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D INTRODUCCION 

La ubicad6n de Mexico sobre el punto continental entre America del Norte y America del 

Sur es un factor de crucial importancia que ha infiuido sobre el estado actual de su diversidad 

biol6gica. El territorio nacionai ha sido exenario en el -do de intensas rnigraciones 

florlsticas de d i v e ~  procedencia que hoy lo wnstituyen wmo una wna de influencia rnixta 

de elementos flortstiws Neotropicales y Holdrtiws. (Cranados, Florencia: 1996). Esto, aunado 

a la accidentada topografla, con grandes cadenas rnontaiiosas y valles que producen efectos 

climdticos variados y gran abundancia de t i p s  de suelo derivados de la historia gwl6gica 

del territorlo, da lugar a una gran riqueza vegetal distribuida en las 9 reglones ambientaies 

presents en Mexiw segGn Rredowsky (1978): bosque tropical perennifolio, bosque tropical 

subcaduclfolio, pastizai, vegetaci6n acudtica y subacudtica, bosque de wnlferas y Quercus. 

bosque rnes6filo de rnontaiia, bosque tropical caducifolio, bosque espinoso y matorral 

xer6filo. 

Las estimadones que hasta la kcha se han hecho sobre la diversidad fiorlstica de 

M k i w ,  difieren en cuanto al nGrnero de especies que la wnforman. Toledo (1988). afirma 

que este nGrnero alcanza las 30 000 espeues: sin embargo. D i m  y G6rnez (citados en 

Robles CII. 1996), calculan un total de 20 500. RzedowsW (1992) las calcula en 22 000. 

estirnando que el 40% del total de generos y especies se encuentran incluidos en sels 

famillas, prlndpalrnente las cdmpuestas, gramlneas, cacKceas, legurninosas, orquldeas y 

mbidcaeas. Ltas familias tienen gran irnportanda econ6rnica. wmo las gramlneas que 

incluyen pastos y cereales: las legurninosas aportan un gran nlirnero de especies para ieiia y 

alirnentos, adernds de la capacidad de un importante nGrnero de ellas para fijar nitr6geno y 

restaurar suelos: por su parte las cacKceas tienen un gran valor ornamental y rnuchas de ellas 

son wmestlbles. 

El valor econ6rnico y cornercial que actualrnente poseen ias espeues de estas familias y 

de muchas otras, se ha dado corno resultado de una serie de interadones entre ios gmpos 

humanos y 10s recursos natural- y su entorno ambiental inrnediato, un proceso a lo largo del 

cual se ha generado dependenda de cada cultura hacia dertas especies para satisfacer sus 

necesidades b6sicas. La continua obsewad6n y experirnentaci6n w n  algunos recursos, han 

permitido reconocer caracterlsticas w m o  cido de vida, propiedades de uso, posibilidades de 

alrnacenamiento, localizaci6n geogrdfica y caracterlsticas ambientales para su mejor 

desarrolio. 



La riqueza florlstica de Mbxico, combinada w n  su diversidad cultural y su historia, han 

dado corno resuitado una serie de inter-reladones y dependendas planta-hombre, que han 

evolucionado juntas y actuaimente forman parte de un wrnplejo sistema econ6mlco y soda1 

que va desde la agricuitura wmercial hasta la recolecd6n de subsistenda en wrnunidades 

mrales, w n  el uso de una variada gama de espedes. 

En la epoca de la wnquista, en M k l c o  se hablaban 120 idiomas (Martlnez citado en 

Bye. 1998). de 10s cuales aGn se reconocen 54 (Toledo. 19%). lo que nos indica que la 

riquera de M k l c o  es igualmente extensa tanto en el dmbito florfstiw como en el cultural, y 

ios wnodrnientos que ha generado cada gmpo sobre 10s recursos naturales de su territorio 

son tambien vastos. 

Actualmente, se han incorporado mds de SO00 espedes vegetal- silvestres para 

resolver divenos problemas de subsistencia (Caballero. 1990). entre ellos alimentad6n. 

vivienda, medldnales, forrajeros y textiles: y aunque no exlste un c6lculo al respecto, podrlan 

ser varios dentos las espedes que hasta ahora han sido domesticadas total o parcialmente 

por las cuituras rnesoamericanas (Casas, cornunlcaci6n personal). Este es el resultado de un 

procex, que inid6 cuando algunas espedes, tanto vegetales corno animates, comenzaron a 

adquirir arralgo cultural, iniddndose despub la b(1squeda de estrategias de manejo que 

permitieran su dlsponibilidad a lo  largo del aiio y dando lugar a la planeaci6n o 

calendarld6n de actividades en h1nd6n de su ddo  de vida. Al ir reconociendo las 

particularldades de las species m65 uti l idas, se identiflcaron aquellas con caracterfsticas 

susceptibles de ser rnodificadas o. corno ias define Mendel, aquellas con espedales 

condidones de hibridad6n y seleccibn, prindpalmente en plantas con ddo  de vida corto. 

(Cox 8. Atkins. 1979). dando lugar a 10s pr-s de domesticad6n de plantar Gtiles. 

Un reflejo de la profunda dependenda del hombre en cuanto a sus r e c u ~ s  en la 

satishd6n de necesidades micas nos la da el hecho de que durante la wlonla, rnuchos 

gmpos hurnanos recibieron nombre segan sus supuestas costumbres alimentidas: camoteros, 

rnezqulteros, comecrudo, cornenopal, mezcaleros, comepexado (Sugiura, Gonzdlez, 1996). 

Bye (1998) afirma que en Mexico. cerca del 50% de las plantar se utilizan con fines 

ailmentidos y medicinales. Caballero (1984). estlrna que la pobladbn ~ r a l  rnexicana. 

especialmente la lndlgena, reconoce y utiliza alrededor de mil especies de plantas 

comestibles: 600 de las cuales, Toledo (1991) las wnsidera como propias de la flora de 

Mkico, es dedr no introduddas. En este aspecto, el resultado de las interacciones hornbre- 



Planta ha derivado en hdbitos y costurnbres distintos variedades vegetal- que ahora 

wnstituyen la base alimentida y ewnbmica del pals (como el rnalz. el frijol y el chile), han 

sldo el resultado de la experimentacibn wntinua y la gradual domesticaci6n de algunas 

especies, en prindpio I d e s ,  que por distintos motivos wmo sus condiciones nuhidonales 

y de almacenarniento y su viabilidad de rnanejo, han sido escogidas por las souedades como 

parte fundamental de la dieta. 

Sin embargo, una gran cantidad de especies continha siendo parte importante de las 

dietas locales, perrnltiendo recurrir en distintas 6 p c a  del aRo a la recolecu6n de frutos. 

flores, hojas o ralces que juegan papeles diversos dentro de la alimentadbn del grupo, y que 

ademds poseen la ventaja de estar adaptadas al ewsistema nativo, reslstiendo con mayor 

6xito las condidones ambientales adversas, ya sean estas de t i p  climdtiw o derivadas de 

actividades antropogenicas. 

El acervo de conocimiento sobre el wnsurno local de plantas sllvestres se increment.? 

en muchos casos debido a la necesidad de consegulr alimentos en tiempos de m z  de 

recursos alimentidos o ewn6rniws, lo que da lugar a una extensa experimentacidn con estas 

variedades, tenlendo en muchas ocasiones resultados positives (Mlnnls. 1992). 

En este aspecto, las wnas &idas, particularmente aquellas del "Nuevo Mundo", ofrecen 

una gran variedad de plantas comestibles silvestres, que se encuentran adaptadas a 

reglmenes de predpltad6n bajos e irregulares, estas van desde 10s agaves y cactdceas 

columnares con frutas ricas en fructosa, hash herbdceas y perennes leiiosas con ralces 

tuberosas ricas en aimidones, lnciuyendo las anuales efimeras con altos lndices de proteinas y 

aceitesen sus sernillas (Nabhan y Felger. 1985). 

De 10s 200 millones de hectAreas que comprende el tenitorio nadonal, 84 millones 

corresponden a zo'nas dridas y sernidridas, esto es el 42.7% del territorio nadonal. (Carabias 

et al.,1994), y es en etas wnas donde se presenta el mayor nOrnero de endemismos a nlvel 

de genera, alcaruando el 43% en zonas dridas y el 28% en wnas sernidridas (Alvarez, 1993). 

Un total de 384 munlclplos se ubican en estas wnas y poseen fuertes problemdticas debido 

al uso lnadecuado de su terreno: hacia 1980 10s rebafios de ganado en estas wnas, que 

sobrepasaban los 8 mlliones de cabezas, ocupaban un Area calculada en 57 millones de 

hectbreas, es decir mds de la mitad de la superficie de este hdbitat (Toledo 1987 dtado en 

Toledo. 1998). Actualmente una superficie poco menor a 8 rnlllones de hectdreas ha sido 

transforrnada en Areas agrfwlas y m65 de 9 millones son wnsideradas wrno ganaderas, sin 



considerar el llbre pastoreo de ganado menor (Toledo, 1998). Las actividades Forestales de 

EarScter eXtraCtiv0 afectan enormes areas de esta wna por ia sobreexplotaci6n de plantas del 

desierto que son importantes productoras de materias primas para la industria, por ejemplo 

la candelilla (Euphorbia antisyphi/iticd)), eel guayule (Parthenium argenturn), la gobemadora 

( f a r e d  tridentah), la jojoba (Simmondsia chinensis), espedes diversas de agaves (Agave 

spp.), y Otras especfes cuyo uso he, y en algunos casos sigue slendo, sobreexplotado de 

manera irraclonai, sin cuidar las poblaciones naturales y su entomo. Rredowski (1998) calcula 

que la flora de las wnas dridas y semidridas de Mexico lnduye 6000 espedes. 

En Mexico, la regi6n dedrtica se extiende a lo largo y ancho de 4 toda la aitiplanide 

central mexicana, bajando hada arnbas costas del norte del pals y extendiendose a la 

Peninsula de Baja California. Hacia el sur se prolonga ocupando sdlo dertos valles y Faldas 

aridos en la wna de Tehuadn. Puebla y dertos valles de Culcatldn. Oaxaca (Gallopin, 1995). 

El Valle de TehuadnCuicatldn posee una extensi6n aproximada de 10000 krnz y en el se ha 

reportado un total de 2750 plantas con flores. con un 30% de endemismos (DAviIa et dl., 

1993). Pero la rlqueza del Srea no estd 5610 en su car6cter blol6gIw. sino tambien en el 

cultural, ya que en ella han convergido importantes asentarnientos de varios gmpos emicos, 

entre 10s cuales se cuentan 10s nahuas, popolocas, mixtecos, mazatecos, cuicatecos, 

chlnantecos e ixcatecos. quienes toda-a mantienen su presencia en la regibn. 

El conodrniento sobre las propiedades, tanto biol6gi~is como de uso de 10s r e c u m  de 

la wna, es tambien muy amplio. En un studio llevado a cabo por bsas eta/. (1999, en 

prensa), para toda la wna del Valle, se reporta un total de 808 espedes vegetales con 22 

distintos usos, entre ellos: forrajeras, alimentidas, wmbustlbles, medldnales, omamentales, 

venenosas y saponiferas, considerando plantas silvestres, arvenses, mderales y domesticadas. 

Del total, 242 fueron reportadas como comestibles, esto es pr6mcamente el 30% de todas 

las especies Gtlles de la wna. 

Entre estas plantas, aquellas que se encuentran wmo silvestres, arvenses y ruderales. 

son recolectadas durante las actividades diarias de subsistencia (pastoreo, la junta de leRa y 

el culdado de 10s camps de cultivo), e incluso pueden x r  parte fundamental de las mismas. 

ya que en ocasiones su comercialimci6n en 10s mercados de la wna aporta una gran parte 

del ingreso econ6mico Familiar. En general se trata de plantas con productividad anual o 

marcada estadonalidad, que propordonan variaci6n a la dieta y nutrients adidonales, aparte 

de que se puede recurrir a eilas en momentos o epocas de emergenda, como es- 



econ6mica o bajos rendimientos de 10s cultivos de subsistencia. El papel que juegan estas 

plantas en la dieta es variable puesto que algunas forman parte de m i d a s  dtuales o 

tradicionales, cuyo valor es elevado para un derto estrato del gmpo. Existen otras cuyo sabor 

agradable y/o la sensaci6n de bienestar que produce su ingesti6n. las hacen muy buxadas 

por todos 10s elementos de la sociedad (niiios, ancianos, jdvenes, adultos), y algunas otras 

que %lo se ingieren en situadones de extrema necesidad. Estos factores, adidonando la 

abundancia y la distribud6n de cada recum influyen tambien en la Frecuencia de consumo 

de &to5 y en la forma de manejo y proteccidn de 10s mismos. 

Sin embargo, lo5 hdbitos de consurno de estos recurms que constituyen la dieta 

tradidonal de la regi6n. est6n siendo aktados por 10s rdpidos procesos de urbanizaci6n que 

experimentan 10s munidplos de la wna. En la actualidad es muy com6n observar el rechazo 

hacia algunos alimentos vegetales de tradid6n local por parte de 10s j6venes. quienes 

prefieren alimentos industrializados o aquellos preparados con came y productos agrlcolas de 

'mayor prestigio" que se cultivan en otras wnas del pais, lo que incrementa su costo en 

mercados locales. Esta situaci6n hvorece la gradual perdida del conocimiento de 10s 

abibutos de uw, de los recursos vegetales, y a su vez, este rechaw hacia 10s allmentos 

obtenidos mediante la recoleoci6n, revela la importancia que &tos tienen como slmbalo de 

identidad &mica. Por esta razbn, en el procex, de aculturad6n se presenta una tendencla a 

sustituirlos por otros alimentos de mayor "prestigio" cultural: came, arroz, pastas y otros 

productos industrialimdos ('alimentos chatarra") de menor calidad nutritiva que las plantas 

recolktadas (Viveros eta/.. 1993). 

El desplazamiento progresivo de 10s recursos vegetales locales de la dieta es 

consecuenda de la especiaiizad6n tecnoibgica dominante en la agricultura, gracias a lo cual 

se ha experimentado una reduccibn del espectro de plantas cultivadas a un pequeiio 

conjunto formado por las 15 a 30 espeues de mayor importancia (Bates dtado en Caballero, 

1990). 

En un estudio realizado por Williams (1993). en el cual se analizan las dietas diarias de 

10s habitantes adultos de tres iocalidades del Vaile, (CoxcatlAn. Calipam y San Gabriel Etla) 

durante la temporada de verano, se report6 un total de tres cornidas diarias, en las cuales no 

se mendona el consumo de verduras ni hutos, demostrando as1 una reducci6n en 10s 

elementos constitutivos de la dieta, baja tambien en contenido cal6rico. 



El dewenso en el consumo de plantas recolectadas tiene, sin duda, una repercusi6n 

importante en el balance dietetico, pues 10s nutrimentos que tradidonalmente aportaban. 

ahora se inwrporan en niveles m& bajos (Viveros et dl., 1993). Y pese a que el 50% de la 

superlide agdcoia nacional (20 millones de hecareas) est6 cublerta por cultivos de maIz y 

frijol (Carabias et aL. 1994). granos k i c o s  para la alimentaci6n en M&lco. Los resultados de 

la estad[stlca sobre mortalidad en Mexico de 1997, reportan que las dehnclones por 

defidencias de la nutrid6n se encuentran en 11" lugar, con 10 157 dehnciones en toda la 

RepOblica Mexicana. 

Al analizar 10s datos anteiiores y ante las expectativas de credmlento demografico y 

econ6mlco en Mexico, es evidente la necesidad de explorar altemativas para lnuementar y 

diversificar la producci6n para satishcer las necesidades b6sIcas. prlncipalmente de la 

poblaci6n de escasos recursos que viven del trabajo direct0 con la tierra y de 10s recursos 

naturales. En el c a m p  de la alimentau6n. Toledo et d.(citado en Caballero 19901, seMan 

que la consewad6n y utilizaci6n de 10s distintos niveles de la vasta diversidad vegetal 

existente en el territorio adquieren una importancia fundamental dentro de un estllo dikrente 

de desarrollo econ6mico. 

Las investigaciones desarrolladas por dixlplinas como la etnobotdnlca, que atienden a 

la diverridad tanto blol6glglca como cultural del palsy que conslderan las Formas de desarrollo 

econ6mico y productive a nivel regional, adquleren un papel fundamental ante la acelerada 

p6rdida de la diversidad vegetal de Mexico, y la urgente necesidad de lmplementar Forrnas 

ektivas de consewaci6n del germoplasma para su poscerlor empleo en knefido de la 

poblaci6n; esta conservaci6n puede hacerse sirnuitdneamente con la explorad6n de nuevos 

recursos vegetal- potendales que satishgan las necesidades Msicas de la misma y de 

Formas altemas de desarrollo que knefiden a la poblaci6n en un nivel comunltario. 

En Mexico, a pesar del constante trabajo de c a m p  reallzado por herbarlos, 

laboratorios y bibliotecas, las listas publicadas hacen referenda tan 6 1 0  a unas cuantas 

plantas Gtiles (Bye. 1998). por lo que el papel de la emobotdnlca en la continuaci6n y 

culminaci6n de este trabajo es inrninente. No podernos oMdar que como base de nuestros 

dexubrimientos biol6gicos y de la aplicaci6n tecnol6gica de dichos dexubrimientos, se 

encuentra la varlabllldad genetica de las piantas Gtiles dexublertas por las culturas lndlgenas 

de todo el mundo y la informacl6n emplrica reunida a traves de milenios de contact0 

(Hernandez X.. 1985). 



La irnportanda de explorar cudntos y cuAles son estos recursos, recuperando el 

conodmiento popular existente sobre sus propiedades es primordial, ya que desde el punto 

de vista productlvo, se ha dejado de iado la exploraci6n de 10s recursos que se desarrolian en 

ecosisternas naturales y que con tecnologias adecuadas podrlan incorporane a la 

alirnentad6n (Carabias. 1990). 

El propdsito de a t e  trabajo es definir el papel de ias espedes vegetales silvestres. 

arvenses y ruderales en la dieta diaria de la poblaci6n rural del Valle de Tehuadn-Cuicatldn. 

La FilosoRa del trabajo parte de la wnsiderad6n de que es posible lograr la wnservaci6n de 

la biodiversidad rnedlante el aprovechamiento de 10s recursos naturales. El estudio considera 

que si los r e c u m  lkales ofrecen distintas alternativas en la cornposici6n de la dieta diaria. 

entonces pueden sustituir algunos productos introducidos y ayudar a la preservacl6n de 

species nativas, beneficiando tambien las econornlas familiars de 10s pobladores. 



Objetivo General 

Hacer un diagn6stioo de algunos recursos vegetales silvestres, arvenses y mderales. 

que son utiiizados en la alimentaci6n por 10s habitantes de CoxcaHdn. Zapotitldn 

Sallnas, y San Antonlo Canada. Puebla y San Juan Bautista Cuicatldn. Oaxacd. 

documentando sus brrnas de uso y preparaci6n y analizando su papel en la dieta. 

Registrar 10s recursos florlsticos de la regi6n que son recolectados actualmente y que 

juegan un papel en 10s hdbitos allmentlcios tradidonales de 10s pobladores de cuatro 

localidades del Valle de Tehuacdn-Culcatldn. 

Documentar 10s aspectos de uso. brma y frecuencia de consumo, importancia en la 

dieta y estado ecol6glco actual de las especies que conforman el diagnbtico. 

Reallzar actlvldades de dlvulgacl6n y promocibn de las plantas estudiadas, como 

contribuci6n al mejoramiento de la dieta de 10s habitantes de cuatro localidades del 

Valle de Tehuadn-Cuicatldn, promovlendo la wnsewacibn del ecoslstema nativo y la 

revaloraddn de estos recursos. 



La etnobotanica es una dixiplina cuyo valor academia ha sido reconocido apenas 

redentemente, por lo que aGn existe una serie de wntroversias respecto a su definici6n y a 

su fund6n social. Bye (1998) la define corno el estudio de las bases biol6gicas. ecol6gicas y 

culturales de las lnteracciones y relaclones entre las plantas y 10s hurnanos a lo largo del 

tiernpo de evolud6n y del espado sociogeogrdfico. 

Caballero (1986) plantea tres tareas fundarnentales de las investigaciones 

etnoboKnlcas: a1 la recopilaci6n. sistematizaci6n y docurnentaci6n esuita del wnocimiento 

boffiico ernplrico acerca de las plantas mexicanas, b) la identificaci6n y la elecci6n de 

recursos vegetales de alto valor potencial para satisfacer necesidades bbicas corno la 

alimentaci6n. c) la exploracibn en el c a m p  de aquellos recursos que posean un mayor valor 

potendal con el fin de forrnar una base de condrniento para su estudio y evaluad6n 

blol6glca y agron6mica. Desde este punto de vista, el estudio de 10s recursos con valor 

potendal comprende tres fases princlpales: a) el mnwmiento del recum, b) el 

conocimlento de UM del m m ,  y c) la p r o ~ a c i b n  y manejo del recum. 

En este tip de studios son particularmente importantes aquellas plantas poco 

conoddas que conMbuyen poco o nada a la economla de mercado, per0 que forrnan parte 

de la vegetad6n natural de algGn ecosistema y son utiiizadas con distintos fines por 10s 

grupos emicos que viven dentro de un Area determlnada, quienes han consewado y 

generado el conoclmlento de sus propledades y atributos de uw, a travbs del tiernpo. 

Casas eta/.. (19%). mencionan que mesoamerica es un verdadero laboratorio viviente 

de dornesticaci6n de plantas, donde la gente, a travb de diversas forrnas de mane10 influye 

procesos evolutivos en plantas. tanto silvestres y arvenses wmo domesticadas. Esto es parte 

de una marcada controvenia conternporbea respecto dl estado de algunas plantas 

comGnmente consideradas silvestres. La polemica en este sentido gira alrededor de la 

manipuiad6n de poblaclones o wrnunidades vegetales que 10s pueblos han hecho para 

optimizar ei uso de 10s recursos que les son Gtiies, ya que junto a las especies cuya 

domesticaci6n se halla perfectamente consumada, existen en Mexico otras que se 

encuentran bajo dornesticaci6n indpiente, pues aparentemente el proceso de la seiecci6n no 

se ha cornpletado dado que las plantas sembradas difieren poco de sus antecesores silvestres 

(Granados, 1996). 



Por la dikrenda de actividades y prActicas de manejo de recursos, mujeres y hombres 

campesinos han desarrollado y adquirido distintos wnocimientos y prdcticas que involuuan 

10s recursos vegetales y animales de su amblente local. Estos sistemas de conocirniento local 

por gbnero, juegan un papel decisivo en la consewaci6n in-situ, manejo y mejorfa de 10s 

recuws genCtiws para la dleta y la agrlcultura, ya que la dedsi6n en cuanto a que y c6mo 

conservar, depende del wnocimiento y la percepci6n de lo que es mds GtiI a la comunldad. 

El wnocimiento traditional es altamente sofisticado, y se transmite tradidonalmente 

por generaciones. A travh de la experiencia, la innovaci6n y experimentad6n. se desarrollan 

prdcticas sustentables para la protecd6n de suelos, agua y vegetad6n natural. induyendo la 

diversidad biol6gica. 

Ei conodmlento especializado de las mujeres sobre el valor y 10s usos de espeues 

domesHcadas cultivadas y sus variedades, se extiende hasta las plantas sllvestm usadas en 

tlempos de necesldad (hojas, frutas, semillas, tub6rcuios y ralces), o wmo fuentes de 

medicina suxeptibles de generar ganandas. Esto tiene implkaciones importantes para la 

conservad6n de recursos genetias vegetales. 

Casas et a/..(1997) wnsideran que las formas de manejo efectuadas para favorecer la 

propagad6n de algunas plantas que satisfacen necesidades humanas. deben consideram 

como formas de domesticad6n. dado que son pr-s de seleccl6n artlRdal a trav& de 

manelo no apacola. Dentro de las fonnas de manejo consideran aquellas prdcticas que se 

ilevan a cabo en las wmunidades y poblaclones de plantas awenses y silvestres in situ, es 

decir, en su medio natural. En el caso de plantas comestibles. Casas et dl. (1994) establecen 

una clasiAcaci6n del manejo que se les da, de acuerdo w n  las distintas formas de Interaccidn 

e Interreladbn que el hombre mantiene con ellas: estas son: 1) Plantas recolectadas, que 

fonnan parte de la vegetacidn primarla y secundaria, o formas silvestres de plantas 

domesticadas que son extraldas por el hombre directamente de la naturalem. 2) Plantas 

toleradas y protegidas, cuyo crecimiento es permitido al derribar vegetadbn natural gracias a 

sus propiedades de uso, se induyen las arvenses que se aS0cian con cultivos. 3) Plantas 

fomentadas, cuando se llevan a cabo acciones tendientes a favorecer la dispersidn o 

crecimiento para aumentar la disponibilidad de la planta, y 4) Plantas cultivadas, aquellas 

cuyas estructuras de propagaci6n son transportadas a lugares especlficos, proporciondndoles 

condidones adecuadas para su crecimiento, con el fin de ampliar su disponibilidad y facilitar 

el acceso a ellas. 



Estas formas de manejo, que pueden determinar procesos de domesticacibn, se llevan 

a cabo w n  plantas arvenses y silvestres, considerando a ias primeras como plantas que 

crecen en habitats creados por el hombre per0 que no dependen de &te para sobrevivir y 

reproducirse, mientras que las segundas uecen naturalmente fuera de ios habitats 

perturbados por el hombre y que no pueden ser lnvadldos w n  facilidad. (Casas eta/., 1995). 

La influencia que eStas formas de manelo han tenldo sobre 10s actuales patrones de 

alimentacibn de ias xxlledades, ha sldo fundamental, ya que el empleo de muchas especies 

se remonta a hace miles de aiios. En general, las especies domesticadas (malz, hljoles, 

calabazas, chiles, amaranto), se hicieron m& frecuentes en la dieta, mientras que otras 

disminuyeron (el maguey, el nopal y el zapote bianw), perdiendo su importancia 

dr&tlcamente aGn cuando actualmente se wmen 0~d51onalmente, mientras que otras m& (el 

pochote, el mezquite y las semllias de Setaria) han sido totalmente excluidas de la wmida 

wntempordnea, (Bye. 1998). 

Las dietas de las sodedades prehisp6nicas en Mexico, se han caracterirado a partir de 

tres regiones territoriales en que se ha dlvldldo al pals para el estudlo de sus caracterlsticas 

ecol6glcas y culturales de esta epoca. En el norte se encontraban las tierras dridas, wnocidas 

wmo la 'gran Chichimecam o Aridoamerlca, una vasta extensi6n dd r t i ca  que habitaron 

grupos semln6madas reduddos y alsiados 4as "culturas del desiertom-, que no llegaron a 

desarrollar una agricultura stable, nl una tradld6n gastron6mica refinada. El territorio que 

abarca dede Veracrw hasta El Salvador. denominado por 10s arque6logos como las "tierras 

bajas tropicales de Mesoamkrica" -generalmente pianas, c6lidas y lluviosas, surcadas por 

numerosos dm y cubierras de abundante vegetaci6n -, hogar de totonaws y mayas. El centro 

y el sur del pals, gran regl6n de montaiias y valles elevados, de dlma templado y semidrido 

+e conocen w m o  las 'tierras altas de Mesoamericam-, heron aslento de Importantes 

dvil i idones wmo la rapoteca, la teotihuacana y la mixteca. (Suglura, 1997). 

En la actualidad, la poblaci6n indlgena rural mexicana basa su subsistenda en ia 

agricultura, prindpalmente en la temporalera de malz, hijol y chile. No obstante, cerca del 

15% de ios elementos de su dleta todavla se obtienen de la caza y la recolecci6n de una gran 

variedad de anlmales y plantas silvestres. Estas piantas dan la pauta para la creaci6n o 

conselvaci6n de patrones aut6ctonos de la dieta y a1 mlsmo tlempo ohecen una gran 

cantldad de posibiiidades para wmplementar 10s elementos U i w s  de la dieta, 



constituyendo. en muchos casos recursos que pueden utilizarse en 10s perlodos crlticos de 

escasez de estos Gltimos (Casas eta/. 1987, 1995). 

La regi6n conocida wrno Mesoamerica. ha sido definida en la actualidad. corno uno de 

10s principales centros de domesticaci6n de plantas (Granados et dl.. 1996): las 

investigaciones realizadas en las cuevas de Ocampo. Tarnaulipas (Callen. 1973) y en el Valle 

de Tehuacdn (MacNeish. 1971), han demostrado que estos son los dos principales sitios 

donde twieron desarrolio 10s primeros procesos de dornesticacl6n en M&ico. 

El Valle de Tehuacdn ha sido extensarnente estudiado por las caracterlsticas tanto 

bioldgicas como fisiogr6ficas que presenta. Ebeling (1980) conduy6, mediante estudios de 

radiocarbono, que en el aiio 6800 A.C el Valle presentaba su ciima, flora y fauna actuales (sin 

contar extindones). 

El papel de las plantas silvestres recolectadas en la composici6n de la dieta a lo largo 

de Ias distintas etapas del proceso de domesticaddn ha sido variable. MacNeish (1967) 

encontr6 que en la fase entre 10s aiios 6500-4200A.C. ias plantas recolectadas representaban 

el 41% del total de la dieta, frente al 5% de las cultivadas y ei 54% de came, este tipo de 

recums gradualmente ocup6 tan %lo el 8%. frente a 75% de las plantas cultivadas y 17% de 

came en la Gltima etapa, que abarca 10s aiios del 250-1 lZOD.C. Smith (dtado en Ebeling. 

1973), afirrna que ias preferencias alimenticias de 10s habitantes actuales, son el equlvalente 

modemo de aquellas deduudas a partir del material arqueol6gico hallado, aunqueno 

mendona de qu6 etapa. Sin embargo, en el estudio llevado a cabo por Williams (op cit. 

1973). no se mencionan estos recursas siqulera en la categoria de alimentos ocasionales. 

Esto puede deberse a varios factors. entre ellos la disminud6n en la wstumbre de uso 

de plantas recolectadas, escasez de ias rnismas en ios mercados durante el period0 de 

realizaci6n del estudio, o el que se haya llevado a cabo con gente que no amstumbra su 

consurno. Sin embargo, el desux, de estos recuMs vegetales locales que complementan y 

en algunos casos wnforman la alirnentaci6n traditional, como wnsecuencia de la 

especializaci6n productiva atenta entonces contra la posibilidad de enriqwcer y desanollar 

nuevas opdones alimentarias (Casas eta/., 1994). 

Es importante que en una regi6n de tanta relevancia biol6gica y cultural corno es el 

Valle de Tehuadn-CuicatlAn, se realicen estudios e inventarios que consideren la flora con 

utilidad potencial, ya que presurniblemente. el rescate del conodmiento acurnulado sobre la 

misma puede aportar informad6n importante para el rescate de nuevos productos. 



El Valle de Tehuacdn-Cuicatldn abarca el sureste del Estado de Puebla y noreste del Estado de 

Oaxaca. entre 10s 17' 39' y 18" 53' latitud norte y %" 55' y 97" 44' iongiNd oeste. La 

regi6n estd wnstituida por un Valle fracturado, la Canada o depresi6n de TehuacdnCuicatldn- 

Quiotepec, rodeado por la Sierra Madre del Sur en su pord6n wrrespondiente a 10s estados 

de Puebla y Oaxaca (Mapa 1). 

Esta regi6n se caracteriza por una muy alta diversidad biol6gica. Se han reportado m& 

de 3500 especles de organismos (UAM-SEMARNAP 1997) en un lnventario a0n incomplete. 

sobre todo cuanto a fauna se refiere. La flora ha sldo bien estudiada y Rzedowski (1973. 

1978) conceptuallzb a la wna mmo Provinda FiorIstlca del Valle de Tehuacdn-Cuicatldn. 

perteneciente a la Regi6n ntogeogrdfica xerofftica Mexicana. En esta regi6n se ha reportado 

un 30% de espedes vegetal- end6rnicas (Viliasefior eta/. 1990) de un total de rnds de 2800 

especies vegetales (Ddvila eta/. 1993). en una superfide aproximada de 10.000 km2. 

Desde el punto de vista fisiogrdfiw, forma parte de la provincia denominada Mixteca 

Oaxaque~, y abarca los valles de Cuicatldn. Huajuapan. Tehuadn. Tepelmerne y Zapotitldn. 

Sus Itmites orogrflws prindpales son al este y noreste lasierra hladre Oriental, aqut llarnada 

Sierra de Zongolica, que alcanza de 2500 a 3000 m (Sierra de Tecamachalm en su porci6n 

norte y Sierra Marateca al sureste): al sur y a t e  por la Sierra de Zapotltldn, una parte de la 

Sierra Mixteca que da iugar al Valle del mlsrno nornbre y la Sierra de Judrez al sur. Los valles 

que wnforman la provinda estdn limitados por una serie de serranlas que en conjunto se 

wnocen como Sierra Mlxteca, la cual forrna parte de la Sierra hladre Oriental. 

La regi6n del Valle perteneciente en su mayor parte a Tehuadn, se abre al norwste y 

dedina gradualmente 100 km al sureste, en donde se estrecha hacia el Can6n de Tomelltn, 

(Davis. 1997). 

b.ii) Geologia 

Lopez Ramos (citado en Viliasenor et a/. 1990). consider6 la regi6n corn0 parte de la 

provincia geoi6gica de Tlaxiaw. 

