Garcia, Carmen Diaz Garzon Magdalena Narciso,

Margarita Pérez.
BROMATOLOGIA: Hidratos de carbono, minerales (calcno. hierro y sodio), vitaminas
(niamina, riboflavina, niacina, piridoxina y acido folico) y proteinas (Mufioz Ch. et al. 2002).

“**RECETA 149.

NOMBRE MIXTECO: Ndoodo bixi

NOMBRE VERNACULO: Cafa de aztcar

NOMBRE CIENTIFICO: Saccharum officinarun L.

ESTRUCTURA USADA: Tallo

FORMA DE CONSUMO: Al natural( o cruda) y Panela.

MODO DE PREPARACION: Cuando ya esta recia el tallo se corta y se mastica, se chupa
el jugo que es muy dulce, sirve para mitigar la sed. Los tallos se cortan y se pasan por el
trapiche para extraerles el jugo, posteriormente este se pone a calentar hasta que hierva y
espese tomando un color café oscuro, después se pone la melaza en unos moldes y se
dejan reposar hasta que se enfrie, se desmoldan y se obtiene las barras de panela o

piloncillo.
INFORMANTE(S): Fernanda Solana Pineda.
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (hierro, calcio y fésforo), vitaminas (acido

ascorbico, tiamina, riboflavina y niacina) y proteinas (Munoz Ch. et al. 1996).

***RECETA 150.

NOMBRE MIXTECO: Ndodo kuaan

NOMBRE VERNACULO: Cafa

NOMBRE CIENTIFICO:

ESTRUCTURA USADA: Tallo

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: Cuando el tallo esta maduro se corta y se mastica
extrayéndole el jugo.

INFORMANTE(S): Teresa Alvarez Garcia.

BROMATOLOGIA:

**RECETA 151.

NOMBRE MIXTECO: Trigo

NOMBRE VERNACULO: Trigo

NOMBRE CIENTIFICO: Triticum aestivum L.

'S CON
ORIGEN
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ESTRUCTURA USADA: Semilla

FORMA DE CONSUMO: Harina.
MODO DE PREPARACION: Cuando ya esta la semilla se recoje se golpea en el mortero

para descascararia, se remoja la semilla un poco y se muele en el metate hasta tener un
polvita que se le agrega aveces a las tortillas.

INFORMANTE(S): Carmen Diaz Garzon.
BROMATOLOGIA: Hidratos de carbono, lipidos (grasas), minerales (calcio, fosforo,
hierro, magnesio, sodio, potasio y zinc), vitaminas (tiamina, riboflavina y niacina) y

proteinas (Murioz Ch. et al. 2002).

*RECETA 152.
NOMBRE MIXTECO: Ic tut
NOMBRE VERNACUILO: Maiz
NOMBRE CIENTIFICO: Zea mays L.
ESTRUCTURA USADA: Semillas

FORMA DE CONSUMO: Varios ‘
MODO DE PREPARACION: a) El fruto se consume hervido con sal y limén. b)También

en la preparacion de los “Tamales nejos”, cuando se seca se desgrana el maiz y se pone
a cocer el nixtamal con ceniza, ya que esta listo se lava hasta que se le quite el pellejito
amarillo al maiz, se muele en el molino, y ya que esta lista la masa se envuelven los
tamales en hoja de cuapataixte o en hoja de macho. C) tortillas, se cuece el nixtamal con
cal y ya listo y lavado se muele en el molino y en metate, después que esta lista la masa
se echar las tortillas. d) el atole, se hace de masa se toma un pufio de masa y se pone a
hervir en agua, se le agrega una raja de canela y azucar al gusto , se mueve para que no
se queme y espese un poco. .
INFORMANTE(S): Modesta Antonia Nicolas, Margarita Pérez, Teresa Alvarez Garcia,
Antonia Alvarez, Carmen Diaz Garzoén, Juana Pascal, Vicenta Luca Hernandez, Maria
Silvia lsabel. .

BROMATOLOGIA: Lipidos(grasas, monoinsaturados(oléico), poliinsaturados (linoléico),
minerales (calcio, fosforo, hierro, sodio y zinc), vitaminas (retinol, acido ascdérbico, tiamina,
riboflavina y niacina), y proteinas (Mufioz Ch. et al. 1996).

POLYGONACEAE

***RECETA 153.

NOMBRE MIXTECO: Achochoco

NOMBRE VERNACULO: Hoja de mole.

NOMBRE CIENTIFICO: Rumex crispus L..

ESTRUCTURA USADA: Hoja.

FORMA DE CONSUMO: Condimento.

MODO DE PREPARACION: Se pone en el mole verde para darle sabor, se muelen unas
hojitas con los tomates, el chile verde, una rama de epazote y la pepita de calabaza para
hacer el mole verde con carne de puerco. También se le puede agregar al pozole.

INFORMANTE(S): Carmen Diaz Garzoén.
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BROMATOLOGiA: Hidratos ‘de carbono, minerales (calcio, fosforo, hierro, magnesio,
sodio y potasio), vitaminas (vitamina A, acido ascdrbico, tiamina, riboflavina y niacina) y

proteinas (Mufioz Ch. et al. 2002).

PORTULACACEAE

***RECETA 154.
NOMBRE MIXTECO: Yuvaa ndamistin
NOMBRE VERNACULO: Verdolaga
NOMBRE CIENTIFICO: Portulaca oleracea L.
ESTRUCTURA USADA: Hojas

FORMA DE CONSUMO: Guisada.
MODO DE PREPARACION: En caldillo verde se hierven las hojas, se muelen el tomate

verde, los chiles serranitos, la cebolla y e! ajo, se sazona este caldillo con sal al gusto y se
incorporar las hojas. y se le agrega carne de puerco previamente cocida.
INFORMANTE(S): Carmen Luca, Margarita Pérez, Esperanza Chavez, Maria lLara
Mendoza.

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio, hierro, magnesio, sodio y potasio),
vitaminas (retinol, acido ascoérbico, tiemina, riboflavina y niacina) y proteinas (Munoz Ch.

et al. 19986).

PUNICACEAE

**RECETA 1855.
NOMBRE MIXTECO: Ticu a

NOMBRE VERNACULO: Granada

NOMBRE CIENTIFICO: Punica granatum L.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural.

MODO DE PREPARACION Cuando el fruto ya a madurado se consume masticando las
semillas, para extraerle el jugo.

INFORMANTE(S): Benito Narciso.
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio, fosforo, hierro, sodio y potasio),

vitaminas (acido ascorbico, tiamina, riboflavina, niacina y piridoxina) y proteinas (Mufoz
Ch. et al. 1996).

ROSACEAE

*RECETA 156.

NOMBRE MIXTECO: Ndoko kuaa

NOMBRE VERNACULO: Tejocote

NOMBRE CIENTIFICO: Crataegus mexicana (Kunth.)Steud.
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ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE . CONSUMO: Dulce. -
MODO DE PREPARARSE:Se ponen a hervir los frutos, para poder quitarles la cascara,

ya limpios de ella, se ponen a herwr nuevamente con azucar y un poco de canela, hasta
que quede el duice:”

INFORMANTE(S): Carmen Diaz Garzén, Juana Narcnso Morales

BROMATOLOGIA: Hidratos de carbono, minerales (calmo e hierro), vitaminas (vitamina A,
acido ascorbico, tiamina, riboflavina y niacina) y proteinas (Mufioz Ch. et al. 2002).

**RECETA 157.
NOMBRE MIXTECO: Manzana

NOMBRE VERNACULO: Manzana
NOMBRE CIENTIFICO: Malus pumila Mill.
ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).
MODO DE PREPARACION: Cuando madura se consume asi o ¢con un poco de chilito, sal

y limén.
INFORMANTE(S): Carmen Diaz Garzon, Xochitl Narciso.
BROMATOLOGIA: Hidratos de carbono, lipidos (grasas), mlnerales (calcio, fosforo,
hierro, magnesio, sodio, potasio y zinc), vitaminas (vitamina A, acido ascorblco, tiamina,
riboflavina, niacina y acido félico) y proteinas (Mufioz Ch. et al. 2002).. )

RUBIACEAE

***RECETA 158.

NOMBRE MIXTECO: Ins tunii

NOMBRE VERNACULO: Palo colorado

NOMBRE CIENTIFICO: Calycophylium candidissimum (Mahl.)D.C.
ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural ( o crudo).

MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto, ha madurado se come asi.
INFORMANTE(S): Carmela Salazar Cevallos, Facundo Morales.

BROMATOLOGIA:

**RECETA 159.

NOMBRE MIXTECO: Café

NOMBRE VERNACULO: Café

NOMBRE CIENTIFICO: Coffea arabica L.

ESTRUCTURA USADA: Semilla

FORMA DE CONSUMO: Tostada.

MODO DE PREPARACION: Se despulpa se deja un dia para que agrie, después se
refriega, se vuelve a moler para quitarle todas las cascaritas, se deja secar ya luego se
tuesta en el comal y se muele en el molino, y se prepara el café a gusto de cada quien.
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INFORMANTE(S): Carmen Diaz Garzéon, Margarito Bermudez Raymundo Bermudez.
BROMATOLOGIA ,

***RECETA 160. s

NOMBRE: MIXTECO

NOMBRE VERNACULO Piojilto

NOMBRE CIENTIFICO: Chomelia protracta (Bantl. ex. DC )Standl
ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo): :

MODO DE PREPARACION: Cuando madura el frutlto se consume asi.
INFORMANTE(S): Raul Lucas Lucia. :
BROMATOLOGIA:

***RECETA 161.

NOMBRE MIXTECO: | tud teruco

NOMBRE VERNACULO: Tejoruco

NOMBRE CIENTIFICO: Genipa americana L.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural.

MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto ya ha madurado lo cortamos y-asi nos lo

comemos.
INFORMANTE(S): Luis Lucas Lucia, Amado Samuel Lucas, Patricia Escamllla Marla
Silvia Isabel.

BROMATOLOGIA:

RUTHACEAE

***RECETA 162.

NOMBRE MIXTECO: Limuu / Bi xii

NOMBRE VERNACULO: Limén

NOMBRE CIENTIFICO: Citrus aurantiifolia (Christm)Sw.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: Se come cuando madura, solo o se le pone a la comida para
darle mejor sabor sobre todo al pescado y al caldo de pollo.

INFORMANTE(S): Modesta Antonia Nicolas, Antonia Alvarez, Antonia Saturnino Chavez.
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas, oléico y linoléico), minerales (hierro y calcio),
vitaminas (acido ascorbico, tiamina, riboflavina y niacina) y proteinas (Mufioz Ch. et al.

19986).

**RECETA 163.

NOMBRE MIXTECO: Limuu/ lyaa

NOMBRE VERNACULO: Limdn injerto
NOMBRE CIENTIFICO: Citrus limon (L.) Burm. f.
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ESTRUCTURA USADA: Fruto .
FORMA DE CONSUMO:: Al natural (o crudo) y Bebida.

MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto madura sirva para darle sabor a la comida
sobre todo al pescado\*tamblen se hacen aguas frescas con el.

INFORMANTE(S ia” Escamilla, Maria Silvia Isabel, Cristina Gregorio Pascal,
Paulina. Antonxo Manuel Nava, Facunda Morales, Armando Pineda, Carmen

Luca.
BROMATOLOGIA
zinc), vntamlnas
cobalamlna) -y pr‘

ipidos (Grasas), minerales(calcio, hierro, magnesio, sodio, potasio y
tinol, i acido ascoérbico, tiamina, riboflavina, niacina, piridoxina y
as:(Munoz Ch. et al. 1996).

*"‘"RECETA 164.

NOMBRE MIXTECO: Laxa

NOMBRE VERNACULO: Toronja

NOMBRE CIENTIFICO: Citrus maxima L. (Rumph. ex, Burm: ) Merr
ESTRUCTURA USADA: Fruto. ;
FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo) y en: dulce
MODO DE PREPARACION: Cuando madura el frut
INFORMANTE(S): Margarita Perez. :
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas, oléico y Imolecno) ‘minerales calcno, fosforo hierro,
potasio, sodio, magnesio y zinc), vitaminas (retinol, acido ascorblco t‘|am|na riboflavina,

niacina, piridoxina y acido félico) y proteinas (Murfioz Ch. et al.. 199_6)

'dhsdmido .de esa manera.

>**RECETA 165.

NOMBRE MIXTECO: Mandarinaa

NOMBRE VERNACULO: Mandarina

NOMBRE CIENTIFICO: Citrus reticulata Blanco.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo). .

MODO DE PREPARACION: Cuando madura se le quita la cascara que es flopta y se
consume lo de adentro asi.

INFORMANTE(S): Carmen Diaz Garzéon, Magdalena Narciso.

BROMATOLOGIA:

***RECETA 166.

NOMBRE MIXTECO: Tu cajel

NOMBRE VERNACULO: Naranja

NOMBRE CIENTIFICO: Citrus sinensis (L.) Osbeck.

ESTRUCTURA USADA: Fruto.

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo) y Bebida.

MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto madura es consumido asi,
ponen chile piquin y sal. También se usa el fruto para hacer agua fresca.
INFORMANTE(S): Carmen Diaz Garcia, Magdalena Narciso, Fernanda Solana Pineda,

Patricia Escamilla.
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BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio, fosforo, hierro, magnesio, sodio,
potasio y zinc), vitaminas (retinol, acido ascérbico, ribofiavina, tiamina, niacina piridoxina y

cobalamina), y-proteinas (Mufoz Ch. et al. 1996).

SAPOTACEAE

***RECETA 167. G

NOMBRE .MIXTECO:-Ndoké kuaa

NOMBRE VERNACULO: Guicon

- NOMBRE CIENTIFICO Lucuma palmeri Fernald.

ESTRUCTURAUSADA: Fruto )

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO:DE: PREPARACION Cuando madura y se pone de color amarillo, se consume
asi; su carnita’ es muy suavecita o se prepara en agua fresca, la carnita del fruto, se licua

y se le pone agua y azlcar.
INFORMANTE(S): Amado Samuel Lucas, Teresa ‘Alvarez Garcia, Francisco Ramirez.:

BROMATOLOGIA:

**RECETA 168.

NOMBRE MIXTECO: Dikaa
NOMBRE VERNACULO: Mamey
NOMBRE CIENTIFICO: Pouteria sapota (Jacq.) H. E: Moore & Stearn
ESTRUCTURA USADA: Fruto s
FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo). s
MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto ya esta maduro se corta y se consume asi.
INFORMANTE(S): Raul Lucas Lucia, Armando Pineda.

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (hierro, calcio y fosforo), vitaminas (retinol,
acido ascérbico, tiamina, riboflavina y niacina), y proteinas (Mufioz Ch. et al. 19886).

SIMAROUBACEAE

**RECETA 169.

NOMBRE MIXTECO: Tun dokd nyaa

NOMBRE VERNACULO: Aceituno negro

NOMBRE CIENTIFICO: Simarouba glauca D.C.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural ( o crudo).

MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto, ha madurado se pone, de color negro y
entonces es cuando se come asi.

INFORMANTE(S): Maria Macario, Francisco Ramirez.

BROMATOLOGIA:




SOLANACEAE

***RECETA 170.

NOMBRE MIXTECO: Ya'a serrano

NOMBRE VERNACULO: Chile serrano :

NOMBRE CIENTIFICO: Capsicum annuum L. var. acuminatum Frlngh., i
ESTRUCTURA USADA: Fruto .

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: El fruto, se emplea para preparar salsa se muele junto con
tomate cebolla, ajo y sal, también para darle un poco de sabor:al mole verde.
INFORMANTE(S): Carmen Diaz Garzoén, Maria Lara Mendoza,;:Margarita Pérez.
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas, oléico y linoléico), minerales (calcio, hierro,magnesio,
sodio, potasio y zinc), vitaminas (retinol, acido ascorbico; tiamina.: riboflavina, niacina,

piridoxina y acido félico) y proteinas (Murioz Ch. et al. 1996).

***RECETA 171.

NOMBRE MIXTECO: Ya'a morita
NOMBRE VERNACULO: Chile morita
NOMBRE CIENTIFICO: Capsicum annuum L. var. abbrewatum Frlngh
ESTRUCTURA USADA: Fruto 5

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo). ;

MODO DE PREPARACION: E! fruto ya sazén se emplea para: preparar salsa se muele
junto con jitomate cebolla, ajo y sal. :

INFORMANTE(S): Carmen Diaz Garzodn.
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas, oléico y Ilnolelco) ‘minerales (calcno hierro,magnesio,
sodio, potasio y zinc), vitaminas (retinol, acido ascorblco tlamlna riboflavina, niacina,

piridoxina y acido folico) y proteinas (Murfoz Ch. et al.” 1996

**RECETA 172.

NOMBRE MIXTECO: Ya'a bolita

NOMBRE VERNACULO: Chile bolita

NOMBRE CIENTIFICO: Capsicum annuum L. var. awcu/are (Dierb.) D'Arcy. & Eshbaugh.
ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: El fruto ya sazon se emplea para preparar salsa se muele
junto con tomate cebolla, ajo y sal; es muy picoso.

INFORMANTE(S): Margarita Pérez, Facunda Morales.

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas, oléico y linoléico), mlnerales (calcuo hierro,magnesio,
sodio, potasio y zinc), vitaminas (retinol, acido ascérbico, tlamlna riboflavina, niacina,

piridoxina y acido félico) y proteinas (Mufioz Ch. et al. 1996).

*RECETA 173.

NOMBRE MIXTECO: Ya’a cascabel

NOMBRE VERNACULO: Chile cascabel

NOMBRE CIENTIFICO: Capsicum annuum L. var. cerasiforme Irish.
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ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).
MODO DE PREPARACION:El fruto) se emplea para condimentar algunas salsas se

muele junto con tomate o jitomate cebolla; ajo y sal; es muy. pICOSO

INFORMANTE(S): Carmen Diaz Garzon.
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas oléico y linoléico), mmerales (calcuo “hierro ,magnesio,

sodio, potasio y zinc), vitaminas (retinol, acido ascérbico;: tlamma ‘riboflavina, niacina,
piridoxina y acido fdélico) y proteinas (Mufioz Ch. et al. 1996) ELL

***RECETA 174.

NOMBRE MIXTECO: Ya'a chllpotle
NOMBRE VERNACULO: Chile chilpotle : :
NOMBRE CIENTIFICO: Capsicum annuum L. var. gros m.Sendtn.
ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo). ;
MODO DE PREPARACION: EI fruto, se emplea para darl
se muele junto con jitomate, cebolla, ajo y sal; es plcoso
INFORMANTE(S): Maria Agustina Bermudez.
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas, oléico y linoléico); mm al
sodio, potasio y zinc), vitaminas (retinol, acido ascérbico tlamlna
piridoxina y acido fdlico) y proteinas (Mufioz Ch. et al. 1996)

caldillo de jitomate,

|o hi rro. magnes:o
ofl vma nlacma

~**RECETA 175.

NOMBRE MIXTECO: Ya'a guajillo
NOMBRE VERNACULO: Chile guajillo
NOMBRE CIENTIFICO: Capsicum annuum L. var. Iongum Sendtn
ESTRUCTURA USADA: Fruto :

FORMA DE CONSUMO: Guisado.
MODO DE PREPARACION: Se pone ha hefvir en un poco de agua hasta que se

reblandece un poco, después se licua con un poco de ‘cebolla, ajo y sal (estos
ingredientes son al gusto de cada quien), la salsa que se obtiene se utiliza como
condimento principal del caldo del camarén y del mole de olla.

INFORMANTE(S): Teresa Alvarez Garcia, Carmen Diaz Garzén, Guadalupe Castro
Morales.

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas vy linoléico), minerales (calcio, hierro, magnesio, sodio,
potasio y zinc), vitaminas (retinol, acido ascérbico, tiamina, niacina y riboflavina), proteinas

(Mufioz Ch. et al. 1996).

***RECETA 176.
NOMBRE MIXTECO: Ya'a

NOMBRE VERNACULO: Chile piquin

NOMBRE CIENTIFICO: Capsicum frutescens L. var. baccatum (L.) Irish
ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).
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MODO DE PREPARACION: El fruto molido junto con tomate y cebolla se usan para hacer

salsas o solo para acompafar.la comida.
INFORMANTE(S): Antonia Alvarez. Raymundo Bermudez: G L : :
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio e hierro), vutamlnas (retlnol

acido
ascoérbico, tiamina, nborflaﬁvrlnﬂ cina), y proteinas (Mufioz’ Ch et al 1996) e

***RECETA 177. S
NOMBRE MIXTECO: Mmun duchl

NOMBRE VERNACULO: Chile chachalaca

NOMBRE CIENTIFICO: Caps:cum annuum L. var. glabriusculum (Dunal) Heiser &
Pickersguill.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural ( o crudo).

MODO DE PREPARACION: El fruto molido junto con jitomate o tomate y cebolla se usan
para hacer salsas o solo para acompanar la comida.

INFORMANTE(S): Teresa Alvarez Garcia, Francisco Ramirez.

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio e hierro), vitaminas (retinol, acido
ascorbico, tiamina, riboflavina, niacina), y proteinas (Mufioz Ch. et al. 1996).

***RECETA 178.

NOMBRE MIXTECO: Ya’'a jalapefio

NOMBRE VERNACULO: Chile Jalapeiio

NOMBRE CIENTIFICO: Capsicum annuum L. var. jalapeno chllll

ESTRUCTURA USADA: Fruto : -

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo). o

MODO DE PREPARACION: Se muele con cebolla, ajo, sal tomate o) jltomate, segun el
color o sabor de la salsa que se quiera.

INFORMANTE(S): Carmela Salazar Cevallos. :
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas y linoléico), minerales (calcio,. sodio potasio
magnesio, hierro y zinc), vitaminas (retinol, acido ascérbico, tiamina, rlboﬂavma niacina
piridoxina y acido félico) y proteinas (Mufioz Ch. et al. 1996). .

**RECETA 179.

NOMBRE MIXTECO: Ya’a pulla / Ya'a dia /Ya'a cuu

NOMBRE VERNACULO: Chile pulla o Chile morado

NOMBRE CIENTIFICO: Capsicum frutescens L.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: El fruto cuando madura se pone de color azul-morado, es
entonces cuando se consume, su sabor es dulce.

INFORMANTE(S): Antonia Alvarez, Raymundo Bermutdez, Margarito Bermudez.
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio e hierro), vitaminas (retinol,
ascorbico, tiamina, riboflavina, niacina), y proteinas (Mufioz Ch. et al. 1996).

acido
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***RECETA 180.

NOMBRE MIXTECO: Santonchi .
NOMBRE VERNACULO: Santonchi
NOMBRE CIENTIFICO: Jaltomata procumbens (Cav Y dJ.L: Gentry
ESTRUCTURA USADA: Fruto . * ) R
FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).
MODO DE PREPARACION: Se muele el fruto Junto
especialmente para preparar salsa roja. ;
INFORMANTE(S): Antonia Alvarez, Ofelia Borja Mo
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales’ (cal
zinc), vitaminas (retinol, acido ascérbico, tlamlna ib

Ch. et al. 1996).

k . chile piquin ‘y sal. Es utilizado

g éSio, sodio, potasio y
’na)y proteinas (Mufoz

***RECETA 181.

NOMBRE MIXTECO: Tinana: :
NOMBRE VERNACULO: Jitomate .
NOMBRE CIENTIFICO: Lycopersicum escu/e 7]
ESTRUCTURA USADA: Fruto S
FORMA DE CONSUMO: Asado. g
MODO DE PREPARACION: El fruto se asa’
muele junto con chile piquin, cebolla, ajoy ‘sal siul
muele con cebolla y ajo para preparar caldlllo l'Oj
muchos platillos.
INFORMANTE(S): Carmen Diaz Garzoén, Magdalena
Castro Morales, Teresa Alvarez Garcia. :
BROMATOLOGIA Lipidos(grasas, monomsaturados(olelco) poliinsaturados (linoléico),
minerales (calcio, fosforo, hierro, magnesio, sodio, potasio y zinc), vitaminas (retinol, acido
ascorbico, tiamina, riboflavina, niacina, piridoxina y acido félico), y proteinas (Mufioz CH.

et al. 2002).

ph y//L/m D'Arcy.

e‘desprende la piel y se
er una salsa o también se
tiliza en la elaboracion de

, Carmen Luca, Guadalupe

***RECETA 182.

NOMBRE MIXTECO:

NOMBRE VERNACULO: Tomate grande/silvestre

NOMBRE CIENTIFICO: Physalis angustiphysa Waterf.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Asado.

MODO DE PREPARACION: El fruto se asa y se muele junto con chile verde, cebolla, ajo
y sal, para hacer salsa verde. También se usa molido con cebolla, sal, ajo y cilantro para
obtener el caidillo verde que acomparna a muchos guisos.

INFORMANTE(S): Antonia Saturnino Chavez, Carmen Diaz Garzon, Patricia Escamilia.
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio e hierro), vitaminas (retinol, acido
ascorbico, tiamina, riboflavina, niacina), y proteinas (Mufoz Ch. et al. 1996).

***RECETA 183.




NOMBRE MIXTECO:

NOMBRE VERNACULO: Tomatito

NOMBRE CIENTIFICO: Physalis chenopodifolia Lam.

ESTRUCTURA USADA: Fruto )

FORMA DE CONSUMO: Asado.