La parte centro-norte de Tehuadn presenta aftorarnientos dei Cretdcico. Dentro de la 

regi6n centro-sureste del valle, desde Tehuadn hdsta la zona de Teotitldn del Carnino, se 





presentan afloramientos del Precdmbrico, asi corno elernentos del jurdsico Inferior Marino. 

Por Gltirno, la porci6n de la Sierra de Judrez que constituye la parte sur del Valle de Tehuacdn- 

Cuicaddn hasta Quiotepec presenta aflorarnientos de rocar, rnetarn6riicas del Paleowico: en 

las partes mds bajas afloran sedirnentos del Terciario continental y del Cuaternario (Davis. 

1997). 

La historia de la evoiuci6n de las floras rnodernas de Mexico se evidenda a fines del 

Cretdcico, cuando la mayor parte de su territorio ernergi6 definitivamente de 10s fondos 

rnarinos. Desde entonces hubo wntacto pennanente hada el norte, con el rest0 de la 

America Boreal, no asT hacia el sur y el este. pues aparentemente las conexiones con 

Centrmerica y ias Antillas se establederon y se intermrnpieron rnds de una vez durante el 

Cenowico (Granados etal.. 1996). 

A fines del Cret6cico. cuando gran parte del territorio de la RepGblica Mexicana ernergi6 

definitivamente de 10s fondos rnarinos, la regi6n de Tehuacdn-Cuicatldn se transform6 de una 

cuenca cerrada con un gran lago a 1700 rn, en 10s valles secos actuales - que aCln se 

encuentran drenando agua de su reserva subterraea- por la a d 6 n  erosiva del Rlo Santo 

Dornlngo, formando tambien el CaR6n de Torneilin. La regl6n forma parte de la cuenca alta 

del Ro Papaloapan, que dcsernboca al Goifo de M&ico (UAM-SEMARNAP: 1997). 

iv.iii) Edafologh 

El Valle presenta sedirnentaci6n terdaria primaria, seguida por actividad volc6nica en el 

Plioceno y Pleistocene. Hada el centro, cerca de la dudad de Tehuadn, 10s suelos son lirno- 

arenosos, provenientes del CretScico. Del sureste de Tehuacdn hasta Teotitl5.n del Camino se 

encuentran restos Precdmbriws de rocas rnetam6rlicas. junto con arenas de la era jur65ica 

ternprana. Parte de la Sierra Zongolica presenta rocas rnetarn6ficas del Paleozolco. En las 

partes bajas, porciones de sedirnentos del terdario y arenisas y conglornerados del 

cuatemario. 

ivh)  HldrologSa 

Los dos que se presentan en la regi6n fonnan parte de la Cuenca alta del No Papaloapan y en 

rnenor proporci6n de la Cuenca Alta del No Balsas. 

El Rio TehuacAn proviene de 10s manantiales cercanos a Santa Mafia del Monte, en la 

sierra de Zongolica, cove a lo largo del Valley baRa el norwste del municipio de 6xcatldn. 

donde corniem el agua superficial permanente y convergen varias corrientes de agua. 



incluyendo el Rlo Zapotitldn, que es la principal fuente estacional de agua de llwla en las 

tierras altas de 10s llmites del Vaiie. 

La porci6n norte del Valle se encuentra a una elevaci6n de 1500-1700 msnm y al sur 

forma el Rlo Salado, con la convergencia de las wrrientes del Rlo Zapotitldn y el Rlo 

Tehuac6n. La porci6n mds estrecha del sur es irrigada por el Rlo Grande. La altura en la 

porddn de Tehuadn deCliM gradualmente en la convergenda de estos rlos, a una elevad6n 

de menos de 600 m. La topografia es variada: en su parte superior, grandes planides se 

extienden gradualmente hada el sur, con colinas de poca altura, derivadas de 10s bordes 

montaR0505. 

k.v) CUmar 

La temperahlra media anuai en Tehuadn var(a de 18 a 22 "C. elevdndose hasta 24.5 O C  en 

Cuicatlbn. El dima drido es en gran parte regido por la Sierra Zongolica, que se encuentra 

entre el Valle y el Golfo de Mexico. Esta cadem montaiiosa intercepts la humedad de 10s 

vientos de intercarnbio que soplan hada el oeste proviniendo del Caribe. El promedio de 

precipitad6n anual varla de 250-500 mm3, prindpalmente de mayo a octubre, con mayor 

predpitad6n en junio y septiembre. 

El Valle p o s e  una gran variedad de habitats que se reladonan con las variaciones en 

topografla. altitud, substrates geol6giws y dimas. k ~ s t e n  nurnerosas cornunldades y 

asociaciones vegetales (Ddvila-Aranda. 1983). algunas de ellas eddficamente deterrninadas. 

como las de hal6fitas y gipsofitas. Las comunldades se encuentran fuertemente afectadas por 

la marcada estadonaiidad de la precipitaci6n. con seis rneses de sequla. Se reconocen sels 

formaclones vegetales en un gradiente altitudinal descendiente (Davis eta/. 1997): 

1. Matorral escIer6filo o chaparral. Locaiilado por encima de 10s 1900 m, en suelos limosos. 

Se trata de comunldades densas de 1-2.5 m de altura, compuesta por arbustos siempre 

perennifolios o subcaducifolios, 10s generos m& comunes que se encuentran aqui 

inciuyen Ceanothus, Cerwcq~us, Condalia, Ephedra, Quercus, Rhus, Sophora y 

Vauquelinia. 

2. Matorral espinoso roset6filo. localizado a 1500-1800 m en suelo llmoso. Se caracteriza 

por arbustos rosetdfilos y plantas con hojas gruesas y espinosas. Los arbustos dorninantes 



rniden de I-3rn w n  herbdoeas de 50-60 cm. Los generos representativos w n  &. 
Dasvlirion, m a ,  Beaucarnea y w, todas ellas w n  la rnayorla de espedes y origen en 

Mexiw. 

3. Matorral alto poco espinoso. Este es cornplejo, de formaci6n variable con gran diversidad 

de espedes. Dorninado por arbustos rnayores de 2 rn, algunos w n  espinas. Algunos 

Srboies de poca altura se encuentran esparcidos. Se encuentra vegetadbn deddua 

durante la ternporada seca. Los generos frecuentes son: acadk loresBera. Fraxinus. 
Cochnatla. Leucaena, y Schaeffe~. 

4. Matorrai aitamente espinoso. Caracterlstiw de suelos alwiales en las porcjones bajas de 

10s valles. Dorninan 10s arbustos espinosos de 2-3 rn, w n  drboles de 5-6 rn. Los generos 

comunes son &a&. A~onandra. S v d e r o x i l o g , ~ .  Cerudiurn. m. Mvrtiiiocactuz 

Oountia. Stenocereus. Parkinsonia. Prosopis y-. 

5. Matorral alto espinoso. Dorninado por cactdceas wlurnnares que caracterizan la regidn de 

Tehuacdn. La. espedes que lo conforman pueden carecer de ramas o poseerlas en 

abundanda. Prindpalrnente llamativa es Neobu*baumid teteh, cactus wlurnnar poco 

ramificado que dornlna en wrnunidades lxalmente wnoddas corno tetecheras. Otras 

espedes asdadas son Cephalocereus colomna-trdjani y Neobuxbaumla m d a e n s i s ,  

algunas veces Beaucaned gradiis, una roset6fiia de tronw distintivamente grueso. Otros 

generos Importantes son Luontrid chchilla. especie endernica del lugar. Pachycereus. 

Pii/osocreus, Poiaskid, Stenocereus ch'ysacantus, Fouquieria, Hespemthmnus y 

LasIc€arpus. 

6. Bosque bajo cadudfoiio. Muy r im  en nOrnero de species y notable por sus Srboles de 8- 

10 rn de alto con wrteza exfoliante. Este tip de cornunidad vegetal es caracterlstico de 

ias beas didas y rn6s hornedas en la porcidn baja de 10s valies y cafiones, en suelos que 

vdan desde litosoles hasta lodos. Son representativos algunos cactus wrno 

Cephaloceerros y Neobuxbaumid, asf corno especies de Beaucarenea. Tambien 

importantes son Amphipteyngium, Butsera, Ceiba, Cemdium, CflC€d~p?, idiocvpus, 

Lpiloma, Pseudobombaxy Pseudosmcdingium. 

Corner bsa (1997) elabord una divisi6n por rnicroregiones basfindose en 10s dikrentes t i p s  

de vegetaci6n y clirnas en el Valle de Tehuadn, y wrnpiernentando con el trabajo realizado 



por el departamento de biologla de la UAM-lztapalapa donde se induye el Valle de Cuicatidn 

(1997). se tienen wrno resultado un total de 8 miuorregiones, estas son: 

1. Microregibn Sierra de Zapotitldn. Comprende 10s munidpios de Caitepec y Zapotitldn 

Salinas, as1 corn0 la parte occidental de Tehuacdn. San Gabriel Chllac y San Jose 

Miahuatldn. 

2. Microregi6n Valle Alto. Aqul se encuentran 10s rnunidpios de Tepanw de L6pez. la parte 

occidental de Tlawtepec de Benito judrez. la mayor parte de Santiago Miahuatldn y una 

parte de San Pedro Chapulco. 

3. Microregi6n Valle Bajo. Engloba 10s rnunidpios de Altepexi. Zinacatepec, y la parte 

ubicada en ei vaile de 10s municipios de Zapotitldn Salinas, San Jd Miahuatldn. Ajaipan, 

Coxcatldn y sur de Tehuadn. 

4. Microregi6n Zongolica Sernldrida. En esta se encuentra el rnunidpio de Niwl& Bravo y 

parte de 10s munidpios de Tlawtepec de Benito Judrez. Chapulco. Santiago Miahuatl*, 

San Antonio Caiiada, Ajalpan y Coxcatldn, que quedan en el llrnite entre la Sierra 

Zongolia y el Valle, por el lado poblano, y en Oaxaca wrnprende casi la totalidad de ios 

munlciplos San Pedro jocotlpac Y Santa Marla Texcaltltldn . 
5. Microregi6n Zongolica SubhOrneda. Abarca la cirna de la Sierra de Zongolica, cornprende 

10s rnunidpios de Vicente Guerrero, el este de San Antonio CaFda, parte de Ajaipan y 

Coxcatldn, y la parte occidental de Coyomeapan en el edo. de Puebla, gran parte del 

oeste de 10s munidpios Teotitldn de Flores Mag6n y Santa Marla Tecomavacs. 

extendi6ndose hasta San Juan Bautista Cuicatldn en su pord6n oeste. Santos Reyes y 

Santa Marla Pdpalo. 

6. Mluoregl6n Zongolica HGrneda. Aqul se ubican ios munidpios de Eloxochitldn. San 

Sebastidn Tlawtepec. Zoquitldn, la mayor parte de Coyorneapan y la parte orlental de 

Ajalpan. 

7. Valle de Cuicatidn. Comprende la parte este de San Juan Bautista Cuicatidn y hacia el norte 

San Juan ios Cues y Santa Marla Tecornavaca, este Gltimo en su porci6n oriental. 



v 9  Tehuah,  Puebla (Mapa 2) 

El valle de ZapotiHAn brma parte de la Sierra de JuArez, expresi6n sureiia de la Sierra Madre 

Oriental, y ocupa la wna noroddental de la Subprovinda de la Mixteca Alta o Oaxaqueiia. 

El drea wrnprende wnas ab~ptas, w m o  son las Sierra de Chivillas, que en wnjunto forman 

la pord6n norte de la Sierra Madre Oaxaqueiia. Hacia la regi6n de ZapotitlAn se tiene la 

Sierra de Atzingo, Cerros de Mihuatepec. Otate. y 'erra Arnarilla, entre otras, las cuales 

atraviesan en su parte media en forma abrupta, w n  una orientau6n de SE a NW, 

wnstrastando w n  arnplios valle rellenos por sedirnentos lacustres wrno son 10s de T e h u d n  

y Ajalpan, y por planlcies derivadas por la erosi6n diferendal de sedirnentos arcillosos 

calcdreos wrno en el area de Zapotitldn Salinas. 

Abarca la rnicroregl6n Sierra de Zapotitl6n que se caracteriza por una mayor cantidad 

de species xer6filas. debido a que las sequlas aqul son mas marcadas y 10s sueios 

extrernadarnente salinos y arenosos, la ternperatura media anual oxila entre 10s I8 y 22 OC y 

las rnedlas mensuales entre 7 y 14 OC. Esta sierra, por ser una formaci6n secundaria, presenta 

grandes elevadones, w n  pendientes que van del 15 al 55%. Se encuentra localizado entre 

10s 18' 07' 18" y 18' 26' 00" latitud norte y 10s 97' 19' 24" y 97' 39' 06" longitud oeste. 

Abarca una supefide de 484.77 km2. 

ZapotitlAn Salinas posee cuatro Juntas auxiliares: San Pedro Ahurnba. Los Reyes 

Metmntla, San Antonlo Texcala y Colonla San Maritn. En la cabecera se encuentra localizado 

el Jardin Botdnlco Helia Bravo Hollis que wntiene especies representativas de las 

wrnunidades vegetales de la wna, entre ellas la gran cantidad de endemisrnos que 

caracterizan a este rnunidplo. En San Juan Raya se puede todavia enwntrar una gran cantidad 

de f6siles m a r i m  que datan del period0 cuaternario, sin embargo han estado sujetos a 

cornerdo ilegal y actualrnente se encuentran bajo protecu6n y se tiene wnternplada la 

wnstrucci6n de un rnuseo regional. El Valle de Zapotitldn ha sido sujeto de una intensa 

actividad de extracdbn ilegal de cactdceas y de Nrdida de diversidad debido al pastoreo de 

ganado caprino, que es muy wrnOn entre 10s habitantes del munidpio. 



Mapa 2. MUNICIPIOS DEL VALLE DE 
TEHUACAN-PUEBLA 



El munidpio es atravesado por el rlo Zapotitldn o Barranca Grande y sus aRuentes. 

arroyos de San Juan Raya y la Barranca Nacional de 10s Reyes Metzontla, uniendose al rlo 

Salado aI sur de Venta Salada: el rlo Salado a su vez confluye w n  el Santo Domingo. aRuente 

prlndpal del No Papaloapan. Ltas corrientes hidrogr6ficas est6n en etapa rnadura, y debido a 

la gran cantidad de sales de sodlo pmvenientes del Valle, se ha propidado el desarrollo de 

salinas, que aunque se rnanejan en foma artesanal, forman parte de las actividades 

productivas del rnunicipio. La sai obtenida se comercializa en 10s mercados cercanos y es 

rnuy apredada para la coccibn de alirnentos en toda la wna y se le da el nombre de 'sal 

blanda". 

Los habitantes de este rnunldplo son de origen popoloca, sin embargo su lengua y 

tradidones se han amalgamado con las mixtecas por su cercanfa con el Area oaxaquefia, y 

actualmente pocas son la. personas que se pueden identincar plenamente con esta cuitura. 

El nGrnero de habitantes segGn el cenx, de 19% es de 8500, y segGn sus habitantes, 

una gran cantldad de hombres, prindpalmente j6venes. emlgran hada Ltados Unidos. 

El dima detenninado en la estad6n de Zapotitldn Salinas wrresponde, de acuerdo con 

la daslficaci6n de Koppen rnodificada por Grda  en 1973, al BSohw(w)(e)g. que es un dima 

seco con *@men de lluvias en verano, con dos mdxlmos de llwias separados por dos 

estadones secas. Es semidido con una temperatura medla anual entre 18 y 22 OC y 

extremoso, ya que la osdlaci6n anual de las temperaturas medias rnensuales es de 7 a 14 OC. 

En la Slerra de Zapotitldn la precipitadon alcanza tan solo 400 mm anuales. 

Las elevadones mayom alcanzan los 2,500 msnm, y las alNras rnlnimas del orden de 

1,500 msnm. 

Perteneciente a la rnluoregi6n Valle Bajo, y Sierra Zongolica Semidrida en su porci6n central 

y este, cuenta con dos juntas auxiliares: Calipam y Tilapa. En la primera, y en el resto de la 

pord6n wrrespondiente al Valle Bajo, la actividad productiva mbs importante es el cultivo de 

caiia de az6car por riego, ya que exlste un ingenio azucarero pertenedente al sector privado. 

En el resto del valle predomina la agricultura de granos b&icos, pese a que ia wna no es 

apta para la explotacibn agrlcola pues el clima semldrido hace rnuy indeno el temporal, 

adernbs de que las pendlentes y el t i p  de suelos provocan erosion w n  gran fauiidad. La 

porci6n wrrespondiente a la microregi6n Zongolica Semidrida se locallza en el drea de la 



Sierra Madre Oriental denominada Sierra de Oaxaca. wmpuesta casi en su totalidad por 

rocas calizas del meswet&ico, que forman banws gruesos acompaiiados de n6dulos de 

pedernal con nurnerosas fracturas dando lugar a aculferos de posibilidades limitadas. En este 

munidpio we presenta la tramid6n de 10s dimas sews, carActerlsticos del Valle de Tehuadn, 

declive occidental de la Sierra de Zongolica, a 10s dimas templados de la parte alta de la 

Sierra. 10s dlmas identificados segcin la dasificad6n de Kiipen son BSO (h') w" (w): dirna 

seco rnuy d i d o ,  y SSI hw (w): dima semiseco d ido.  llwias en verano y exasas a lo largo 

del a w .  

El munidplo tiene una extensi6n de 305 Km' que constltuye el punto de transid6n 

wste- este de 10s ciimas sews rnuy &lidos hacia templado -hOmedo caracterlstlws de la 

parte alta de la sierra. La ternperatura media anual es superior a Ios 20 "C, con un inviemo 

fresco a 18 "C. El subsuelo est6 formado por rocas permeables corno iutitas, arenixas, 

wnglomerados y axhlaclones de estas rocas. El municipio pertenece a la cuenca del 

Papaloapan yes cruzado por varios rlos en dired6n noreste-suroeste, que desembocan en el 

rTo Salado o en el TehuacAn. Destacan 10s rlos Tepazolco, Azompa, Tilandngo y TeotitlAn y 

Zicastia, todos ellos provenientes de la Sierra de Zongolica. Al suroeste y al noroeste del 

munldpio se encuentra una sene de canales de riego que fonnan parte del distrito de riego 

del IUo Salado. 

Los habltantes calculados para este municipio oxjlan entre 13.000 y 15,000, 

distribuidos en sus dos juntas auxiliares y 8 localidades o "rancherlas": Pala, Chichiltepec 

Tequespalco. Tepeyolo, Potrero, Otlamani y Cinw Setiores: todos ellos locallzados a lo largo 

de la Sierra Zongolica, w n  climas distintos y ecosistemas vdantes, por lo que 10s dias domingo 

sus habitantes bajan al mercado de la cabecera a vender productos silvestres recolectados que no se 

encuentran en la WM del valle. 

CoxcatIan cuenta w n  una carretera que converge con la ruta Tehuacdn-Oaxaca, vla 

corta que tambien pasa por las juntas auxiliares: a las restantes cornunidades se llega por 

terracerfa, en tramporte cuyos dlas y horarios esen definidos. 

En lo que refiere al sector salud, la cabecera cuenta con cllnicas de la SSA e lMSS y en el 

rengl6n de educad6n se cuenta con dos exuelas de nivel primaria, una secundaria y una 

preparatoria. En la mna m& urbanizada, esto es, la pord6n del valle y cakeras, se cuenta 

con 10s servidos de agua potable y drenaje. 



Ei abasto es suficiente y se cuenta adernds para las comunidades, con el alrnaen de 

distribucidn de DiCONSA. 

El gwpo 6tnico de este munidpio es el nahua. cuya lengua todavla se habla en la5 

mlonias asentadas en 10s cerros o al pie de ellos, per0 en el drea u r b m  ya se ha perdido la 

costumbre. 

SAN ANTONIO CANADA 

Cabecera munidpal situada en 10s llrnites entre la Sierra Zongolica Semidrida y la SubhGrneda. 

Por batarse de un lugar con relieve muy accidentado que va de 10s 2 950 msnm a rnenos de 

1 HX) en dirrcd6n NE-SW, su dirna es tambikn variante y se presentan wnas de bosque de 

pino y encino y bosque tropical caducifolio. 

La porcl6n este, donde se iocalizan fragmentos de vegetad6n de bosque de endno- 

pino y sus asociadones, h e  devastada por la tala irradonal, que utiliza 10s suelos para 

agricuitura de temporal, siendo el principal cultivo el mak asouado con frijol y caiabaza, y 

para ganadeda, prindpalrnente de caprinos. De ambas explotadones se obtienen 

rendimientos bajos, ya que ios suelos son susceptjbies a la erosl6n. El munidpio presenta la 

translddn de ios dirnas cdlidos de la planide de Tehuacdn a los tempiados de la sierra 

Zongolica, seg6n la dasificad6n de Koepen: BS1 hw (w), dlrna serniseco d i d o  con llwias en 

verano y exasas a lo largo del aiio. ES kw (w), dirna serniseco templado con liuvias en 

verano y wasas a lo largo del atio, y C (w) (w), clirna ternplado subhGmedo con llwias en 

verano. La ternperatura media anuai lrnperante en el rnunldpio ovila entre 12 y 18 "C. 

El rnunidpio pertenece a la cuenca del Papaioapan y es reconido al ponlente por el rlo 

La Huedlla, formador del Tehuacdn, el cuai proviene de 10s manantiales cercanos a Santa 

M a  dei Monte y wrre a lo largo del Valle de Tehuacdn. Existen varios manantiales y norias. 

algunos pows profundos y se han construido galerias en este rnunidpio y en Nicolds Bravo, 

de las que se obtienen caudales surnamente pequetios (1  a 2 litros por segundo). 

En esta mlcroregi6n nacen varias de las barrancas que posteriormente crwan la 

Zongolica Sernidrida y desembocan a lo largo del vaile. Muy cerca del poblado de San 

Bernardino Lagunas a pocos kil6rnetros del munlcipio se encuentran cuatro laguns, cuyas 

aguas son prindpalrnente para uso dornktiw y pecuario. 

La mayor parte de la sierra presenta un escurrirniento de 10 a 20 por dento, debida a la 

precipitaclbn relativamente m6s alta, a la presencia de rocas irnpermeables en el subsuelo y a 



la cubierta vegetal poco densa por la tala irradonal de 10s bosques. Estos factores ocasionan 

una severa erosi6n hidrogrbfica que aGn no ha sido evaluada. 

La poblaci6n de este munidpio tiene como actividades principals el pastoreo de 

chivos y la recoleccl6n de plantas e insectos silvestres para su comerdalizad6n en los 

distintos mercados de la regi6n. Estas actividades se intensificaron a partir de 1995, aiio en 

que se introdujeron dos lfneas de carniones para psajeros, fadlitando es desplazamlento de 

10s pobiadores, ya que adern& 10s miercoies y dorningos, dlas de plaza en Ajaipan, se ofrece 

un servicio local de camionetas desde las 4:00 a.m hasta las 17:00 hrs. en las cuales las 

mujeres (prlndpalrnente) transportan las cargas de leiia y canastas con mercanda. 

La mayor parte de la poblad6n habla la lengua nahuati, habiendo i n d w  una gran 

cantidad de hablantes monolingiies. La educaddn preescolar y primaria son impartidas en 

forma bilingiie. 

Esta regi6n se forma con el gran valle de CuicatlAnQulotepec-Tecomavaca. EsK situada al 

fondo de una depresl6n a una altitud de 564 msnm, construyendo un Area relativamente 

aislada. Se forman aqul 10s caiiones de Mejfa. Tomellln y del No de las Vueltas. El valle esK 

rodeado por la Sierra Madre Oriental, la Sierra mixtea al oeste y al noreste por la Slerra 

Madre de Oaxaca, misma que se prolonga hacia la Zongolica en la parte poblana (Mapas 3 y 

4). Las poblaciones que wnforman esta parte del Valle se encuentran bastante alejadas entre 

sf y su tamaiio y densidad poblacional es menor que en las dem65 localidades estudiadas. 

Debido a 10s problemas de transporte dentro del bred, en el presente esNdlo se ellgi6 la 

pobladdn de mas fAcil acceso, esta es: 

SAN JUAN BAllTlSTA CUlCATLAN 

Cabecera distrital y municipal, se encuentra situada al sur de la microregi6n Valle de 

CulcatlAn, al pie de la caiiada. Los domlngos es punto de afluencia de 10s productos de la 

sierra de Oaxaca. Se practlca principalmente, y con buenos resultados la agricultura de riego. 

debido a la presenua de la unidad de riego Matamba, que canaiiza las aguas del do 

Cuicatlbn. Esta abastece a una gran cantidad de hecKreas en las que prindpalmente se 

cultlva malz. frijol y hutales como dmela. guayaba. iim6n y naranja. Este rio se une al do 

Crande 50 lun ai este de la localidad. El cambio vegetacional en las wnas no irrigadas es 



muy marcado, ya que en general se trata de una wna w n  vegetaci6n xer6fita con ampilas 

regions en que se asocian cardones (Pachycereus weberi). Tetechos (Nmbuxbaumia 

tetetro)), jiotilia (Ewontria chiotilia) y cucharilla (Dasyllirion serrat/b/ium)), w n  matorral 

espinoso que termina hacia 10s 1400 m de altitud, dando lugar al bosque tropical cadudblio. 

en donde abundan especies como el pochote y chupandilla. Junto con agaves y palrnas 

d iems .  El ganado vacuno, predomina en esta wna para uso familiar y abastecirniento local 

de leche y came. 

L t e  municipio es particularmente ria en cuanto a la antidad de gmpos etnicos que en 

el se asientan. Aunque son poux ya quienes hablan la lengua, 10s cuicatecos, w m o  su 

nombre lo dice, heron el gmpo inidal de la regi6n. Actualrnente es mayor la poblad6n 

mixteca. La poblad6n que habla lenguas indlgew actualrnente se restrinse a qulenes 

habitan en localidades ublcadas en las serranlas o en otras cabeceras rnunldpales. ya que en 

San Juan Bautista CuicatlAn se encuentra actualmente gran cantidad de poblad6n mestiza. 





Mapa 4. MUNICIPIOS QUE INTEGRAN LA 
R E G I ~ N  DEL VALLE DE CUICATLAN, OAXACA. 



VI) ASPECTOS SOUOECONOMICOS Y P R O B L E ~ ~ ~ ~ C A  ECOL~GICA DL LA 

REGION 

El valle de Tehuadn-Cuicatldn, ha albergado a una gran variedad de asentamientos hurnanos 

a lo largo de la historla. Actualrnente se encuentran pobladores de 10s grupos nahua (que es 

el grupo rn& Frecuente), mix- (sobre todo en la porci6n cercana y la correspondiente a 

Oaxaca), popoloca (Micamente en el Valle de Zapotitldn), mazateco (en la wna oaxaqueh), 

cuicateco (en la caiiada), e ixcatecos, este Gltimo grupo b6slcarnente en lxcatldn, lugar en el 

que a dedr de 10s habltantes, ya son rnenos de quince penonas quienes hablan la lengua. 

Debldo a la gran importancia en diversidad biolbgica que posee la wna. y con el 

prop6sito de consewar y uear programas sustentables para el rnanejo de sus recursos. una 

parte de su area que lnduye 21 rnunldpios en la parte poblana y 32 en la parte oaxaqueha 

(500 000 ha en total). fue decretada Resewa de la Biosfera en el aiio de 1998. El objetivo de 

esta reserva es conciliar las actividades econ6rnicas que dependen del entorno ambientai y 

de poner en marcha proyectos para la consewaci6n y restauraci6n del rnisrno. 

Actualrnente la zona presenta graves problemas en cuanto a sus recunos naturales. La 

flora del Valle se encuentra amenatada por las actividades agflwlas y de sobrepastoreo de 

cabras, el cual se ejerce de forma libre sobre el terreno de cada rnunidpio. Esta Gltirna 

actividad resulta muy devastadora para la vegetaci6n nativa, sobre todo para las cacSceds y 

piantas en estados ternpranos de desarrollo, las cuales constituyen un alirnento prekrido por 

este tip de animals. La recoiecci6n de leiia para el abasto familiar o para su venta en 10s 

rnercados, es otra activldad importante para la subsistencia de las Famiiias mrales. Sin 

embargo, esta activldad tarnbien detennlna un efecto sobre la cubierta vegetal y con el 

tiempo la leiia adecuada, es decir de buen tamario y de mayor durad6n al arder, se ha welto 

rn6s difldl de consegulr. El alirnento para el ganado tamblen se encuentra cada ver en 

lugares rn6s alejados de 10s nGdeos de vivienda, y debido a esto se ha cornemdo la 

expioraci6n de cerros y terrenos antes consewados para la obtencidn de ambos recum.  

contribuyendo tambib a la ampliad6n de las unidades habitacionales rn65 alld de 10s lirnites 

rnunicipales originales. 

Enhe 1973 y1981, gran parte de 10s campesinos de la regi6n pasaron de ser 

agricuitores de subslstenda a agricultores cornerciales, abriendo gran cantidad de campos de 

cultivo en terrenos con la perdida subsecuente de grandes porciones de vegetaci6n nativa, 

(Herndndez, Reyes, 1997). Los resultados del camblo de uso de terrenos para la agricultura 



de riego han acarreado graves problemas ecol6gicos. ya que 10s niveles de agua en 10s 

cuerpos hidrogr6ficos de la wna son irregulares, y actualmente 10s grandes agricultores. 

sobre todo 10s de caiia de azGcar, o aquellos pertenecientes a "miedades de agua" con 

distribud6n equitativa del recurso. son 10s Gniws que pueden hablar de buenos rendimientos 

en sus cultivos y vivir Gnicamente de su comercialid6n. Las sociedades de agua en la zona 

constiluyen organlzaciones entre vecinos para dar sewicio a 10s canales de lrrigaci6n y 

distribuir el recum equltativamente. pero tarnbien intewienen aquellos con recursos 

econdmicos sufidentes para pagar por redbir este recum en grandes cantidades dentro de 

sus terrenos. Actualmente en el valle de Tehwcdn. la erosi6n represents un fen6meno 

ueciente que estS limitando la productividad de la wna, adem& de lade la cuenca baja del 

Papaloapan. Las mayores wnas erosionadas se concentran en el oriente. a lo largo y ancho 

de la Sierra de Zongolica, normalmente asociadas w n  la agricullura de temporal, (Perez 

CMvez eta/.. 1997). 

En el Vaile de Tehuacdn, aunque 10s cultivos son variados en las wnas que cuentan w n  

inigad6n (frijol, calabaza, tomate, jltomate, ajo, caiia de azGcar, sorgo, naranja, lim6n), el 

malz sigue siendo como en todo Maico, el principal cultivo y tambien una moneda de 

meque en 10s mercados de la wna. Sin embargo, la producu6n de este grano se encuentra 

limitada por 10s bajos rendimientos, debido a que d dima y los suelos de la regi6n no son 10s 

6ptimm para su uedmiento. En respuesta a esta siluad6n. 10s habitantes de las localidades 

mds cercanas a las serranlas, o a las orillas de 10s munidpios, donde se encuentran 10s 

camps de cultivo, recurren a la colecta de plantas e insect- siivestres estacionales para 

complementar su dieta a lo largo del aiio. Esta actividad constituye un fuerte apoyo 

ecan6mico para muchas famillas que llevan estos productos a 10s mercados locales para su 

wmercialiraci6n o meque. Algunos ejemplos de esto son especies wmo 10s guajes, la 

hierba santa, diferentes especies de quelites y de nopales que encuentran en brma silvestre 

en las localidades del Valle, y son de uso wmGn en el dmbito national, formando de hecho la 

base de platilios Kpicos de la gastronomla mexicana. Pero tambiCn existen otros que no solo 

son dexonocidos fuera de esta regi6n. sino tarnbien por mucha de la gente local, cuya dieta 

cotidiana esta conbrrnada por elementos que generalmente provienen de otros estados y 

que, ademds de resultar mds costosos, resultan en una p6rdida de 10s valores biol6gicos y 

cuiturales que impiican el uso y consewaci6n de especies locales. 



MI) ANTECZDENTLS DE LSTUDIO EN LA REGION 

La informaci6n sobre 10s patrons m6s antiguos de alimentaci6n en el Valle de Tehuacdn- 

Cuicatldn proviene de los eshldios realizados a partir de 1%0 y durante nueve afios, por un 

gNpo de investigadores a cargo de Richard MacNeish (1967. 1971). Ellos investigaron las 

distlntas etapas que conformaron el pr- de domesHcaci6n vegetal que t w o  lugar en el 

Valle de Tehuadn, estado de Puebla. Se enwntraron restos arqueol6giws de nueve fases 

principales que abarcaron del 6800 A.C. al 1500 DL, etas incluyen un registro abundante 

de 10s cambios que tuvo la alimentad6n de 10s primeros g ~ p o s  humanos que se entaron 

en el Area, segh  las actividades de recolecd6n. caza y cultivo, gradas a 10s ambients secos 

y salinos que wntribuyeron a su preselvaci6n. Tambien se evidenda la evolucibn cultural del 

hombre de un estado n6mada cuyas migraciones se definen por la disponibilidad de 

allmento, agua o temperahlras desfavorables hada la formaci6n de asentamientos humanos 

estables, a un estado sedentario gradas al descubrimiento de sltios con wndidones 

adecuadas par el almacenamiento de Ios productos vegetales rewlectados que wnstituyen 

la dieta. Se registraron 10s inicios de la domesticaci6n de plantas wmestibles que sirvieron 

wmo soporte a 10s procesos civilizatorios de America: malz, amaranto, aguacate, clmela. 

hijol, chlle y calabaza. Esto aunado a wmplejos sistemas de riego w n  canales primarios y 

secundarios, terrazas de cultivo, represas y diques que cubrieron, en su etapa de esplendor, 

hasta 250 km2. Destaca tambien el desarrollo de una obra hidrdulica de irnpresionante 

magnitud, la presa de "Mequitongo" o Purr6n. una obra de ingenlerla wnsiderada wmo la 

m6s importante en todo el period0 prehisp6nico de Mexiw, que se realiz6 entre 10s afios 

800 a 10s 200 A.C. El desarrollo de instrumentos para procesar y almacenar 10s aliment05 

tambi&n se dio en esta wna. lo que se evidencia w n  los restos de una de las cerhlcas m6s 

antiguas del pals, que datan de hace 4000 afios. 

MacNeish (dtado en Callen, 1%9). estim6 la wmposid6n de la dieta diaria para 10s 

habitantes de la wna, y aunque no se han enwntrado registros arqueol6gicos que indiquen 

el wnsumo de insectos por parte de 10s pobladores anHguos, actualmente son muy 

apreciados por la gente. Estos, dependiendo de a su abundancia, se wnsumen a exala 

familiar o incluso se wmercializan en su temporada de reproducci6n. que en general 

coincide w n  10s meses de mayor precipitaci6n pluvial (juliwctubre) y se puede apreciar en 

10s mercados de la regi6n gran variedad de insectos comestibles. 



En cuanto a plantas dlvestres, se demostr6 que conforme la agricultura avamba en 

cuanto a t6snicd.s y se incrementaban 10s productos sembrados, el wnsumo de etas  

disminula, pasando a ocupar tan s6io el 8% de la dieta en la fase m& reciente (Venta Salada 

1 I20 D.C.), del41% que ocupaban en la fase el Riego (5 700 A.C.). El wnsumo reportado de 

came tambien disminuy6 durante este lapso. 

Callen (1%9), analiz6 10s coprolitos de las distintas regions en las que se desarrollaron 

las nueve fases. estableciendo asl, junto w n  la inforrnaci6n reportada por MacNeish, las 

variadones COnstitutiVas que han tenido 10s patrons alimentarios de la wna desde el 

6500A.C. Este autor concluy6 que las plantas silvestres recoiectadas tuvieron una influencia 

determlnante para el desarrollo de la agricultura cuando algunas species adquirieron 

particular importanda dentro de la vida de 10s pueblos. 

Todos estos datos revelan la importanda cultural de la zona y nos dan una idea de 10s 

estrechos vfnculos de 10s habitantes de la regi6n con 10s sistemas naturals y de la prioridad, 

tanto en el 6mblto dentlfico corno en el nadonal, de wnsewar sus valor-. 

En 1931. Helia Bravo Hollis comenz6 con su tesis de licendatura, el estudio sistemdtico 

de las cact6ceds presentes en el munidpio de Zapotitldn. extendiendose posteriormente a 

una gran 6rea del Valle. La importanda de su contribudbn para el conocimiento de la riqueza 

espedfica de la wna le ha mereddo numerosos reconocimlentos, entre ellos el de deslgnar 

con su nombre al jardln bot6nico que se encuentra presente en el Km. 31 de la carretera llbre 

a Huajuapan, en Zapotitldn Saiinas. Puebla. 

En 1987, Colin realiz6 un estudio de 10s recuMs vegetales, nativos e lntroduddos, de 

producddn local, que son wmercialbdos en 10s principles mercados de la wna, haciendo 

un listado final de las partes usadas y usos locales. 

En 1988. Urdanlvla e Ysunza, reallzaron una serie de talleres en la Sierra de Judrez 

Oaxaca, eiaborando como producto final, un recetario con plantas silvestres y arvenses 

empleadas localrnente, presentando adern& el resultado de andlisis bromatol6giws 

efectuados y comparados con las propiedades nutridonales de malz, frijol y chile. 

En 1993. Ddvila eta/., conformaron un listado florlstico de la provinda conforrnada por 

el Vaile. reportando un total de 123 kwnllias de plantas vaxulares. 633 generos y 

aproximadamente 2750 especies. Contando con un 30% aproximado de endernismos. 

En 1993. Castaneda mrd in6  la edld6n de un recetario de toclna Rural de 10s estados 

de Tlaxcala y Puebla, en el cual se ofrecen datos de las plantas empleadas como Ingredients 



en 10s platillos de la dieta diaria y es un hornenaje al proceso creativo involucrado con el act0 

de cocinar empleando recursos naturales locales y ddndole por lo tanto a cada receta. un 

wntexto cultural espedfico 

El laboratorio de ecologia de la Universidad Aut6noma Metroplitana en wnjunto con 

Alternativas y Procesos de Partidpacidn Social A.C., llev6 a cab, en 1997, el Programa de 

Desarrollo Regional Sustentable, durante el cual se realiw una serle de talleres con cinw 

munidpios integrantes de la Rese~a de la Biosfera de Tehuadn-Cuicatldn, enfocdndose a1 

us0 y grado de deterioro de 10s recursos naturales, permitiendo a sus habitantes establecer 

prioridades en cuanto a1 uso de estos, y reportando wmo resultados distlntas propuestas de 

proyectos prcductivos viables para estas localidades. Estos talleres han sido wntinuados p r  

parte de la adrninistraci6n de la Reserva, para wnsensar con 10s rnunidpios restantes, el 

Programa de Manejo. 

Por su parte, Alternativas y Procesos de Partidpaci6n Social es una Organ'md6n no 

Gubemamental que ha trabajado durante once en el Area de TehuacAn, promoviendo el 

cultivo del amaranto como planta nativa para beneficio de las wmunidades rurales, aunque 

su prindpal actividad wnsiste en la wnstrucci6n de press en las localidades w n  problemas 

de drenaje y de m a  escasa precipltad6n plwiai. 

Desde 1992, se estdn llevando a c a b  estudios etnobot6nicos y ecolbgicos en el drea 

de la Rese~a de la Bloskra, a cargo de los doctores Alejandro Casas, javier Caballero y RaFael 

Lira, tcdos ellos lnvestigadores de la Universidad Nadonal Aut6norna de Mexico, w n  estos 

estudios se pretende obtener un cat6logo de las especies vegetales Gtiles ernpleadas en la 

regi6n con diversos usos, y reunir informau6n de uso, as1 wmo lnformau6n sobre 

dlstribud6n y abundanua y niveles de extracci6n que permitan evaluar el grado de 

sustentabilidad de las prdcticas de uso y manejo actuales, que sea de utilidad para propner 

programas de desarrollo rural en las localidades integrantes de la Reserva, junto con las 

autoridades de la regi6n. (6sas eta/., en prensa) 

Por otro lado, se estd consolidando la Fundau6n Cuicatldn, formada por empresas no 

gubernamentales, que dard apoyo a proyectos productivos y de wnsewaci6n en el Area 

oaxaqueiia del Valle. 



wn) METODOLOG~A 

A) Revisi6n de iiteratura. 

Revisi6n bibliogrdfica sobre estudios y trabajos Roristicos y emobotdnicos realizados en 

la wna, para definir sus caracteristicas ambientales y culturales. 

Vlsitas a bibliotecas y revisi6n de cartas topogrdficas exala 1250 000 y I :50 000 

B) Visita prelirninar a la zona de estudio para su reconocirniento, durante la cud: 

Se reaiizaron entrevistas serniestructuradas y colectas en rnercados para conformar un 

listado prelirninar y definir 10s principales centros de procedencia de 10s recuws. 

Se reaiiz6 la selecci6n de las localidades que sujetas a estudio. 

C) El trabajo emobotdnico induy6: 

Entrevistas casa por casa para conformar el listado prelirninar de especies vegetales 

locales ernpleadas en la alirnentaci6n y establecirniento de contact0 con 10s pobladores 

para reaiizar el posterior trabajo en camp. 

Recorridos de camp con awrnpaiiamiento de un gula a las localidades selecdonadas. 

siguiendo ias rutas previamente establecidas por ias actividades de c a m p  de 10s 

habitantes de cada lugar. 

Conbrmad6n del listado final de ias plantas a considerar en el estudio 

Obtenci6n de inbrmaci6n sobre las preferencias y iirnitaciones de 10s recursos 

considerados. 

Organiraddn y prornod6n de un concurso de cocina regional, en el cuai 10s habitantes 

de la regl6n partidparon enviando recetas tradidonales u originales elaboradas con 

Ingredients vegetales no cultivados y de producci6n local. 

Realizaci6n de dos talieres wrno parte del concurso, en la ciudad de Tehuacdn. Puebia y 

en Cuicatihn. Oaxaca para cornpiernentar la inbrmaci6n de campo y ai rnisrno tiernpo 

reKatar 10s valores culturales en torno a estos recursos, prestando 6nFasis especial a la 

historia de uso, caracterlsticas de consurno y propiedades de ias espedes consideradas. 

D) Los aspectos biol6giws se determinaron rnediante: 

Visitas peri6dicas a las localidades para rnedici6n en camp de la abundancia de ias 

especies selecdonadas, segon el rnetodo de Braun-Blanquet. . Colecta de ejernplares. 



E) Trabajo de gabinete. 

Identificad6n y registm en herbario de 10s ejemplares colectados. 

Construuri6n de tabias con la inforrnaci6n bioi6gica y etnoboldnica sobre las especies 

enwntradas. 

Bkqueda bibiiogrdlica de informaci6n existente sobre cada especie registrada sobre 

sspectos fitoqulmlws, nutriclonales o de usos varlos de las especies wnslderadas. 

Organizaci6n de 10s datos obtenidos en tablas y realizadbn de andiisis wmparativos de 

sspectos culturales y blol6glws y perspectivas de uso de 10s recursos entre las 

localldades estudiadas. . Conformad6n de un recetario que incluyera la lnbrmad6n obtenlda a lo largo del 

proyecto acerca de cada planta y las recetas obtenidas durante ei wncuno y talieres. 

Entrega del recetario a todas las personas que colaboraron en el proyecto. 

La metodologla seguida para este trabajo es una modificad6n de la propuesta por 

Hernandez-Xolocotzi (1985) para la exploracidn etnoboldnica, la cuai conslste en: 

1. Revisi6n bibllogrdfica y bOsqueda de antecedent- 

2. Ublcaci6n del problema en espado, tiempo y cultura. 

3. Trabajo partidpativo decamp, w n  reallzad6n de vlsltas y colectas repetidas y continuas 

a lo largo del aRo, completando 10s wnocimlentos adquiridos. 

4. bnsulta de fuentes de lnfomad6n en distlntas etapas del trabajo, estas fuentes induyen 

bibliografla dendfica terndtica y de la regi6n bajo estudio, bibliografla hist6rlca. materiales 

de herbario y gente de la regibn. 

Las visitas a la regi6n de estudio se wrnenzaron en abril de 1997. finalizando en enero de 

1999, wnslstiendo en promedio de dos semanas mensuales. 

b m o  prirnera parte del trabajo se visitaron 10s mercados mds Importantes (10s de 

mayor afluenua) en 10s dlas y horarios mds concurridos, en las distintas epocas del a o .  

desde el rnes de abril de 1997, hash didembre dei mismo aRo, tiernpo en que se realizamn 

entrevistas abiertas acerca de 10s productos silvestres obtenidos por recolecci6n y de 

cornerdallzaci6n temporal en el mercado, principaimente con la gente que a elio se dedica. 

Los mercados visitados fueron 10s de Ajalpan. San Sebastidn Zinacatepec. Coxcatldn y La 



PurTsima en Tehuadn, as1 como Chazumba y San Juan Bautista Cuicatidn en Oaxaca. Con esto 

se conform6 un listado lnicial de especies y se wlectaron ejemplares obsequiados por la 

gente para ldentificarlos. 

Mediante una evaluadbn posterior de la informaci6n recopilada tanto en mercados 

como en 10s talleres, se selecdonaron las localidades a estudiar, redudendo as1 el Area de 

estudio. Se seieccionaron Zapotitldn Salinas. Coxcatibn y San Antonio Canada, en el estado 

de Puebia y San Juan Bautista Cuicatldn en Oaxaca, ya que presentan distintas caracterlsticas 

ambientales: por otro lado, se report6 un mayor nGmero de species recolectadas 

procedentes de ellas para su venta en mercados. 

Las entrevistas que se realizaron heron de formato enteramente abierto, w n  el fin de 

no omitir detalles que revelaran las caracterlsticas primordiales de 10s recursos, con especial 

enfasis en la procedenda y epoca de floraci6n. fructificaci6n y caracterlsticas deseables del 

recurs0 al mornento de ser wlectado para su consumo o venta. Estas entrevistas se 

realizaron tanto en mercados wmo en cada una de las comunidades estudiadas. Esta 

informad6n se wmplernent6 con observaciones directas realiadas durante la convivencla 

con 10s pobladores durante un aiio y medlo. 

Se complement6 el listado prelimlmr obtenido en mercados con plantas de wnsumo 

local-familiar utilizadas tarnblen en la alimentaci6n, obtenldas mediante recoiecci6n en 10s 

montes o c a m p  de cultivo y que no son sembradas intencionalmente: posterioimente se 

corroboraron en c a m p y  se inlciaron las colectas. 

El trabajo de c a m p  se realizd awmpaiiando a 10s campesinos de las localidades 

durante sus actividades diarias. As1 se wlectaron de 1 a 2 ejemplares de las plantas que ellos 

fueron propordonando, prefiriendo aquellas con flor y fruto. Estas plantas heron secadas en 

p r e w  botdnicas y herborizadas portando una etiqueta &n informaci6n de cada una: 

Nombre (s) comGn (es), localidad. forma de vida, uso y parte usada, colector (es) y nGmero 

de colecta. Posterioimente se him un listado con 10s nombres comunes y se arreglaron 

segOn categoria de uso y por orden alfastico, para posteriormente hacer su determinad6n 

bot6nica. 

Se trabaj6 peimanentemente con tres familias campesinas por localidad, aunque 

durante 10s talleres y en visitas de c a m p  se tuvo contact0 con otras personas que aportaron 

infonnacl6n complementaria, sumando 20 personas por cada localidad: 10s recorridos de 

campo seguldos fueron aquellos que la(s) persona awmpanante(s) sigue diariamente en sus 



actividades de camp, para pastorear el ganado, recolectar plantas y leiia. Las rutas de lo5 

recorridos por tanto, heron variadas y en total surnan 5 para San Antonlo Cafiada. 4 para 

Coxcatldn, 5 para Zapotitldn Salinas y 4 parasan juan BautistaCuicatl&n. 

Se realin5 una evaluad6n cualitativa de la abundancia de cada espede. bardndose en el 

metodo de Braun-Blanquet (1979). ya que se wnslderaron superiides extensas de 

vegetad6n hornogenea. 

Una vez wmpleto el inventario y 10s ejemplares de cada espede, se hideron recorridos 

de c a m p  de distancias variables, de 3 a 15 km, segGn la localidad. Familia y el product0 a 

colectar, ya que se abarcaron distintas rutas seguidas por 10s habitantes de cada localidad en 

sus actividades dlarias de rewleccldn y pastoreo. Se cornprob6 por obsewaci6n que la 

distribud6n de cada especie se diera en Areas homogeneas de vegetaci6n: despub se 

registr6 la abundancia por especie atendiendo a la siguiente escala: 

1 - muy exaso. Brotes aislados Gnlcos. 

2- exaso. Brotes alslados esparddos. 

3= poco abundante. C ~ p o s  esparcldos de plantas, no canstantes. 

4- abundante. G ~ p o s  grandes esparcidos y continuos. 

5- muy abundante. G ~ p o s  tan grandes que casl abarcan toda el Area, predorninantes en su 

estrato. 

Posteriormente se realizaron recorridos para cornprobar los datos anteriomente registradm. 

Los ejemplares wlectados de plantas herMceas heron identificados y depositados en 

el herbario del lnstituto Mexlcano del Seguro Sodal (IMSSM) w n  el no. de registro 

HB/31.4/43. En el caw de plantas suculentas, su identificacibn re realin5 en el Iardln 

Botdnico exterior de la Universidad Nacional Aut6noma de Mexico. 

Como inhmzad6n para la elabrad6n de la5 fichas, se registraron los siguientes datos: 

Disponlbilidad temporal de 10s recursas, huctificad6n y perdida de follaje, periodos de 

wnsumo y frecuenda, cornercializaci6n, otrm mas. hrma de preparaci6n. atributos. 

Corno parte del proyecto de tesis se llev6 a c a b  el ler Tailer y Concurso de Cocina 

Regional, para la reallzaci6n del cual se a n t 6  con el apoyo de la Direcci6n de la Reserva de 

la Biosfera Tehuadn-Cuicatldn. Se realizaron do5 talleres, 10s dias 4 y 5 de abril de 1998 en la 

ciudad de Tehuacdn y San Juan Bautista Cuicatldn, respectivarnente (anexol). ktos twieron 



como prop6sito Fundamental reunir a 10s habitantes de distintas localidades del Area, definir 

el inter& que se podrla generar respecto al proyecto y la concepu6n de 10s pobladores 

respect0 a 10s recursos silvestres, generar tablas y listados preliminares y propidar la dihsibn. 

entre 10s aslstentes, sobre las fomas de uso de estos recursos. El taller se desarroll6 

mediante distintas dindmicas gmpales que propldaron el didlogo, el intercambio de ideas y 

aportaron nuevos elementos de esNdlo al proyecto: asimismo se concertaron dtas para 

visitas guiadas a distintos lugares, para establecer contact0 con la pbladdn de cada 

localidad. 

Posteriomente se abrieron las kchas para la recepci6n de recetas esuitas cuya cinlca 

condiu6n h e  el ser elaboradas con ingredients obtenidos por recoleccidn en monte o 

camp. El concurso se realiz6 el 30 de mayo de 1998, fecha en que 10s asistentes 

presentaron 10s platillos elaborados, sin embargo p r  tratam de productos estacionales 

sujetos a condiciones dimdticas, muchos productos no pudieron ser degustados. El jurado 

esNvo conformado por personalldades del dmbito hotelero y restaurantero de TehuacAn asi 

wmo personal dendfico de la UAM-lztapalapa y SEMARNAP que ha trabajado durante aiios 

en el Area. Los criterios de calificaci6n para 10s platlllos heron: I. Los ingredients rnanejados 

2. La creatividad, en cax, de tratarse de recetas cuya inventiva dependi6 de la persona que 

las elabor6, o el context0 hlst6rico en caw, de recetas transmitidas a lo largo de 

generadones, y 3. El sabor. Se redbieron un total de 53 platillos que variaron desde aguas y 

bebidas alcohdllcas hash duices y, pese a que no fomaron parte del esNdio original, en la 

fase de recepcl6n de recetas exrltas, se redbieron algunas que inclulan insectos dpicos de la 

regi6n para su elaborad6n. Las recetas obtenldas se recopilaron en un recetario, que h e  

distribuido a 10s partldpantes del evento y a algunos otros miembros de las localidades. 

(AnexoZ). 

Catego& de uso 

Las especies vegetales se agruparon por catexorla de uso siguiendo el criterio de Casas. 

Vlveros, Caballero y Katz en 1987. Estas categodas son: 

Aquellas plantas que proporcionan hojas y otras partes vegetativas, aunque en algunos casos 

tambien se incluye a Rores y frutos. Se consumen corno un platillo principal (cuando 



COnStituye la diem bdsica) o cornplernentario. Se cornen generalmente hewidas. Mtas o 

asadas acompaiiadas con sal, chile, cebolla y lirn6n. Incluye: quelites y derivados de hierbas 

anuale! 'tiernas" y flores, inflorescendas y brotes de algunas especies perennes wmo 

Leucaena y Emr lna spp. , @palo y piplcha. Se ha prekrido usar el thrmino verdura debido 

a que b t e  incluye un conjunto m6s ampllo de plantas wrnestlbles de entre las cuales pueden 

rnendonarse a 10s nopales, tomates. jitornates, chile. ejotes y tallos y h t o s  del rnaguey y la 

palma. La mayorla de las verduras son piantas silveshes. 

Incluye aquelias plantas que propordonan h t o s  que se consurnen hesws corno " h t a  de 

tiempo", generalmente enhe cornidas. 

RAkES NB~RCULOS Y BULBOS 

Aquellas plantas cuyas partes subterr6neas se cornen crudas o cocidas, corno alimentos 

arasionales, como camotes, jfcamas y Mjoles de monte. Pueden ser el piatillo principal de 

una cornida. Aportan carbohidratos a la dieta. lncluye especies que propordonan sernillas. 

granos y h t o s  hatinom, rnalz, Mjoi. guajes, frijoles Silvestres. pochote, etc. Son plantas que 

poseen un alto valor potendal para el rnejoramiento de la alirnentacibn en la regibn. Dan 

carbohidratos y protelnas. 

DULCES Y CONDIMENTOS 

kpedes cuyas hojas, tallos o Frutos se u t l l i  corno saborizantes de diversos platillos, o 

w m o  botanas o dulces de consumo ocasional, corno hojas de aguacate, cilantro. 

Piantas comestibles de dive- indole que son consumidas eventualrnente en las labores de 

campo sin wnstituir nunca un aliment0 importante. Recursos ocasionales para 'calmar la 

sed" o wmo botana o golosina. 



k.1) Tabla Descriptiva y nchas  Monogrificas 

Los resultados se presentan a rnanera de tablas, dividiendose por categoria de uso, y en 

fichas monogrAficas individuals, en donde se hace la descripci6n de 10s diferentes aspectos 

de cada specie. 

Se reportaron 72 species pertenecientes a 60 generos y 26 hrnilias botdnicas. Las 

especies herMceas constituyen el 27.94 % del total y las leiiosas el 72.05%. 

En cuanto a formas de vida. se encuentran 18 6rboles(25%). 17 herbdceas (23.96%). 16 

arbustos (22.22%). 4 cactdceas(5.55%). 2 rastreras (2.77%). 3 trepadoras (4.16%). y 12 

cact6ceas columnares (16.66%). 



Tabla I. Plantas carnestibles silvestres, arvenses y ruderales colectadas en cuatro localidades 
del Valle. 

Nombre cieniifiw Nombre comGn Abundancia' 
(No. de wlccd6n) lndlgena Castellano Uso' Sn A.C Zapo Coxca Cufca 

I. no- 
Agave potttomm Zucc. 
Agave t r i ~ l a n ' s j a w b i  
Agave mgusdanrm Trel. 
Agave sslmima Otto ex Wrn  
Agave kerchovel Lern 
Agave sMcta Salrn-Dyck 

Agave macroamfia Zucc 

Eantarorocacaya -Ya V 2 3 1 3 
t l i la~dya -ya v 3 3 2 4 

to&-ya -ya v 3 4 3 2 
cacaya de casnlla V I 3 

cacayade h m d o  V 3 2 2 
cacaya p l o  da V 1 3 I 

angel 
cacaya de V 1 2 1 2 
cachi him 

cacaya rabo de V I 3 2 

Celba pwilol ia bse 
Sknneerus stellatus (PFeIfier) x o ~ ~ n o x t i i  
Riccobono 
widon wrraUIblIum Kaw. Mat7ie 
Widc/da =plum (jxq.1 Steud. 
fythn'na amedma Mill. Pipe o niquernite 
HL/ocemus undahls (Haw.) 
Brlttcn b Rose 
Neob(~1hum1a t e e m  (Weberl 

NOpaea CochenllIliFea L. 
~ n Y I I ~ ~ d c t r , s  gcomeM-5 
Martius 
Yucca filikra Chab. 
Yucca pedculosa Baker 
Pilauumuc chrysacaofius 
0. HOlAs 
Phytolacca 1-dra L. 
Solmum amedmum MIII. 
Rome rrispum L. 
Porophyilum macnxxphalum 
DC 

Palmlto verde V 2 2 1 
Palmlto blanco V 2 3 I I 
barbas de viejo V 1 I 2 

xocotin@e jabonera V 2 1 1 1 
hlebamora V.C 3 2 3 3 

lengua devaca V 3 2 1 
cuayeca Qucllte, muaeca C 1 1 

PomphV,lum ygelolder D.C. plplcha C 3 2 2 i 
AmarantYws hybridus L. bahqunin Queiite cenizo V 1 3 2 
Anoda cristata (h.) Wlltdi. Halaches opatas V 1 1 2 I 

de gallo 
cerraja V 3 2 2 1 

Oxalls spp. choquita D.C I 

' V- ~ ~ r d u r ~ .  F- frutas. R- races tu~rcu los  y bulbos. D- duices. C- wndirnentos. 8- bebldas. 
(-).nulo. I- muy euaso, 2- -. 3- poco abundante. 4-abundante. 5- muy abundante (ver 

metodologla). 



Nombre deniifico Nombre comGn ~bundanda' 
(No. de coledbn) lndlgena Castellano Use' Sn A.C Zapo Coxca Culca 

Malva wl f l o rd  L. malva V I Z 2 1 
~eucd&a eyuienta (Moc. And Huaxqullitl Queilte de guaje V 

- 

4 3 3 4 
Scs%4 Lx. A. DCI 
~pp/a~rdyao//ens HBK 
Phavolus limensis Macf 
Olldmolw rhaymansa Mc 
v a u g h  
Agonmdra sp. 
Leuraena leuc~ephala (Link1 
Wit. Var 
!%/d Sp. 
Satureb mwWCdnd (Benth.) Briq. 
Wweeos undah*r (Haw.) 
Britton a Rose 
A w & a e m u  subinennis 
Britton (Row1 

hie& de Miondo V 1 2 
Payand Hierba del dre C 3 2 2 

Plrahaya @(a) V 4 4 3 3 

. . 
Tddmmuicana A. Powell 
m. mlrros 
S I d e W m  d Capid (DC) 
PitUer 
SIdem@m d Capin ILK) 
Pinier 
h b f a  cNoff//a (weber) Row 
M y ~ i l ~ g e o m e ~  
mardur 
MyM-cfus rchenMI (Pupus) 
W e b .  
Parmadera acvleah (HBK) 
Seem 
P d y a m w  hMmu (i.A.C 
Weber) 
PmsopIs ldev/gata (Humb. And 
Bonpl and Wtlld) MC.Johnston 
Hj.,mmu undatus (Haw) 
Britton b Row 
Mothr ia parduIa L. 
I ~ a / l n i ~ e  SEhlMI. b Cham. 
Ex G. Dons 
Pmbaudi.4 Irqam L 
Pachyamus mdnahcr (oc) 
Britton b Rose 
PolbrXld chendeiRol.-(;ou.l chende 

Chupdndilla 
pitaya 
P I ~ Y ~  

' V- verdura. i- hutas, R- rdes  hrMrculos y bulbos. D- duica. C- cnndimentos. B=.bebidas. 
(-)-nulo, I - muy -. 2- -, 3- poco abundantc. 4-abundantc. 5- muy abundant= (ver 

metodolo@a). 



obos F 2 
S ~ ~ s s r e / l a l u s  IPfeIRcrI xoconoxtli X-noxde F 1 2 3 1 
Riccobo"0 
Cvnan&um ke#dum (Cav. 1 chicuico o F 3 2 
Kunth vetevenado 
S d m m  &m@ioide Lam. &to i 2 1 2 1 
Sdmm amed-um Mill. hierbamora i 3 2 3 3 
P m @ a  yyl itcuinyagalboth d r  de perm F 2 1 

8 

htm camara L 
Corrlia rp. 
qosk"", m u m  va. 
Ablmmchu e5culurlur 
ILlMOmch 
E r h m x a d u  PlalyacaoU~us Unk 
&om 
M a l p ~ d g a r ~ m ~  JUS. 

N. RAICFS Y NBERCULOS 
c&ba pamilolid Row 
w01a yyl 
Oxali* hrhmsa L. 
v. SIMILU( 
Caqp'um hisuhun L 
cuoun* -da L 
P a c h ~ l p u s  webedICoulter) 
Backeb. 
Le-a eyuienta IMoc. And 
Sesa Ex. A. DCI 
Leu-a ~ l e n t a  IMoc. And 
Ses* Ex. A. DC) 
Leuam.+ leoc~cephala (Link1 
Wit. Var 
Ljorton dracoSchechtendal 
Phdzso/us rp. 
Wba p w m i a  Row 
ad-/US dc~niUi0IIus IMIIiI 

bi iaga 

nanche mjo 

pochote 
m o t e  hediondo 

papa riivestw 

1.M Johnst 
LkyfMnr, wrral//o/lium K w .  rnaWbe manitas C 4 3 2 2 
A d a  Gmbftn (Standl. 1 L.n. guajillo V 3 2 1 
Benso" 
Neobubaumia fefetro (Weber) tetechas V 1 5 3 
Backkrg 

' V-verdura. F- htar.  R- ralca tuMrculm y bulbas, D- dulcer. C- condimentm. B- bebid-. 
(-)-nulo. 1- muy -. 2- euaso. 3- poco abundante. 4-abundante. 5- muy abundante (ver 

metodologlal. 



La dexripci6n de las plantas se presenta en fichas, agruNndoias por parte usada y categorla 

de uso. De cada planta se abordan aspectos de reievancia para el siguiente trabajo, corno 

son: 

Nornbre wrnGn. Se rnendona el nornbre o nornbres por 10s que se wnoce a cada 

planta en las distintas localidads estudiadas. 

Nornbre cientlfiw. Utiiiando la nomenclatura actualizada para cada farnliia, genero y 

specie. En el caso de especies distintas reconocidas localrnente por el rnisrno nornbre. 

se rnenciona la reiaci6n existente. 

Dexripci6n. Se describe la rnorfologla de la planta y caracterlsticas corno creurniento, 

resistencia a la sequla procurando facilitar su Identificadbn en camp. 

Localizad6n geogr6fica regional. En &te apartado se describe la distribuci6n de la 

planta deniro de la regi6n de studio, caracterlsticas del terreno y su abundanda en las 

distintas localidades: tambien se describe sl se encuentra asodada a algGn tlpo 

particular de vegetad6n. 

Formas de uso. Se dexriben 10s dlstintos usos que se dan a la planta, cornerdaliid6n. 

formas y propiedads de su recoiecci6n, propiedads atdbuidas, formas de preparaddn 

y propiedads nodvas en caw, de haberlas. 

Antecedents. En tax, de haberse enwntrado antecedents sobre el studio de la 

espede, se rnendona el autor y 10s rsultados obtenldos. 

Calendario de uso. En forma gr6fica se presenta el u d o  de uso de las partes 

aprovechadas de la planta. 



Cacdyas 
Farnilia Agavaceae 

DEXRIPU~N 
Se trata de Ios brotes producidos a lo largo de la inflorexenda de algunos agaves, plantas 
roset6fiias de hojas carnosas y bordes espinosos. 10s cuales varlan por regions. ya sea 
espedficarnente o en cuanto a denorninaci6n local. 

LOCALIZAU~N GE~GRA~cA REGIONAL. 
Las pobladones de Agaves de distintas especies son abundant- en toda la regi6n de 
estudlo, particularmente en pendientes poco pronunciadas. La particularidad de que las 
epocas de florad6n de cada especie esten desfasadas a lo largo del aiio permite que este 
recum se encuentre disponible para su aprovechamiento prdcticamente continuo. Sin 
embargo las especies presents varlan en cada localidad y tarnbien aquellas a IN que se 
atribuyen propiedades comestibles. 

SegGn las obsewaciones realizadas en camp, este es un aliment0 de cuyo consumo 10s 
habitantes tienen conocirniento a trav& de las generadones. 

Agave bidngularris Jawbi 

La mayor abundanda de esta espede se registr6 en el rnunidpio de San Antonio Cailada. 
donde se da a sus ROES el nombre de tlilcacaya. Sus flores son amarlllas y se producen 
pegadas al qulote durante 10s rneses de enero-kbrero. De este agave tambi6n se extrae fibra 
para la elaborad6n de rnecates y estropajos. Esta especie se wnsidera endernlca del Valle. 
(Casas et al. en prensa). 

Agave arlgustlarum Trel. 

Conodda en San Antonio Caiiada corno tochaaya. fs la rnbs gustada de todas las que 
brotan unidas directamente a la inflorescenda. Su florad6n cornienza en el rnes de novlernbre 
y se produce w n  brotes unidos al quiote. Este agave se ernplea tarnbien en la elaboraci6n de 
rnezcal, al cual se le wnoce con el nornbre de Tochrnemle. 

Agave rnacroacantha Zucc. 