MODO DE PREPARACION: El fruto se puede asar o noy se muele Junto con chlle verde
y sal, para hacer salsa. i : N
INFORMANTE(S): Antonia Nicolas Basilia, Rufina Gatica Garcia. : : Bt
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio e hierro), v:tammas (retlnol “acido
ascorbico, tiamina, riboflavina, niacina), y proteinas (Murioz Ch. etal.” 1996) ’

***RECETA 184.

NOMBRE MIXTECO: Tinana so

NOMBRE VERNACULOQ: Jitomate de camisa
NOMBRE CIENTIFICO: Physalis lagascea Roem. & Sch.
ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Asado.
MODO DE PREPARACION: E! fruto se asa y se muele junto con chile verde, cebolla, ajo

y sal, para hacer salsa verde. También se usa hervido y molido con cebolla, sal, ajo,
pepita verde y cilantro para obtener el caldillo o mole que acomparna a muchos guisos.
INFORMANTE(S): Antonia Alvarez, Carmen Diaz Garzén, Margarita Pérez.
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio e hierro), vitaminas (retinol
ascorbico, tiamina, ribofilavina, niacina), y proteinas (Mufioz Ch. et al. 2002).

, acido

**RECETA 18S5.

NOMBRE MIXTECO: Yuva tii

NOMBRE VERNACULO: Hierba Mora

NOMBRE CIENTIFICO: Solanum nigrum L.

ESTRUCTURA USADA: Fruto y Hojas

FORMA DE CONSUMO: Al natural, y Guisadas.

MODO DE PREPARACION: El fruto cuando madura se lo comen Ios ninos es agrito, la
hojitas se ponen a hervir y se guisan con cebolla, tomate, y sal.
INFORMANTE(S): Teresa Alvarez Garzén, Maria Silvia Isabel, Lorenzo Martiniano
Agustin, Raul Lucas Lucia.

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio, hierro y fosforo), vitaminas (retinol,
acido ascorbico, tiamina, riboflavina y niacina) y proteinas (Murioz Ch. et al. 2002).

STERCULIACEAE

“**RECETA 186.

NOMBRE MIXTECO: Tun tincuun

NOMBRE VERNACULO: Guazimo

NOMBRE CIENTIFICO: Guazuma ulmifolia Lam.
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ESTRUCTURA USADA: Fruto
FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: El fruto cuando madura se consume.

INFORMANTE(S): Raudl Lucas Lucia, Antonia Alvarez, Carmen Diaz Garzon.
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas), minerales (calcio e hierro), vitaminas (retinol, acido
ascorbico, tiamina, riboflavina, niacina), y proteinas (Murioz Ch. et al. 1996).

***RECETA 187.
NOMBRE MIXTECO: Siba

NOMBRE VERNACULO: Cacao

NOMBRE CIENTIFICO: Theobroma cacao L.
ESTRUCTURA USADA: Semilla.

FORMA DE CONSUMO: Dulce y Bebida
MODO DE PREPARACION: Se ponen a secar las semillas, ya secas en una sartén se

doran, para que se puedan pelar, ya peladas se muelen en el molino, se les hecha canela
para que tenga ese olor y azlcar para hacer mas sabroso el chocolate. Para preparar la
bebida del “chilate”, se pueden poner o no a secar las semillas de cacao junto con unas
de cuapataixte, si estas frescas se pelan y si estan secas se tuestan para quitarle la
cascara, el paso siguiente es molerlas en el metate, dando varias pasadas a la masa que
se obtiene hasta que quede lo mas finamente molido (también-se le puede agregar un
poco de arroz, pero esto ya es a gusto de cada quien), posteriormente se diluye la masa
en agua, se le pone azucar y se bate un poco, para servirlo ay que “aventario”, lo cual
consiste en poner la “jicara” (vaso), en el piso y desde la altura de la cintura de quien lo
sirve dejandolo caer a la jicara, con el fin de obtener la espuma de esta bebida tradicional
(esto, si esta bien echo).

INFORMANTE(S): Teresa Alvarez Garcia, Antonia Alvarez, Modesta Antonio Nicolas,
Juana Morales Narciso, Fernanda Solana Pineda.
BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas, monoinsaturados (oléico), y poliinsaturados
(linoléico)), minerales (calcio, "hierro, magnesio, sodio y potasio), vitaminas (tiamina,
riboflavina y niacina) y proteinas (Murioz Ch. et al. 1996).

***RECETA 188.

NOMBRE MIXTECO: Tun siba fia

NOMBRE VERNACULO: Cuapataixte

NOMBRE CIENTIFICO: Theobroma bicolor Bonpl.

ESTRUCTURA USADA: Semilla y Hoja.

FORMA DE CONSUMO: Bebida.

MODO DE PREPARACION: Para preparar la bebida del “chilate”, se pueden ponero no a
secar las semillas de cuapataixte junto con unas de cacao, si estas frescas se pelan y si
estan secas se tuestan para quitarle la cascara, el paso siguiente es molerlas en el
metate, dando varias pasadas a la masa que se obtiene hasta que quede lo mas
finamente molido (también se le puede agregar un poco de arroz, pero esto ya es a gusto
de cada quien), posteriormente se diluye la masa en agua, se le pone azucar y se bate un
poco, para servirlo ay que “aventarlo”, lo cual consiste en poner ia “jicara” (vaso), en el
piso y desde la altura de la cintura de quien lo sirve dejandolo caer a la jicara, con el fin
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de obtener la espuma de esta bebida tradicional (esto, si esta bien echo). La hoja se
utiliza -para envolver los tamales nejos, dejando en la 'masa un. color y sabor diferentes.
También el “tlahuasal’, se elabora de chilate de cacao o de: cuapataixte, (este se toma
hasta los 15 dias), se agrega arroz, canela y panela; ya gue se: tiene la masa se pone
enla mesa; sobre una servilleta de tela y se extiend asa, se pone a secar la masa ya
seca.se. pasa por. el metate y se revuelve con la p pero en seco no se le pone nada
de agua;para que se conserve se toma dlluyendo esta masa en agua o leche.
INFORMANTE(S): Teresa Alvarez Garcia, Antonia Alvarez, Carmen Diaz Garzon.
BROMATOLOGIA Lipidos (grasas, monoinsaturados (oléico), y poliinsaturados
(linoléico)).:’minerales (calcio, hierro, magnesio, sodio y potasio), vitaminas (tiamina,
riboflavina:y niacina) y proteinas (Murioz Ch. et al. 1996).

VERBENACEAE

**RECETA 189.

NOMBRE MIXTECO: Tun tinana

NOMBRE VERNACULO: Cuyotomate

NOMBRE CIENTIFICO: Vitex mollis Kunth.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: Se consume cuando esta maduro.
INFORMANTE(S): Angélica Ramirez Alvarez, Miguel Ramlrez Alvarez.

BROMATOLOGIA:

***RECETA 190.

NOMBRE MIXTECO: Tun queréngue/re -
NOMBRE VERNACULO: Nanche de perro

NOMBRE CIENTIFICO: Vitex pyramidata Rob.

ESTRUCTURA USADA: Fruto

FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).

MODO DE PREPARACION: Cuando el fruto ya esta maduro se come.
INFORMANTE(S): Angélica Ramirez Alvarez, Miguel Ramirez Alvarez:

BROMATOLOGIA:

VITACEAE

***RECETA 191.

NOMBRE MIXTECO: Yo kua'a

NOMBRE VERNACULO: Uva de bejuco

NOMBRE CIENTIFICO: Parthenocissus quinquefolia (L.) Plach.

ESTRUCTURA USADA: Fruto
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FORMA DE CONSUMO: Al natural (o crudo).
MODO DE PREF’ARACION Se come cuando este ya ha madurado, es de sabor
agridulce.
INFORMANTE(S) Luns L
BROMATOLOGIA:

Icas. Luc1a Angélica Ramirez Alvarez, Miguel. Rarnlrez Alvarez.

ZINGYBERACEAE

**RECETA 192.

NOMBRE MIXTECO: Ya asthila

NOMBRE VERNACULO: Jengibre

NOMBRE CIENTIFICO: Zingiber officinale Roscoe.
ESTRUCTURA USADA: Flor y Raiz

FORMA DE CONSUMO: Bebida.
MODO DE PREPARACION: La raiz se machaca y se pone en agua hervida se deja

reposar un momento y se toma como agua de tiempo. Algunos también utilizan la flor

para hacer el agua. X
INFORMANTE(S): Antonia Alvarez, Margarita Pérez, Carmen Diaz Garzoén.

BROMATOLOGIA:

***RECETA 193.

NOMBRE MIXTECO: Yaku cuatiguii

NOMBRE VERNACULO: Hoja de macho

NOMBRE CIENTIFICO: Renealmia occidentalis (Sw.)Sweet. var. pacifica Mass.
ESTRUCTURA USADA: Hojas

FORMA DE CONSUMO: Envoltura.
MODO DE PREPARACION: Cuando ya se ha preparado la masa de los tamales nejos se

envuelve esta con la hoja y se ponen los tamales a cocer al vapor.
INFORMANTE(S): Teresa Alvarez Garcia, Francisco Ramirez.

BROMATOLOGIA: Lipidos (grasas, oléico y linoléico), minerales (calcio, fosforo, sodio,
magnesio, potasio, hierro y zinc), vitaminas (retinol, acido ascérbico, niacina, tiamina,
riboflavina, piridoxina y acido folico) y proteinas (Mufioz Ch. et al. 1996).
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REINO FUNGI - AGARICACE

**RECETA 194.

NOMBRE MIXTECO: Zo’o dicui

NOMBRE VERNACULO: Oreja de encino

NOMBRE CIENTIFICO: Pleurothus ostreatus (Jacq. ex. Fr) Quel
ESTRUCTURA USADA: Todo el hongo.
FORMA DE CONSUMO: Asado.
MODO DE PREPARACION: Se corta el hongo y se lava, luego se pica y se asa con
cebolla, epazote, ajo si se quiere y jitomate, se come con tortillas.

INFORMANTE(S): Raul Lucas Lucia, Margarito Bermudez

BROMATOLOGIA:

**RECETA 195.

NOMBRE MIXTECO:Xi'i dicui

NOMBRE VERNACULO: Oreja de palo

NOMBRE CIENTIFICO: Sehizophyllum commune Fr.

ESTRUCTURA USADA: Todo el hongo.

FORMA DE CONSUMO: Asado.

MODO DE PREPARACION: Se corta el hongo y se lava, luego se pone en.el comal para
que se cueza, sobre una tortilla, ya que esta asado se le puede poner-un poco de sal y

chile.
INFORMANTE(S): Luis Lucas Lucia, Margarita Pérez.
BROMATOLOGIA:

CANTARELACEAE

***RECETA 196.

NOMBRE MIXTECO: Xi'i kuaa

NOMBRE VERNACULO: Enjundia de gallina

NOMBRE CIENTIFICO: Cantharellus cibarius

ESTRUCTURA USADA: Todo el hongo.

FORMA DE CONSUMO: Guisado.

MODO DE PREPARACION: Se corta el hongo con mucho cuidado se lava si es
necesario, luego se asa sobre o dentro de una tortilla recién hecha para que se cueza
junto con el hongo, se puede acompanar con salsa o solo un.poquito de sal. También se
le puede poner una ramita de epazote para darle otro sabor.

INFORMANTE(S): Margarita Pérez, Raul Lucas Lucna Mana Alberta De los Santos. No
es muy comun el consumirlo.

BROMATOLOGIA:




LYCOPERDACEAE

***RECETA 197.

NOMBRE MIXTECO:Ndivi yaka

NOMBRE VERNACULO: Huevo de tierra o piedra
NOMBRE CIENTIFICO: Calvatia gigantea (Pers.)Lloyd.
ESTRUCTURA USADA: Todo el hongo.

FORMA DE CONSUMO: Guisado.
MODO DE PREPARACION: Se corta el hongo cuando todavna esta duro ..."porque sino

ya no sirve porque explota”... se lava, luego se picay se guusa ‘con'cebolla; epazote y ajo
si se quiere también con un poco de jitomate y se come:junto con las tortillas y los frijoles.
INFORMANTE(S): José Sebastian Lucas. No es muy comun él. consumlrlo

BROMATOLOGIA:
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ANEXO 2.

LISTA DE PLANTAS ALIMENTARIAS POR FAMILIA, GEN

MIXTECO, FORMA BIOLOGICA, ESTRUCTURA USADA Y ORIGEN.

NATIVAS (DE MEXICO)

INTRODUCIDAS O EXOTICAS (DE AMERICA Y DE LOS OTROS CONTINENTES).

FAMILA
NOMBRE CIENTIFICO AUTOR

Agavaceae
Agave atrovirens Karw. ex Salm Dyck.
Yucca elephantipes Regel.

Alliaceae

Allium glandulosum Link.& Otto.
Allium sativum L.

Allium cepa L.

Amaranthaceae
Amaranthus hybridus L
Amaranthus spinosus L.

Anacardiaceae
Anacardium occidentale L.
Cyrtocarpa procera Kunth.
Mangifera indica L.
Spondias mombin L.
Spondias purpurea L.
Pistacia mexicana Kunth.

Annonaceae
Annona cherimola Mill.