Conocida en Coxcatldn corno cacaya rabo de Le6n debido a que sus flores se producen 
pegadas a lo largo del quiote. Se localm en grandes pobladones en el rnunicipio de 
Cnxcatldn, y e n  rnenor cantldad en Zapotitldn, en la regi6n de Los Reyes Mezontla. Su flor es 
wlor violaceo, y no es ramificada. Su epoca de Rorad6n es en el rnes de noviernbre. Las 
cacayas provenientes de este agave tienden a amargar por io que no son muy consurnidas. 
Agave macroacantha es una specie endernlca del Valle de Tehuacdn (Challenger, 1998). que 
produce hijuelos antes de rnorir, 10s cuales se brman en 10s nodos de la inflorescencia, para 
enraizar directamente en el suelo. 

Agave p t a t o n ~ m  Zucc. 

Conocida en San Antonio Caiiada corno Cantarorocacaya. Sus flores se distrlbuyen en 
ramiflcaciones a lo largo de la inflorescenda en brrna de 'manitas", por lo que en Cnxcatldn 
y Zapotitldn Salinas se les wnoce con el nornbre de "rnano de le6n": su epoca de floraclbn 
colndde con las lluvlas de finales de jullo y prlndplos de agosto. La flor de este agave es 
bianca, realizhdose su recolecci6n en el estado de brote. La particularidad de esta cacalla es 
el ser considerada la rn6s rlca y dulce, corniendose por io general Gnicamente hervida y 
exprirnida con sal, lirn6n y chile canario, este Clltimo sernbrado en 10s huertos familiares de la 



comunidad. Ei agave es conocido como -papalornett". y de el $e obtiene el m e m l  que se 
consume en la localidad. 

Las provenientes del Agave Kerchovei, su tamaiio es de 4 a 6un que se dan por 
rarnificaciones a lo largo del quiote, se conoce como "rabo de iebn" o de "huitzoW. Se 
ldentifica por su tendencia a amargar ligeramente sl no se lava prfectamente despub de ser 
hewida. Esta especie posee hojas rlgidas de 7-1 lun de ancho por 40-50 de largo, con 
esplna de 5 a 7mm: dientes marginales triangulares separados, de 10 a 20 mm. (Miranda). 

Las flores maduras de agave pierden sus propiedades comestibles debido a que 
adquieren un sabor amargo, sin embargo pueden hewirse y mezdarse con la masa para 
hacerla rn6s consistente y que rinda m6s. principalmente en tiempos de exasez econ6mica. 
Esta prbctica actualmente se obsewa raramente. 

REcOLECU6N. 

Se realiza paulatlnamente con la junta de leiia, ya sea para consumo familiar o para llevar a 
vender o intercarnbiar al mercado. 

FORMAS DE M A N E P .  

Se cuidan aspectos como la fonna de rewlectarse, limpiarse y cocinarse, ya que su sabor 
tiende a ser arnargo. y son distintas ias formas de manejo mediante las cuaies se trata de 
eliminar ai mbtimo esta caracterlstica. 

En general se le rewnoce corno un aliment0 amargo. caracterlstica que puede 
eliminarse con distintas acciones, segGn localidad: 

al hacer la recolecci6n. la persona no debe raxarse el cabello (bxcatlbn). 
no debe cortarse con la uRa. Se debe hacer con la yerna de 10s dedos. (Ajalpan y 
Nativitas). 
Debe enjuagarse despue del primer hervor. (Gneral). 
sirnpiemente hay quien tiene mano dulce y mano amarga para cortarla. (San Antonio 
Cariada). 

Las cacayas son llwadas a 10s mercados en cantidades de aproximadamente 2-3 kg diarios, 
principalmente provenientes de San Antonio CaRada, que es la localidad que registra la 
mayor abundanda y variedad de species de agaves cuyos brotes son comestibles. Tambien 
a lo largo del aiio se encuentran inflorescendas en 10s agaves de algunos cenos de otras 
locaiidades que son designadas sirnplemente como cacallas y son usadas para el consumo 
familiar, ya que resultan insuficientes para su comerualici6n. 

1. Florad6n del Agave Triangularis. 
2. Floraci6n del Agave angustiarum. 
3. Florad6n dei Agave macroacantha 
4. Floraci6n del Agave potatorum 
5. Floradbn del Agave kerchoveii 



Palmitos 
Familia Agavaceae 
Yucca periculosa Bake1 
Yucca filikra Chab. 

DLSWmbN 

Arbo~ roset6filo de 3-5 metros de altura. de tronw simple o ramificado rodeado por hojas 
alargadas en forrna de daga cuyo dpice es duro y agudo. Sus flores tienen un color blanw 
brillante cuyos petalos se abren durante la noche y suelen ser aromdticas: se producen en 
panlculas que llegan a medir hasta un metro de largo en la parte terminal del tronw. 

L~CAL~ZACI~N GEO(;R&FICA REGIONAL 

Se distribuye ampliamente en todas ias localidades estudiadas, asociado con Dasylirion. 
Dentro del Valle, la Yucca periculosa limita su abundanda a 10s suelos areno- y/o limosos. 

En el Valle de Zapotitlbn, en la iocalidad de San Antonio Texcala y San Juan Raya, 
lugares ambos de muy ew;asa predpitad6n pluvial y terreno accidentado. En La segunda 
sobre todo, se ocupa para la obtencibn de fibra, la cud1 es despue comerdalizada con 
empress en Tehuadn. Esta especie es endemlca del Vaiie (bsas eta/. en prensa). 

A partir del Valle de Zaptitiin, hacia la regibn de la mixteca se distribuye muy 
abundantemente en comunidades iiamadas localmente iwtales (el nombre por el cual se les 
conoce mas wmGnmente es iwtes). En Chazumba, Oax. se emplean sus hojas fuertemente 
entreteiidas Dara fabricar 10s techos de las casas de adobe. 

E; ~ a n ' ~ n t o n i o  CaRada se localizan manchones sobre todo en las laderas de 10s cerros. 
con 10-20 individuos adultos en un drea de 45m cuadrados. en esta iocalidad 610 se wmen - - ~ ~  ~~~ 

sus flores, ya que existen otras palmas que son mds abundantes para exbaer fibra y fabricar 
tejados. 

El cdmlento  de esta espede es rnuy iento. Fiordendo y produdendo semilias sdio 
despue de 30 aRos de haber germinado. Gg6n mendonan 10s habitantes de las localidades 
estudiadas. Una ventaja es su capacidad de reproducirse mediante brotes. 

FORMns DE US0 

El wnsumo de esta planta se hace de la flor hervlda o su bot6n. sin prekrencias marcadas 
por alguno de ellos. 

Se identificaron dos variedades de Yucca que son utiliradas: 

palmito bblnco (Yucca fililer], llamado "fino", ya que se cultiva en el baspatio de las 
casas en toda la regi6n. su flor es m& dulce y se da en el mes de agmto. 
paimito verde (Yucca periculosa)).de carbcter silvestre y sabor mas amargo, llamado 
'rasposo" por la gente. Florece en mama y no se vende en mercados por ser 
wnsiderado 'corriente". 

Aparte dei uso wmestibie de esta pianta, se obtiene de su tronw y hojas fibra para textiles y 
construcciones paredes, ya que tiene la propiedad de aislar la acGstica de lugares encerrados. 
Redentemente se ha contemplado la posibilidad de extraer las saponinas de sus raices, que 
pueden ilegar hasta un 12% y tienen car6cter industrial para la elaboracibn de quimiws y 
Fdrmaws, ya que pueden servir como precursores de la hormona esteroidea. G t i l  en la 
preparacibn de cortisona y wmponentes de las plldoras antiwnceptivas (Davis. 1983). 



A N T E C E D L ~  
Se han enwntrado pruebas de su uso que datan de 6800A.C en el Valle Ebeling 

(1983). Gispert (19%). reporta para su flor una proporcl6n elevada de dcido asu5rbico y 
95rng/100g de calcio. 

floraddn palmito verde 



Tetechas 
Familia Cactaceae 
Neobuxbaumia tetetzo (F.A.C. Weber) 

DEXR~WON 

Esta planta es una cactAcea columnar cuya altura va de 10 a 15 rn, poco ramificada a partlr de 
la mltad superior, sus flores son blancas y se obsewan desde finales de enero hasta rnediados 
de r n a m  el fruto es ovalado, de wlor verde y rojlw en la rnadurez, con pocas esplnas y 
tamblen poco carnoso. Sus semillas son negras, muy p e q u e k  y abundantes. 

LocA~lu\clON GEOGUAKA RLCJONAL 

SUS poblaciones, densarnente a~rupadas, se locaiizan en las Areas de rnenor hurnedad. 
priniipaimente laderas de cerrosendonde es la especie predominante. Ltas zonas son tan 
caractedstlcas que se les da el nombre local de tetecheras v se encuentran m w  definldas 
dentro del Area de estudlo, ya que no se obsewan individuos aislados en nlnguna localldad. 
El Valle de Zapotitlh es el prindpal foco de abundanda de esta especie, en donde es 
caracterlstica del paisaje, de donde se extlende, aunque rnenos densamente hada la mixtea. 
llegando hasta Chazumba. En bxcatldn se obsewan tambien algunos cerros de poca altura 
con una alta presencia de la espede, que aunque disrnlnuye en las wnas de relieve piano, se 
extiende hasta la d a d a  de Cuicatldn, en donde nuevamente se agrupa en pobladones muy 
densas. Su flor es terminal de 6-8 cm, wlor blanco rosada y p u l p  blanca. L t a  espede es 
considerada endemica del Valle. 

FORMAS DC US0 

Su flor se consume en estado de capullo durante 10s meses de mayo-junio. Las formas en 
que se consume son variadas, ya que puede sustitulr a la came en un gulsado o puede 
hacerse en vinagreta y sewir wmo cornpiemento al plato principal. Algunas personas 
prefieren arrancar el fruto un poco an& de que wrnience a rnadurar y dejario secar a1 sol. de 
rnodo que este abra en Forma natural y la pulp, junto w n  las semillas son ingeridas en 
calidad de dulce o postre. 

Las semillas tambien son aprovechadas como allmento, ya sea tostadas y molldas. 
consumlendose wmo dulce (similar a1 pinole), o molldas junto con el malz, para hacerlo 
rendir un poco m6s y darie rn& consistencia al hacer las tortillas. 
Dos son 10s problemas que lnterfieren con la abundancla de frutos aptos para el consumo: 

La produccibn de tetechas es rnuy baja en 10s aiios subsecuentes a aqueilos en que 
hubo sequlas rnuy pronunciadas. Son un fruto tambien apetitoso para muchas aves cuyo 
a- a1 misrno es rnds sendilo, y por ser un fruto que abre aGn en la planta, algunas 
personas prefieren recolectarlo antes de que madure y wlocarlo entre papel peri6diw. 

Las dlferentes formas en que su flor o fruto se consume se pueden obsewar en 10s 
mercados, ya que su epda es muy esperada, pues su wnsumo es rnuy generalirado. 
EL fruto, una vez hewido tiende a ser "baboso", wrno el nopal, por lo que mucha gente lo 
prefiere en consewa, que tiene una duracibn de aproxlmadarnente 3 meses despue de 
envasadas sl se conservan a ternperatura ambiente en un fiasco blen cerrado. 



REWLECCI~N 

Se realiza con la ayuda de un carriro o palo largo con una hendidura en un extremo, la cud 
se procura enganchar en 10s h t o s  y jaldndolos fuertemente caen al suelo. de donde son 
recogidos. En epoca de Roraci6n y hctificad6n se va al monte desde muy temprano con el 
Gnico prop6sito de recolectar para llevar a 10s rnercados, donde se vende en precios de $10 
as15 por litro, segGn la abundancia del aiio. 



Nopal de Cocochitas 
Famil ia Gctaceae 
Nopalea cochenilliiFea L. y Nopalea auberi (Pfeiff.) Salm-Dyck 

DESCRIPUON. 

Es un nopal que se distingue por tener una menor cantidad de espinas que otras variedades. 
Su flor es de color rosa mexicano y emerge en enero-abrii y recibe el nombre de 'cocochita". 
k arborescente y se extiende ampliarnente. Alcalva a medir hash 3 m de altura. 

LOCALlLACldN GEOGRAtlCA REGIONAL. 

Se encuentra exdusivamente en el Area de Cuicatldn, altemando w n  la vegetad6n de 
matorral espinow, y aunque su procedencia es silvestre, es mucha la gente que lo siernbra en 
sus huertos. para tener a- a 10s cladodios o pen- a lo largo del aAo. En su forma 
silvestre posee una mayor cantidad de espinas. Tambien se observa wmo parte de la 
vegetaci6n arvense a lo largo de 10s m i n o s  transitados para el pastoreo de chivos. 

FORMAS DL UX). 

Debido a que la bpoca de floraci6n coincide w n  la cuaresma, en la regi6n cuicateca es muy 
comGn el "mole de cocochitas", que consiste en agregar la Ror tierna al mole preparado y 
comerio con arroz y constituye el piato tradidonal de esta kpoca. Las cocochitas tambien se 
agregan a 10s hijoles al estarse cociendo, aunque tambiCn se pueden preparar corno 10s 
nopales. Con respecto ai nopai, este se come en infinidad de forrnas, y se prefiere esta 
variedad por ser la m& 'tierna" a la nora de masticarse y presentar menos dificultad al raspar 
las espinas. Ambos productos se comercializan ampliamente en el mercado de San Juan 
Bautista Cuicatldn. a donde es ilevado por la gente que vive en 10s lomerfos circundantes. La 
tuna tambikn es comestible, sin embargo se deja muy poca flor debldo a su amplio wnsumo 
en cuarerrna, por lo que la fruta es exasa y se prefiere extraer de otras plantas. El mudlago 
se emplea corno agente desinflamatorio en torceduras o induso en quemaduras, aplicAndolo 
iocalmente. En huertos farniliares se usa wmo cerw vivo. 

kCOLECU6N 
Se cortan las flores antes de que abran por wmpleto, para que Sean menos babosas y se 
desbaraten menos al uKerse y las pen- cuando aGn estdn tiernas. Esta actividad se realiza 
simuitdneamente w n  el pastoreo. 

I 

Disponibllidad de nopal o pencas 1 



B a r b  de Viejo 
Famil ia Cactaceae 
Pilosocereus chrysdcanthus (F.A.C. Weber) Byles 

DEXRIPU~N. 

Cactus .columnar de hash 13m de altura que tarnbien es wnoudo por algunos como 
"viejlto", aunque esta distind6n tambien se hace w n  ejemplares del genero Stenocereus. 
debido a que estA cublerto por gran cantidad de filamentos algodonosos de color blanco. 
que se desarrolian a partir de los ejes de crecimiento, junto con las espinas. Sus Rores son 
rojas y su h t o  es una tuna cuyo interior es tambien algodonoso. Es poco rarnikado. 
comemndo arriba de la parte media del tmnw. 

LOCALL~AU~N GEOGF&lCA EGIONAL 

C r a  principalrnente en partes medias de la Sierra de Cuicatlan, prindpalmente en laderas 
con alto grad0 de indinaci6n. donde no es muy abundante, y en menor cantidad en 
Zapotitldn Salinas y partes bajas de San Antonio Caiiada. No se obsew6 en Coxcatl6n. pese a 
que algunos pobladores rnendonaron wnocerlo. 

FORMAS DE USO. 

Se wnoce wmo barbas de viejo a la tuna no madura de la planta, en la regi6n cuicateca, ya 
que en Zapotitl6n y San Antonio Caiiada se le denornina sirnplemente tetecha, per0 no es 
muy consumida. Esta re cocina en caldlllo o bien se hiewe y se wrne con frijoles. Al  hewir se 
revlenta y permite salir gran parte de su contenido, por lo cual se obsewa una cubierta 
bianquecina y de wnsistenda babosa. No obstante este gulsado es muy gustado en 
Cuicatldn, sobre todo porque windde con la cuaresma y esto ha permitido que se wnsidere 
tarnblen como un platillo tipiw de la regi6n pese a su ewasa abundancia. La tuna madura 
tarnbien puede cornerse, sin embargo es raro encontrarla debido a que es susceptible de 
ataques de aves. En ocasiones se &a y se pone a secar al son en ratos, para comer la 
p u l p  seca, que tiene un sabor dulce. 

RECOLECU6N 

Se puede realizar con un bejuw bifurcado en un extremo, como se hace con las dem* tunas. 
o bien a mano. va aue debido a aue se encuentra en laderas. es fdcil aicaruar la Dunta de la . -  . 
planta, sin embargo, 10s troncos vlejos son un lugar muy comGn para 10s nidos de " a r m  
patonas", por lo que se colecta w n  mucho cuidado. 

I F M A M J  J A S O N D J  



Uiia de Gato 
Familia Leguminosae 
Mimosa luisiana Brandegee 

DEKRIPU6N. 

Arbusto cadudblio altamente espinoso de 2-Srn. de altura y rnuy abundante que se asocia 
w n  Ceddiurn sp. (Palo verde o rnant-): sus espinas son gruesas y curvadas, dando 
iugar a su nornbre popular. Las Rores tienen un wlor rosado y son alargadas y filamentosas. 

LOCALLZAU6N GEOGF&lCA REGIONAL. 

Se localiza fonnando parte de la vegetaci6n caractedstica de ias asociaciones de rnatorral 
espinoso, en las dreas rn% secas de la regi6n de studio: en Zapotitldn. Coxcatldn y San Juan 
Bautista Cuicatldn, en las partes del valle o en cerros de exasa eievaci6n. 
Formas de uso. 

El wnsurno de esta planta no es rnuy generalizado entre la gente que vive cerca de 10s 
sitios de abundancia, ya que su recolecci6n irnplica adentrarse en lo "tupido" de vegetaci6n 
w n  espinas, por lo que le se considera corno un alirnento de uso en situauones de 
ernergencia; no obstante para 10s habitantes de Coxcatldn es un alirnento esporddico de 
sabor agradable y, pese a que nose cornercializa normalrnente en 10s rnercados, se lleva por 
encargos a un precio wnsiderado alto por las molestias que irnplica su rewiecd6n ($5 el 
litro). Su 6poca de floraci6n coincide w n  ei primer period0 de llwias, esto es en 10s rneses 
de junio-julio, y particularrnente en el rnunicipio de CoxcatMn la gente que sabe de sus 
propiedades alimenticias la colecta sirnultdneamente w n  el 'tecuahuil", estado larval de un 
lepid6ptero que es altamente gustado y buxado por la gente de esa &red y que se encuentra 
en las ramas del drbol del rnisrno nornbre. 

De esta espede se wnsurnen las Rores antes de rnadurar hervidas y posteriormente 
hitas con huevo y salsa de guajes. 

En Zapotitldn &be el nornbre de "curnito" y se usan $us varas para acompletar las 
cargas de leRa cuando &ta es escasa, ya que aunque no es el combustible rn& adecuado, es 
lo suficientemente aceptable para las labom dorn&ticas, sin embargo su recoleccibn es 
diRui debido a la cantidad y disposici6n de sus espinas. 

RrcOLECU6N. 

Se realiza a mano, generalrnente en la tarde, despu& de realizar 10s deberes dornkticos o 
tar- escolares, ya que wrntlnmente son 10s niiios quienes realizan esta labor, por tener 
mayor rnovilidad en la zona de rnatorrales. 

r Aprovechamiento de leRa I 



Flor d e  Pipe o Niquemite 
Famil ia Leguminosae/Erythrina arnericana Mill. 

DEXRIW6N. 

Arbo~ de 7 a 9 rn. de altura w n  hojas trifoliadas en foma de wraz6n. wlor verde @lido, 
flores rojas alargadas, de wlor mjo dispuestas en espigas apretadas y rnuy vistosas, ya que 
aparecen cuando la planta no tiene hojas. El fruto es una vaina de 10 a 15 cm. w n  sernillas 
de wlor naranja oxuro, rnuy duras y w n  forrna de frljol, de ellas deriva el nornbre popular 
de 'wlorln". 

LOCALLZAU~N GrocRAnc~ R E ~ O N A L  

Este drbol se encuentra en estado natural dentro del pueblo, en el rnunidpio de San Juan 
Bautista Cuicatldn, a la orilla de caminos y en las laderas de cerros en San Antonio Caiiada. En 
Zapotitl6n y Coxcatldn %lo se observa wrno espede ornamental en 10s huertos farniliares. 

FORMAS DE U S 0  

Las flores son comestibles, prepar6ndose de diversas formas. En San Juan Bautista Cuicatlin 
es rnuy usual agregarlas a 10s Mjoles en su etapa de cocimiento, rnientas que en San Antonio 
Canada se prefiere freldas y capearlas w n  huevo. En Zapotitldn y Coxcatldn son pocas las 
personas que saben de su cardcter wmestible, sin haberlas probado. Algunas personas hacen 
pulseras w n  las sernillas, las cuales usan 10s niiios para evitar el "rnal de ojo", aunque esta 
prdctica solo la llevan a c a b  10s andanos. 

En el estudio rea l ido  por Diez e Ysuw (op dt.), se dernostr6 que su wntenido 
pmteiw es de 19.61%. de carbohidratos 22.7% y w n  un contenido de 5.42% de grasas. 

RECOLECCI~N 

Esta se hace agitando fuertemente el drbol cuando las flores ya se obsewan rnaduras, esto es. 
cuando adquleren un tono rojo wrnpletamente; posteriormente se recogen del suelo. En San 
Antonio Canada se ernplean Onlcarnente para wnsurno familiar, siendo rara la vez que se 
lleva al rnercado. En Culcatlh es cornfin ver medidas de un litro que se venden a un predo 
de $1 -53. 



Flor de Rat611 
Familia Legurninosae 
Cliricidia sepium (Jacq.) Steud. 

DEXRIM16N. 

Arbol dedduo de 9-13 metros de altura. w n  hojas pinadas cornpuestas alternas. Sus Row se 
presentan en racimos, en ramas sin hojas, w n  un wlor rodceo y de 2 un de largo. Las 
semillas se presentan en vainas wior negro ya rnaduras. 

LoCALLZAU~N GEOGRhFlCA REGIONAL 

Su uso y presenda son exdusivos de la regi6n de CulatlAn, en donde se presenta de 
manera arvense, asoclado a cultivos y en las wnas hasta donde se infiltran las aguas de riego 
o del rlo Cuicatldn, puesto que se trata de un drbol wrnGn en las wnas tropicales. 

FORMAS DE US0 

Sus flores tiemas se amen hitas y revueltas wn huevo, en salsa, practica m w  wrnGn entre 
10s habltantes del municlpio. Su &a generaiizado para este Arb01 i s  wmo cerw vlvo de 10s 
cultivos. cuidando tambien de las wnsewacidn de 10s lndlviduos en estado sllvestre. va aue - .  
sus semillas ya maduras son empleadas como veneno contra ratas y sus hojas, rernojadas 
durante una noche, como i~ecticlda. Por ser urn leguminosa, es valorada su capacidad de 
restablecer 10s suelos mediante la calda de hojas y flores. Tmbien es usada wmo forraje para 
el ganado vacuno. 

RrcOLEW6N. 
Se rea lh  de manera casual y generalmente por 10s hombres a la hora de llevar al ganado 
vacuno a1 terreno de pastoreo, trabajar 10s cultivos o arranar otras partes de la r m a  w n  otro 
fin. Se arranca toda la rama, separdndose en una bolsa las Rores para su posterior uso. 

I 
Florad6n 

I Disponibilidad de hoja 



S6vila 
Farnilia Liliaceae 
Aloe barbadensis L. 

DEXRIPCI~N. 

Planta suculenta, de brrna similar al agave, que alcanza hash 70 un de altura. Hojas o 
pencas poco nurnerosas, cuwadas en el &pice: de 4-6 c m  de ancho y hasta 50 un de largo, 
color verde gri56ceo. con bordes rojizos y espinas laterales de poca rlgidez. Su exap o 
quiote puede medir hash 1 m, a lo largo se desarrollan las flores de color amarillo y bordes 
naranjas, alargadas y acampanadas. La florad6n es en disthtas epocas del atio =gGn la 
regi6n. ya que florece prematuramente en lugares muy cdiidos. 

LOCAL~~AU~N GLOGRAFICA FZGIONAL. 

Se localiza en laderas rnuy indinadas de cerros, principalmente en San Antonio Cafiada, 
Zaptitidn y Cuicatldn, asouada a wnas de perturbadan; aunque tarnbien puede encontrarse 
delimitando terrenos de vivienda o de cultivo. Es escasa en bxcati6n. 

FORMAS DL UX). 

Las pencas u hojas de 56vlla son consideradas medicinales, para aliviar las quemaduras y las 
heridas leves, untando un poco de su savia en el lugar aktado. La flor seca hervida en 
infusl6n es usada para males cardlaws. La flor tiema se corta y se hiewe, rnezddndose en 
salsa y u56ndose w m o  el guisado principal en la comida. Su uso comestible no es muy 
extendido, ya que despide un aroma rnuy peculiar que produce n6useas e incluso v6mito ai 
ser cortada alguna parte de la planta, sin embargo su sabor es muy distinto. A decir de la 
gente, amarga si la flor no se corta desde su parte bad.  La resina tambien es usada en forma 
wsrnetica, untAndola en el cuero cabelludo para limplarlo y hacer uecer el cabello. Aigunas 
penonas en Zapotitldn wnsideran las plantas mas r o i i i  wrno -machos" y las verdes w m o  
'hembras", car&terfstica que en realidad se propida.por la rnenor o rnayo;cantidad de agua 
que reciben las plantas (Granados, cornunicad6n personal). 

k W L E C C 1 6 N .  

La flor se corta desde la parte basal, o en caw, de querer la penca, esta se wrta desde la 
mltad, en arnbos  caw^ con un machete o cuchillo grande, al pastorear el ganado o bien en 
cam de emergencia o antes de hacer la wmida, si se encuentra cerca de la vivienda. 

i I I I 
Disponibilidad de pencas con fines medldnales 1 

I 1 
Floracibn ( I  er periodo) I floraci6n (2do) period0 I 



Matzitze 
Fam i l ia Nolinaceae 
Dasytirion serratilblum. Karw. 

DLXRIW6N 

Se denomina matzitze a la inRorexencia del Dasylirion, que es un drbol que alcanza a medir 
de 3-5 m de largo: su tronco mide hasta 1.5 metros y se encuentra cubierto por las partes 
basales de hojas muertas. Sus hojas son rlgidas, de hasta 70 un de largo y 15 mm de ancho 
y con espinas duras curvadas en 10s bordes. A la planta se le conoce wrno cucharilla en la 
regi6n. 

LOCALUAU~N GEOGRAFICA EGIONAL. 

Se distribuye ampliamente en las laderas de celros de gran altura, en suelos secos rocosos y 
Iimosos, prindpalmente en San Antonio Canada. Zapotitldn y algunas localidades de la sierra 
en Coxcatldn: sus pobladones se encuentran siempre d a d a s  con las de Yucca sp.. donde 
esta Gltima es la rn& abundante. En el drea de Cuicatldn, pese a que se puede encontrar en 
exasas pobladones, su consumo no es acostumbrado. La Rorad6n de esta espeue es 
variable y estd condicionada a 10s niveles de preupitaci6n plwial, ya que requiere de 
lloviznas o llwias esporddlcas para propidarse segGn 10s informantes de la regi6n. por lo que 
en 10s Oltimos dos anos (1997 y 98) debido a 10s fen6menos abnosEriws que propidaron 
una gran sequia para el primer0 y llwias abundantes para el segundo, ha -ado y de ser 
un product0 que las farnilias con a- a las dreas de recolecci6n utilizaban de dos a tres 
ve- semanaies en temporada ha pasado a ser muy buscado y consumido como antojo las 
mismas veces al mes. En ahos normales tiene dos wriodos de abundanda. seaGn la altura a . - 
que se localice: las pobladones localizadas en laderas de cerros florecen en 10s m e w  de 
mayor precipitad6n. esto es julio-agosto, y las que se encuentran en la drna suelen hacerlo 
en durante enero y Febrem, recien terminada la temporada de llwias. Esta especle es 
conslderada endemics. 

FORMAS DE USO. 

Pese a que se comerdaliza en lo mercados, lo inderto de su producd6n lo convierte en un 
product0 prindpalmente de wlecta para consurno familiar. Su sabor es generalmente 
amargo, por lo que se mezda siempre con huevo. 

Las Rores se consumen en estado de brotes, hervidas y posteriormente Mtas con 
huevo, constituyendo el platillo principal cuando las hay. Deben consumirse el misrno dla en 
que se obtienen pues en caw, contrario adquieren un sabor amargo muy desagradable. 
Cuando se localiza la flor ya seca, se sacude para juntar las semillas, ya que en epoca de 
maias wsechas, se rnezcla con la rnasa del malz para hacerla rendir ma.  

Esta especie es muy cuidada por las wmunidades en general, ya que las partes basales 
de las hojas viejas, que van conformando el tronco se utilizan para la fabricaci6n de adomos 
que se wlocan a lo largo del pueblo en dias festivos y tambien son un exceiente combustible 
para iniciar el fuego en las casas en que se emplea leiia. El ganado caprino suele comer el 
interior de 10s tronws, que es esponjoso y con alto contenido de azGcares, habiendose 
encontrado que es un excelente alimento, principalmente en temporada de secas (SEPASAL. 
1999). Las semillas se guardan y se mezclan con la masa para hacer tortillas, haciendola que 
rinda mds y ddndole un sabor particular. 



kWLECU6N. 

k t a  se realiza pauiatinamente con el pastoreo y la junta de leRa. Se corta con el machete la 
mltad superior del qulote, de donde cuidadosamente se arranca cada brote. Puede hacerse 
para dUtOCOnsum0 ya sea a nivei familiar o como aperitivo durante las labores antes 
mencionadas, simplemente asadas en taco. Se comercializa en 10s mercados, aunque su 
demanda es menor que lade las cacayas. 

Semlilar y htos 

Disponibilidad de leRa y omamentos 



Chupandilla 
Fam i lid Anacardiaceae 
Cyptocdrpa procera H.B.K 

DF.Suu~c16N. 

Arbo~ hondoso de 7-10 m de altura, con tronco robusto de color gris oscuro. Los petalos. 
poco notables son blancos, y 10s estambres rojos son muy obvios. Sus hojas son alargadas y 
pequeiias. opuestas, de color verde claro. El fruto es es#rico. de aproximadamente 3-5 crn 
de dl6metro. con c6wara y p u l p  amarillas, semilla grande. 

LOCALEAC16N GEOGR&FlCA REGIONAL. 

Se localiza en zonas hGmedas y didas, generalmente a lo largo de arroyos temporales y 
como individuos aislados dentro de la vegetad6n espinosa, en donde aicanza menor 
tamaiio. Se localiza principalmente dede  Coxcatldn hasta Cuicatldn. En Zapotitldn no se 
report6 y es muy escax, en San Antonio Canada, donde se tiene como pane de algunos 
huertos. 

FORMAs DE USO. 

El fruto se come 5610 al madurar, sin embargo esto ocurre muy r6pidamente: una vez que se 
desprende del drbol y cae al suelo, donde tambien es atacado por larvas y hormigas. De la 
semiila tarnbien se extrae la almendra o cocn que se encuentra en el interior, la cual se come 
tambien. El wnsumo excesivo de chupandilla puede arasionar diarrea y malestares 
estomacales. No se comercializa en 10s mercados, per0 sf es llevado por encargo o para 
intercamblo con otros productos, sin embargo es raro ver esto, ya que qulenes lo conaren 
generalmente tienen a- a sitios donde puede recolectarse. Las personas mayores afirman 
que la wrteza remojada puede usarse como sustituto de jaMn para aseo personal, sin 
embargo nadie practica este uso actualmente. 

RKOLECCI~N 
Esta se ek f f ia  agltando fuertemente el drbol de tal manera que caigan 10s frutos m& 
maduros, o subiendose al drbol a arrancar 10s frutos (lo cual generalmente hace un niiio). Por 
ser un fruto llevado al hogar para wnsumo familiar, se colecta en tiempos libres par varios 
miembros de la farnilla, mientras se junta la leRa de consumo diario. 

ANECEDENES 

Mc Neish (1968) reporta la recolecci6n de frutos de esta especie y su consumo desde la Fase 
Ajuereado. ( hace 14 000-9 600 aiios) 



obos 
Farn i l  ia Anacardiaceae 

DEXRIW6N. 

Arbo~ perenne de hash 15 m de altura: de tronco robusto y rnuy ramificado a partir de la 
mitad superior. Hojas ovaladas de 7-10 cm de largo. La flor es blanca y acampanada, de 7-10 
c m  de largo. Su fruto es muy similar a un mango pequefio, per0 menos carnoso y oloroso. 

LOCALLZAU~N GEOGMCA REGIONAL. 

Es un drbol caracterlstlco de wnas tropicales que 5610 se localiza dentro del Area de estudio a 
lo largo de 10s canales de riego y pendientes con poca lnclinad6n con humedad. en San Juan 
Bautista Cuicallhn, o w m o  parte de la vegetaci6n de traspatio. 

FORMAS DE US0 

Los obos pueden considerarse como la fruta tfpica del Valle en Culcatldn, ya que se cornen y 
venden en distintas bnnas. Puede ser en su estado natural o en consewas, hewido w n  
vinagre y chile. Su sabor es dado y se presta para cocinam induw, wmo condimento en 
guisados salados. Es una espede tolerada dentro de los terrenos particulares, ya que ofrece 
sombra al ganado vacuno, que es importante en esta regi6n. La rnadera posee la rlgidez 
sufidente para usarse en wnsmdones menores como graneros o ranchos. Una parte de la 
poblacibn entrevlstada menciona que su abundanda ha disminuldo en los Gltimos afios. Se 
venden en San Juan Bautista Cuicatldn a un precio de $5-10.00 por 8 obos 
(aproxirnadamente un kilo). Su consumo cmdo. wmo huta de Hemp es reduddo en 
wmparaci6n a cuando se prepara en consewas, que se venden ahera de algunas casas y son 
muy soiidtadas por 10s j6venes en las tardes. 

RECOLECU6N. 

El drbol se aglta vigorosamente para que calgan 10s frutos que ya se encuentran maduros, o 
bien se ayuda a un nliio o persona menuda a sublr para que 10s arranque manualmente y se 
maduren envolviendolos en papel perl6dico. 

. .  . . 
E F M A M J  J A S O N D  

FlorKJdn noraci6n 

Fructificacldn 



Chicuico o Vetevenado 
Farnilia Adepiadaceae 
Cynanchum lbetidum (Cav. ) Kunth 

DESCRIPU~N. 

Arbusto IeAoso semiperenne de hasta 50 on de altura y que se extiende hada 10s lados hasta 
tm. Sus hojas son pequehas y muy abundant-. El huto es un foliculo ovalado, alargado en 
sus extremes, de color verde con franjas blancas, muy caractedstiw, ya que estd cubierto por 
protuberancias delgadas, a manera de espinas blandas. La flor es negra y sin Ftalos. 

LOCALUU~N GLOCF&lCA WCdONAL. 

Se localiza Wlmente en partes bajas, awxiado con la vegetaci6n espinosa o bien en lugares 
perturbados, wrno individuos aisiados. Dentro de la regi6n de estudio, se conoce en 
bxcatldn wmo chicuico y en Cuicatldn wino vetevenado al huto. 

FORMAS DL USO. 

Se a m e n  las semillas del h t o  antes de madurar, durante labores del camp o corno postre 
sl se llevan a la casa. Si se wme en e x e m  produce una sensaci6n inc6moda pegajosa en la 
boca y eworiad6n de lengua. Debido a ia dureza de la cAscara es diAcil de pelar. No se 
wmercializa en 10s mercados, pero sf se obtiene por encargo a la gente que pastorea o junta 
leAa en 10s cerros donde se encuentra, aunque no se paga. 

RECOLECU~N. 

Se reallza buwando en la parte inferior de 10s arbustos el h t o  y arrancando &te Gnlcamente. 
El chicuico o vetevenado es particuiarmente apreciado por 10s niiios, quienes lo buscan por 
las tardes. Los arbustm son protegldos de 10s chivos y 10s Frutos maduros son transportados 
a terrenos cercanos a las casas para tener una rnejor accesibilidad. 

I 
- - 

E F M A M J  J A S O N D  

1 Floracibn I 



Cuajilote 
Famil ia Bignoniaceae 

Parmentiera aculeata (HBK) Seem 
DESOUPU~N. 

Arbo~ de 4-12 m de alNra, de tronw grwx, w n  corteza agrletada y hojas divididas con 
esplnas. Sus flores acampanadas son de color blanco y salen del tronw o en 10s extremos de 
las ramas, y originan frutos alargados y ovalados de color verde daro, camox, y de semlllas 
grand-. 

Se trata de una planta prindpalrnente arvense, aunque comGnrnente se encuentra en huertos 
Familiars o w m o  vegetadbn de traspatio, prindpalrnente en zonas hornedas y sombreadas. 

En el Area de studio se registrb Gnicamente en San Antonio Cahada, en donde 10s 
individuos alcanzan las mayores alNras, y en las partes bajas de San Juan Bautista Culcatldn. 

FORMAS DE USO. 

El fruto se wme en calidad de dulce o postre, hilviendose con azGcar o piloncillo. Adernds 
de que su sabor es rnuy apredado debido a que se ie ahibuyen propiedades rnedidnales 
paraaliviar males de r i~one i  y pulmonares. La durad6n del fru6 u n i  v i z  preparado, en buen 
estado es de tan d o  unas cuantas horas, yen refrlaeradbn rn6ximo un dia. Se lleva a vender 
al mercado uudo en cantidades de 15-2 kg, ofredendose a $1.00 la pieza, o si son 
pequeiias a $0.50. SI se lleva preparado se hace en cantidades muy pequeRas para asegurar 
que no se echen a perder, vendiendose a 5.70-1 .SO la pieza. Es ampliamente wnsumido en 
la regibn, aunque prindpalrnente con fines rnedidnales, por lo que la gente que tiene las 
condidones adecuadas dentro de su teneno para su propagadbn, procura tener a1 rnenos 
'una mata". 

RECOLECU~N 
Se wrtan hnicamente 10s hutos maduros, estos se reconocen por estar 'mas agiiados' y 
tener un color un poco m b  oxuro. La recoleccibn puede hacerse durante horas libres o por 
encargo a 10s nihos, quienes Kcilmente trepan al arbol. 



Baboso 
Farnilia Cactaceae 
Pachycereus hollianus (F.A.C. Weber) 

D ~ u u w b ~  
Cactdcea de 4-5 rn, ramlficada desde la base: con 8-14 costillas, espinas radiales de 12-14 
un. Sus flores son tubulosas y blancas. El h t o  es ovoide de 6-8 cm. rnoreno-rojiw, cubierto 
de esplnas y cerdas. 

L O C A L U A U ~ N  GEOG'AFICA REWONAL. 

E s  especialrnente abundante en las partes altas del Valle de Zapotitldn, prindpalrnente en 
zonas no perturbadas. Se obselva en rnenor cantidad en Is partes Brldas de Coxcatldn y en 
Cuicatldn. Se asoda con vegetacibn herbdcea y arbustiva anual, corno Mimosa Luisiand y 
Capscum annum. 

FORMAS DL UX) 

El h t o  se come rnaduro durante las activldades de pastoreo y recolecci6n de leiia. La 
durad6n del rnlsrno en estado apropiado para ser consurnido, una vez rnaduro, es rnuy corta 
(1-3 dlas), ya que posteriomente su sabor se deteriora y pierde gran cantidad de agua. La 
cornpetencia de la gente por obtener el h t o  con las aves, quienes gustan de su sernilla, es 
rnucha por lo que en ocasiones se protegen 10s h t o s  sllvestres cuando se obselva que 
estardn rnaduros en una fecha deteminada. Su uw, se ha reduddo actuairnente, per0 algunos 
Infomantes cuentan que hace 20 aiios se organiraban excurslones famillares con el Iinlw 
objeto de recoger el h t o  y cornerlo. El brote tlerno de la flor tarnbien se come, al igual que 
las cacayas, hewido. sin embargo se prefiere el h t o .  

El baboso es d i R d l  de reprodudr wrno vegetad6n de traspatio o por sernllla, por lo que 
son pocos 10s ejernplares que se observan propiamente dentro del pueblo. 

REWLECU~N 

El h t o  se corta a rnano sl se encuentra a poca altura, o con una vara que ha sido rajada en un 
extrerno. ernpujando el h t o  haua arrlba y recogiendoio a1 caer. 



Jiotilla o Chonole 
Familia Cactaceae 

Escontria chiotitta (F.A.C. Weber) Rose 
DEXRIPU~N. 

bct6cea de hasta 7m de altura, ampliamente ramificada, con tronco wrto y no grueso. Sus 
flores son amarillas y se encuentran cast en la punta de las ramas, su fruto es pequeiio, de 4-7 
cm de largo y 3 de dibnetro, de color rojo, con p u l p  de igual color. 

LocAWU6N GEOCl&lCA REGIONAL. 

Se dlsMbuye en las wnas m& dridas de la regi6n. asodado con cardones y pitaya, 
prlndpalrnente en bxcatldn. Culcatldn y Zapotitldn Sallnas. En la parte cuicateca se le conoce 
como chonole. 

FORMAS DE UX). 

El fruto se come Gnicamente maduro, sin embargo, su sabor penetrante deja un ma1 aliento 
posteriormente. por lo que mucha gente prefiere prepararlo como agua de tiempo o, quienes 
saben, en gelatlna. Las aguas y nieves o "hielitos" (agua preparada wngelada y vendida en 
bolsas) se venden, en temporada en mercados y estabiecirnientos de prdcticamente toda la 
regi6n. Por ser muy r e h n t e  se consume durante las 1abore.s de camp. pero tambien es 
llevada a la casa para comer como postre. En 10s mercados se comerdaliza o usa como 
product0 de trueque. Al igual que el cardbn y que muchas otras cactdceas, 10s troncos viejos 
y lignificados son utillzados como leiia. prindpalrnente en epoca de lluvias, ya que se seca 
rdpidamente y 10s drboles se encuentran retoiiando. 

RLCOLECCI6N. 

Se colecta con un bejuco o caRa bifurcado en un extremo, con el cual se engancha la fruta y 
se hala hada abajo. Se colecta durante la junta de leiia y el pastom, aunque quienes suelen 
venderia en el mercado, la juntan como actlvidad espedfica en la madrugada para venderla 
ese misrno dla, ya que rdpidamente se madura y deteriora. 



Pitahaya 
Familia Cactaceae Hylloereus undatus (Haw.) 
Britton &. Rose 

DCKRIPU~N. 

Planta suculenta trepadora de longitud variable: perenne, ampliamente ramificada, con 
bordes ondulados y rojiws, de 3-5 cm de didmetro: espinas delgadas y escasas. Las flores 
son blancas o rojas, alargadas y muy vistosas. El fruto es una tuna de gran tamaiio (hasta 20 
cm de largo y 7-10 cm de didmetro) de color rosado iridiscente, cuya epidermis forma 
'examas" verdosas simetricas. La pulpa es jugosa, de color blanco con numerosas semillas 
negras rnuy pequeiias. 

LOCALIZACI~N GEOGQAFlC.4 FZCdONAL. 

Normalrnente crece junto a 10s mezquites. en 10s cuales se enreda y cubre hasta la cop.  Es 
muy cornon en toda la wna de estudio, casi todas las familias tienen esta espgie en huertos 
familiares, traspatio o wnas de cultivo, a donde la trasladan en cuanto ven un ejemplar 
sllvestre apenas emerglendo de la tierra. 

f W  DE USO. 

La Ror ya seca se guarda como remedio contra diabetes y males cardiacos, tornhdose en 
brma de infusl6n. La fruta es ampliamente aceptada por su sabor dulce y extremadamente 
rehewante. Se vende en todos 10s mercados de la wna, alcanzando a costar, cuando 
ewasea. hash $15.00 la pieza cuando es de tdmaiio considerable y $10.00 si es pequeiia. La 
p u l p  se come uuda o en agua. La gula, en sus extremos de desarrollo, cuando aGn se 
encuentra tierna, se come en brma de nopal o en caldo, asimismo la flor tiema: sin embargo 
es poca la gente que consume la fior, ya que prefieren dejarla madurar a frutos, que 
fidlmente se venden en 10s mercados. Los frutos se protegen de los ataques de pdjaros 
cubriendolos con bolsas o trapos. 

kCOLEW6N. 
El huto simplemente se corta cuando ya est.5 maduro, esto es cuando alcanza un color rosa 
profundo, sin embargo hay gente que ios corta antes y 10s envuehre con peri6dico. 
apildndolos en un caj6n de madera para lograr la maduraci6n m& rdpldo, sin embargo estos 
fmtos son inslpidos. La gula se wrta desde la parte que se considera tierna para comerre y se 
remueve la cutlcula exterior y esplnas. La flor tierna en caldo es un platillo wmGn en 
Cuicatldn, y se corta antes de que abra. La flor seca usada como remedio simplemente se 
corta cuando se seca. Corno es mucha la gente que tiene cerca de su casa esta planta, la 
recolecci6n se hace en tiempos libres, generalrnente el dia anterior al mercado, para llevarlos 
aGn he-. 



Xownoxtle 
Farnil ia Cactaceae 
Stenocereus stellatus (Pfeiffer) Riccobono 

DEXRIPCI~N. 
Se trata de un cactus columnar altamente ramificado. principalmente en su mitad Inferior, de 
5 a 7 m de altura que se encuentra ampliarnente dlstribuido en la regi6n de eshldio wmo 
parte de la vegetad6n caracteristica del matorral xer6fiio. Sus flores son rojas y generalmente 
lacalizadas en ids partes altas de las ramas. 

LOCALLUIU~N GEOCAkFICA NCdONAL. 

Es particularmente abundante en el municipio de toxcatldn y en las partes dridas de 
Cuicatldn, donde Forrna parte de la vegetad6n representativa y se presentan excedentes en 
temporadas altas. Esta especle no se lacaliza en el munidpio de San Antonio Canada y es 
menos abundante en Zapotitlan, en donde hay que ir a colectarlo a orillas del pueblo y cerros 
drcundantes cuando nose tiene dentro del huerto Familiar. 

FORMAS DE uso. 
Ocasionaimente se wnsumen 10s brotes tiemos de la gufa, 10s cuales despuk de eliminar 
las espinas se tuestan, fadlitando la remod6n de la cutlcula: sin embargo su dureza 
caracteflstica propida que solo en casos de extrema urgenda se wnsidere carno opd6n. El 
mismo caw, se da con las flores tiemas, que presentan una tendenda a amargar, pero se 
prefiere permitir su madurad6n para posterionnente consumir el fruto o venderlo. La semilla, 
al igual que la rnayoria de semiiias de cactdceas, puede prepararse tostada en salsa o 
agregarse hervida, a la masa para la preparad6n de tortillas, sin embargo, a decir de 10s 
habitants, &ta no es la espede iddnea para prepararse de esta forma ya que sus semillas 
son demasiado pequeiias. 

Se consume wmo fruto de temporada o preparado en agua f r e y d  que es ampllamente 
aceptada, y su recolecci6n es extenslva entre la gente de las localldades eshldiadas y se 
reallza de mod0 familiar, prefirlendo 10s frutos de mayor tarnano para su venta o hueque y 
los maduros para consumo propio, aunque tambien se wlectan 10s frutos reiativamente 
verdes para madurarse en el hogar y evltar as1 que Sean wlectados por otras pemnas. 

REWLLCU6N. 

El h t o  se extrae de la planta mediante un bejuco trabajado en su park superior a manera de 
uear un enrejado w n  tlras del mismo material, de modo que se encaja el fruto en las 
hendiduras y se jaia con h e m  o bien empleando un palo largo con una indsibn marcada en 
la parte de aniba. 



A ~ c E D ~ .  
Se tienen registros del uso de esta especie en las excavauones de Tehuacdn, que datan del 
aRo 6500 a.C. lo que lndica q w  su consurno ha sido wnstante en la historia de 10s pueblos 
que se han establecido en la regi6n. y aunque no es wrnerualirado extensamente en 10s 
mercados wrno producto, siwe corno rnoneda de trueque w n  rnalz o liutas. 

En un estudio realizado por Bravo Hollis y Sanchez Mejorada (1991). se reporta qw el 
wntenido de protelnas y grasas en las semillas de Stenocereus slellatus es de 22 y 23% 
respectivarnente. 

I E F M A M J  J A S O N D  1 



Pitaya 
Farnilia Cactaceae 
Stenmereus pruinosus (Otto) Buxb. 
Stenmereus griseus (Haw.) Buxb. 

Es una cact6cea de hash 5 m de altura, altamente ramlficada desde la base. Sus flores son 
amarillentas y se observan en los meses de marw a mayo. El fruto es ovalado. de un rojo 
intenso y con espinas. Ls camoso y jugoso, con alto contenido de semillas. 

LOCALIZAC~N GEOGMCA EWONAL. 

Es parte de la vegetaci6n silvestre de Zapotitkn Salinas y Coxcatldn, en donde es abundante 
en pendientes poco pronunciadas y de escasa elevaci6n y en el Area del Valle. Tambien se 
observa, aunque en menor cantidad, en San luan Bautista Cuicatldn y en algunas partes de 
San Antonio Canada. 

FORhW DE USO. 

Las pitayas son las h t a s  provenientes de cactdceds m& apreciadas y consumidas en la wna. 
siendo tambien las m& cuidadas. Su mayor abundancia coincide con 10s meses m& secos 
(maw-mayo), lo que acrecienta su uw, como h t a  refrescante de temporada. €s de 10s 
Gltimos Frutos silvestres del aRo y por lo tanto su consurno es muy amplio. En las temporadas 
en que comienza a madurar, alcanza precjos en el mercado de hasta $10.00 por pieza. 
prefiriendose siempre 10s Frutos m& rojos, ya que esta caracterlstica indica un sabor rn& 
dulce. Los habitantes concuerdan en rekrltse a las pltayas provenientes de la regi6n de la 
mixteca como las mejores. 

Dentro de la regi6n de estudio, la mayor abundancia de este especie se registr6 en 
CoxcatMn y Cuicatldn, en donde se encuentra asociada con las pobladones de Pachyce~us 
spp.. LFcondria chlotiila y Pachycereus webedi, en Zapotitldn es m& -, aunque para 
esto sus habitantes recurren a conservar ejemplares en sus huertos Familiares. En San Antonio 
Canada se observan muy pocos lndividuos en las part- bajas de 10s cerros. 

Los principles culdados a que es sometIda esta specie, consisten en cubrir los frutos 
aCln verdes con prendas usadas, para prevenlr el ataque de 10s pAjaros, de quienes tambien 
constituye un sustandoso alimento. 

Recientemente ha surgido la Idea, entre algunas personas de la regi6n. prindpalmente 
en 10s llmites con la mixteca y en la transici6n entre Coxcatldn y Cuicatldn, de cultivar esta 
planta cuya reproducci6n es relativamente F6cil. ya que no requiere de muchos insumos. 

Y actualmente el h t o  s extensamente comercialirado en 10s mercados, alcamndo, 
en temporadas de baja producci6n. precios considerablemente elevados. 



~ C O L E C C I ~ N .  

Para 10s hutos que se encuentran en partes bajas de la planta, se hace a mano, pero en caso 
contrario se utiliza un carriw 0 pal0 largo en cuya punta se entretejen tiras gmesas de carriw. 
formando una estructura abornbada con espacio entre cada tira. permitiendo que la huta 
entre y despub sea halada, sin datiar al resto de la planta. Para su wlecta, es necesario 
caminar de madrugada ai monte, ya que es rnucha la gente que realiza esta actividad y ai 
mediodia son pocas las hutas rnaduras que se observan en 10s "pitayos". 

- - 

I E F M A M I  I A S O N D  



Garambullo 
Farnilia Cactaceae 
Myrtillocactus geometrirans Martius 
MyrtilIocactus schenkii(J.A. Purpus) Britton 8. Rose 

DEsUUPCION Y LOCAULAUON GEOWlAFlCA EGIONAL. 

M. gmmetrhnses una cact6cea columnar de color verde daro y textura acerada, altarnente 
ramilicada y con abundantes espinas. Su flor es pequefia ( 3-5 cm) color blanco y se 
producen durante 10s meses de marzo-rnayo. Su fruto de un color violeta purpGreo. Alcanza 
a rnedir hasta 6 metros de altura y se encuentra ampliamente distribuido en laderas de cerros 
y partes bajas del todo el Valle, registrdndose su mayor abundanda en San Juan Bautista 
Cuicatldn. Zapotitldn Salinas y Coxcatldn, ya que en San Antonio tafiada su presenda se 
reduce a individuos aislados, altemdos con Yucca, por ser un iugar mbs hfirnedo. Esta 
especie se encuentra ampliamente distribuida en todo el Altiplano Central de 
M6xico(Coronado y Vega, 1991 ). 

Myrtiillocactus shenddi. CactAcea columnar de mayor altura que M. geomebizans, 
igualmente rarnificada pero de color verde mas oxuro. Su floracidn es un poco m65 tardla, 
puesto que se da en 10s meses de abril-junio. Su fruto es ligeramente mas grande aunque del 
misrno color. Puede observane en altitudes elevadas, prindpalrnente en ia parte Oaxaqueiia 
en laderas de cerros. Se obsewa su presencia a partir de bxcatl6n, registrhdose su mayor 
abundancia en las serranlas drcundantes a1 rnunidpio de San juan Bautista Cuicatldn. En 
Zapotitian sallnas, pese a que se observan algunos individuos en las partes altas de 10s 
cerros, no es reconocido como gararnbullo. Esta especje es end6rnica de la zona del Valle 
(Coronado y Vega, 1 9 9 1  ). 

FORMAS DE USO. 

El fruto de ambas especies es rnuy cotizado en 10s rnercados de la zona, alcaruando un 
precio de $7 por medida (aproximadarnente 50 gramos). La flor tarnbiCn se come capeada 
con huevo y frita, sin son exasas las personas que la consumen, ya que el tarnaiio de la flor 
es dernasiado pequew y se necesita una cantidad aproxirnada de un kilogramo para una 
comida de tres personas, y como no reporta ganancia alguna, se prefiere dejar rnadurar para 
la wsecha posterior del fruto. Este recuw es rnuy cuidado en el rnunicipio de Zapotiddn 
Salinas, cuidando de la terrltorlalidad de cada individuo, ya que se prohibe recolectarlo en 
terrenos ajenos. Es en este municipio donde se elabora el gararnbullo r . bebida de alto 
wntenido alcoh6lico que consiste en pernitir la fernentaci6n del fruto en la owuridad 
durante dos rneses y que se consewa en algunos expendios para surtir las dernandas durante 
todo el afio. Los frutos fresws se wnsurnen como d u i m  y son muy gustados. Aquellos que 
no son aprovechados durante la temporada son guardados en bolsas de pl6sticc o nylons . 
para su secado posterior y se consumen a lo largo del aRo en forma de pasas. En el caso de 
Myrtilllocactus schenddi. su tallo es rebanado y se toma en infusi6n para aliviar la tos. por 
algunas personas de avanzada edad, prdctica que no es muy extendida 

AN~ECEDLNTES. 
Coronado y Vega, 1991, reportan en este genero la presencia de saponinas, Gtiles para la 
obtenci6n de fdrnacos esteroideos. Gtiles en la regulaci6n y control dei dclo menstrual 
fernenino. Especlficamente en el caso de Myrti7Iocdctus geometrirans, se encuentran 
saponinas triterpenoides como el dddo cochdlico, el mirtilogenico, la chichipegenina y la 
iongispinogenina. 



~ C O L E C C ~ ~ N .  

Por tratarse de una cactAcea de tarnaito moderado. la recoleccion se realiza a mano, sin 
embargo la fructificaci6n es gradual induso tratAndose del mismo individuo. y se tiene que 
recoiectar diario, puesto que 10s frutos demasiado maduros se fermentan o son cornidos por 
10s p6jaros. Asi, la colecta diaria de un ntirnero aproximado de 20 individuos, produce un 
total de 7- 10 kq diarios : sin embarxo, debido a que se realiza en la 6- de mayor calor. 
se comienza en-ia rnadrugada y se termina alrededor de las dos de la tarde. obtini6ndose 
solo de 3 a 5 kg. mra su venta en el or6xirno rnercado local. A decir de 10s habitantes. la - .  
producci6n de frutos ha disrninuido w n  10s aitos, aunque esta consideracibn puede estar 
dada por el hecho de que cada aiio aurnenta el n6mero de personas que van a 10s cerros a 
recoiectarlo para no pagar por CI. 

J A S O N D  



Malinche 
Familia Cactaceae 
Pachycereus marginatus (DC.) Britton & Rose, Contr. 

Planta arborexente de hasta 7 m. de altura, ramificada desde la base. Su flor es tubular, roja y 
dispuesta a lo largo del tallo. se presentan entre kbrero y marzo. Los frutos son rojos. 
ovalados y semicamosos. 

L o c ~ ~ l r n c l O ~  GEoGRAFlCA REGIONAL. 

Su mayor abundancia se registr6 en el munidplo de Zapotitldn Salinas, wmo parte de la 
vegetaci6n xerbfita en cerros de poca altura ( 1500 msnm) y en ocasiones como parte de la 
vegetad6n de h'aspatio, aunque tarnbien se obsewaron ejemplares en el munidpio de 
CoxcatIan y Cuicatldn. 

La fruta se wme cruda en temporada. generalmente durante las actividades de campo, ya 
que no se wmerdaliza en mercados ni suele llevame para consumo familiar Dor prekrir otras 
especies que se producen durante 10s rnismos meses.~tales como el card6n ;el baboso : esto 
se debe a que su pulpa no es muy jugosa y posee gran cantidad de semillas. Sin embargo. 
debido a sus ramificadones, es empleado como cerw vivo en algunas casas. El 'palo ' o 
tronco. en sus partes dpicales, es wrtado y remojado en agua durante un period0 
aproximado de 12 horas, al final del cual se emplea para hidratar el cabello a la hora del 
baiio. 

RECOLECC16N. 

Se realiza manualmente en el cax, de las plantas de exasa estarura, wrtando el hut0 
mediante un giro manual. En plantas de mayor estatura (2-3 m), se ernplea una cans o bejuw 
con una incisi6n en el extremo terminal, para ensartar la h t a  y jalarla. 



Chende 
Familia Cactaceae Polaska chende (Rol.- Goss) A.C. Gibson 

DLXRIW~N. 
Cactdcea columnar arborescente muy ramificada, de wlor verde amarillento. Alcanza hash 5 
metros de altura, f6cilmente confundible, a simple vista con el garambullo. incluso por el 
tamaAo y forma de 5u fruto, pero sus espinas son m6s abundant-. 

LOCALUAU~N G E O G R A ~ ~ A  REGIONAL. 

Se encuentra de forma silvestre en el Valle de Zapotitldn, en las partes altas de las serranlas 
circundantes, en areas no perturbadas. Se observaron algunos ejemplares tambien en 
serranlas de San Juan Bautista Cuicatldn. Esta especie se wnsidera endemica del Valle de 
Tehuacdn (Casas eta. en prensa). 

F O W  DE USO. 

El chende se utiliza como fruta de diario y en ocasiones para hacer agua de sabor. Al igual 
que el garambullo, puede guardarse y W m e M  a lo largo del aiio en calidad de pas*. sin 
embargo, por encontram en partes altas, su consurno no es tan extendido. No se 
comercializa wmo huta en 10s mercados, pero sl en forma de aguas o nieves. 

RECOLECCI~N. 

Se realiza manualmente anancando 10s h t o s  ya rnaduros, esto es, 10s que adquieren un 
wlor mds violdceo y esKn "mas aguaditos". 

E F M A M J  J A S O N D  

Florad6n floraci6n 

Fructificad6n 



Cardon 
Familia Cactaceae 
Pachycereus weberi (1.M Coulter) Backeb. 

Cactdcea candelabribrme de I0 a 15 m de altura, ramificado dede la parte media del tallo, 
altamente esplnoso, sus ramas y tronco son gruesos. Sus Rores son amarilas y su h t o  es una 
tuna de 4-7 cm de largo, color rojlw, de p u l p  rosa mexicano, jugosa y con gran cantidad de 
semillas. 

LDCAULAU6N GEOGRAFICA ECdONAL. 

Se dlsMbuye ampliamente en la wna de estudio, pero su mayor abundancia se encuentra en 
Cuicatldn y en Coxcatldn. en partes bajas. En San Antonio Cahda solo se observan algunos 
ejernplares en laderas de cerros. A 10s sltios donde se encuentra en mayor abundanda se les 
conoce como cardonales o cardoneras. 

FORMAS DE USO. 

La planta del card6n tlene rnGltiples usos, ya que la tuna se pwde comer sola o se pueden 
hacer aguas y nieves w n  la pulp, estas Gltimas se venden en mercados y en las calles, e 
induso en neverlas, siendo muy gustadas. En Coxcatldn y Cuicatldn se amturnbra elaborar 
una bebida con la pulpa, la cual se extrae hirviendo la tuna y wldndola (ver recetario anexo) y 
agregando pulque y piloncillo, a la que se le da el nombre de "nochode", que es tradidonal 
de la regl6n. Las sernillas, asadas, se emplean en la elaboraci6n de salsa con chiltepe. Las 
partes vlejas del card6n, que ya se han llgnificado, sirven corno leiia de buena calidad, ya que 
aunque humea 'produce buen fuego". Tarnbien en estas partes se encuentra un gusano 
aserradem llamado 'rastlinache", que se asa y se come en tacos, sobre todo en Coxcatl6n. La 
tuna y la semllla, se comerdalizan en 10s mercados, alcanzando esta Gltima un precio de 
hasta $10.00 la medida. que contiene aproxlmadamente 50 gr. 

RECOLECU~N. 

La recolecd6n de la tuna se realiza ut i l lmdo bejuws o caiias bifurcadas en la punta, para 
poder encajar la tuna y halarla con Fuerza. Normalmente esta actividad se realim saliendo en 
las madmgadas para juntar grandes cantidades y poder llevarlas al mercado el mlsmo dla o 
prepararias. sin embargo. si es para wnsumo local se colecta en las tardes, como actividad 
de espardmiento desputs de la comida o al juntar leiia. La serniila se extrae colando la 
pulpa, una vez hervida. La ieiia se extrae wrtando con machete las partes lignlficadas, en 
cuyo interior se encuentra el sastlinache. una lawa o "gusano" que es muy gustado desputs 
de hewirse, como gulsado o en t a m  que se awmpafian con la salsa elaborada con la 
semilla. 



Se tienen registros del consumo d e  los h t o s  d e  esta especie que datan d e  la fase El Riego 
(6500 A.C.). (Smith. 1x7). 



Biznaga 
Farnilia Cactaceae 
Echinocactus plafyamthus Link B Otto 

DKCiuW6N 

Gc~Ac~~ globosa, espinosa. de cuemo clilndrico que presenta ejemplares de hasta 2 rn de 
alto y 1 m de didmetro, wn mGitiples costillas a lo largo de las cuaies ernergen esplnas de 1- 
3 cm. Presenta flores arnarillas en la parte del meristemo apical, rodeadas de espinas tiernas 
que se agrupan endrna de un indumento algodonoso. El h t o  tlene forma dllndrica y es 
abundante en sernillas, es jugow, cuando tiemo y altarnente flbroso conforme se sea. La 
florad6n ocurre en 10s meses de marztl-mayo y la fructificadbn tiene lugar uno a dos meses 
despub, madurando por wmpleto cerca de agosto. 

LOCAL~ZACI~N GEOGRA~CA REGIONAL 
La birnaga es abundante a lo largo del Valle de Zapotitldn, donde tambien se observan 10s 
individuos de mayor tarnaiio en la regl6n y llegan a predominar en el palsaje, agrupdndose 
en ocasiones en wnglomeradm de cuatro a cinw ejemplares. Se locallza tamblCn en 
CuicatUn, aunque en rnenor cantidad (individuos m& aislados) y rnds exasamente en 
Coxcatldn. En San Antonio Caiiada Gnlcamente se observaron d n w  lndividuos disperses. Se 
observa en terrenos q w  carecen o poseen una pendiente muy llgera, generalmente asociada 
con espedes arbustivas de ewaso tamafio, en suelos de poca profundidad. 

FORMAS DL US0 

Los h t o s  se a m e n  un poco antes de alcanrar su madurez total. ya que son altamente 
refrescantes, pese a que su sabor se presente llgerarnente amargo: ya completamente 
maduro, se empleaba antes para agregar a la masa del malr . prindpalmente en tiempos de 
la revolucl6n, ante la carencia de alimentos. Ei parenqulma es empleado para la elaborad6n 
del dulce denorninado 'acitr6n" o dulce de biiaga, mezddndme con pilondllo. Para la 
elaborad6n de este Gltirno se b- 10s ejemplares de mayor tarnailo, procurando que 
pesen mas de 15 kg y no se encuentren deterioiados. La b iwga  constituye un impo&te 
alirnento ~ a r a  el aanado ca~rino destlnado a la elaboraci6n dei tradicional "Mole de Caderas' I 
y durante' sequlG dr&tic&, ya que aporta agua y nutrients. El algod6n se emplea wrno 
relleno de almohadas y muiiecos, despuk de lavado y hatado w n  carbonato. 

REWLECU~N 

Los h t o s  se extraen simplemente w n  jalarlos de la pane apical, sin embargo, para la 
elaboracl6n del dulce de adtr6n. se corta el individuo completo al nivel del suelo, con la 
ayuda de un machete y jalando con un mecate. El aigod6n se rasp de la parte aplcai. 

ANECEDW 

El parenquima wntiene aicaloides. flavonides y es rico en galactosa y ramnosa, asl como 
numerosos oxalatos de caldo agregados. Adem& wntiene rnds dei 90% del peso fresco. 
fDel Cd.stll10. Truiillo. 1991) 



Nariz de  Perro o ltrcuinyagaltoltzi 
Familia C2mpanulaceae 
Pemetya spp. 

DEKRIW~N. 
Arbusto serniperenne altamente ramificado a lo ancho, que rnide 1.5 rn de altura. Sus hojas 
son pequeiw y alargadas, rlgldas y de color verde daro. Su lnfiorescencia rnide hasta 7.5 crn 
y las Rores son pequek ,  awmodAndose en hileras a rnanera de espiga, de color lila. El huto 
es pequeflo, de 0.70 C m  de didmetro y de color rnorado o negro al rnadurar. 

LOCAuzAU6N ~~0CXkFlc.4 REGIONAL. 