NOMBRE
VERNACULO

Maguey
lzote

Cebollin
Ajo
Cebolla

Alegria
Hoja de bledo

Marafiona
Chupandilla
Mango
Cirvela
Ciruela agria
Pistacho

Chirimoya

TRSIS CON

FALLA DF OGN

NOMBRE
MIXTECO

Dikua'a
Ton tuku

Tiku misha
Tikumi ndu

Tikumi yaa

Yuva tich 'uni
Yuva ticuni

Nddu

Ticuya

Tln mango
Tun ticava
Ticava vixi
Ndoko pistacho

Ndoka tia ta
223

FORMA
BIOLOGICA

Hierba
Arbol

Hierba
Hierba

Hierba

Hierba
Hierba

Arbol
Arbol
Arbol
Arbol
Arbol
Arbol

Arbol

ESTRUC.

USADA

Hoja
Flor

Hoja
Bulbo
Bulbo

Hoja
Hoja

Fru/Sem
Fruto
Fruto
Fruto
FruHoja
Fruto

Fruto

ERO, ESPECIE, AUTOR, NOMBRE VERNACULO, NOMBRE

ORIGEN

Nativa
Nativa

Nativa
Introducida
Infroducida

Nativa
Nativa

Introducida
Nativa
Introducida
Nativa
Nativa
Nativa

Nativa



Annona diversifolia Saff. (lama

Annona muricata L. Guanabana
Apiaceae

Coriandrum safivum L. Cilantro
Daucus carota L. Zanahoria
Petroselinum crispum (Mill)Nyman Perejil

Ex. A.W_Hill.
Apocynaceae
Rauvolfia tetraphylia L.
Stemmadenia obovata (Hook. & Am)
K. Schum.
Tabemaemontana amygdalifolia Jacq. Leche

Paulillo / hoja de leche
Hoja de leche

Araceae

Colocasia esculenta (L.)Schott. Malanga

Arecaceae (Palmae)
Acrocomia aculeata (Jacg.)Lodd. ex Mart. Coyol o cocoyule

Brahea dulcis (H.B.K.) Mart. Palmito o soyamichi
Cocos nucifera L. . Coco
Asclepiadacaea

Gonolobus diadematus Ker. Gawl. Chicayuma

Blepharodon mucronatum (Schitdl.)Decne. Chicayoma

de perro
Asteraceae (Compositae)
Lactuca sativa L. Lechuga
Lagascea helianthifolia H.B.K. Cass.  Hoja rasposa

Porophyllum nutans B.L.Rob. & Greenm. Pepitza
Porophyllum ruderale (Jacq.)Cass.  Papaloguelite
Porophyllum tagetoides (Kunth)D.C.  Pepitza
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TR OO
ol

Ndoké yuti Arbol
Ndo'lko ifiu Arbol -

Cilantro
Zanahoria - Hierba
Pereji Hierba - -

Yuk( leche Hierba
Yuk( leche Hierba

Yuki leche Hierba

Kashtad  Hierba

Tin tafiu Arbol'
Tin tika / tocooxii Arbol
Tin Koko  Arbol

Chicayuma
Chicayoma

Lechuga  Hierba

Yivi shaya/Yiki xe e Arbusto

Yuva dozoo Hierba
Yuva papalo Hierba
Yuva ndusu Hierba

Hierba -

Fruto
Fruto

Tallo/Hoja
. Raiz
~ TalloHoja -

Hoja
Hoja

Hoja

Raiz

Fruto
Fruto
Fruto

Fruto
Fruto

Hoja
Hoja
Hoja
Hoja
Hoja

Nativa
Nativa

Introducida
Introducida
Introducida

Nativa
Nativa

Nativa

Introducida

Nativa
Nativa
Introducida

Nativa
Nativa

Introducida

Nativa
Nativa
Nativa



Tagetes micrantha Cav.

Bignoniaceae

Crescentia alata Kunth.

Crescentia cujete L.

Bixaceae
Bixa oreflana L.

Boraginaceae
Cordia dentata Poir.
Ehretia tinifolia L.

Brassicaceae (Cruciferaceae)

Brassica oleracea L.
Raphanus sativus L.

Bromeliaceae

Ananas comosus (L.)\Merr.

Bromelia pinguin L.

Cactaceae

Acanthocereus pentagonus (L.)Britton.& Rose Pitaya
Opuntia dillenii (Ker-Gawler) Haw.

Caricaceae
Carica papaya L.

Cochlospermaceae

Anisillo

Jicara
Cuchara

Achiote

Zazanil
Mandibu

Col
Rabano

Pifia
Pifiuela

Nopal

Papaya

Cochlospermum vitifolium (Will Spreng. Panaco

Combretaceae

Combretum farinosum Kunth,

Flor de miel

Hierba
Yaxi Arbol
Naii Arbol

Arbol
Tiin guasebo Arbol

ltud mandibu  Arbol

Col Hierba
Rabano  Hierba

Shint Hierba
Shindiki  Hierba

Tachikuii  Hierba

Vinya Arbol

Ndoké paya Arbol

ltityaa  Arhol

itafuio  Arbol
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Talloy Hoja Introducida

Fruto Nativa
Fruto Nativa

Semilas  Nativa

Fruto Nativa
Fruto Nativa
Hoja Introducida
Raiz Introducida
Fruto Nativa
Fruto Nativa
Fruto Nativa

Cladodio  Nativa

Fruto Nativa
Fruto Nativa
Flor Nativa



Terminalia cafappa L.(Standley)

Convolvulaceae
Ipomoea batatas (L.} Lam.

Cucurbitaceae

Citrullus lanatus (Thunb)Matsum & Nakai. Sandia

Cucumis melo L.

Cucurbita foetidissima H.B.K.
Cucurbita ficifolia Bouche.
Cucurbita moschata Duchesne,
Cucurbita pepo L.

Cucurbita sororia L.H. Bailey.
Melothria pendula L.
Momordica charantia L.
Sechium edule (Jacq.)Sw.

Chenopodiaceae

Beta vulgaris L.

Chenopodium album L.

Chenopodium nuttalliae Saff.
Chenopodium berlandieri Mog.
Teloxys ambrosioides (L.)W.A. Weber.

Chrysobalanaceae

Couepia polyandra (H.B.X.)Rose.
Chrysobalanus icaco L.

Licania platypus (Hemsl.)Fritsch.

Dilleniaceae
Curatella americana L.

Almendro Dumendra

Camote dulce o morado  Namii bixii

Ndoké sandia
Melon Ndoké melon
Chicayota o calabacita  {'ki kaba
Calabaza chilacayota I" ki tinu
Calabaza roja " kin
Calabacita I" kii
Chicayota I"ki uva
Sandiaderaton  Ndokd sandia ti
Pinita
Chayote Naiia
Acelgas Acelgas
Quelite cenizo Yuva duso
Huauzontle(tli) Mino tixco
Quelitecenizo Yuvaa dus(
Epazote Miino duchi
Fraile Ndoka fraile
Icaco Kako
Meson Tiod
Tachicon Tun yad
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Arbol

Hierba

Hierba
Hierba
Hierba
Hierba
Hierba
Hierba
Hierba
Hierba
Hierba
Hierba

Hierba
Hierba
Hierba
Hierba
Hierba

Arbo|
Arbol
Arbol

Arbol

Fruto

Raiz

Fruto
Fruto
Fruto
FrufFlor
Fruto
Fruto
Semilla
Fruto
Fruto
Fruto

Hoja
Hoja
Flores
Hoja
Hoja

Fruto
Fruto
Fruto

Hoja/Flor

Introducida

Nativa

Introducida
Introducida
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Introducida
Nativa

Introducida
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa

Nativa
Nativa
Nativa

Nativa



Dioscoreaceae

Dioscorea bulbifera L. Camote de china Namii ixtila Hierba

Dioscorea convolvulacea Schitdl. & Cham. Camote de congo  Namiiizo  Hierba

Dioscorea alata L. Camote vaquero Namiicoo  Hierba

Ebenaceae

Diospyros digyna Jacq. Zapote negro Tando koondia ~ Arbol
Diospyros sinaloensis S.F. Blake. Zapoillo Tando kodashaa Arbol
Diospyros spectabilis Lundell. Chirundo Tin chirundo ~ Arbol

Diospyros verae-crucis (Standl )Standl. Zapotillo de chachalaca Tindo kodashaz Arbol

Elacocarpaceae

Muntingia calabura L. Capulin Arbol
Euphorbiaceae ,
Cnidoscolus chayamansa McVaugh.  Chaya Yiwa chayag Arbol
Jalropha curcas L. Pifion Sigandi  Arbola
Manihot esculenta Crantz. Camote de palo Namii V' tu  Arbusto
Manihot chilorosticta Standl & Goldman. Tronador T0 uita sibishi Arbol
Margaritaria nobilis L. Palo colorado Instuni  Arbusto
Fabaceae (Leguminosag)
Acacia cochliacantha (Humb. & Bonpl) Cubata/huizache Tin cubata Arbol

ex Wil :
Arachis hypogaea L. Cacahuate Swvaniu - Herba
Cicer arietinum L. Garbanzo Garbanzo ** Hierba
Crotalaria longirostrata Hook. et Am.  Chipile Kud < Hierba
Crotalaria micans Link. Chipile Kud . Hiea - -
Crotalaria pumila Ortega. Chipile de caballo Yuva bishi }:Iie:'rba‘?
Enterolobium cyclocarpum (Jacq)Griseb. Parota Tin parota  Arbol -~ -
Erythrina lanata Rose. Machetito Tusavi  Arbol
Gliricicia sepium (Jacq.)Kunth. ex Wapl. Cacahuananche Tin iztacui Arbol™
Hymenaea courbaril L. Cuapinol Dichud /Tundityd  Arbol
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Raiz
Raiz
Raiz

Fruto
Fruto
Fruto
Fruto

Fruto

Hoja
Semilla
Raiz
Hoja
Fruto

Semilla

Semilla
Semilla
Hoja
Hoja
Hoja
Fruto
Flor

- Flor

Vaina

Introducida
Nativa
Nativa

Nativa
Nativa
Nativa
Nativa

Nativa

Nativa
Nativa
Nativa

Introducida

Nativa

Nativa
Introducida
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa



Inga patemo Harms. Jinicuil Xhacud  Arbol

Inga spuria Humb. &. Bonpl. Ex Willd.  Vainita . Tan xhacua Arbol
Leucaena esculenta (Moc.& Sessé.)Benth Guaje Yivaidyaa  Arbol
Leucaena leucocephala (Lam.)de Wit.  Guaje rojo Yivad kua'd Arbol
Leucaena macrophylla Benth. Guaje Ins tln yivaa dacui Arbol
Lysiloma microphylium Benth. Tamarindillo Ins tin tamarindillo Arbusto
Mucuna sloanei Faw. & Rendle. Monedita del diablo Hierba
Pachyrrhizus erosus (L.) Urb. Jicama Chicamayuci  Hierba
Phaseolus vulgaris L. Frijol negro Nduchi Hierba
Phaseolus lanatus Benth. Frijol blanco Nduchi yaa Hierba
Pithecellobium dulce (Roxb.)Benth.  Guamuchil Tanti chikéo Arbol
Stizolobium pruriens (L.) Medik. Nescafe Yoocafé  Hierba
Tamarindus indica L. Tamarindo Tun tamarindo Arbol
Vigna unguiculata (L.) Walp. Frijol de conejo Nduchiizo Hierba
Flacourtiaceae
Caseria corymbosa Kunth. Capulin Arbol
Julianiaceae
Juliania adstringens (Schitd)Schitdl.  Cuachalalate Tuntiun  Arbol
Juglandaceae , »
Juglans mollis Engelm. Nuez Tih i Arbol
Lamiaceae
Hyptis aff. suaveolens (L.) Pait. Chia Chian Hierba
Mentha viridis (L.)L. Hierbabuena Minoxtila  Arbusto
Origanum vulgare L. Orégano QOreganod  Hierba
Plectranthus amboinicus (Lour)Spreng. Orégano Oreganod  Hierba
Thymus vulgaris L. Tomillo Tomillo  Hierba
Lauraceae
Cinnamomum zeylanicum Blume. Canela Canela Arbol
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Vaina
Vaina
Hoja
Hoja
Fruto

- Semilla
l};’;;Raiz '
* Semilla

Semilla
Fruto

-~ Semilla

Fruto

- Semilla

Fruto

Fruto

Hoja
Tallo/Hoja
Hoja
Hoja
Hoja

Corteza

Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Nativa

- Nativa

Nativa
Nativa
Introducida
Introducida
Nativa

Nativa

Nativa

Nativa

Nativa

Introducida
Introducida
Introducida
Introducida

Introducida



Litsea glaucescens Kunth. Laurel

Persea americana  Mil. Aguacate
Malpighyaceae

Byrsonima crassifolia (L.) Kunth. Nanche
Malpighia mexicana A. Juss. Nanche de monte

Malpighia ovata Rose. Arbol del pozole

Malvaceae
Hibiscus sabdariffa L. Jamaica
Hibiscus pemambucensis Arruda. Majagua

Melastomataceae

Clidemia dentata Pav. ex. D. Don. Capulin pachon

Clidemia hirta (L.) D. Don. Uvita
Conostegia xalapensis (Bonp!.) Capulin de cerro
D. DonexD.C.
Miconia schlechtendalii Cogn. Capulin
Musaceae
Musa paradisiaca L. Piatano macho
Musa sapientum L. Platéno pifia, costilludo

Myrsinaceae

lcacorea compressa (Kunth) Standlit. ~ Capulin
Myrthaceae

Eugenia acapuicensis Steud. Capulin negro
Eugenia aromatica 0. Berg. Clavo

Eugenia capuli (Schitdi & Cham)Hook & Am.Capulin amargoso

Eugenia guatemalensis Donn. Sm. Capulin
Eugenia pleurocarpa Standl. Guayabilia
Myrcia rufidula Schitdl. Capulincillo
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Yuct fiesachoetiaa Arbol

Tichiitun - Arbol

Tindon xad Aol
Tindon yuku-Arbol - -

Ta ndakd - Arbol

Hierba
Arbusto

Ita maica
Da'kua

Arbusto
Arbusto
Arbusto
Arbusto

Chi' tia Hierba
Chi' tia shifiu Hierba

Tinquin xod Arbol

Arbol
Clavo Arbusto
Tan capulin Arbol

Arbol
Tinticla  Arbol

Arbol

Hoja
Hoja/Fruto

Fruto

- Fruto
B Fruto

- Caliz

Tallo

Fruto
Fruto
Fruto

Fruto

Fruto
Fru/Hoja

Fruto

Fruto
Fruto
Fruto
Fruto
Fruto
Fruto

Nativa
Nativa

Nativa
Nativa
Nativa

Introducida
Introducida

Nativa
Nativa
Nativa

Nativa

Introducida
Introducida

Nativa

Nativa
Introducida
Nativa
Introducida
Nativa
Nativa



Pimenta dioica (L.) Merr.