Se localira de rnanera silvestre en partes altas y hGrnedas de 10s cerros. dentro del Area de 
studio en San Antonio Caiiada y Coxcatldn. 

FORMAS DE UX). 

El fruto se consume corno dulce durante lw recorridos largos por el cerro ai pastorear, leflar o 
recolectar otro tipa de plantas. Se b u m  para cornerse despue del alrnuem e incluso se 
espera obtener una cantidad grande para llevar el sobrante a casa. Se puede corner solo o 
juntar una cantidad considerable que se rnuela y agregar agua y piloncillo, hervirse y cornerse 
corno postre. Actualrnente no son rnuchas las personas que lo consurnan ya que se 
encuentra en partes altas y entre la vegetad6n espinosa, lo que dificulta su recolecci6n. No 
posee valor cornerdal. 

REWLECCI~N. 

Se arranca Gnlcamente la inflorexenda cuando 10s frutos ya se encuentran rnaduros, durante 
las labores de monte. 



Pepino criollo 
Fam il  ia Cucurbitaceae 
Melothria pendula L. 

DLXRIPU~N. 

k j u w  anUal espontdneo cuyas estructuras subterraneas permanecen vivas a lo largo del a o .  
Sus hojas son dsperas debido a ligeras vellosidades en el haz, de bordes irregulares 
ondulados. Las flores son de color amarillo limbn, acampanadas. El fruto es rnuy similar a un 
pepino (cucumis sativum)), pero de rnenor tamafio y cdxara mds delgada que presenta 
esMas verde oscuro altemadas w n  verde claro; mide hasta 4.5 crn de largo y 3 cm de 
dibnetro. 

LOCAL~LAU~N GEOGRhCA RLCIONAL. 

Se extiende sobre el piso en wnas abiertas con vegetad6n pemrbada en toda la wna de 
studio, ansiderandose como planta ruderai, ya que se encuentra inclusive dentro de los 
pueblos sin pavimentau6n. Sin embargo tambi6n puede lntercalarse w n  cultlvos. 

F O W  DE USO. 

El wnsumo de este fruto es -0, realizdndose durante las labores de monte o como 
comida de emergenda. Esto se debe a que uece a la orilla de caminos transitados 
normalmente por ganado o por anlmales dom&ticos y es tambl6n en ocasiones comido por 
ellos, por lo que se considera que es 'sudo", pese a que su sabor y aparlencla intema Sean 
muy sirnilares a la del peplno cornfin. Se puede preparar en consewa y en algunos guisados 
sustituyendo al tomate de c6xara. cuando no se necesita en gran cantidad. Sus 
caracterlstlcas rehewntes lo convierten en una buena opd6n para consumlr durante la.  
labores del campo o de regreso del monte para calmar la sed. No se comerdaliza en los 
mercados, 

RECOLECU6N. 

Se puede wrtar Gnicamente el fruto o toda la guh, sin embargo, la mayor parte de la gente 
que lo wnsume lo hace de la primera forma para pennitir su propagaci6n al aRo siguiente. 

1 E F M A M J  J A S O N D I  



Coxinicuili 
Famil ia Leguminosae 

lnga jinicui/eSchltdl. S Cham. Ex G.  Dons 
DLYRIW6N. 

Arbol perenniblio de 7-1 1 rn de altura, de tronco ancho y amplio follaje. Su h t o  es una 
vaina verde abultada, en cuyo Interior se encuentran las semilias envueltas por el arilo, que es 
blanco y algodonosa. Sus flores son blancas y grandes. 

LOCAULAU6N CLOGRAFICA RlGlONAL 

Dentro del Area de estudlo solo se registr6 en San Antonio Canada, a lo largo del 170 
principal, como parte de la vegetaci6n wderal del lugar. Alguna gente ha cornelllado a tener 
esta espede como vegetad6n de traspatio. 

FORMAS DL USO. 

El arilo, o pulpa, como le llaman en la regi6n. se masca para extraer el jugo y despue se tira. 
ya que es muy fibrosa y dlfidl de masticar. Dentro de San Antonio Canada se wlecta y lleva a 
10s rnercados a vender. sln embargo la mayor cantidad de estos h t o s  en 10s mercados 
provienen de Orizaba. Veracruz, en donde es mAs comGn esta espeue. Se utllisa como h t a  
de tiempo y algunas personas hacen agua moliendo la pulpa, sin embargo se necesltan 
muchos h t o s  para darle un buen sabor. Quienes m6s lo consumen son 10s ninos. 

FZWLLCCI~N. 

Se arranca Onlcamente el h t o  rnaduro, el cual se reconoce debido a que adquiere un color 
verde owuro y se abulta a punto de abrirse. Al tornarse & ya no se come debido a que la 
p u l p  se seca. Se corta de b n a  casual camino a las labores del camp o al regreso. Los 
nlRos lo juntan por las tardes para mpart i r .  

I F M A M J  J A S O N D  I 



Mezquite 
Familia Leguminosae 
Prosopis laev~gata (Humb. y Bonpl y Willd) M. Johnston 

DiSuupU6N. 

Arb01 de altura rnuy variable (4 a 8 m de altura), con Rores amarillas y vainas indehicentes. 
delgadas y alargadas de color caE violdceo, que mlden de 15-30cm de IongINd. Sus ralces 
alcanzan hasta 10 m de prohndldad. por lo que se encuentra en wnas altamente dridas. La 
floracl6n se inicia a mediados de julio y termina en marzo. El drbol pierde gran parte de su 
follaje en lnviemo. 

LOCALIZAU~N GEGGUAFICA REGIONAL. 

5e distribuye de manera sitvestre en todo el Valle, prindpalmente en el Area poblana, 
asodado con vegetad6n espinosa y manteco o 'palo verde" (Cem'dium spp.), en las partes 
bajas. Tambien es comGn obse~arlo como vegetad6n de traspatio, en donde se emplea 
como d h l  de sornbra y a lo largo de 10s pueblos, en calles no pavimentadas. 

FORMAS DE USO. 

AcNalmente es poca la gente que consume el rnezquite, y no es un producto que resalte por 
su uso alirnentario, sino por su madera para leiia o wnstruccibn. Sin embargo sus vainas 
slmplemente se maxan y chupan un poco para extraer el sabor dulz6n de la pulpa, que se 
encuentra envolviendo a las semillas pero es muy -. Algunas personas ponen a h e ~ r  
valnas con agua azucarada y las consumen wmo postre. Las personas de mayor edad aGn 
recuerdan que este producto se consurnla rnollendo la semilla para obtener harina, en 
tlempos de la revoluci6n mexicana. Esta harina se utilizaba para hacer panes merclada con 
harlna de trigo o bien se revolda w n  malz para hacer tortillas, sln embargo su sabor, 
extremadamente dulce, no las hada muy atractivas a1 gusto. Actualmente hay qulenes lo 
preparan y llevan a la dudad de Puebla, en donde se utiliza como producto de trueque, y 
hasta hace pocos afios, exlstla tambiCn en Puebla, una Fdbrica harlnera que compraba costales 
de valna a $5. Sin embargo, por cuestiones de transporte y peso no resultaba costeable esta 
actividad. Los habitantes de Zapotltldn Salinas ueen que se empleaba en la fabricaci6n de 
'galletas de anirnalitos". 

Es casual y se realiza a mano, arrancando Gnlcamente las vainas de baja altura. Se colecta 
prindpalmente en camp, para qultar el ma1 sabor de boca o calmar un poco el hambre. Su 
principal consumo lo realizan 10s niAos, como duke ocasional. 



Antecedents. 
Los rnfiltiples usos dei rnezquite se reportan en una gran cantidad de bibliografia. En el Valle 
de Tehuaen, se reporta su uso desde la fase Aiuereado. es decir, antes del 6800 A.C. 
rnedianre rstos f6siles encontrados en las cuevas. Fray Bernardino de SahagOn cornenta de su 
uw, en orros sitios del pals. haciendo menci6n de oro~iedades medidnales de sus hoias. 

Felker (1979) rekrta, para todas las aped& he P m p i $  un contenido proteico del 
13% y de sacarosa del 30% en las valnas y del 27% en sernillas y una buena fijaci6n de 
nitr6geno en suelo, por ser una leguminosa. 

I E F M A M J  J A S O N D  I 

Produdbn de Valna 1 



Nanche Rojo 
Fam il  ia Malpighiaceae 
Malp~ghia ga/eottima Juss. 

DESCRIPC~~N. 

Son varios 10s hutos a 10s que se conoce con el nornbre de nanche. En este caw, se trata de 
un drbol de 3 -7 rn de altura con hojas oblongas u ovaladas y con pelos ligeramente 
urticantes y espinosos. Las Rores son pequerias, con petalos de color arnarillo-blanquecino y 
se dan en raclrnos alargados. Sus h t o s  son ovalados, de color rojo, olorosos y de sernllla 
grande. 

LOCALLZAU~N GEOGRAFICA WGIONAL. 

Crece de rnanera silvestre en laderas de rios o de cerros, en partes hGrnedas y sombreadas. 
prindpalrnente en San Antonio Canada. CoxcaHdn y rnenos abundanternente en San Juan 
Bautista Cuicatldn. 

FORMAS DE US0 

El fruto es rnuy susceptible a ataques de plagas, dexle hongos hash larvas, por lo que es 
diRdl encontrar una cantidad satisFactoria en buen estado, por lo que no se lleva al rnercado. 
Por otro lado, si su consurno excesivo produce lrritad6n de las paredes bucales y dolor de 
est6rnago. sin embargo su sabor es rnuy rehexante durante las camlnatas en campo o el 
pastoreo. Los cabellos en la parte superior de las hojas son tambOn una lirnltante para su 
recol&6n, par lo que solo se cortan 10s que se van a consurnlr y algunos para llevar a casa. 

REWLECU~N. 
Se realiza rnuy culdadosarnente, ya que aunque el efecto urticante de las hojas es poco. 
puede ser molesto con el roce constante, y las espinas del tronw son punzantes. Se corta 
Gnlcamente el fruto. 

ANTECLDLNTES. 

Ebeling (1983) reporta que se ha encontrado evidencia de su uso, dentro del rnisrno Valle. 
que data de 10s arios 5000-3400 A.C. 



Ang6 
Farn i l ia Malvaceae 
Ablernoschus exulentus (L)Moench 

DkiaXm6N. 

Planta herMcea anual o perenne, en ocasiones arbustiva, hecuenternente cubiertas de pelos 
dsperos, con hojas generalmente palrnatllobuladas, rara vez enters. Flores solitarias, axilares 
o teminaies. Callculo con 4-16 segmentos normalrnente llbres. C6liz espafficeo, con 5 
I6bulos. Flor de 5 petalos, generalrnente de color amarillo con el centm manchado de oxuro. 
blumna estaminal rnucho rnds corta que 10s p4talos. Fwto en dpsula loculicida dehlscente. 
Semiilas renifomes. 

LOcAuzAU6N GcEOGnAnCA WIONAL. 

Se localila corno arvense dentro de 10s terrenos de rlego del rnunidplo de CuicatlAn, donde 
algunos agricultores permiten e induso fornentan su produccl6n; en las dernds localidades 
estudiidas, es conodda Gnicamente en la parte sur de CoxcatiAn, donde es aGn rnenos 
abundante. 

FORMAS DE USO. 

El fruto es rnuy gustado en CulcatlAn prindpalmente, en donde simplemente se hiewe y se 
come en calidad de sopa, aunque hay quienes agregan mas verdura y queso: una vez 
cocjnado, el gulsado debe comerse antes de enhiarse, ya que de lo contrario su sabor se 
deteriora, y por ser muy e s e  -se cuaja" con hdiidad. Por la Fadifdad de su preparacidn y 
de su obtend6n. generalmente se consume a la hora dei airnuem durante las labores de 
camp o en el monte, a donde se lleva antidpando su uso. Las sernillas pueden sirnplernente 
tostane junto con sal y comerse corno aperitivo, aunque son pocos quienes acostumbran 
hacerlo, pues su p u l p  es tan escasa que ias semiilar fonnan gran parte de la materia 
comestible. Es una espede tolerada e induso fornentada, ya que rnucha gente guarda las 
semillas y ias esparce en 10s bordes de 10s campos de cultivo o en su interior, ya que ayuda a 
restaurar 10s suelos y las hojas, al podarlas, constituyen un forraje en 4pocas de ewasez de 
otras espedes usadas con estos fines. Se cornerdaliza en ios rnercados de la ruta CoxcaHAn- 
Cuicatl6n. aunque en la primera localidad es poco conoddo. En hn luan Bautista Culcati6n se 
vende a $3.00 un rnont6n de aproxirnadamente 0.500 gr. de peso. 

RTCOLECa6N. 

Se arrancan 10s frutos antes de que maduren por completo, ya que esto fadlita su cocd6n. 
Los frutos maduros se cortan y consenran para almacenar las semillas. 



ANTE CEDE^. 
AbeImaKhus eyulentus es conoudo giobalmente con el nombre de okra, y tiene sus 
orfgenes en Africa oriental: fue tralda a America a rafz del intercamblo de &avos. Es un 
cultivo que tolera altas temperaturas y resiste a la q u l a ,  es una especie rica en vitamina A y 
C, de la cuai se utilizan todas las partes: el fruto inmaduro se utlllza en la elaborad6n de 
diversos platillos: de la semllla se extrae aceite comestible: del tallo y 10s h t o s  maduros se 
extraen fibras para la elaborad6n de papel y cordeierla. En el wste de Africa, 10s h t o s  son 
cortados en tiras y secbdos al sol hasta convertirlos en polvo y &te despu& es almacenado. 
La. dpsulas en Bras coddas en agua o tiitas tienen un sabor Gnico y textura mudlaginosa. 
Los frutos de la okra son rims en vitamina A. C y E, as1 w m o  en caldo, hierro, niacina. 
f6sfor0, lislna, triptofano, metionina, tiamina, riboflavina, Addo nicotlnlco y 6cldo d r b i c o .  
(bhena Galindo. 1997). 

I F M A M J  



Toritos o Cogop'pe 
Farnilia Martinyaceae 
Probosddia fiagans L. 

D L Y R I w ~ N .  

Herbdced anual de no mayor de rnedio metro de altura. con tallo ancho y hojas ovales 
ellpticas de 9-1 I cm de largo y de 4-5 de ancho. Sus flores alargadas en forma de campana 
son rnuy ilamativas por su color violdceo, llegando a rnedir de 5-7 cm de longitud. Los frutos 
son purpcreos, formados por dos foliculos gruesos que cuando se abren dan la idea de dos 
cuernos, de ah1 el nornbre wmGn de la planta. 

LOCAUZAU~N CEOGRAFICA REGIONAL. 

Se dishibuye arnpliamente dentro de la wna de estudio, principalrnente en 10s bordes de 
camps de cultivo y de carninos, barran- y laderas de cerros, sitios de mayor hurnedad, ya 
que surgen a la rnitad de la epoca de lluvias. Su mayor abundanda se registr6 en Cuicatldn. 
Coxcatldn y San Antonio W d a .  siendo rnAs bien ewaso en Zapotitldn. 

FORMAS DE USO. 

Su fruto rnaduro y sernillas son consurnidas durante las labores del camp o recolectadas 
camino a la junta de ieiia para su posterior ingesti6n en I-. No suelen tener valor 
camelrial en 10s rnercados, pero st valor de rmeque, sobre todo con tortillas en el area de 
Zapotitldn. En Cuicatldn se obsewan en ternporada cantidades lrregulares, de 1-2 kg. de fruto 
que son llevadas a1 mercado y vendidas a un predo de 2-3 pesos. 

R T W L E C U 6 N  

Esta se reallza de rnodo casual al pastorear o juntar leiia y es generalrnente exdusivo para 
consumo familiar. Su cornerdalizad6n y trueque se reallzan solo en cam de necesidad o 
cuando la cantidad calectada es grande, lo que generalrnente sucede cuando 10s nihos. 
durante sus juegos 10s juntan para consurnir corn0 golosina y llevan 10s sobrantes a la casa. 



Tempesquistle 
Familia Sapotaceae 
Sideroxylon cf Chpiri (DC) Pittier 

DEXRIPU~N Y LOCAUIAU~N GEOGRAFICA REGIONAL. 

Se trata de un brbol perennibiio que aicanza hasta 15m de alNra, de amplio bllaje: flores 
blancas iigeramente perfurnadas, agrupadas en M c u l o s  den-. se localiza en Tehua& 
principalmente en la mna dei Valle, esto es, 10s poblados de Ajalpan. Zinacatepec. Coxcatlbn 
y Tehuacdn, donde fructlfica como drbol de traspatio en zonas cercanas a 10s campos de 
cultivo o sitios de mayor concentraci6n de humedad, ya que aunque no requiere de riego 
wnstante puesto que sus ralces son profundas, no toleran 10s nlveles de sequla imperantes, 
sin embargo es una especie dpica del Valie y su consumo es generalizado. En la regi6n de 
Cuicatldn es tambien muy apreciado, sin embargo no es un drbol comOn en estado silvestre. 
y se consigue en 10s mercados a un precio elevado de hash $15 el litro, ya que lo venden 
gentes que tienen algunos drboies en su casa o sembrados en lugares ublcados, o bien es 
transportado por la gente de Tehuacdn a lo largo de la ruta que pasa por Teotitibn, 
Tecomavaca, y San juan Bautista Cuicatlbn hhasta Oaxaca. 

FORMAS DL USO. 

A su fruto se ie conoce, localmente, como la "aceituna national", ya que tiene un sabor y 
aparienda muy slmilares. La brma en que normaimente se consume es hewido y b a ~ d o  
con una salsa de cilantro y mitades de chile huachinango (este Gltimo es una variedad de 
cultivo local muy consumido en el Valie), como normalmente se wmercializa en 10s 
mercados. El fruto en crudo es muy duro y al hewine produce grandes cantidades de goma 
que se extraen asregando una hoja de malz seca para que se adhieran a ella. aunque 
tambien se puede frelr y revolver con huevo o pescado. 

La temporada de mayor abundanda de tempesquistle coincide w n  la cuaresma. 
aunque se produce deskado en muchas localidades, por lo que se local i i  a lo largo del ail0 
en cantidades menores, exceptuando 10s meses de noviembre a enero. en que escasea por 
wmpleto. En temporadas de baja producci6n se encuentra Onicamente en el mercado de 
Tehuacdn puesto que en lo poblados poca es la gente que puede pagar el precio a] que se 
ohece. Sin embargo muchas personas optan por lr a recoiectarlo al camp. A 10s drboies que 
producen fuera de ternporada se les da el nombre de aventureros. 

El h t o  ya rnaduro toma un wlor negro y se wme a d o ,  ya que toma un sabor dulce 
muy caracteflstlco. completamente distinto a su primer estadlo, per0 si se come en grandes 
cantidades produce lnflamaci6n de las papilas y dolor de est6mago debido a su alta acider 
Su sernilla hervida se muele y wnstituye el ingrediente principal de 10s tamales conoddos 
wmo pixtle, a 10s cuales tambien se les agrega hierba santa. Sin embargo es muy exaso el 
consumo de tiliapo. ya que la Importancia del tempesquistle y lo intenso de su rewlecci6n. 
no permite que la cantidad de frutos dejados en el Arb01 para su maduraci6n total sea 
significativa, restringiendo al tiliapo a un ux, ocasional. 

RECOLECU6N. 

La recolecci6n dei tempesquistle se hace de tres formas. que varian segGn la persona que la 
haga. Una de ellas wnsiste en agitarlo vioientamente el Arbo~ para que calgan 10s que se 
encuentren en estado maduro: o bien, en caso de que haya nifios en la familia, estos se 
suben y 10s arrancan, arrojdndolos a una persona: la otra brma es con un carriw o palo largo 
cuyo extremo se raja para agarrar la rama y jaiarla con fuerza. Todos estos rnetodos resultan 



en perjuido para el drbol, ya que en cualquier caso se darian brotes. El tiliapo, par tratarse del 
fruto extremadarnente maduro, se desprende solo del drbol y simplemente se recoge del 
suelo. 

ANIZCEDLNE. 

En las excavaciones arqueoldgicas realizadas por Mc. Neish en 1967, se hallaron evidencias 
que lndican que el wnsumo del tempesquistle era ya wmGn hace 7000 arios en el Valle. 

Pese a que el consumo de 10s h t o s  de este drbol es muy extenso, no se tienen 
plantaciones extensas, ya que el abastedmiento se llmita a colecta de drboles sllvestres o a 
ejernplares de traspatlo que no exceden de 7 drboles. Por otro lado, no existen estudios 
registrados sobre el wntenido nuhicional y ventajas ecol6gicas. ya que sus posibilidades de 
wrnerdaliid6n se arnplfan w n  el hecho de que una vez preparado y guardado en 
reMgerad6n, wnserva su sabor durante un rnes aproximadamente. 



Chiltepin 0 Chilequerniche 
Familia Solanaceae 
Capsicurn annum. 

D E S W P U ~ N  

Hierba o arbusto de hasta Zm de altura, con flores blancas. Su h t o  inmaduro es pGrpura. 
tefiido de rojo intenso en la madurez; de forma ovalada, mide de longitud 1-1.5 cm, crece en 
posiddn caediza. 

LOCAuzAU6N GEOcT&KA REGIONAL. 

Es UM variedad bot6nica de Capscum annum L. que crece en forma silvestre y se Ixal i la en 
partes altas de la regi6n. generalmente en recodos ligeramente sombreados y hGmedos. Su 
cido de vida es de entre dos y tres aiios, perdiendo las hojas durante la epaca de -. De 
amplia distribuci6n en la regi6n estudiada, es m6s exaw, en el municipio de San Antonio 
Canada. 

FOFWAS DL USO. 

Son pocas las personas que lo preparan en salsa, ya que su tamaiio implicarfa el uw, de 
grandes cantidades, por lo que generalmente se come crud0 y "de a bocado" awmpaiiando 
la cornida. Mucha gente lo siembra en traspatio. adquiriendo con esto un mayor tamaiio el 
h t o ,  pero 'menor plcor". No se wmerdaliza en los mercados. ya que en ellos se venden en 
grandes cantidades variedades de mayor tamaiio, provenientes de otros estados de la 
RepGblica. Generalmente se consume en el monte, a la hora del almuerm y se lleva a la casa. 

RrCOLECU6N. 

Se realiza de forma casual al encontrar una mata, anancando Gnlcamente ios hutos maduros 
o semi-maduros. Las cantidades que se colectan suelen ser pequeiias. Gnicarnente para 
autoconsumo. 

I F M A M J J A S O N D  1 



Xaxalto 
Farnil ia Solanaceae 
Solanurn chenopodioid.ss Lam. 

DEXRIW6N. 

Herbdcea anual de hash 1m de altura, de hojas alargadas con bordes ligeramente ondulados. 
ellpticas o ianceoladas, de color verde grisdceo, no muy abundantes. Su Ror es simple, de 
color lila en 10s bordes y mas pdlida en el centro. corola estelada y anteras amarillas. El h t o  
es globoso. camow, y de 0.70 cm de didmetro, morado y negro a1 madurar. de 7-10 mrn de 
dl&netro. 

LocAuznCl6N GEOGRAFIC.4 REGIONAL. 

Se locaiiza comGnrnente como ruderal y arvense, durante la 6poca de lluvias o de siembra en 
10s rnunldpios estudiados, principalmente en San Antonio Caiiada y Zapotitlbn. 

FORMAS DE W. 

El h t o  es comestible, y pese a su exaw, tamaiio, es muy jugow, y dulce. E s  particularmente 
preferido por 10s nliios, qulenes lo consumen por la tarde, al reunlrse para jugar o mientras 
ayudan a las labores de c a m p  corn0 el deshierbe y la cosecha. Lsta herMcea es 
uxnGnmente toierada ya que sus flores tienen valor ornamental. En ocasiones, cuando se 
obsewan h t o s  de mayor tamaiio, se lleva a casa para su consumo corno postre o entre 
comidas, pero no se lleva a mercados ya que no posee valor comercial. Las personas de 
mayor edad wmentan que las hojas se pueden h e ~ r  y comerse agregdndolas a guisados o a 
sopas de pasta, prdctica que era mas wmOn aproximadmente 30 aiios at*. 

RTCOLEUJON. 

Se cortan anicamente 10s frutos durante las labores de camp o en caminatas por la wna 
cuando se tlene hambre o se antoja. 

AmCwFNms 
Edmonds y Chaveya (1999) reportan una gran diversidad de usos para las especies del 
genero Solanurn, entre 10s que se induyen el comestible, medldnal, colorante y control de 
plagas. En cuanto a su valor nutriclonai, el follaje puede aportar cantidades considerable de 
protelna y aminobcidos, mlnerales y calcio, hierro, fbforo, vitaminas A y C, grasa y fibra, as1 
como cantidades considerables de metionina. un aminodddo exax, en ob-os vegetales. Loi 
frutos pueden a p o m  tambien cantldades altas de hierro, caldo y vltamina 0. C y carotene. 
tamblen wntenldos en las semlllas. La dishlbud6n del genero Solanum es universal, 
encontradose en los d n w  continent-, en una gran diversidad de hdbitak. Rusell (1997). 
dexribe ios frutos de esta planta como t6xiws si son comldos lnmaduros y crudos, ya que 



Cinco Negritos 
Farnilia Verbenaceae 
Lantana carnara L. 

DEXRIPCI~N. 
Arbusto frondom perenne de altura variable, alcanzando a rnedir hasta 1.50 rn, hojas 
ovaladas terminadas en punta y de textura ~ g o s a .  Sus flores son pequehs, de 0.50 un de 
didmetro de color rojo, naranja y amarillo y se presentan en radrnos de wlores cornbinados. 
El fruto es redondo, cafe oscuro o negro, jugow, y con sernilias pequehas. 

LOCAL~LAU~N CLOGRA~CA KWONAL. 

Es cornon a lo largo de terracedas o en laderas bajas con relieve accidentado, en lugares 
hGmedos y soleados. Mucha gente lo conserva en casas, huertos familiares o traspatio wrno 
planta ornamental, por lo vistoso de sus flores. 

FORMAS DE USO. 

Esta planta es rnuy apredada y cuidada, pues aparte de su valor ornamental, es un wnoddo 
remedlo contra el dolor e inflamaci6n estornacal y diarrea. h i~ iendo  las hojas: la ralr 
rernojada tornada corno agua de uso ayuda a alivlar 10s casos de grip. Su fruto es 
consurnido durante rewddos al camp, pues a dedr de la gente, aunque su sabor no es del 
todo agradable, sl se come por lo rnenos un puiio, calrna el hambre y da energla para reslstir 
el trayecto, lo cual es rnuy importante en 10s rneses rn& Mos del aiio, cuando no se 
encuentran rnuchos recursos en el monte. Al Ingerirse, el jugo que posee, pinta las manos, 
boca y ropa de wlor oxuro, pero no es daiiino. No se cornerclaliza en ios rnercados, pues el 
tamaho de su fruto y el trabajo que irnplicarla la recolecu6n no sedan costeables; de hecho, 
no toda la gente 10s consume. Los nitios, partlcularmente lo aprecian rnucho. 

RECOLECC16N. 

Los frutos se arrancan w n  parte de la rama para obtener el racirno cornpleto. G m o  remedio 
medicinal se arranca una rama cuyas hojas se vean sanas y enteras o partes apical- de la 
ralz, de rnanera que no se afecte la planta cornpleta. 

A N I ' E C E D W .  

Lantana m x a  es considerada una planta t6xlca sl se ingieren 10s frutos verdes, antes de 
rnadurar. Tambien se han reportado casos de dermatitis por contact0 prolongado w n  las 
hojas. Esto se debe a que contiene un prindpio t6xlw, consistente en biterpenos (landadeno 
A y B) Russell eta/., 1997. 

1 Disponlbllldad de hoja en buen estado con fines rnedldnales I 



xoxoco 
Fam il  ia Boraginaceae 
Cordia Sp. 

DESCRIPC~~N. 

Arb1 cadudfolio no mayor de 3 m de altura. Tronw delgado y arnpliamente rarnificado. Sus 
hojas son pequeiias y abundantes. Sus flores son blancas, de p6talos gruesos. El hut0 esesferico 
mide 1 cm de dihetro. de wlor rojizo al madurar y de gruesa. 
LOCALUAU~N GEOGRAFICA REGIONAL. 

Se local i i  en partes altas de 10s cerros, en sitios w n  acurnulaci6n de humedad. Dentro del 
Area de estudio se reglstr6 Gnlcarnente en el rnunldpio de San Antonio Caiada y en menor 
cantidad en ZapotitiAn Saiinas. 

FORMM DE USO. 

El wnsumo del fruto no es muy extenso y se restringe a algunas personas en el munldpio de 
San Antonio Canada, quienes afirman que su sabor llega a amargar si se come en grand- 
cantidades, y en general es Addo, no del todo agradable. sin embargo el jugo tiene 
caracterlstlca. altamente refr-ntes que permiten hidratar durante la temporada de calor. 
p r o  se usa solo en casos extremos: si se acaba o nose lleva agua para beber. El fruto se pela 
y se sucsiona el jugo, mascando un poco la pulp. La gente de mayor edad mendona que en 
los aiios 40-50 era rnds wmGn su wnsumo e incluso se ilegaba a preparar en agua. 
sustituyendo al lirn6n. y que es -muy energetico". Su consumo es purarnente local. Las 
rarnas w n  hojas se wlectan en pocas cantidades y se venden en los mercados. ya que forma 
parte dei 'baiio de hlerbas" que han de tomar las mujeres algcin tiempo despub del parto. 
Su precio es de $1-2.00 por un manojo aproximado de 75 g. En 6poca de sequla, sus ramas 
y tronw son utilizados wmo leiia de baja calldad, wrtando gran parte ya que retofia w n  
Facilidad. 

hCOLECU6N. 

Los frutos se arrancan durante el almuerzo en el monte para sustituir al agua o en mornentos 
de calor extremo. Las ramas se wrtan, procurando una rnedida unibrme de 50 -60 un para 
fadlitar su transporte en manojo. En el-tax, de emplearse wrno leh,  se pueden wrta; tan 
solo unas rarnas w n  el machete o incluso la parte superior del tronw. 

1 Disponibilidad de follaie con fines medicinales I 
Aprovechamien- 

to de lefla 



Nopal Cruceta 
Farnil ia Cactaceae 
Acanthocereus subinemis Britton (Rose) 

DEKRIW6N. 

Planta suculenta arboriforme de hasta 1.70 rn de aitura, wrnpuesta Gnicamente por tallos 
continuos. ramificados a partir de la base. Sus Rores son blancas, tubulares y alargadas. 
produdCndose desde m a m  hasta mediados de junio. 

LOCALUAU~N GEOCRhCA REGIONAL. 

Se disbibuye desde bxcatidn hasta CuicaHdn. No es wnoudo en ias dernds localidades del 
lado poblano. Es una planta muy ewasa en estado sitvestre que generalrnente se presenta 
asociada a cultivos en donde es vigiiada y cuidada, e induso propagada corno cerco vivo o 
junto a drboles grades en partes hhedas de laderas. ya que tiende a endarse en sus 
troncos. 

F O W  DE USO. 

Presenta dificultades al remover la cutlcula, por lo que se cornen Gnicamente las partes 
tiernas, raspando las espinas a lo largo de ias cmtiilas. Las Rores tiernas tambien se amen y 
se les da el nornbre de tetechas, preparhdcm tarnbien wrno tal. La caractertstica de este ' 
nopal" es una rnenor cantidad de 'baba" al uxerlo, por lo que mucha gente lo prefiere. Se 
wrnercjaliza en el rnercado de San Juan Bautista Cuicatidn. 

BCOLECU~N 

Se arrancan 10s brotes tiernos y las Rores antes de abrir, actividad que se realiza junto w n  el 
deshierbe de culdvos o yendo espedficamente a wrtarlos, ya que son rnuy "bultosos" como 
para cargarlos w n  la l e ~ .  Por e m  gran parte de la gente ha adoptado esta planta wrno rnuy 
wmon en huertos o traspado. 



Bahquilitl o Quelite Cenim 
Fam. Compositae 
Amaranthus hybridus L. 

DEXRIW6N 

Herbdcea a n d  de hasta 0.70 m, con hojas senadas. Flor blanw 

LOCAL~IAU~N GE0GRAFIC.A REGIONAL 

Esta planta es de car6cter arvense y se locaiiza en parcelas de cultivo de la$ localidades 
estudiadas, con excepd6n de San Antonio &ada, donde el clima es m6s Mo. Su prindpal 
abundanda se encontr6 en bxcat l in y en Cuicatlan. 

FORMAS DE USO. 

Se come toda la planta, hiwl6ndose previamente en dos aguas. Se prepara en una gran 
diversidad de guisados y es rnuy apreciada en tiernpos de lluvia, ya que constituye un 
allrnento abundante en la temporada previa a la cosecha del rnalz y el Mjol. Se cornercializa 
en 10s mercados en manojos de aproxirnadamente 0.500 kg. El uso de esta planta se ha 
reduddo debido a que rnuchas personas riegan herbldda en sus parcelas oomo parte de las 
labores de limpia del terreno, rnatando con esto las sernlllas sin germinar y 10s individuos 
j6venes. sin embargo, algunas personas tienen rnatas 

kCOLECU6N 

Se ananca rnanualrnente la planta desde la raIz, procurando espardr algunas semillas en caso 
de que ya haya fructificado. 