Psidium guajava L.

Psidium sartorianum (O. Berg.) Nied
Psidium aff. oerstedeanum 0. Berg.
Syzygium jambos (L.)Alston

Oxalidaceae

Oxalis tetraphylla Cav. var.

guerrerensis Denton.

Passifloraceae

Fassiflora bicolor Lamark,
Passiflora edulis Sims.
Passifiora ligularis Juss.

Pedaliaceae
Sesamum orientale L.

Piperaceae
Piper auritum Kunth.

Poaceae (Graminea)

Cymbopogon citrafus (D.C.) Stapf.

Oryza sativa L.

Saccharum officinarum L.

Zeamays L.
Triticum aestivum L.

Portulacaceae

Portulaca oleracea L.

I"i%:' § 7
hA't[./\ 1N
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Pimienta
Guayaba

Guayaba de conejo

Guayabillo
Pomarrosa

Agrio

Uva de cerro
Granada china
Maracuya

Ajonjoli
Hoja santa

Zacate limon
Arroz

Cana de azlicar
Cafa

Maiz

Trigo

Verdolaga

Pimienta  Arbol
Tichabixi  Arbol
Tictaizo  Arbol
Tinticdicu Arbusto
Tictia kasha Arbol

Naa Hierba

lyayukii  Hierba
Hierba
Hierba

Jolin Hierba

Nandoo Arbusto

lMatiya  Hierba

Aroz - Hierba
Ndodo bixi ~ Hierba
Ndodo kuaanHierba
Ic tud Hierba
Trigo Hierba

Yuvaa ndamistin  Hierba

Fruto
Fruto
Fruto
Fruto
Fruto

Tallo/Hoja

Fruto
Fruto
Fruto

Semilla

Hoja

Hoja
Semilla
Tallo
Tallo
Semilla
Semilla

Hoja

Nativa
Nativa
Nativa
Nativa
Introducida

Nativa

Nativa
Nativa
Nativa

Introducida

Nativa

Introducida
Introducida
Introducida

Nativa
Introducida

Nativa



Polygonaceae

Rumex crispus L. Hoja de mole
Punicaceae

Punica granatum L. Granada
Rosaceae

Crataegus mexicana (Kunth.) Steud.  Tejocote

Malus pumila Mill. Manzana
Rubiaceae

Calycophyllum candidissimum (Vahl)D.C. Palo Colorado
Coffea arabica L. Café

Chomelia protracta (Barti.ex. DC.)Standl. Pigjillo
Genipa americana L. - Tejoruco

Ruthaceae :
Citrus aurantiifolia (Christm)Swingle. ~ Limon

Citrus limon {L.) Burm.f. Limon injerto
Citrus maxima L. (Rumph ex.Rurmph).Merr. Toronja

Citrus reficulata Blanco Mandarina
Citrus sinensis (L.)Osbeck. Naranja
Sapotaceae

Lucuma palmeri Fernald. Guicon

Pouteria sapota (Jacg).H.E. Moore & Stearn.Mamey

Simaroubaceae

Simarouba glauca D.C. Aceituno negro

Solanaceae
Capsicum annum L.
var. acuminatum Fringh.

[ :
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Chile serrano

Achochoco - Hierba -

Ticu & Arbol

Ndoko kuaa Arbol
Manzana  Arbol

Ins tunii~~ Arbol
Café Arbol
Arbol

I tud teruco  Arbol

Limuu/Bi xii Arbol
Limi/lyaa  Arbol
Laxa Arbol
Mandarinaa Arbol
Ticajel  Arbol

Ndoko kuaa Arbol
Dikéa Arbol

Tin doka nyad Arbol
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Ya'a serrano Hierba

Hoja

Fruto

Fruto
Fruto

Fruto
Semilla
Fruto
Fruto

Fruto
Fruto
Fruto
Fruto
Fruto

Fruto
Fruto

Fruto

Fruto

Introducida

infroducida

Nativa
Introducida

Nativa
Introducida
Nativa
Nativa

Introducida
Introducida
Intreducida
Introducida
Introducida

Nativa
Nativa

Nativa

Nativa



Capsicum annuum L.
var. abbreviatum Fringh.
Capsicum annuum L.

Chile morita

Chile bolita

var. aviculare (Dierb.)D’ Aray & Eshbaugh,

Capsicum annuum L.

var. cerasiforme Irish.
Capsicum annuum L.

var. grossum Sendtn.
Capsicum annuum L.

var. longum Sendtn.
Capsicum frutescens L.

var. baccatum (L.} Irish.
Capsicum annuum L.

Chile cascabel
Chile chilpotle
Chile guajillo
Chile piquin

Chile chachalaca

var. glabriusculum (Dunal)Heiser & Pickergill

Capsicum annuum L.
var. jalapeio chill
Capsicum frutescens L.

Chile jalapefio

Chile pulla y
Chile morado

Jaltomata procumbens (Cav.)J.L.Gentry. Santonchi

Lycopersicum esculentum Dunal,
var.leptophylium D' Arcy.

Physalis angustiphysa Waterf.

Physalis chenopodifolia Lam.

Physalis lagascae Roem. & Schult.

Solanum nigrum L.,

Sterculiaceae

Guazuma ulmifolia Lam.
Theobroma cacao L.
Theobroma bicolor Bonpl.

TRYS le

BULA D By

Jitomate

Tomate grande silvestre
Tomatito

Jitomate de camisa
Hierba mora

Guazimo
Cacao
Cuapataixte
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Tinana-

Ya'amorita Hierba

Ya'a Hierba

Ya'a cascabel’ Hierba
Ya'a chilpotle Hierba

Ya'a gujillo Hierba

Yaa " Hiea. -

Minun duchi Hierba

Ya'é jalapefio Hewa

Yuwatii-  Hierba

Tun tmcuun Arbol
Siba“ Arbol
Tin'siba fiaArbol

Tindnaso . Hierba

Fruto

Fruto

Fruto

Fruto

* Fruto

Fruto -

‘ Fruto

Fruto
Fruto

Fruto
Fruto

Fruto
Fruto
Fruto
Hoja

Fruto
Semilla
Semilla

Nativa
Nativa
Nativa

Nativa

~ Nativa
i~ Introducido

~ Nativa

Nativa
Nativa

Nativa
Nativa

Nativa
Nativa
Nativa
Introducida

Nativa
Nativa
Nativa



Verbenaceae

Vitex mollis Kunth. Cu.yotomate | Tintinana  Arbol
Vitex pyramidata Rob. Nanche de perro - Tln querengue/re  Arbol
Vitaceae :
Parthenocissus quinquefolia (L.)Planch. Uva de bejuco Yokuad  Hierba
Zingyheraceae
Zingiber officinale Roscoe. Jengibre Yaasthila  Hierba
Renealmia occidentalis (Sw.)Sweet.

var. pacifica Mass Hoja de macho Yiikd cuatiquii Hierba
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Fruto
Fruto

Fruto

Raiz

Hoja

. Nativa
. Naliva

+-Nativa

| Introducida

" Introducida



ANEXO 3.

CATALOGO DE ESPECIES ALIMENTARIAS POR FAMILIA, GENERO, ESPECIE, AUTOR, NOMBRE VERNACULO,

NOMBRE MIXTECO, SI SON: (CJCULTIVADAS O (S)SILVESTRES, Y PRESENCIA EN (1)TEPUENTE, (2) TEPANGO Y (3)
ROCA COLORADA.

FAMILIA ' NOMBRE NOMBRE CULTIVADAO COMUNIDADES
NOMBRE CIENTIFICO AUTOR VERNACULO  MIXTECO SILVESTRE 1 2 3
Agavaceae

Agave atrovirens Karw. Salm Dyck. ~ Maguey Dikua'a C 4

Yucca elephantipes Regel. lzote Tan tukd C 1
Alliaceae

Allium glandulosum Link.& Otto. Cebollin Tiku misha C ]

Allium safivum L. Ajo Tikumi ndu C 1 I
Allium cepa L. Cebolla Tikumi yaa C 4 1
Amaranthaceae

Amaranthus hybridus L Alegria Yuva tict ‘uni ¢ | 1
Amaranthus spinosus L. Hoja de bledo Yuva ticuni S 1
Anacardiaceae

Anacardium occidentale L. Marafiona Nduu S 1
Cyrtocarpa procera Kunth. Chupandilla Ticaya S 1

Mangifera indica L. Mango Tin mango C 1 1 1
Spondias mombin L. Ciruela Tin ticava C 1

Spondias purpurea L. Ciruela agria Ticava vixi C 4 1 1
Pistacia mexicana L. Pistacho Ndoko pistacho C 1
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Annonaceae
Annona cherimola Mill,

Annona diversifolia Saff.
Annona muricata L.

Apiaceae

Coriandrum sativum L.

Daucus carola L.

Petroselinum crispum (Mill.)Nyman,
Ex. AW. Hill

Apocynaceae

Rauvolfia letraphylla L.

Chirimoya
lama
Guanabana

Cilantro
Zanahoiia
Perejl

Ndoke tia ta
Ndoké yuti
Ndo'lkd ifiu

Cilantro
Zanahoria
Perejil

Stemmadenia obovata (Hook. & Arn)K Schum. Hoja de leche Yuki leche

Tabemaemontana amygdalifolia Jacq.

Araceae
Colocasia esculenta (L.) Schott.

Arecaceae (Paimae)

Acrocomia aculeata (Jacq.)Lodd ex MartCoyol o cocoyule

Brahea dulcis (H.B.K.) Mart.
Cocos nucifera L.

Asclepiadacaea
Gonolobus diadematus Ker. Gawl.

Blepharodon mucronatum (Schtdl.)Decne.Chicayoma

Asteraceae (Compositae)
Lactuca sativa L.
Lagascea helianthifolia H.B.K. Cass.

Porophyllum nutans B.L.Reb. & Greenm.Pepitza

Porophyllum ruderale (Jacq.)Cass.

Paulilio / hoja de leche  Yuk(i leche
Leche Yuku leche
Malanga Kash taa

Tun tafiu
Palmito 0 soyamichi Tin tika / tocooxii
Coco Tin Keko -
Chicayuma Chicayuma -~

Chicayoma
de perro '
Lechuga Lechuga
Hojarasposa  Yivishaya/Yiki xe e

Yuva dozoo
Papaloguelite Yuva papalo
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Porophylium tagetoides (Kunth.)D.C.

Tagetes micrantha Cav.

Bignoniaceae
Crescentia alata Kunth.
Crescentia cujete L.

Bixaceae
Bixa orellana L.

Boraginaceae
Cordia dentata Poir.
Ehrelia tinifolia L.

Brassicaceae (Cruciferaceae)
Brassica oleracea L.
Raphanus sativus L.

Bromeliaceae .
Ananas comosus (L.)Merr.
Bromelia pinguin L.

Cactaceae

Pepitza
Anisillo

Jicara
Cuchara

Achiote

Zazanil ‘
Mandibu

Col
Rabano

Pifa
Piiuela

Acanthocereus pentagonus (L.) Britton. & Rose. Pitaya

Opuntia dillenii (Ker-Gawler) Haw.

Caricaceae
Carica papaya L.