Cuayeca o Muiieca 
Famil ia Compositae 
Porophylllom mauocephalum DC. 

DLSOUPCI~N. 

Herbdcea anual de hash 0.70m de altura, con hojas alargadas y de bordes ondulados, color 
verde oxuro, sus flores son blancas, de 1 cm. de dihetro. De un aroma caracterlstiw muy 
penetmte. Esta planta crece exdusivamente en las cailadas, en lugares con sombra y mayor 
acurnulaci6n de hurnedad. 

k l C A U t A U 6 N  GEOW&KA RECdONAL. 

Se tram de una especie silvestre de dlstribudbn rnuy escasa, que se observ6 Gnicamente en 
10s munidpios de Zapotitldn Salinas. San Antonio Cailada y Coxcatl6n. En recodos 
sombreados y hfimedos de algunas caiiadas o cauces secos de rlo. 

F o m  DE uso. 
Se aprovedla mayormente en San Antonio Caiiada, donde a dedr de sus habitantes. su 
abundanda se ha reducjdo considerablemente en 10s Gltimos quince aRos, por actividad 
intensa de recnled6n y de pastoreo de chivos: y en efecto, su presenda es realmente 
exasa. ya que aparte de su recolecu6n intenslva, wnstltuye un aliment0 muy gustado par 
10s chivos. 

Esta planta constitufa. en tiernpos de abundanda, un product0 de trueque w n  la gente 
del poblado de Coapan, qulenes la cambiaban por tortillas, actualmente su potendal de 
intercamblo es meramente local ya que no se observa su presenda en 10s rnerados. 
Se consumen las hojas crudas, como condimento a la salsa o slrnplemente acornpaando la 
comlda. 

R E W L E ~ N  

Se redlira arrancando toda la planta. al rnismo tiempo que se hace la junta de leila y el 
pastoreo de chivos. Generalmente se consume en el rnismo sitio, condimentando la wmida 
que se haya llevado para wnsumir al final de estas activldades. 

F M A M J  J A S O N D  I 
Florad6n 

Disponibilldad de quelite 



Pipicha 
Farnil ia Compositae 
Porophyllum tegetoides DC 

DEscRlPC16N. 

Se trata de una herbdcea anual con un olor caracterfstiw, de menos de medio metro de altura 
que se encuentra en laderas de rlos en suelos no salinos o en epoca de llwias wmo parte de 
la vegetad6n caracterlstica de la regi6n. wmGn en las orlllas de caminos y en wnas 
perturbadas, as1 wmo en camps de cultivo abandonados y wmo parte de la vegetaci6n 
rlparia. Sus hojas son delgadas, alargadas. Flores color pGrpura en el dpice y verde en la base. 
Naturalmente se encuentra en 10s periodos de llwia, cuando las sernillas del perlodo anterior 
germinan, y se comienza su recoleccidn un rnes despues, cuando el tamafio de sus hojas 
aumenta. Sus hojas son filamentosas, muy delgadas y sus flores moradas, con un dibnetro 
menor a 2 cm. 

LOCAULAU~N GEoGRAFICA REGIONAL. 

Esta especie es wmGn en partes altas de toda la regl6n de estudio, menos en la regi6n de 
Zapotitian, cuyos suelos salinos no son aptos para su propagacibn. Crece en lugares 
sornbreados, generalrnente bajo plantas m6s grandes. 

FORMAS DL USO. 

La pipicha es wnsiderada por alguno autores wmo quelite, por tratarse de una planta 
slivestre con hojas comestibles, sin embargo dentro de este estudlo se ha preferido darle la 
categorla de wndimento, debido al uso que se le da en la regi6n de estudio. 

E s  rnuy apreciada en la wna, ya que sus hojas tiemas crudas son agregadas a todas las 
wmldas wmo wrnplemento, o se agrega una rarna al guisado, rnlsma que se retira al 
servirlo. Su sabor es muy similar al del @palo, sin embargo es mds fuerte, aunque su hoja sea 
much0 menor. El guiso tlpiw al que se agrega en la regl6n es al prepararla con flor de 
calabaza. 

Se wrnerdaliza en 10s rnercados de la wna en donde, por lo general es muy 
demandada, yen 6poca.s de llwia es un requisito diario en la mesa a la hora de la wmida. 

Actualmente la abundanda silvestre de esta especle es muy exasa, debldo a las 
intensas colectas anuales, ya que a decir de la gente mayor de 10s pueblos, antes era muy 
abundante y no habla necesidad de consewarla en huertos y cuidarla o de sembrarla: por o m  
lado, las wlectas se hacen induso antes de que las hojas alcancen un tammo adecuado para 
su wnsumo. 

RECOLLCC~N 

Se realiza simult6neamente con las labores de pastoreo y de wlecta de lexia, arrancando la 
planta wrnpieta. 

Debido a la costumbre de wnsurnlrla, rnucha gente le dedica una pequefia parte de su 
terreno para cuitivario, ya que su venta dentro de 10s mercados regionales es segura, o 
sirnplemente la utilizan para consumo familiar. 



A ~ C E D L W .  
Dentro de las excavadones por MacNeish, existen registros que indican que &a era una de 
la5 plantas sitvestre5 que constitulan el 41% de la dieta en la fase El Riego de la historla dei 
Valle (6500 A.C) (MacNeish, 1%8). 

I E F M A M J  J A S O N D ~  



Oreja de liebre 
Fam. Compositae 
Trdax rneyicana A. Powell 

DEKRIPC~N. 
Planta herMcea, anual, de hojas lanceoladas de 1-3 an, dentadas o rnuy aserradas, opuestas. 
Las flores se presentan en cabezuelas. de color amarillo. Alcarua a rnedir hasta I rn. 

Es una planta de car6cter arvense que se localm en tienas de cultivo en luaares baios Y rnw - .  
c6lidos.No es rnuy abundante. l&tlizAndose prindpalrnente en ~uicatl6n. Se observaron 
exasos eiern~lares en Zawtitldn v en Coxcatlh. siendo cornDletarnente desconodda en San 
Antonio &fidda. 

FORM DE UX). 

Se wnsurne a rnodo de quellte, artando Gnicamente las hojas y partes apicales. Se puede 
hervir y corner w n  sal y cebolla en tacos o bien, wrno es rn& wrnGn, agregdndose a frijoles 
o gulsados en calidad de wndirnento. No es muy conwda en la regi6n de estudio, siendo 
anicamente las personas de edad quienes hablan de su consumo: rnencionan que el trabajo 
que irnplica qultar las hojas es dernaslado laborioso y su sabor no lo amerita, sobre todo 
cuando se Henen otras labores. Se consumfa en epocas anteriores cuando 10s cultivos no 
rendlan lo suficiente para el gasto. 

Se wrta la planta de ralz lirnpidndose posterionnente para selecclonar Gnicamente las hojas 
tlernas y partes apicales. Se rernueve asirnismo la flor. 

Dlsponlbllidad de la planta corn0 
quelite 



Payanal o Hierba del aire 
Farnilia Labiatae 
Satureja rnexicdnd (Benth.) Briq. 

DEXRIW~N. 

Arbusto leiioso cadudfolio, no mayor de lmetro de altura, w n  hojas pequeiias y flores rojas 
alargadas en forma de campana. de 1-1.5 an de longitud. Su aroma es rnuy caractefistiw, ya 
que es similar al de la rnenta. 

LOCALIIACI~N GEOGR~FICA REGIONAL. 

Se encuentra en las partes altas de serranlas, en sitios w n  sombra y rnayor acurnulaci6n de 
hurnedad asociada w n  herMceas wmo el Arnica, el manmbio y el oregano. Su mayor 
abundanda se registr6 en San Antonio CaAada, siendo wmpletamente dewonodda en 
bxcatlin. En Cuicatldn se localiza en la transid6n de cardonales a bosque de pino-endno, en 
la Sierra Madre del Sur. Es wnservada en Zapotitlb en algunos huertos bil iares. a donde 
se transplantan las rnatas. En los huertos, el tamano del arbusto y de sus hojas y flores 
aumenta wnsiderablernente por el riego. 

F o w  DE uso. 
Su principal uso es rnedidnal, wrno parte de 10s Mas de hierbas que se aplican a las 
rnujeres que acaban de park y en infusions para regularizar el cido menstrual, en Cuicatldn 
tambien se utiliza para curar las "crudas- alwh6licas. En este Gltirno munidpio y San Antonio 
Mads se recolecta para llevarse a vender a lm mercados, en rnanojos de 100 g 
aproximadamente a41.00 Son pocas las personas que la utiiizan como wndirnento en 
rnemelas dulces o en t6 wmo 'agua de uso". Sin embargo, en el rnunidpio de San Antonio 
Caiiada, sus poblaciones se han disminuido draticamente, al grado de ser diRdl de localiir, 
en 10s dltirnos d n w  anos, debido a que es wmprada en grandes cantidades por penonas 
que enCdrgM a la pobiad6n recolectarla, w n  el prop6sito de llenar un cami6n urn vez al 
rnes, y aunque no se sabe w n  certeza el uso que se le da, se piensa que es en la elaborad6n 
de dukes. No obstante, sus habltantes no han hecho esfuerzos por cuidar dichas pobladones. I 
prefiriendo caminar mas cada vez para enwntrarla 

REco~rccl6~. 
Se realm junto w n  el pastoreo y la junta de leiia. al mismo tiernpo que se wlectan distintas 
plantas medicinales wrno las rnenclonadas arriba, procurando wrtar Gnicamente las ramas 
mas rnaduras, sin embargo hay ocaslones en que se ananca la planta de ralr 

E F M A M J J A S O N D  

Disponibllidad de hoja 

Floracidn 



Frijol d e  Venado 
Familia Leguminosae 
Phdseolus limensis Mad. 

DrulluF'U6N. 

HerMcea anual que se enreda en 10s drboles o plantas cercanas, alcanrando a rnedir hasta 6 
m de largo. Sus hojas son acorazonadas y su huto es una vaina en cuyo interior se desamollan 
las sernlllas, de color violeta owuro. Su flor es blanca. 

LOCAOLAU~N G E O X ~ C A  REGIONAL. 

Se desarrolla en las partes altas y Mas de Cuicatldn y Coxcatldn. de rnanera sllvestre. 

FORNlAS DE SO. 

Pese a que la planta y la sernilla son rnuy sirnilares a 10s frijoles, lo que se come son las hojas 
y tallos hervidos, con frijoles o solas. o la vaina o ejote tiema, antes de desarrollar las 
sernlllas, que a decir de la gente tienen un rnal sabor. Es poca la gente que lo cultiva en 
traspatlo o huertos, lo cual es explicado por algunos corno consecuenua del sabor arnargo 
del Mjol, por lo que se supone que el sabor de la planta sea igual. En ocasiones es llevado al 
rnercado por la gente de poblados que se encuentran en partes Mas y altas y se cambia por 
otros productos o se vende a rnuy bajos predos ($3.00 por un kg), sin embargo esto %lose 
hace en c a x ~  de necesldad ecan6rnica. ya que son pocas las personas que wnocen de su 
consurno en las localldades semi-urbanas, y solo lo cornpran por curiosidad o quienes lo han 
wrnldo con anterioridad. 

R r C o L E ~ 6 N .  

La gente que acostumbra consurnirlo lo junta en grandes cantidades en epoca de llwias. 
amancando la planta entera ya sea durante la junta de leAa o sallendo espedflcamente a 
buscarlo. 

I I 

Obtenddn del quellte 

F~ctiRcaddn 



Malva 
Familia Malvaceae/MaIva farviflora L. 

DEXRIKJ6N. 

Herbaced anUa1 que rnide entre 0.30 y .050 cm de altura. Sus flores son blancas y rnuy 
pequem. Sus hojas de un color verde claro, suborbiculares, renibrmes w n  16bulos apenas 
perceptible, de textura Aspera debido a ligeras vellosidades en el haz 

LOCALIZAU~N GEGGRAFICA FXGIONAL. 

Se desarrolla rnejor en partes altas con rnenor ternperatura. donde crece de forma 
esponKnea en 10s cerros de Zapotitl&n Salinas y San Antonio CaAada. En Cuicatldn es 
conocida por mantenerse en huertos farniliares durante cail todo el afio, En Coxcatl6n es 
poco abundante y se desarrolla mejor en las partes altas de la Slerra Zongolica. 

FORMAS DE UX). 

Las hojas maduras y 10s tallos se hiewen y cornen en caldiilo, ya sea solas o en una rnezcla 
de varios t i p s  de hoja o quelites. Cuando esKn tiernas se cornen crudas con sal y lirn6n. Las 
pemnas rnayores awstumbran cometias en grandes cantidades ya que se le atribuyen 
propiedades medicinales en el tratarnlento de enferrnedades renales y dolor corporal, en este 
Gltirno caw, se puede preparar como t6 sin az0car. La rnalva tambi6n se encuentra en 
iinderos y adentro del pueblo, sin embargo en este caso la gente trata de no consurnlrla 
debido a que el ambiente en que se desarrolla puede no ser higMnico y por lo tanto no es 
wnfiable. Los chlvos suelen cornerla durante el pastoreo, per0 la gente procura alejarlos, por 
lo que se puede deer que existe un derto culdado con esta espede. 

RLCOLECU6N. 

Se tratan de arrancar Gnicamente las ramas que pueden ser wnsurnidas, aunque en ocasiones 
se arranca toda la rnata y lo que nose ocupa se agrega al forraje de burros, cerdos o &ivos. 



Halaches o Patas de Gallo 
Farnilia Mahraceae 
Anoda cristata (L)Schl. 

DEXRIW~N. 

Her- anual de 40-80 cm w n  flores wlor violdceo que aece en campos de cultivo y 
wmo parte del estrato arbustivo en bosque tropical cadudfolio. Esta planta puede 
desarrollarse en dos formas: w n  hojas trlangulares amplias de bordes ondulados, y w n  hojas 
fragmentadas en tres partes alargadas, a manera de "patas de gallo", por lo que algunas 
personas hacen la distinci6n liamdndoles de d m  formas y para otros ambos son halaches. 

LOCALILAU~N GE~W.AFICA REGIONAL. 

Es una planta arvense y en ocasiones ruderal que se encuentra wmGnmente en CoxcaHdn. 
Cuicatldn y San Antonio caiiada. En Zapotitldn Salinas es m& ewa. 

F O M  DE UX). 

Las hojas y tallos tiemos se hierven y wmen en caldo junto w n  hojas wmo malva y patas de 
gallo. o bien wmo verdura wrnplementaria con el guisado del dla. En ocaslones se vende en 
10s mercados, aunque no es muy wmGn y esto 5610 se hace cuando hay exasos recursos 
econ6micos. para aumentar 10s productos w n  la venta o por encargo. A decir de 10s 
habitantes de San Antonio bi iada y ZapotiHh Salinas, la abundancia de esta planta se 
disminuy6 cuando se wmenzaron a usar herbiddas y dertos fertilizantes en la regi6n, que 
aunque ya casi nose usan, esta planta se ha welto m& bien escasa. 

REWLECU6N. 

Se hace al deshlerbar la campos o al pastorear al ganado, arrancando toda la planta de ratz, 
o al pastorear ganado y juntar leiia 

E F M A M J J A S O N D  
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Choquita 
Famil ia Oxalidaceae 
Oxalis spp. 

DESCRIPCI~N. 

HerMcea de 10-15 un de altura que crece wrno parte de la vegetaci6n riparia en arroyos 
ternporales. Sus hojas alternas son alargadas, cubiertas por un llgero vello blanw. Las Rores 
son amarillas, ampanadas, de 1 un de largo. Crece Gnicamente en ternporada de lluvias y 
en suelos salinos, a lo largo de aRuentes del rlo Zapotltlh. 

LOCALIZAU~N GL0W.MIC.A REGIONAL. 

Su disMbudbn es rnuy exasa y s6io se registrb en el rnunicipio de Zapotltldn Salinas, a lo 
largo de arroyos temporals. en ternporada de lluvias. 

FORMAS DE USO. 

La choquita se wmurne entera, induso la ralz lavada, en fonna de aderew a la wrnida, en 
forma de ensalada, ya que su sabor es fresco y por su tamaho, es dificil de cocinar de forma 
alguna. Tamblkn, debido a que se rnarchita rdpidamente, es wnsurnlda de forma casi 
inrnedlata, a la hora del alrnuerzn en labores de c a m p  o para "rnatar el hambre" y refrexar 
al pastorear. No se wrnerdalila en rnercados. 

RECOLECU~N. 

Se arranca tcda la planta de ralr Los habitantes de Zapotltldn dicen que quizd este es el 
rnonvo de que su abundancla haya dlsrnlnuldo gradualrnente w n  el tlernpo. 



Jabonera 
Fam i l ia Phytolauraceae 
Phytolacca iwsandra L. 

DEXRIPCI~N. 

Planta arbustiva anual, de tallos gruesos y camosos de wlor verde o verde rojiw, alcanza a 
medir hasta 1.5 m Hojas largas y anchas que se angostan hada el vertice. Su inflorexenda 
mide hasta 20 a n  de largo y tiene foima de espiga, de wlor rojo-morado con f l o w  alternas 
del mlsmo color. El fruto esfPrico, es rojo y negro en la madu- 

LOCALILAU6N GEOcX4FlCA REGIONAL. 

Se encuentra como ruderal en los camlnos de parts altas, prindpalmente en San Antonio 
Caiiada, Coxcatldn y Zapotitl6n. Tambi6n como vegetacibn riparia en vegas de rlos. 

FORMAS DE USO. 

La jabonera es uno de 10s quelltes mds wnsumidos en la regi6n de studio, por la 
versatilidad para preparane, que puede ser asada o hervlda y por el hecho de que pueden 
wmerse todas sus partes tiernas y estar disponible en lugares cercanos al Area de vlvienda y 
tambi6n en wna de monte y de cultivos, por lo que se puede comer a la hora del almuem. 
sin embargo es considerado wmo quelite de baja categorla por la gente de localldades que 
no tienen acceso a terreno de monte. El tallo, una vez maduro es muy fibrow por lo que ya 
no se consume y 5610 se usan las hojas. La gente de mayor edad rnenciona qw sus hojas se 
pueden dejar remojando durante una noche, aplast6ndolas un poco y el agua se puede 
emplear para lavar telas, tarnbien puede hotarse la hoja dlrectarnente, pr6ctica que ya no se 
acostumbra actualmente. No se wmerdalira wmo product0 normal en 10s mercados. 
aunque hay gente que la encarga. Su predo es de $1.00 por un manojo de 
aproximadamente 100 g. Su sabor, a decir de la gente, es muy similar al de 10s qulntoniles. 

RECOLECU6N 

Generalmente se arranca toda la planta aunque se aprovechen 5610 las partes tiemas, sin 
embargo, si se encuentran varias plantas juntas y est6n rarnificadas, se wrtan solo unas rarnas 
de cada individuo para permitir que siga propagdndose. 

ANECEDENILS 

La. partes maduras de esta planta presentan fitolacatoxlna y saponinas dalnas al ser 
lngeridas, 10s slntomas que pueden causar inciuyen quemauSn de boca y garganta, 
sallvaci6n, v6mit0, diarrea e induso espasrnos y wnvulsiones. Esta caracteristica se anula w n  
no ingerir partes maduras y cocinar las tiernas antes de comer. con dos aguas ( h n .  1995). 
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Lengua de Vaca 
Familia Polygnaceae 
Rurnev crispurn L. 

D n m m 6 ~ .  

Herbdm anual de hasta 1 .S m de altura, con hojas alargadas ovaladas de bordes ondulados 
con tonos rojlws que se dlstiibuyen a manera de roseta. Su inflorevenda llega a medir hasta 
30 un, y posee un color morado cenizo y se ramifica ampllamente, sus flores son nurnerosas 
y pequeiias, del mismo color. El h t o  llega a medir hasta 3 cm y es redondo y duro. 

LocALUAU6N GEOG&KA REGIONAL. 

Se encuentra con frecuencia cnmo parte de la vegetad6n mderal, a lo largo de caminos en 
donde la finica vegetaclbn es pasto. En la wna de estudio es mds wrnGn en San Antonio 
Canada y en Zapotitldn Salinas, en las zonas mbs hGmedas. 

FORMAS DE USO. 

No es cornon la gente que come este tipo de quelite, ya que por enwntrarse como 
vegetad6n comGn a lo largo de carninos, fdcilrnente se "ernpolva" y es comlda por 10s 
chlvos, ya que frecuentemente el amino es la mta de salida y entrada de este tipo de 
ganado. Algunas penonas consideran que esta planta es rnuy sucia porque es susceptible de 
10s orines de 10s anirnales que pasan por donde se encuentra. Se wmen 10s tallos y las hojas 
cuando esth tiemm. El tallo ya maduro es rfgldo y fibrosos por lo que en este caw, s61o se 
wnsurnen [as hojas, ya sea hervldas o Mtas en salsa. La inflorexencia y 10s frutos no son 
comestibles. 

Nose cornercialira en 10s mercados, ya que no tiene demanda alguna. 

RECOLECU~N. 

Si la planta no es muy grande, se corta de ralz, o se arrancan 6 1 0  las hojas tlemas y rnds altas 
de varios indiiduos para tener un mejor rendirniento. Esto se hace al pastorear al garado o 
regresar de las labores de campo. Por encontrarse tamblen cerca de las vivlendas puede salir 
a buwarse al hacer la wmida. 
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Hierbamora 
Familia Solanaceae 
Solanurn arnericdnurn Mill. 

DF.SCF~W~N. 

HerbAcea anual de 50-70 an de altura, de un color verde owuro, con Rores blancas de 1 an. 
de didmetro y frutos redondos, de color purpGreo y de 1 cm. de dihebo. 

LO~AUUIU~N GEOGRA~CA RE~ONAL. 

Se localiza en las Areas con mayor contenido de humedad, wrno z o m  adyacentes a campos 
de cultlvo o barrancas, a lo largo de todo el Valle, durante la epoca de lluvlas per0 tambien 
se siernbran en 10s huertos familiares para su consurno cuando al- su talla m6xima. 

FORMAs DE USO. 

La hierbamora es una hierba principalmente arvense cuyo consumo es general en varias Areas 
de la RepGblica Mexicans. Sin embargo, en Tehuadn se le concede un valor especial, ya que 
se tiene en alto concept0 su valor nubidonal y wnstituye un alirnento muy cornfin para 10s 
hombres (princlpairnente) cuyas labores las r e a l i n  en 10s campos, lejos del hogar y las 
cocinan hervidas en el camp o como condlmento para comldas a las brasas. Su fruto, 
aunque pequetio, tambien es apredado, aunque por ser muy pequeiio, no se inglere en 
nrandes cantidades y se usa corno uostre tamblen en el camuo. - 

Se consume tostada, hervlda'o como condimento para rellenar el nopal y conferirle un 
sabor ~eculiar. Sl se asa sola. slwe oara condimento en cualauier comida o en la salsa. 

Puede constituir el plat0 prindpal de una comida si se agregan a la sopa o se mezda 
con otras hojas para hacer un caldo. 

No se comercializa en 10s rnercados, por ser conslderada por las personas de 
Imlidades semi-urbanas corno allmento de baja categorla, e incluso por algunas personas 
del rnedio rural, ya que 10s chivos suelen comerla. 

RECOLEcu6N. 

Se realiza manualmente, arrancando la planta desde la ralz, en 10s descansos de las labores 
del campo o en el camino al monte, junto con el pastoreo y la junta de leAa. 

A m C w m .  

SegGn un estudio conducldo por Dlez Urdanlvla e Ysum-Ogaz6n. la hlerbamora contlene un 
15.61% de protelnas en tallo y hoja, en una comparad6n con el Mjol, cuyo contenido 
protelco es de 22.7 y el malz, con 8.3%. El contenido de grasas de la hierbamora es de 
4.23%. mayor que el Mjol, con 1.8% y cercano al malz (4.8%). Contiene, adem& un 52.61% 
de carbohidratos. 
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Orggano 
Familia Verbenaceae 
Lippia graveolens HBK 

DESUUPCI~N. 

Arbusto leiioso que llega a medir hasta 1.20 m. Sus hojas pequeiias, de superfide irregular y 
bordes serrados, color verde opaco. Sus flores, igualrnente pequeiias son de color blanco. 
k t a  planta se caracterlza por emanar un aroma fuerte cuando la temperatura ambiental es 
elevada, facilitando ublcarla. 

LocA~lmo6N t t 0 G P . h ~ ~  RLGIONAL. 

Se distribuye de manera sllvestre dentro de toda el area de studio, en la dma de 
elevaciones de poca altura, prindpalmente en 10s munidpios de CoxcatIan y San Antonio 
Cafiada. Es m& ewrasa en el municipio de Zaptitan, sin embargo tambien se observa en las 
wnas de vegetaci6n no perturbada. Su producci6n es estacional, durante el petlodo de 
llwias de la regi6n. 

FORMM Dt US0 

La. hojas del oregano son una especia de uso cornon tanto en la regi6n como fuera de ella. 
Se emplea como condimento en gran variedad de guisos regionales. Se dlstinguen dos t i p s  
de oregano en la regl6n: el oregano sllvestre y el de huerto. Este Gltimo es la variedad 
cultlvada del silvestre, sin embargo, a decir de 10s habltantes del lugar, el oregano pierde su 
aroma y pate de su sabor cuando es regado con constancia, ya que est6 enteramente 
adaptado a las condlciones de sequla estauonal de la regl6n. 

Se wmerualiza ampllamente en 10s mercados de la zona, alcanzando, en periodos de 
ewaw, predos de hasta $10 una rad6n de aproxlmadamente 750 gr. 

El or6gano. pese a ser ampllarnente comerdalizado en la reglbn, presenta una 
producd6n muy irregular que depende de la temporada de llwias del afio anterior y del 
corrlente, para la generaci6n y genninaddn de semillas. 

Una vez redectado, requiere de un pr- de secado al aire llbre, lapso durante el 
cual hay que cuidar que no 5e moje o sea comldo o daiiado por 10s animals caseros. El 
proceso de cribado se hace a mano, ya que el predo del oregano se inuementa sl se vende 
la hoja seca Gnlcamente. 

RECOLEta6N 

Se debe recolectar antes de la temporada de llwias. ya que las hojas. al mojane, se 
tornan negras y su sabor cambia. Se arrancan las ramas enteras, procurando dejar un mInimo 
de 30 un Intact- de ramaje a partir de la base, para que se pueda regenerar al aiio 
sigulente. Tambien es prekrlble recnlectarlo antes de la temporada de Roraci6n. 
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Hierba de Hediondo Carnote Hediondo 
Familia Wolaceae 
Wola spp. 

DESCRIPUON. 

Bejuco de follaje anual que se desarrolla enreddndose en drboles de poca altura en zonas 
hGmedas y sombreadas de la regi6n, en partes altas con rnenor ternperatura. Sus hojas son 
altemas, acorazonadas, tan abundant- que llegan a cubrir en su totalldad el drbol al que 
rodean, y poseen un olor caracterlstico que da lugar a su nornbre, cubiertas por una cutlcula 
cerosa. Sus flores son blancas de lun de dihetro. Sus rakes son tuberosas, poco profundas. 

LOCALIIAU~N GEOGR~CA REGIONAL. 

Se localiza de manera silvestre en (as p a r t s  altas, de vegetaddn no perturbada en 10s 
municipios de Cuicatldn y San Antonio Caiiada, donde alguna gente la conserva como 
vegetaci6n de traspatio. 

FOW DE UX). 

Esta planta es muy cuidada, ya que a decir de 10s habitantes de ambos munldpios, es muy 
delicada y 5610 se puede cortar la hoja, la cual se agrega a los frijoles cuando hlerven. 
ddndoles muy buen sabor. El camote o la ralz se emplea con fines rnedldnales Gnimente 
hewldo, ya que su sabor es amargo, pero tambien se mwle y agrega a la frijoles para darles 
mayor consistenda y hacerlos rendir m6s: &te solo se corta de plantas adultas. En la parte de 
Tehuacdn se comerdallza Gnlmente el m o t e  con fines rnedidnales. En el rnercado de San 
Juan Bautista Culcatldn se pueden adquirir tarnbien las hojas, que tienen un p d o  de $2.00 
por una cantidad aproxlrnada de 60-70 g. Esta planta tambien es empleada corno 
ornamental, ya que puede gularse para rodear puertas o cubrir techos enteros de casas. 

RECOLECUON. 

La ralz se corta en sus partes ya viejas, escarbando en la tierra, pero culdando al rnlsmo 
tiempo de no dailar las partes j6venes o las cercanas al tallo. La. hojas se arrancan 
iguaimente cuidando de no d a ~ r  al tallo. Esta labor se realiza al pastorear el ganado y juntar 
leiia. Pese a que el m o t e  puede obtenerse en cuaiquier 6poca del aRo, se prefiere extraerlo 
en la 6poca de floraclbn, para no perjudicar a la planta y garantizar producddn al aiio 
sigulente. 
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Cerraja 
Familia Compositae 

D E K R I P U ~ N .  

HerMcea anual de 50-70 cm de altura. con hojas exasas, alargadas y de bordes irregulares. 
de un color verde @lido. Sus Rores son arnariilas. 

L O C A L W U ~ N  GEOCAAKA REGIONAL. 

Crece en bordes de arroyos en prtes bajas de 10s cerros y partes hGmedas d d  terreno, en 
ocasiones se encuentra asociada con cultivos. CornGn en toda el area de studio, rnenos en 
Zapotitldn Salina.., donde al parecer 10s suelos no son adecuados para su uecl'mlento. 

Few DE USO. 

Las hojas tiernas de la cerraja se cornen corno cualquier quelite, esto es, hervidas y en taco o 
en salsa, ya sea corno guisado prindpal o wrno acornpaiiamlento. Sin embargo, la planta ya 
rnadura, se vende en 10s rnerados en glandes cantidades corno alirnento para aves de 
corral, por lo cual es considerado corno ailrnento de baja categofia y =lo es consumldo en 
caw, de ernergencia econ6mlca o escasez de otro tip de recursos: su uw, allmentido es 
poco wnoddo. Debido a su gran dernanda corno alirnento para aves de corral, algunas 
personas han optado cultivarlo en pequeiias parcelas junto a campos de cultivo. Su predo en 
el rnercado oxila entre 3-5.00 pesos por cantidades de .5-1 kg. 

Se rearm durante la junta de leM o la recolecd6n de otras plantas de uu, medicinal o 
wrnestlble, tambien al deshlerbar campos de cultivo. Se arranca la pianta entera. 
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Chaya 
Fami l ia Euphorbiaceae 
Cnidodus chayamansa Mc Vaugh 

DEXRIP06N. 

En su forma siivestre se trata de un arbusto serniperenne de hasta 2.5 rn de altura. 
ampliamente ramificado, con hojas anchas partidas en tres, de color verde claro. Sus flores se 
presentan en racirnos grandes y son pequenas, de color blanco. 

LOCAL!ZAU6N CEOWhCA REGIONAL. 

En el presente estudio solo se registraron tres individuos silvestres, dos de ellos en las partes 
altas de San Juan Bautista Cuicatl6n y uno en Zapotitldn Salinas: &ta planta es rn% comGn 
corno arvense asociada a campos de cultivo y en huertos hrniliares. 

FORMAS DE LLYJ. 

La hoja de chaya es ampliamente usada con distintos fines en la regi6n: puede prepararse en 
forma de agua, que adern% de tener un sabor agradable, es rnuy refrewante. El agua de 
chaya es incluso cornerda l ia  por algunas personas en sus casa.. durante la ternporada de 
calor. Esta hoja, trita, sirve wmo condimento en rnuchos guisados. Casi nunca se usa corno 
ingredlente principal de guisados debido a que con la cocci6n se reduce su rnasa 
conslderabiernente. La mayor parte de individuos de esta espede brman parte de la 
vegetaci6n de huertos familiares o en campos de cultivo y son cuidados y regadm por la 
gente de la regi6n. ya que tambien tiene valor ornamental. Tambien se cornercializan en 
forma local, por encargo de &nos o de gente conodda. Una ventaja que presenta la chaya 
es ser resistente a elevados niveles de sequla, por lo que aunque se tenga corno espede de 
huerto, no necesita ser regada constanternente, su uecirniento es r6pido y las hojas se 
producen en un period0 de 8-10 semanas. Se puede propagar vegetativamente. No es 
susceptible a plagas. 

RECOLECUON. 

Se arrancan Onlcamente las hojas que se van a ernplear. 



A m c r o ~ m .  
La FAO, en 1987 propuw, esta especie w m o  primordial dentro de la investigaci6n para 
ampliar su empleo entre la gente de pal- en desarrollo. 

Las hojas son una fuente importante de protelna, vitaminas A  y C, minerales (caluo, 
hierro, f6sforol y de niadna, riboflavina y tiamina mans. 1979). Tradido~lmente se 
recomienda en padecirnientos wmo diabetes, obesidad, c6lculos renales, hemorroides, acne 
y problemas oMlmicos (Diaz-Bolio. 1975). las ralces se han usado wmo laxants, diurbticas. 
digestivas y estimulantes de la circulaci6n (bwe. 1994). En un esludio realizado por Kuti y 
Torres (1996). se demostr6 que la chaya tiene mejor calidad nutritiva que la espinaca, w n  
5.7% de protelna, 199.4 mg/l00gr de calcio y 164.7 mg/100 gr de vitamina C. 