Cochlospermaceae

Nopal

Papaya

Cochlospermum vitifolium (Will}Spreng. Panaco
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Yuva ndusu

Yaxi
Naxi

Tun guasebo
[tdu mandibu

Col
Rabano

Shin
Shind iki -

Tuchi kuii
Vinya

Ndoko paya

ltatyad
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Combretaceae
Combretum farinosum Kunth.
Terminalia catappa L.(Standley)

Convolvulaceae
Ipomoea balatas (L.) Poir.

Cucurbitaceae

Flor de miel
Almendro

Camote dulce o morado

Cilrullus fanatus (Thunb)Matsum & Nakai, Sandia

Cucumis melo L.

Cucurbita foetidissima H.B Kunth.
Cucurbita ficifolia Bouche.
Cucurbita moschata Duchesne.
Cucurbita pepo L.

Cucurbita sororia L.H. Bailey.
Melothria pendula L.

Momordica charantia L.

Sechium edule (Jacq.)Sw.

Chenopodiaceae

Beta vulgaris L.

Chenopodium album L.

Chenopodium nuttalliae Saff.
Chenopodium berfandiere Mog.
Teloxys ambrosioides (L.)W.A. Weber,

Chrysobalanaceae

Couepia polyandra (H.B.K.)Rose.
Chrysobalanus icaco L.

Lycania platypus

Meldn

Chicayoma o calabacita
Calabaza chilacayota

Calabaza roja
Calabazita
Chicayota
Sandia de ratdn
Pifita

Chayote

Acelgas
Quelite cenizo
Huauzontle(th)
Quelite cenizo
Epazote

Fraile
lcaco
Meson
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Ita fuiio
Dumendra

Nami bixi

Ndokd sandia
Ndoko melon
|"ki kaba

I ki tinu

I'kin

I" ki

|"ki uva

Ndoko sandia tii

Nana

Acelgas
Yuva dusé
Miino tixco
Yuvaa dust
Miino duchi

Ndoko fraile
Kako
Tiod
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Dilleniaceae

Curatella americana L. Tachicdn
Dioscoreaceae
Dioscorea hulbifera L. Camote de china

Dioscorea convalvulacea Schitdl. & Cham. Camote de conejo

Dioscorea alata L. Camote vaquero
Ebenaceae

Diospyros digyna Jacq. Zapote negro
Diospyros sinalognsis S. F. Blake. Zapotillo
Diospyros spectabilis Lundell. Chirundo
Diospyros verae-crucis {Standl.)Standl. Zapotillo de chachalaca
Elaeocarpaceae

Muntingia calabura L. Capulin
Euphorbiaceae

Cnidoscolus chayamansa McVaugh.  Chaya

Jatropha curcas L. Pifion

Manihot esculenta Crantz. Camote de palo
Manihot chlorosticta Standl & Goldman. Tronador/Trabuco

Margaritaria nobilis L. Palo Colorado

Fabaceae {Leguminosae)

Acacia cochliacantha (Humb & Bonpl) Cubata/huizache
ex Willd.

Arachis hypogaea L. Cacahuate

Cicer arietinum L. Garbanzo

Crotalaria longirostrata Hook. et Am.  Chipile
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Tin yaa

Namiiixtla
Namii izo
Namii coo

Tondo koondia
Tindo kodashaa
Tn chirundo
Tin dokodashaa

Yiwa chayaa
Sigandii
Namii Y' tu
T0 uita sibishi
Ins tuni

Tiin cubata
Siva niu

Garbanzo
Kul
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Crotalaria micans Link. Chipile
Crotalaria pumila Ortega. Chipile de caballo
Enterolobium cyclocarpum {Jacq)Griseb. Parota
Erythrina lanata Rose. Machetito
Gliriciclia sepium (Jacg.)Kunth ex Walp. Cacahuananche
Hymenaea courbaril L. Cuapinol

Inga paterno Harms. Jinicuil

Inga spuria Humb. &. Bonpl. ex. Willd.  Vainita
Leucaena esculenta (Moc.& Sessé.)Benth Guaje
Leucaena leucocephala (Lam.)de Wit.  Guaje rojo
Leticaena macrophyllum Benth. Guaje

Lysiloma microphylia Benth. Tamarindillo
Mucuna sloanei Faw. & Rendle. Monedita del diablo
Pachyrrhizus erosus (L.) Urb. Jicama

Phaseolus vulgaris L. Frijol negro
Phaseolus lanatus Benth. Frijol blanco
Pithecellobium dulce (Roxb.)Benth.  Guamuchil’
Stizolobium pruriens (L.) Medik. Nescafe
Tamarindus indica L. Tamarindo

Vigna unguiculata (L.) Walp. Frijol de conejo

Flacourtiaceae

Caseria corymbosa Kunth. Capulin
Julianiaceae

Juliania adstringens (Schitdl)Schitdl.  Cuachalalate
Juglandaceae

Juglans molfis Engelm. Nuez
Lamiaceae

Hyptis aff. suaveolens {L.) Poit. Chia

Kut

Yuva bishi
Tun parota
Tusavi
Tan iztacui

Dichul Tundityu
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Xhacua

Tiin xhacua

Yivaa yaa

Yivaa Kua'a

Ins tiin yivaa dacui
Ins tin tamarindillo

Chicama yucli
Nduchi
Nduchi yaa
Tanti chikbo
Yoo cafe

Tiin tamarindo
Nduchi izo

Ton tiiun

Tihti

Chian
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Mentha viridis (L.)L.
Origanum vulgare L.

Plectranthus amboinicus (Lour)Spreng.

Thymus vulgaris L.
Lauraceae

Cinnamomum zeylanicum Blume.
Litsea glaucescens Kunth,
Persea americana  Mill.

Malpighyaceae

Byrsonima crassifolia (L.) Kunth.
Malpighia mexicana A. Juss.
Malpighia ovata Rose.

Malvaceae

Hibiscus sabdariffa L.
Hibiscus pernambucensis Arruda.

Melastomataceae

Clidemia denlata Pav. ex.D. Don.
Clidemia hirta (L.)D. Don.

Conostegia xalapensis (Bonpl.)D.C. & DC. Capulin de cerro
Miconia schlechtendalii Cogn.

Musaceae
Musa paradisiaca L.
Musa sapientum L.

Myrsinaceae

lcacorea compressa (Kunth) Standilt.

Myrthaceae

Hierbabuena
Oregano
Oregano
Tomillo

Canela

Laurel
Aguacate

Nanche
Nanche de monte
Arbol del pozole

Jamaica
Majagua

Capulin pachon
Uvita

Capulin

Platano macho

Minoxtila
Oreganod
Oreganoo
Tomillo

Canela
Yucll fiesachoetiaa
Tichi itin

Tindon xaa
Tindon yaku
Tt ndakd

Dixicama
Da'kua

Chi'tia

Platano pifia, costilludo  Chi' tia shifiu

Capulin

Tinquin x06
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Eugenia acapulcensis Steud.
Eugenia aromatica O. Berg.

Capulin negro
Clavo

Clavo

Eugenia capuli (Schitdt. & Cham)Hook & Am. Capulin amargoso

Eugenia guatemalensis Donn. Sm.
Eugenia pleurocarpa Standt,
Myrcia rufidula Schitdl.

Pimenta dioica (L.} Merr.

Psidium guajava L.

Psidium sartorianum (O.Berg.) Nied

Psidium aff. oerstedeanum O. Berg.

Syzygium jambos (L.)Alston

Oxalidaceae
Oxalis tetraphylla Cav. var.
guerrerensis Denton.

Passifloraceae
Passifiora bicolor Lamark.
Passiflora edulis Sims.
Passiflora ligularis Juss.

Pedaliaceae
Sesamum origntale L.

Piperaceae
Piper auritum Kunth,

Poaceae (Graminea)
Cymbopogon citratus (D.C.) Stapf.
Oryza sativa L.

Saccharum officinarum L.

Capulin

Guayabilla
Capulincillo
Pimienta

Guayaba

Guayaba de conejo
Guayabillo
Pomarrosa

Agrio

Uva de cerro
Granada china
Maracuya

Ajonjoli

Hoja santa

Zacate limon
Arroz

Cafia de azlicar
Cafa
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Tun capulin
Tin ticta

Pimienta - -

Ticta bixi

Ticlaizo
Tn tickaicu

Ticha kasha

Naa

lya yUkﬂ

Jolin
Nandoo

I'ia tiya
Arroz

Ndodo bixi
Ndodo kuaan
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Triticum aestivum L. Trigo

Zeamays .. Maiz
Polygonaceae

Rumex crispus L. Hoja de mole
Portulacaceae

Portulaca oleracea L. Verdolaga
Punicaceae

Punica granatum L. Granada
Rosaceae

Crataegus mexicana (Kunth.) Steud.  Tejocote
Malus pumila Mill. Manzana
Rubiaceae

Calycophylium candidissimum (Vahl)D.C. Palo Colorado
Coffea arabica L. , o Café
Chomelia protracta (Bartl.ex. DC.)Standl.Piojillo
Genipa americana L. Tejoruco
Ruthaceae -

Citrus aurantiifolia (Christm)Swingle.  Limén

Citrus fimon (L.) Burm. f. Limén injerto
Citrus maxima L. (Rumph ex.Rurmph) Merr. Toronja
Citrus reticulata Blanco Mandarina
Citrus sinensis (L.) Osbeck. Naranja
Sapotaceae

Lucuma palmeri Fernald. Guicon

Pouteria sapota (Jacg).H.E.Moore & Stearn. Mamey
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Trigo
Ic tut

Achachoco

Yuvaa ndamistan

Ticua

Ndoko kuaa
Manzana

Ins tunil
Café

I tud teruco

Limuu/Bi xii
Limu/lyaa
Laxa
Mandarinaa
Tu cajel

Ndoko kuaa
Dikaa
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Simaroubaceae

Simarouba glauca D.C. Aceituno negro Tindokonyad S

Solanaceae

Capsicum annum L. Chile serrano Ya'a serrano C
var. acuminatum Fringh.

Capsicum annuum L. Chile morita Ya'd morita C
var. abbreviatum Fringh.

Capsicum annuum L. Chile bolita Ya'a C
var. aviculare (Dierb.)D' Aray & Eshbaugh.

Capsicum annuum L. Chile cascabel Ya'd cascabel C
var. cerasiforme Irish,

Capsicum annuum L. Chile chilpotle Ya'a chilpotle C
var. grossum Sendtn.

Capsicum annuum L. Chile guajillo Ya'a guiillo C
var. longum Sendtn.

Capsicum frutescens L. Chile piquin Ya'a C
var. baccatum (L.) Irish.

Capsicum annuum L. Chile chachalaca Minunduchi S
var. glabriusculum (Dunal.) Heiser & Pickergill. »

Capsicum annuum L. Chile jalapefio Ya'a jalapefio
var. jalapefio chill 7

Capsicum frutescens L. Chile pulla y Ya'apulla . -8

Chile morado Ya'adia/Ya'a cut ,

Jaltomata procumbens (Cav.)J.L.Gentry. Santonchi Santonchi S

Lycopersicum esculentum Dunal. Jitomate Tinana C
var.leptophyllum D' Arcy.

Physalis angustiphysa Waterfall. Tomate grande silvestre S

Physalis chenopodifolia Lam. Tomatito S

Physalis lagascae Roem. & Sch. Jitomate de camisa Tinana so S

Solanum nigrum L. Hierba mora Yuva fii S
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Sterculiaceae

Guazuma ulmifolia Lam, Guazimo
Theobroma cacao L. Cacao
Theobroma bicolor Bonpl. Cuapataixte
Verbenaceae

Vitex mollis Kunth. Cuyotomate
Vitex pyramidata Rob. Nanche de perro
Vitaceae

Parthenocissus quinquefolia {L.)Planch. Uva de bejuco

Zingyberaceae
Zingiber officinale Roscoe. Jengibre
Renealmia occidentalis (Sw.)Sweet.

var. pacifica Mass Hoja de macho
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Tin tincutn
Siba
Tn siba fia

Tun tinana
Tin querenguelre

Yo kua'a

Ya asthila

Yirkid cuatiquii
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ANEXO 4.

RELACION DE ESPECIES ALIMENTARIAS POR FAMILIA BOTANICA, GENERO, ESPECIE, AUTOR, NOMBRE
VERNACULO, NOMBRE MIXTECO Y MESES DE FLORACION Y FRUCTIFICACION,

FAMILIA

NOMBRE CIENTIFICO AUTOR

Agavaceae

Agave alrovirens Karw. ex Salm Dyck.
Yucca elephantipes Regel.

Alliaceae

Allium glandulosum Link & Otto.

Allium sativum L.
Allium cepa L.

Amaranthaceae
Amaranthus hybridus L
Amaranthus spinosus L.

Anacardiaceae
Anacardium occidentale L.
Cyrtocarpa procera Kunth.
Mangifera indica L.
Spondias mombin L.
Spondias purpurea L.
Pistacia mexicana Kunth.

Annonaceae
Annona cherimola Mill.
Annona diversifolia Saff,

TRIS GO
PALLA DR

NOMBRE
VERNACULO

Maguey
Izote

Cebollin
Ajo
Cebolla

Alegria
Hoja de bledo

Marafiona
Chupandilia
Mango
Ciruela
Ciruela agria
Pistacho

Chirimoya
llama

NOMBRE
MIXTECO

Dikua'a
Tan tukd

Tiku misha
Tikumi ndu
Tikumi yaa

Yuva tict ‘uni
Yuva ticuni

Ndiu

Ticuya

Tin mango
Tan ticava
Ticava vixi
Ndoko pistacho

Ndoko tia ta
Ndoko yuti
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FLORACION

Julio — Septiembre
Julio

Junio
Mayo
Abil

Junio

- Enero

Septiembre

- Enero

Enero - Marzo

Mayo - Junio

FRUCTIFICACION

Agosto

Julio
Junio ‘

Junio
Enero
Mayo

Abril
Julio - Octubre
Mayo - Septiembre

Junio - Julio



Annona muricala L. Guanabana Ndo'lko ifiu Febrero Febrero - Marzo

Apiaceae

Coriandrum sativum L. Citantro Cilantro Julio

Daucus carota L. Zanahoria Zanahoria Agosto

Petroselinum crispum (Mill)Nyman Perejil Perejl Agosto

Ex. A. W. Hill.

Apocynaceae

Rauvolfia tetraphylla L. Pauliflo / hoja de leche  Yuku leche Septiembre

Stemmadenia obovata (Hook. & Am)  Hoja de leche Yukt leche  Mayo - Diciembre Agosto - Marzo

K. Schum.

Tabemaemontana amygdalifolia Jacq. Leche Yuki leche  Agosto

Araceae

Colocasia ssculenta (L.)Schott. Malanga Kash taa

Arecaceae {Palmae)

Acrocomia aculeata {Jacq.)Lodd. ex Mart. Coyol o cocoyule Tintadu  Marzo - Julio

Brahea dulcis (H.B.K.) Mart. Palmito o soyamichi Tun tika / tocooxii Noviembre - Mayo ‘

Cocos nucifera L. Coco TonKoko  Agosto Septiembre

Asclepiadacaea ‘

Gonolobus diadematus Ker. Gawl.  Chicayuma Chicayuma Febrero Febrero

Blepharodon mucronatum (Schitdl.)Decne. Chicayoma Chicayoma Junio Septiembre
de perro :

Asteraceae (Compositae)

Lactuca saiva L. Lechuga Lechuga  Junio

Lagascea helianthifolia H.B.K. Cass.  Hoja rasposa Yiikix xe efYivi shaya Febrero

Porophyllum nutans B.L.Rob. & Greenm. Pepitza Yuva dozoo Agosto

Porophyllum ruderale (Jacq.)Cass.  Papaloquelite Yuva papalo Agosto

Porophyllum tagetoides (Kunth)D.C.  Pepitza Yuva ndusu Agosto

Tagetes micrantha Cav. Anisillo Julio - Octubre
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Bignoniaceae

Crescentia alata Kunth. Jicara
Crescentia cujete L. Cuchara
Bixaceae

Bixa orellana L. Achiote

Boraginaceae

Cordia dentata Poir. Zazanil
Ehrefia tinifolia L. Mandibu
Brassicaceae (Cruciferaceae)

Brassica oleracea L. Col
Raphanus sativus L. Rabano

Bromeliaceae

Ananas comosus (L.)Merr. Pifa
Bromelia pinguin L. Pifiuela
Cactaceae

Acanthocereus pentagonus (L.)Britton.& Rose Pitaya
Opuntia dillenii (Ker-Gawler) Haw. Nopal

Caricaceae
Carica papaya L. Papaya

Cochlospermaceae
Cochlospermum vitifolium (Will )Spreng. Panaco

Combretaceae
Combretum farinosum Kunth. Flor de miel
Terminalia catappa L.(Standley) Almendro

TESIS COv
PALLA DF Qi

Yaxi Enero
Naii Enero
Septiembre

Tin guasebo  Julio
ltud mandibu  Septiembre
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Col
Rabano

Shint Noviembre
Shind ki

Tuichi kuii
Vinya - "Mayo

Ndokd paya Febrero

ftatyaa  Diciembre ~Mayo

itarduio  Octubre
Dumendra  Junio

Marzo

Marzo

Noviembre

Septiembre

Junio

Octubre
Junio - Agosto

Febrefo

Abril

Julio



Convolvulaceae

Ipomoea batatas (L.} Lam.

Cucurbitaceae

Camote dulce o morado  Namii bixii

Citrullus fanatus (Thunb)Matsum & Nakai. Sandia

Cucumis melo L.

Cucurbita foetidissima H.B.K.
Cucurbita ficifolia Bouche.
Cucurbita moschata Duchesne.

Cucurbita pepo L.

Cucurbita sororia L.H. Bailey.

Melothria pendula L.

Momordica charantia L.
Sechium edule (Jacg.)Sw.

Chenopodiaceae
Beta vulgaris L.

Chenopodium album L.

Chenopodium nuttaliiae Saff.
Chenopodium berlandieri Mog.
Teloxys ambrosioides (L..)W.A. Weber.

Chrysobalanaceae

Couepia polyandra {H.B.K.)Rose.
Chiysobalanus icaco L.
Licania platypus (Hemsl.)Fritsch.

Dilleniaceae

Curatella americana L.

Dioscoreaceae

Dioscorea bulbifera L.
Dioscorea convolvulacea Schitdl. & Cham. Camote de conejo

LEALLA DB QR

Ndoké sandia
Melon Ndoké melén
Chicayota o calabacita  I'ki kaba
Calabaza chilacayota ~ I'kitinu
Calabaza roja I'kin
Calabacita I' Kii
Chicayota ['kiuva
Sandiaderaton  Ndokd sandia tii
Pifiita
Chayote Nafia
Acelgas Acelgas
Quelite cenizo Yuva duso
Huauzontle(tli) Mino tixco
Quelitecenizo Yuvaa dusti
Epazote Miino duchi
Fraile Ndokd fraile
Icaco Kako
Meson Tiod
Tachicon Tin yaa
Camote de china Namii ixtila

Namii izo
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Octubre

Agosto
Agosto
Agosto
Septiembre

Septiembre - Octubre

Agosto
Octubre
Julio
Junio
Abril

Agosto
Julio
Agosto
Agosto
Julio

Febrero - Junio
Abril
Julio - Septiembre

Agosto - Octubre

Agosto

Enero - Abril
Julio - Agosto
Septiembre

Octubre
Julio
Septiembre
Abril - Mayo

Julio
Agosto

Julio -

Junio Septiembre

Agosto - Septiembre
Septiembre - Marzo

Octubre



Dioscorea alata L. Camote vdquero Namii coo  Diciembre Mayo

Ebenaceae »

Diospyros digyna Jacg, Zapote negro Tundo koondia Agosto - Enero
Diospyros sinaloensis S.F. Blake. Zapotillo Tindo kodashaa Mayo

Diospyros spectabilis Lundell, Chirundo Tun chirundo Mayo:

Diospyros verae-crucis (Standl.)Standl. Zapotillo de chachalaca Tiindo kodashaa Enero
Elaeocarpaceae

Muntingia calabura L. Capulin Ndokdnéya Mayo Julio
Euphorbiaceae

Cnidoscolus chayamansa McVaugh.  Chaya Yiwa chayad Febrero - Agosto Marzo - Noviembre
Jatropha curcas L. Pifion Sigandii  Junio - Octubre Agosto - Octubre
Manihot esculenta Crantz. Camote de palo Namii Y' tu Julio - Octubre
Manihot chlorosticta Standl & Goldman. Trabuco Tt uita sibishi Agosto - Septiembre
Margaritaria nobilis L. Palo colorado Ins tuni

Fabaceae (Leguminosae)

Acacia cochliacantha (Humb. & Bonpl) Cubata/huizache
ex Will :

Arachis hypogaea L. Cacahuate

Cicer arietinum L. Garbanzo

Crotalaria longirostrata Hook. et Am.  Chipile

Crotalaria micans Link. Chipile

Crotalaria pumila Ortega. Chipile de caballo

Enterolobium cyclocarpum (Jacq)Griseb. Parota
Erythrina lanata Rose. Machetito
Gliricidia sepium (Jacq.)Kunth. ex Wapl. Cacahuananche
Hymenaea courbaril L. Cuapinol

Inga patemo Harms. Jinicuil

Inga spuria Humb. & Bonpl. Ex Willd.  Vainita
Leucaena esculenta (Moc.&.Sessé.)Benth Guaje

Tin cubata  Diciembre ~ Mayo Marzo - Julio

Siva ndu Septiembre

Garbanzo  Septiembre

Kut Agosto - Octubre

Kud Octubre

Yuva bishi  Octubre Octubre

Tun parota  Julio Octubre

Tusavi Marzo - Julio Junio - Septiembre
Tin iztacui Diciembre - Abril Febrero - Julio

Dichut /Tundityd Marzo - Junio
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Xhacua  Noviembre ~ Abril Noviembre - Abril
Tin xhacua  Septiembre — Noviembre Noviembre-Febrero
Yivaayad  Septiembre - Octubre



Leucaena leucocephala {Lam.)de Wit.
Leucaena macrophylla Benth.
Lysiloma microphylium Benth.
Mucuna sloanei Faw. & Rendle.
Pachyrrhizus erosus (L.) Urb.
Phaseolus vulgaris L.

Phaseolus lanatus Benth.
Pithecellobium dulce (Roxb.)Benth.
Stizolobium pruriens (L.) Medik.
Tamarindus indica L.

Vigna unguiculata (L.) Walp.

Flacourtiaceae
Caseria corymbosa Kunth.

Julianiaceae
Juliania adstringens (Schitdl)Schital.

Juglandaceae
Juglans mollis Engelm.

Lamiaceae

Hyptis aff. suaveolens (L.) Poit.
Mentha viridis {L.)L.

Origanum vulgare L.

Plectranthus amboinicus (Lour}Spreng.
Thymus vulgaris L.

Lauraceae

Cinnamomum zeylanicum Blume.
Litsea glaucescens Kunth.
Persea americana Mill.

Guaje rojo Yivad kua'a Mayo - Junio
Guaje Ins tdn yivaa dacui

Tamarindillo Ins tiin tamarindillo Noviembre - Junio
Monedita del diablo

Jicama Chicama yuctl

Frijol negro Nduchi Octubre

Frijol blanco Nduchi yaa Octubre
Guamuchil Tunti chikéo Noviembre - Mayo
Nescafe Yoo café

Tamarindo Tan tamarindo  Agosto

Frijol de conejo Nduchiizo Julio

Capulin Junio
Cuachalalate Tun tii un

Nuez Tih ti

Chia Chian

Hierbabuena Minoxtila ~ Mayo
Orégano Oreganod

Orégano Oreganod  Julio

Tomillo Tomillo

Canela Canela Febrero
Laurel Yucl fiesachoetiad

Aguacate Tichiitin ~ Marzo - Mayo
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Junio - Agosto
Octubre - Abril

Agosto - Noviembre
Noviembre

Marzo - Agosto
Sepliembre

Septiembre - Noviembre
Octubre

Agosto - Septiembre

Marzo

Enero:
Junio



Malpighyaceae

Byrsonima crassifolia (L.) Kunth. Nanche Tindon xad  Marzo - Julio Abril - Octubre

Malpighia mexicana A. Juss. Nanche de monte Tindon yukd Mayo

Malpighia ovata Rose. Arbol del pozole Tt ndakd

Malvaceae

Hibiscus sabdariffa L. Jamaica ltamaica  Octubre - Enero

Hibiscus pernambucensis Arruda. Majagua Dakua Septiembre

Melastomataceae

Clidemia dentata Pav. ex. D. Don. Capulin pachon Septiembre Septiembre

Clidemia hirta {L.) D. Don. Uvita Enero

Conostegia xalapensis (Bonpl.) Capulin de cerro Abril Abril
D.DonexD.C.

Miconia schiechtendalii Cogn. Capulin

Musaceae

Musa paradisiaca L. Platano macho Chi' tia Noviembre Noviembre

Musa sapientum L. Platano pifia, costilludo ~ Ch tia shifiu Noviembre Noviembre

Myrsinaceae ‘

lcacorea compressa (Kunth) Standllt. ~ Capulin Tinquin x00 Noviembre Noviembre

Myrthaceae

Eugenia acapulcensis Steud. Capulin negro

Eugenia aromatica O. Berg. Clavo Clavo

Eugenia capuli (Schitdl & Cham)Hook & Am.Capulin amargoso Noviembre Febrero

Eugenia guatemalensis Donn.Sm. Capulin Tiin capulin Agosto

Eugenia pleurocarpa Stand|. Guayabilla” Tinticua  Julio Agosto

Myrcia rufidula Schitdl. Capulincillo Octubre

Pimenta dioica (L.) Merr. Pimienta Pimienta ~ Marzo - Mayo Junio - Octubre

Psidium guajava L. Guayaba Tichabixi  Marzo - Septiembre ~ Agosto - Septiembre

Psidium sartorianum (0. Berg.) Nied ~ Guayaba de conejo Ticlaizo  Mayo - Septiembre ~ Septiembre - Febrero
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Psidium aff. oerstedeanum Q. Berg.

Syzygium jambos (L.)Alston

Oxalidaceae
Oxalis tetraphylla Cav. var.
guerrerensis Denton.

Passifloraceae
Passiflora bicolor Lamark.
Passiflora edulis Sims.
Passiflora ligularis Juss.

Pedaliaceae
Sesamum orientale L.

Piperaceae
Piper auritum Kunth.

Poaceae (Graminea)
Cymbaopogon citratus (D.C.) Stapf.
Oryza sativa L.

Saccharum officinarum L.

Triticum aestivum L.
Zeamays L.

Portulacaceae
Portulaca oferacea L.

Polygonaceae
Rumex crispus L.

Guayabillo
Pomarrosa

Agrio

Uva de cerro
Granada china
Maracuya

Ajonjoli
Hoja santa.

Zacate limén
Arroz

Caiia de azticar
Cafia

Trigo

Maiz

Verdolaga

Hoja de mole

Tan tica icu
Ticta kasha Abril

Naa Abril
lyayuki  Febrero
Octubre

Jolin Agosto - Octubre

Nandoo Noviembre

I'tia tiya

Arroz

Ndodo bixi - Mayo
Ndodo kuaan

Trigo

lctud Junio

Yuvad ndamistin - Febreo

Achochoco  Junio - Octubre
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Mayo -
Mayo

Junio - Agosto

Febrero
Agosto
Noviembre

Noviembre - Diciembre

Octubre

Julio - Agosto

. Febrero



Punicaceae

Punica granatum L. Granada |
Rosaceae

Crataegus mexicana (Kunth.) Steud.  Tejocote

Malus pumifa Mill Manzana
Rubiaceae

Calycophyllum candidissimum (Vahl.)D.C. Palo Colorado
Coffea arabica L. Café

Chomelia protracta (Bartl.ex. DC.)Stand!. Picjillo

Genipa americana L. Tejoruco
Ruthaceae

Citrus aurantiifolia (Christm)Swingle.  Limén
Citrus limon (L.) Burm.f. Limén injerto
Citrus maxima L. (Rumph ex.Rurmph).Merr. Toronja

Citrus reticufata Blanco Mandarina
Citrus sinensis (L.)Osbeck. Naranja
Sapotaceae

Lucuma palmeri Femald. Guicon

Pouteria sapota (Jacg).H.E. Moore & Stearn.Mamey

Simaroubaceae
Simarouba glauca D.C. Aceituno negro
Solanaceae
Capsicum annuum L.

var. acuminatum Fringh.
Capsicum annuum L.

var. abbreviatum Fringh.

Chile serrano

Chile morita

Ticua Julio - Agosto

Ndoko kuaa
Manzana

Instunii  Octubre - Enero
Café Septiembre

| tud teruco

Limuu/Bi xii - Junio
Limiflyad ~ Febrero
Laxa Julio
Mandarinaa

Tacajel  Febrero

Ndoko kuaa
Dikaa Agosto - Octubre

Tun doko nyad Febreo ~ Abril

Ya'a serrano Julio

Ya'a morita

Agosto - Septiembre

Octubre - Noviembre

Diciembre - Marzo
Diciembre - Febrero
Septiembre

Junio

Julio
Febrero
Julio ‘

Febrero

Diciembre - Marzo

Octubre



Capsicum annuum L.

Chile bolita

var. aviculare (Dierb.)D’ Aray & Eshbaugh.

Capsicum annuum L.

Chile bolita

var. aviculare (Dierh.)D' Aray & Eshbaugh.

Capsicum annuum L.

var. cerasiforme Irish,
Capsicum annuum L.

var. longum Sendn,
Capsicum frutescens L.

var. baccattim (L.} Irish.
Capsicum annuum L.

Chile cascabel
Chile guaiillo
Chile piquin

Chile chachalaca

var. glabriusculum {Dunal)Heiser & Pickergill.

Capsicum annuum L.
var. jalapedto chilli
Capsicum frutescens L.

Chile jalapefio

Jaltomata procumbens (Cav.)J.L.Gentry.Santonchi

Lycopersicum esculentum Dunal.
var.leptophylium D' Arcy.

Physalis angustiphysa Waterf.

Physalis chenopodifolia Lam.

Physalis lagascae Roem. & Schult.

Solanum nigrum L.

Sterculiaceae

Guazuma ulmifolia Lam.
Theobroma cacao L.
Theobroma bicolor Bonpl.

Verbenaceae
Vitex mollis Kunth.
Vitex pyramidata Rob.

Ya'dbolita Noviembre
Yaa

Ya'a cascabel

Ya'a guijillo

Ya'a Julio
Minun duchi Julio

Ya'd jalapeiio Agosto

Chile pullay Ya'apulla Octubre
Chile morado Ya'a dia/ Ya'a cul

Santonchi  Septiembre
Jitomate Tinana Febrero
Tomate grande silvestre Septiembre
Tomatito Febrero
Jitomate de camisa Tinanaso  Enero
Hierba mora Yuvé tii Febrero
Guazimo Tan tincudn  Abril - Octubre
Cacao Siba Agosto
Cuapataixte Tun siba fia Agosto
Cuyotomate Tintinana Agosto
Nanche de perro  Tn querenguefre  Marzo - Junio
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Noviembre

Julio
Julio
Agosto
Octubre

Septiembre
Febrero

Junio - Septiembre

Febrero

Septiembre - Abril
QOctubre - Noviembre
QOctubre - Noviembre

Septiembre - Octubre
Abril - Julio



Vitaceae
Parthenocissus quinquefolia (L.)Planch. Uva de bejuco

Zingyberaceae
Zingiber officinale Roscoe. Jengibre
Renealmia occidentalis (Sw.)Sweet.

var. pacifica Mass Hoja de macho
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Yo kua'a

Ya asthila

Yok cuatiquii Octubre

Mayo

Febrero

‘Noviembre



ANEXO 5.
REINO ANIMAL.

e Con relacién a los productos animales cabe mencionq‘ff‘qge“estos también son
empleados con frecuencia en la alimentacion miXteca,'j,épbrténdo la proteina animal
necesaria para poder mantener una dieta balancead;a.' Péra'gn mejor entendimiento de
nuestros resultados pertenecientes a este rubro lés‘dividiré en mamiferos, aves,

reptiles, peces, anfibios, crustaceos, e insectos.

Mamiferos.

e Dentro de los mamiferos tenemos los siguientes datos:

NOMBRE [ NOMBRE NOMBRE
VERNACULO CIENTIFICO FAMILIA MIXTECO
1. Cochino Sus scrofa Suidaceae Kini
2. Conejo Sylvialagus audobonii Leporidae Lezo
3. Armadillo Dasypus novemcinctus Dasypodidae Yakut
4. Venado Odocoileus virginianus Cervidae izu
5. Jabali Pecari tajacu Tayassuidae Kini yuku
6. Res Bos indicus x B. taurus Bovidaceae Ndiki

f 7. Tejon Nasua nasua Procyonidae i

[ 8. Tlacuache Didelphis marsupialis Didelphidae Tii xako




De estas 8 especies podemos apreciar que 2 de ellas son domesticadas (25.0 %) y 6

son de origen silvestre (75.0 %) y que en la actualidad es dificil cazarlos, aun en los

montes mas elevados y preservados de su vegetacion.

Aves

Las aves también forman parte de la alimentacion de estas tres comunidades mixtecas

Tepuente, Tepango y Roca Colorada donde se pudo apreciar lo siguiente:

NOMBRE NOMBRE NOMBRE
VERNACULO CIENTIFICO FAMILIA MIXTECO
1. Paloma Columba speciosa Columbidae Paloma

2. Pollo Gallus gallus Gallinaceae Nduxi itchia

3. Guajolote

Meleagris gallopavo

Gallinaceae

Tiunche/Kolo

4. Godorniza

Cyrtonix sp.

Phasianidae

Kanuu

5. Cucuchita

Colombina sp.

Columbidae

Dicucu

gallopavo), las cuales equivalen al 40. 0 %

De este total de 5 especies 2 de ellas son domesticadas (Gallus gallus y Meleagris
de aprovechamiento, en cuanto a las

silvestres representan el 60 %. Pero hoy en dia podemos apreciar que las especies
P Yy P P q P

domesticadas son las mas consumidas en esta region, porque las silvestres no son

faciles de obtener. La gente nos comenta-:.."nos puede llevar hasta dias para buscarlas
nada mas por darnos un antojo “...lo:.cual indica que el deterioro que sufren sus areas

naturales perjudica el abasto.de. estc)s}productos alimentarios.




Reptiles y Anfibios.

e | os resultados para los reptiles fueron:

NOMBRE NOMBRE NOMBRE
VERNACULO CIENTIFICO FAMILIA MIXTECO

1. lguana /lguana iguana Iguanidae Tichi

2. Lagartija Basiliscus vittatus Anguidae Toquereque/ndikéd
3. Vibora Crotalus basiliscus Viperidae Koo kava

Con un total de 3 especies, la iguana se consume en Tepango, Tepuente y Roca
Colorada, siendo en esta ultima localidad donde es mas frecuente (cada quince dias) ver

una “comida” preparada con este animal.

e Para los Anfibios:

NOMBRE NOMBRE NOMBRE
VERNACULO CIENTIFICO FAMILIA MIXTECO
1. Rana Rana sp. Ranidae Zava

Solo 1 especie es utilizada como alimento en Roca Colorada, donde la gente

acostumbra consumirla, principalmente asada.




Peces y Crustaceos.

e Con 6 especies estan presentes los peces en la alimentacidn de las tres poblaciones,
aunque-en:Tepuente es muy poco frecuente la degustacion de pescado, mientras que

en Tepango y Roca Colorada es mas frecuente su consumo.

NOMBRE NOMBRE NOMBRE
VERNACULO CIENTIFICO FAMILIA MIXTECO
1. Guachinango Lutianus argentiventris Lutjanidae Tiaka

2. Lisa Mujil caphalus o curema Mujilidae Tiaka lisa
3. Pez de rio o charal | Astyanax fasciatus Characidae Tiaka itia

4. Mojarra Chiclasoma istlanum Cichlidae Tiaka burro
5. Mojarra Eucinostomus argenteus Gerridae Tiaka burro
6. Robalo J£e17tropomos undecimalis | Centropomidae | Tchiaka

e En cuanto a los crustaceos, 4 especies.

NOMBRE NOMBRE NOMBRE
VERNACULO CIENTIFICO FAMILIA MIXTECO

1. Camaréon

Panaues californiensis

Penaeidae

Tikandutchia

2. Acamayas Macrobrachium carcinus Palaemonidae | Tioo
3. Langostino Atya scabra Atyidae Tiod
4. Jaibas Callinectes sapidus Portunidae Tiosha

Estos alimentos son consumidos por temporadas, segiin la eépoca de cada especie
y son adquiridos por los lugarefios en el mercado de la cabecera municipal de Ayutla de

los libres o por las vendedoras que llegan directamente a las comarcas y que por lo
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general venden a $10.00 y $ 15.00 pesos, las medidas o docenas de estos productos. El
mas caro suele ser el camardn, su precio puede variar de $20.00 a.$30.00 pesos, pero es

un alimento muy apreciado sobre todo en Tepango.

Insectos.

insectos alimentarios en la dieta de las ftres

Estas presentes con 4 especies de

comunidades estudiadas.

NOMBRE NOMBRE NOMBRE
VERNACULO CIENTIFICO FAMILIA MIXTECO
1.Chicatana Alta mexicana Formicidae Tindo kod

Euschistus sp. Hemiptera Ti' ka Chimilin

2. Jumile
Tikushi ndixi

3. Gusano de elote

Heliothis zea

Lepidopterae

4. Gusano de maguey

Aegiale hesperiaris

Megathymidae

Tikushi kua'a

La alimentacidn a partir de insectos tiene un aspecto cuitural-muy marcado ya que

esta tradicién se -conserva desde los antiguos ' mexicanos, como los aztecas y las

diferentes etnias que se dustnbuyeron por todo el pais, como nos comentan Ramos y Pino

“los . msecto ran y son un recurso natural renovable que podian y actualmente

(1997),
pueden aprovechar
sabroso, que se prepara de ‘diversas maneras”

S dlversas culturas; ademas es un alimento abundante, nutritivo y

TES CO
ﬂF‘ ORr TAT

-~ vll‘,'




	Portada
	Índice
	I. Resumen
	II. Introducción
	III. Objetivo General
	IV. Descripción de las Zonas de Estudio
	V. Antecedentes Históricos
	VI. Aspectos Socioeconómicos
	VII. Aspectos Culturales
	VIII. Breve Descripción de las Comunidades
	IX. Método
	X. Resultados Cualitativos
	XI. Análisis de los Resultados
	XII. Discusión
	XIII. Conclusiones
	XIV. Bibliografía Consultada
	XV. Anexos