Las hojas wntienen gluc6sidos hidroci6niws que se eliminan al cocinarlas, por lo que 
no deben wmerse crudos. 

- - - -- 

. . 
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Malacacuahuetl 
Farnilia Opiliaceae 
Agonandra sp. 

D W ~ ~ P U ~ N .  

Arb01 cadudfolio de 3 rn de altura. De hojas redondeadas de color verde @lido y ramas con 
espinas de 0.5 an de largo. Flores blancas pequenas. 

LOCAULAU~N GEOWJIKA RLGlONAL 

Se obsewaron Onicamente bes ejemplares localizados en 10s lome~os adyacentes a las 
viviendas en CoxcadAn. 

FORMAs DE UX). 

El nGmero de individuos de esta especle, segGn 10s habitants dei rnunicipio de Coxcatlan, se 
ha reduddo wnsiderablemente desde hace aproximadarnente 30 aRos, ya que se 
encontraban a lo largo de la mta de pastom del ganado y en las ronas donde se abriemn 
campos de cultivo en estos Gltimos a?ios. Aunado a esto el hecho de que, cuando abundaba. 
constitula un recurso comestible solo en tiernpos de ewasez ya fuera de recunos financieros 
o de otro tipo de vegetad6n para recoled6n. Actualrnente no se sabe de alguien que lo 
wnsuma, y es diffcil decir si esta situad6n es por caracterlsticas de la planta o por su ewasez 
casi total. La gente de mayor edad recuerda que su sabor es agradable y que induso en 
ocaslones se cambiaba en 10s mercados por hta. 
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Pochote 
Familia Bombacaceae 
Ceiba parvihlia Rose 

DESUUPC~~N. 

Arboi deciduo de hasta siete metros de altura cuyo tronw se caracteriza por abundantes 
esplnas triangulares de considerable grosor. Sus frutos sen redondos, de I0 a I5 cm. de 
didmetro y de 12 a 20 an. de longitud y de una gran dureza, sobre todo al rnadurar: en su 
interior se encuentran las semillas redondas, del tamafio aproximado de un chlcharo. se 
encuentran enweltas en un arilo fibroso de gran suavidad. 

L O C A U Z A U ~ N  GEOGRhCA REGIONAL. 

El drbol del m o t e  es caractefistlw de la vegetaci6n de la Mixteca a la altura de Cahzurnba 
y parte de la Sierra blorada. En la parte oaxaqueRa se encuentra muy abundante a lo largo 
de la Sierra Madre del Sur, y en las zonas no irrigadas por rlos. Se encuentra en ocasiones 
asoclado a cactus wlumnares y en otras como Gnica especie arb6rea. sobre todo en el 
poblado de Pochotepec. 30 km. al norte de San Juan Bautista Cuicatldn. 

FORMns DE USO. 

Sus semlllas hervldas antes de que esten wmpletamente maduras se hiewen w n  'sal de 
Zapotitldn" y se venden en 10s mercados, a un predo considerable sobre todo en k6 
temporadas de e-z, a prindpios y finales de la rnadurad6n de su fruto, esto es en 10s 
mess  de febrero-junio. Los capullos de sus Rores pueden p r e p a r e  en salsa, aunque paas 
son las personas que todavla lo hacen. 

Los habitantes de la regi6n aseguran que el codmiento debe ser con sal de Zapotitldn 
para que adquiera buena consistenda, agregando tambien una poca de la cdxara del fruto. 
Su sabor podrla wmpararse con el del garbanzo o el chlcharo, por sus cantidades de alrnlddn 
y su wnsistenda, la Gnica preparaci6n adidonal que se llega a dar en la regi6n es combinada 
w n  r6ban0, lechuga y aguacate en foma de ensalada. 

Posee una ralz tuberosa que, estando aGn tierna, se consume cruda una vez pelada. Se 
le wnoce w m o  jlcama del pochote predsarnente porque su sabor es fresco y se consume 
entre comidas. La flor tambien es comestible si se colecta antes de madurar. Suele hewirse y 
mezclarse w n  salsa a base de chiltepe (Capsicum annm var. avicuare)), un chile de cultivo 
regional adaptado a mnas bridas a lo largo del pals. Se les da el nombre de pochonene. El 
recubrimlento fibroso de las semlllas es wnoddo en la regi6n como 'algod6n del pochote', 
y se emplea como relieno para almohadas. 

Su propagacl6n es prindpalmente por serniilas, aunque algunas personas en bxcatldn 
la han logrado por estacas, per0 no a la regla. k t e  Arb01 puede ser wnservado uxno 
arbusto y dar rendimientos altos mediante la poda eventual y el corte anual de sus rakes. 

RECOLtCU6N. 

Generalmente se va al cerro en la mad~gada exclusivamente para recolectar el pochote, y a 
finales de mayo tarnblen se aprovecha para juntar el pochocull, una larva que tiene pan 
aceptacibn en la regi6n y que se reproduce en este brbol, consumiendose hewida y cuya 
venta en 10s mercados es tamblen extensa. La jicama del pochote se consume avanzada la 
mafiana, para calmar la sed despub del trabajo de recolecci6n, llev6ndose un poco a casa 
para toda la familia. La reoolecci6n de las flores es casual, y anteriormente se utilizaba como 
camada durante la caza del venado cola blanca, ya que constituyen un aliment0 sustand- 
para estos animales. 



Ha servido como fuente de aliment0 dexle tiempos remotos, ya que se han encontrado 
vestigios que datan de 6800A.C. (Ebeling. 1983). 

SegOn Nabhan y Felger (1984). C PawilbIia debe ser investigada como un cultivo 
perenne con importante potendal de desarroilo para regiones didas semidridas. Ya que 10s 
tuMrcuios mds fibrosos, de edad avanzada, pueden servir como aliment0 para el ganado. La 
producci6n de &tos es wnstante y con buenos rendimientos cuantitativos y, aunque su valor 
nuMdonal no es alto, durante la temporada de sequla sirven como ensalada refrescante. 

F M A M J J A S O N D  I 



Calabaza Pisto 
Fam i 1 ia Cucurbitaceae 
Cucurnis anguria L. 

DLSCRIW~N. 

Herbdcea rastrera de hasta 3rn de largo, de cardcter anual y fdcil propagad6n en 6poca de 
Iiwlas. Su tall0 estd cublerto por veilosldades llgeramente urticantes que se extienden a la 
corola de las fiores. Sus Rores son de wlor amarillo y b m a  acampanadk El fruto es una 
calabaza ovalada de 8 an de largo y 5 de didmetro, cubierta de espinas sudves y con gran 
cantidad de sernlllas pequeilas, de hasta 0.5 cm de largo. 

LOCALLACION GEOCXAFICA RLGIONAL. 

Se localiza en partes bajas, dlidas y de escasa hurnedad, dentro del pueblo en Coxcatldn. 
San Antonio Catiada, Zapotitldn y partes planas de 10s cerros de San Juan Bautista Cuicatih. 

FORMAS DE USO. 

Los wrnentarios que se recopilaron para este especie fueron rnuy vanad-, rnienbas que 20 
personas afimaron que el fruto enter0 es wrnestlble, e incluso puede p r e p e r a  en consewa 
la pulpa, la mayorla wincldi6 en que su pulpa, adernds de ser exasa y no comestible, c a w  
gran dailo estornacal al ser ingerida: sin embargo las sernlllas o 'pepitas" se lavan 
cuidadosamente, se secan y se tuestan con sal para cornerse wrno botana o dulce, entre 
wrnidas o despub de ellas. Estas pepitas no son las que generalrnente se cornercializan en 
10s rnercados, por lo que wnstiiuyen una buena opd6n para las personas de escasos 
m u m s  que no pueden cornprarlas per0 si tienen acreso a la recolecu6n de esta especie. La 
gente de las localidades inslste rnucho en lavar las sernlllas antes de tostadas y en no ingerir 
la pulpa, ya que es rnuy daillna. 

RECOLECU~N 
Se anancan bnicamente las caiabazas rnaduras, dejando la gula para su mayor producci6n. Se 
wlecta en 10s tiernpos libres o carnlno a las labores de carnpo o rnandados. 



Mala Mujer 
Farnilia Euphorbiaceae 
CnidoscoIus aconitihlius (Mill.) 1.M Johnst 

Arbusto caducifoiio altamente espinoso y urticante cuyo tamaiio es rnuy variable segGn la 
altitud, yendo desde t m  de altura en Zapotitlh Salinas, hash 2.5 en el area Cuicateca. Se 
encuenna asodada a las cornunidades de Yucca, y Daylirion y a las de m o t e  en la regi6n 
oaxaqueiia. Las espinas, de un color amarillo y del grosor de un cabello, se dlstrlbuyen tanto 
en el tallo como en las h o b .  Sus flores xm peqwiias y de color blanco, produdendose en 
los rneses de rnarw-junio. Su h t o ,  tarnbien rodeado de espinas es duro y con un alto 
contenldo de aceites, con un tamah de 3-4 un. 

LOCAUU6N GEowVlnCA REGIONAL. 

Se distdbuye ampliamente en pendientes y elevaciones ligeras en 10s rnunicipios de 
Zapotitl6n Salinas y San Juan Bautista Culcatldn. 

FOPJUAS DE USO. 

L t a  planta tiene dos usos prlndpales dentro de la regi6n: las sernillas son comestibles y las 
ramas y hojas se usan wmo rernedlo contra la mordedura de vlbara. En el primer cau, se 
wlectan las semillas tiernas y se hiewen y tuestan w n  5.31. Se lievan a los mercados de 10s 
poblados cercanos y se camblan por tortillas o h t o s  de recolecta tarnbien. No se ies da un 
valor comerdal como tal, ya que el conocimiento de su uso no es muy extendido. Las 
semillas pueden encontrarse a lo largo del aiio en individuos con epocas de florad6n 
desfasadas, sin embargo la epoca de mayor abundanda es en 10s rneses antes rnendonados. 

Su aplicad6n contra 1% mordeduras de vlbora, wnsiste en golpear la parte del cuerpo 
herida con una rarna, de mod0 que ias espinas de las hojas penetren la piel hasta que e t a  
pierda sensibilidad. 

Pese a que se encuenba a lo largo del aiio, pues nose trata de una planta anual, s61o se 
lleva a cambiar en situaciones de escasez de otros productos o cuando la economla famlliar 
lo requiere. Nonnalmente se coiecta slrnultaneamente w n  otros productos y muy 
partlculaimente en Zapotitih en las epocas de reproducd6n. El estado de esta planta es 
rneramente silvestre. 

RECOLEcU6N 

En Zapotitldn se recolecta de rnodo casual, al pastorear ios chivos o reoolectar ieRa, pero 
principalrnente en las epocas de reproducd6n del "cuchamd", un Insect0 comestible que 
constituye un product0 de venta en 10s mercados regionales y cuyos precios son 
conslderablemente elevados para sus pobiadores, ya que una rnedida que contiene un 
prornedio de 8 larvas se w t i m  en $10, preclo que se incrernenta en aiios de escasa 
precipltad6n pluvial. Lstos dos productos se llevan sirnultaneamente a 10s rnercados. 

En el Area cuicateca, la semilia se consume Gnicarnente como 'batana" durante las 
labores de pastoreo y recolecci6n de leiia, siendo extraiia su presenda en casas o en 
rnercados. 



Nabhan y Felger (1985). reportan para el genero CnidoswIus una arnplia garna de 
posibilidades agron6mica.s en el diseiio de agrwcosisternas, ya que ids ralces tuberosas de 
algunas especies tarnbien son comesHbles. y el wntenido proteiw de sus sernillas es 
elevado. 

I 
. .  . . 

E F M A M j  J A S O N D  
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Sangre d e  drago 
Fam i l ia Euphorbiaceae 
Croton Dram Schechtendal 

DLXRIffl6N. 

Arb01 cadudblio de hasta 3 m de aitura. Su tronco es semileiioso, de color ocre. Sus hojas 
son carnosas, redondas y pequeiias, de color verde owuro. El h t o  tiene caxara dura y la 
fonna de nu- 

LOCALUAU~N GE~GIZAFICA REG~ONAL 

Se localiza en brma silvestre como parte de la vegetacibn espinosa en las wnas m& s e a s  y 
bajas del Valle, en la wna de estudio se restringe a Zapotitlh Salinas y San Juan Bautista 
Cuicatldn, aunque se registraron 9 individuos en San Antonio CaRada. 

FORMAs DE US0 

El fruto, ya maduro se asa o hiewe en agua de sal, quebrdndose despues para obtener "1.3 
almendrlta", que se come al sacarse o volvi6ndose a tostar un poco. Sus propiedades 
comestibles no son rnuy wnocidas, sin embargo qulenes lo awstumbran afinnan que es muy 
energetico y saludable, llevdndolo a casa para consumo familiar cuando se encuentra durante 
las labores del monte. La gente de mayor edad awstumbra frotar las hojas w n  10s dientes y 
endas, ya que 10s refuem y hace mas 'duraderos", procurando inculcar este habito a 10s 
niiios. La cortem rnolida se aplica en cams de mordedura de vibora sobre la herida, mlentras 
se lleva a la persona con un curandero o al Centro de Salud. P a e  a que no se wmercializa, ~i 
constituye un producto de lntercamblo local y que en ocasiones encargan 10s pobladores de 
localidades mas urbanizadas o sin a- a terreno de monte, pagando hasta $10 por el litro. 
En ocasiones, cuando alguien lo encarga, se lleva a 10s rnercados una pord6n de corteza para 
hacer lavados bucales en tax, de lnfecciones. 

R~COLECU~N 
Se realiza de modo casual al enwntrarse durante las labores de monte. LaS hojas, como 
remedio dental se utillzan en el momento y se tiran. La semilla se recolecta en cantldades 
pequeiias, de aproxirnadamente 100 g Como rernedio medicinal, se arranca una rama entera. 

I 
Disposld6n de follaje con fine medicinales 

iloraclbn Floraci6n 



Frijol Mayesu 
Farni l ia Legurninosae 
Phaseolus sp. 

DEKRIW~N. 

Herbdcea de crecimiento esponsneo en cultivos y estrato arhustivo de 10s cerros, dpico de 
Culcatldn. Es una enredadera de longltud variable, con hojas acorawnadas y flores blancas 
pequeiias. Los frutos son vainas largas, anchas en cuyo interior se encuentran las semillas, 
Mjoles de colores variados, generalmente lildceas o cafes con puntos negros. 

LOCALL~AU~N GEoCRAnCA KOONAL. 

Se localiza ewasamente en las partes altas de bxcatldn y Cuicatlh, en wnas sombreadas y 
hlimedas. 

FORMns DE U M .  

Este frijol, tambitn llamado de monte, se encuentra a finales de la tpoca de cuaresma y de la 
temporada de llwlas. Su particularidad es que se come, ya hervido junto con la valm 
generalmente en un guiso llamado chlle-caldo, dpico de la regffin. En la parte poblana no es 
conocido. En Culcatldn es vendldo en el mercado a precios bajos ($5-7.00 el kilo). donde es 
llevado por la gente de la sierra en pequem cantidades. por lo que generalmente encarga y 
aparta. Seglin la gente, cuando se planta en huerto o traspatio, es diRdl obtener una b u e ~  
cantldad de valnas, porque es meramente silvestre: para obtener una segunda producu6n en 
el aRo, se abren valnas maduras que no se wlectan, dejando caer la semilla para que 
gerrnine en temporada de llwias. Una ventaja que presenta es que se puede dejar sear y 
guardar en una bolsa de p16stico bien amarrada hash por 1 mes. La valna es suave y siwe 
para dar rnejor sabor al caldo. La hoja tostada se come como aderew a 10s tacos que se 
consumen durante las labores de carnpo, a la hora del almuem. 

RECOLECU6N. 
Se arranca toda la planta de raIz y posteriomente se separan las hojas y las vainas. Esto se 
hace al juntar leAa o hierbas para venta en el mercado. 

( Disponibliidad de quelite I I Dlsponibllidad de I 



Guajes 
Familia Legurninosae 
Leucaena leua~ephala (Lam.) de Wit, Leucaena exo/enta ( M o c .  

8. Sess6 ex DC.) Benth.. Acacia constricts (Standl. ) L.n. Benson 
DLXRIW~N. 
Arbo~ caducifolio de 1-8m. de altura, con hutos aplanados dehiscentes, de FAcil crecimiento y 
muy extendido en la regl6n. dentro de campos de cultivo, sllvestre y w m o  parte del 
Arbolado urbano en las localidades. 

En la regibn se consumen tres variedades principals: 

guaje rojo. Le~caen.4 dents, liamado 'fino", proviene principalmente de la regi6n de 
Cuicatldn en forma silvestre y cultivado en traspatlos de todos 10s poblados. Son rn6s 
apredados ya que cuando aGn esan tiernos se comen con todo y vaina. Cuando b t a  
madura, se pela y se extrae la sernilla, se rnuele con chile y se hace corno salsa. Si se 
deja rnadurar aGn rn&, de modo que b t a  sola se abra y libere la semilla. se conocen 
como 'guajitos" o 'polochocos" en este estadlo y se consurnen con sal y lirn6n en 
ensaladas. Se produce de novlembre a febrero, meses en que se consume en un platillo 
tlpico de Tehuacdn, el mole de caderas, que consiste en came seca de chlvos a 10s 
cwles alimentan durante 8-12 meses a base de sal. tiernpo despub del cu61 se codna 
en chile con ejotes y guaje. Sus hojas no maduras se consumen wrno acompaiiamiento 
de wrnlda, ddndoseles el nombre de Huaxqullitl y se wrnercialhn en el rnercado en 
las epocas en que el drbol no hctifica. En San Antonio Canada se distinguen dos t i p s  
de guaje rojo: el guaje amargo o chchlcuaxe, que se obtenldo en el monte y su hoja no 
es comestible ni produce polochocos, y el guaje duke o sagahauaxe, cultivado en 
trarpatio o huerto, que es el rojo proveniente de Cuicad6n y usado m6s extensamente 
en la reglbn. Sin embargo en este rnunicipio se prefiere arnpliamente el amargo. 
guaje blanw. Leucaena kucocepha/a (Link) Wit. Var. Considerado como guaje de cerro. 
proviene de 10s alrededores de Tehuacdn y su mayor producu6n comienza al acabar el 
guaje rojo, en abril o mayo por lo que a lo largo del aiio se pueden obtener en 10s 
mercados. En San Antonio Caiiada se distinguen tarnbien dos tipos de guaje verde: El 
Ahuaxe o huaje blanco de monte y el Tepalcahuaxe o huaje blanco de huerto. De 
arnbos s61o se consume la semilla madura corno acompafiamiento de cornidas. El 
polochoco o semilla ya rnadura de estas variedades es muy amargo y s61o se emplea 
en periodos de hambre extrema. 
Guajillo. Una variedad no dornestlcada rnuy abundante en las cenanlas de toda la 
regi6n de estudio, sin embargo su consurno se encuentra llrnitado a ocasiones en las 
que ew;asean las dema variedades o no se tienen los recursos para adquirirlos en 
mercado. Esto se debe a que el tarnaiio de su vaina, y por lo tanto de la sernilla, es 
rnucho menor (aprox. 10 cm. de largo por 0.5 de ancho), lo que dificulta su extracd6n. 
aunque tambien se puede wnsurnlr h e ~ d o  con valna como cornplemento de al@n 
caldo o guiso o la semllla tostada wrno a d e m .  Su sabor, seen quienes acosturnbran 
consumlrlo. es m6s fuerte que el del guaje rojo. 

Una caracterlstica que limita el wnsumo de guajes en general, es el hecho de que producen 
flautulencias y ma1 aliento al wmerse solos o acornmados de otra leguminosa corno habas. 
lentejas, garbanzo, cacahuate, chlcharo o ejote). 



A m c c o w ~ ~ .  
Su consumo se remonta a epocas remotas. MacNeish (1%8), 10s mendona como 
constituyentes de la dieta de las tribus n6madas de la wna. Por su parte. Fray Bernardino de 
SahagOn. en la Historia General de las Cosas de la Nueva EspaAa. dice de ellos 'Hay unos 
drboles que se llaman huaxio huaxwdul~. Son medianos y lisos. Tienen las hojas lisas, casi 
como las hojas de 10s drboles del per6. Cfian una fruta como algarrobas. Es de comer. 
Vendewe en 10s tidngues." 

F M A M J  J A S O N D ~  



Algodon 
Familia M h c e a e  
Coqpium hirsutum L 

D L X R I ~ ~ N .  

Arbol cadudfollo de 5-7 m de altura, de bllaje mas blen ewaw, pero altamente ramifado. 
Las Rores son amarillas. Su h t o  es redondo, de 1-3 cm de dihetro, negro al madurar. En su 
interior se encuentra una fibra blanca, rnuy delgada, cubriendo las semillas. 

LOCAUZAU~N GECG~AFICA REGIONAL. 

Se localiza w m o  drbol arvense y raramente sihrestre en 10s munldpios de San Juan Bautista 
Cuicatldn y CoXcatl6n. 

FORMAS DE uso 
La semllla se cuece en su estado maduro, despu-3 de elirnlnar el algod6n que las envuelve y 
se agrrga al Mjol de monte o ayocote (Phaseolus cocdneusL.), en un guisado que, a decjr de 
la gente de mayor edad, antes era muy wm6n y el algod6n muy abundante, per0 por el uw 
de su h t o  y del drbol wmo leiia, se ha reducido drdstlcamente su abundanda. Actualmente 
es poca la gene que sabe de este uso y nada m a  ocupa el algod6n de manera casera. No se 
vende cornfinrnente en 10s mercados, per0 si se lleva por encargo, vendiendose el lltro a$5- 
$10.00 dependlendo de la dlficultad que se haya tenido para wlectarlo. 

RLWLECC16N. 

Se wrta el h t o  ya reventado, de manera casual cuando se encuentra un drbol, durante las 
labores de campo o junta de leM. 

mmm. 
El registro de 10s ejemplares de esta espeue wnservados en forma dombtica por 10s 
habitantes del Valle, data de la fase el rlego (6800-5000 A. C.), aunque el registro de su uw, 

es como fibra, no comestible. 

1 L F M A M J  J A S O N D I  



Papa Silvestre o Lxtranjera 
Farnilia Oxa/idaceae 
Oxalis tuberosa Molina 

D F ~ U U K I ~ N .  

TuMrculo proveniente de una planta anual de hasta 50 un de altura con brma de vida 
camblante que puede ser rastrera o herb6cea dependiendo de las condidones del terreno. 
Sus hojas tienen bnna de trbbol y se desprenden de un tallo Gniw que se ewncha hacia 10s 
bordes, de color violdceo y textura vellosa. El hut0 es alargado, de wlor rojo en el exterior y 
blanw en el interior. 

LOCALUAU~N GEOGRAFICA R E ~ O N A L .  

Se encuentra en estado silvestre en partes altas y hOmedas en donde ia vegetaci6n ha sido 
perturbada o en w p o s  de cultivo abandonados. El estado 'silvestre" de esta planta es 
dudoso, ya que se trata de una especie introdudda que ha sido reportadd wrno cultivada 
para M6xiw (King and Hello, 1590). sin embargo puede ser que se trate de 10s bulbs no 
utilizados de plantas 10s que ahora son recolectados por 10s habitantes de San Antonio 
Camda. CoxcatIan y CuicatlAn, que es donde se report6 su presenda. 

FORhlAS DL USO. 

Es wnsiderada m& wmo fruta que w m o  vegetal por la gente de la regl6n, ya que se wme 
de dos bnnas prindpalrnente: agregandole iim6n y chile en polvo, en forma de jlcama, o 
codendola w n  agua y machacdndola wmo atole o pure, muy gustado por 10s nihs: sln 
embargo durante las labores de w p o  se come sola, despue de ser limpiada con la ropa. ya 
que es tarnbien refrescante. Se wmercializa en ios mercados en cantidades pequeiias (10-15 
papas), ya que la gente 'del pueblo" no es muy dada a su wnsumo. Se trata de un product0 
de wnsumo mas blen general. 

RECOLECU~N. 

Se arranca toda la planta y se cortan 10s tuWrculos, tirando la planta en el sitio en que se 
encontraba, generalmente se realiza de bnna casual durante las labores de camp. 



ix.11) Comerctalhcl6n de  10s Recunos Slhrestres, A ~ e n S e s  y Ruderales 

Comestibles en el ~ r e a  del Valle 

Los ingresos que obtienen 10s habitantes del Valle a partir de la comerdalizaci6n de recursos 

vegetales recolectados varlan, dependiendo prindpalmente del modo de obtendbn del 

recum, de su abundanda ylo disponibilidad y de la frecuencia o costumbre regional de 

consurno de cada producto. Los recunos de mayor aceptad6n y cuyo consurno es mds 

extenso, se comerdalizan en los mercados mds concurridos, que se localizan en 10s pueblos 

grandes y semiurbanizados, en la porci6n baja del Valle, mientras que otros de wnsumo mds 

reduddo o considerados de "baja categorla" son sujeto de intercamblo local entre vecinos de 

una misma localidad o de trueque. 

Los habitantes de San Antonio Caliada y las orillas de San Juan Bautista Cuicatldn, 10s 

primeros localizados en las partes altas de la Sierra Zongolica y 10s segundos a io largo de la 

Sierra de Judrez, tienen como actividades prindpales y cotidianas, la siembra de pequenas 

beas de granos bbsicos, el pastoreo y ias actividades de recoled6n de plantas medlcinales. 

comestibles y prindpalmente lefia, cuyo comerdo ejercen semanalmente en 10s mercados 

grandes cercanos al poblado: Ajalpan y La Purfslma en Tehuadn y San Juan Bautista Cuicatldn 

y Teotitldn en Oaxaca. Estos productos son lntercambiados por granos bbslcos en epoca de 

mala cosecha o de sequla, elementos de despensa o dcu los  dombticos necesarios (ropa. 

pl&ticos), aunque tarnblen tienen precios 'estandar" o predeterminados, ya que las 

cantidades y medidas de venta empleadas son las mismas dentro de todo el Valle. Los 

recursos que 10s habitantes de estas localidades colectan para su wmerdo o trueque en 

mercados, vadan a lo largo del aiio por ser prindpalmente silvestres y de estadonalldad 

marcada: la mayor parte de ellos provienen de partes altas. lo que asegura que no muchas 

personas 10s lievardn para su venta y se evitard la competencia. As!, en 10s primeros meses 

dei aiio (enero-marzo), es cornan encontrar flores de agaves o cacayas, que se comerc ia l i  

por lltro, el cual se mide empleando una lata de aluminio de esta medida, al igual que 10s 

palmltos (Yucca perlculasa o fiiikra), y flor de pipe (Eythrina medcdna) y, en bajas 

cantidades. guajes silvestres. De mediados de m a w  a junio, meses de mayor calor y sequia. 

se comercializa malva (Malva pwvifiora), coxinicuiili (Inga jinicuiie). hierba del aire (Satureja 

mexlcdna)), y en raras ocasiones, sdviia (Aloe barbademls). En junio, cuando empiezan las 

lluvias y hasta agosto aproxlmadamente, se ileva a vender frijol de venado, matzitze 



(Dasyllirion serrat i lolh) pipicha (Porophylium tagetoldes), y algunos guajes silveshes. Se 

lntercambian otros productos, corno la cuayeca (Porophylium ruderale). En 10s (Iltirnos m e w  

del afio, (agosto-septiernbre), se encuentra papa extranjera (Oxdiis h b e m ) ) ,  cacayas (Agave 

spp.) y hierba y camote de hediondo (Viola spp.). Las cantldades vendidas de cada planta. 

valran dependiendo de la preupitaci6n pluvial anual, que deterrnlna el a i t o  en la 

reproduccl6n de las rnisrnas. En muchos casos, 10s ingresos que se obtienen por la venta de 

estos recursos, genera las principles ganandas dentro de la econornta Familiar, cuyos 

rnontos se ven incrernentados por la venta de leria, que aGn es ernpleada de f~rrna e x t e ~ l v a  

dentro del Valle. En general. 10s recursos vegetales comestibles provenientes de prtes altas. 

son rnenos aceptados dentro de 10s patrons dieteticos de la regi6n cornpleta. 

Las actividades de 10s habitantes de poblados localiidos en las partes bajas del Valle 

son rnds diversas, ya que aqul se localizan ios terrenos de riego y los cultivos rnds variados: 

esto, aunado a 10s procesos de urbanizad6n e lndusbializaci6n de pueblos cercanos, ofrecen 

a la poblaci6n. prindpalrnente de j6venes, rnayores altemativas de trabajo. Este es el caw, de 

Zapotitldn Salinas y Coxcatldn, ambos en el lado poblano del Valle: 10s principles recursos 

que 10s habitantes de estas localidades llevan a comerclalir son plantas arvenses, mderales 

y htas de cactdceas, abundantes en el relieve addentado de estas partes bajas. Aunque las 

actlvidades de siembra de granos k l cos ,  pastoreo y recol&6n de leiia slguen slendo 

prlrnordiales para la subsistencia de muchas familias, la recolecd6n y venta de estos recursos 

suele ser rnero wmplernento a las dernds actividades, que pueden ser el trabajo de 10s 

hombres corno peones dentro del pueblo, culHvos ajenos o granjas u obreros en rnaquilas. La 

asistencia a mercados w n  fines de cornerciallzar o lntercambiar estos productos es anual o en 

rnomentos clrticos dentro de la econornla familiar. La ventaja que ofrecen estas espedes es 

que se localiin relativamente cerca del Area de vivienda, en campos de cultivo o camlnos 

relativamente planos, por lo que no es n-rio un gran esfuem fisiw para su obtend6n. 

Estos productos suelen ser intercarnbiados por bienes espedficos. ya que al ser esta una 

actlvidad complementaria, satisface necesldades secundarias. (artfculos para el hogar, compra 

de carne, dinero para ahorrar). Una gran ventaja que presentan 10s productos cornerdallzados 

provenientes de esta zona, es que 10s prirneros cinw meses del afio predominan 10s frutos 

de cactaceas: garambullo (MyrtiiIccactus geornetrhns o shenkin. pitaya (Stenoce~us 

stellatus), tetechas (Nmbuxbaumia teteho). jiotilla ( k n t r i a  chiotilia). nopal de cocochitas 

(Nopalea cochenlllikra) cruceta (Acanthocereus subinenni5). y palmitos (Yucca filfierd): estos 



recums son muy apreciados por ser refrescantes, ya que su 6poca de reproducci6n coincide 

con 10s m e w  en que se alcanzan las mayores temperaturas en el Valle; tambien en btas 

wnas se encuentra el tempesquistie (Syderoxilon d: Capirl) y el pochote (Ceiba parvihiia). 

ambos de amplio consumo en la regi6n. Todos estos productos tienen una mayor aceptacidn 

general, sus predos y valor de cambio son mds elevados (cuadro 1)  y las cantidades 

comerdalizadas son relativamente grandes, p w s  su venta es segura. En cuanto a la variedad 

de productos awenw y ruderales es mayor durante la segunda mitad del aiio: quelites 

(Anoda mistata, Amaranthus spp.), pipicha (Pomphyium tigetojdes). h t o s  wmo 10s toritos 

(Proboscjda fiagans), chupandilla (C~yptocvpa procera), y el an@ (Ablemowhus ewulentus). 

Es tambi6n comGn el encargo de plantas localizadas en wnas muy particulares por 

parte de la gente de 10s pueblos a las personas del monte, o la venta local de quien las posee 

dentro de su terreoo o huerto; en este cax, se trata de quelites awe- cuyo wnsumo no es 

muy e x t e m  pero que por distintas razones es preferido por algunas personas, ejemplos de 

esto lo constutyen: Amaranthusspp, Porophyium tegetojdesy I? macrocephalum, Phytolacca 

i-dra, Anoda dstata, Hyocereus undatus, Malva parviflora y h t o s  de monte (Pemeiya 

spp. Cpdnchum spp.. xoxoco). Estos productos, cuando son llevados a mercados poseen un 

predo espedfico, pero, cuando se trata de lntercamblo o venta entre vecinos, pueden 

cobrarse o simpiemente comderarse un favor que en alguna ocasi6n posterior podr6 ser 

pagado con alguna acci6n espedfica. Dentro de las localidades asentadas en terrenos 

montafiosos, es wmGn que los habitantes con actividades distintas a la recolecci6n, 

encarguen a quienes acostumbran obtener algunos de estos recunos para su consumo por 

antojo o para algunas ocasiones espeuales. 

De las 72 espedes consideradas en este estudio. 48 son sujetas al menos a uno de 

estos dpos de comercializad6n (cuadrol), esto es el 66.2%. lo que indica que todavia el 

consumo de ellos es aGn reconocido por una poblaci6n relativamente amplia dentro de las 

localidades del Valle. 



Cuadrol. k ~ e c i e s  cornerciaiizadas con fines alirnenticios en 10s rnercados de Ajalpan. La 

Purisirna en Tehuacdn. San Sebastian Zinacatepec y San Juan Bautista Cuicatldn. 



Cuadrol. Especies comercializadbs con fines alirnentidos en 10s rnercados de Ajalpan, La 

Purlsima en Tehuacdn. San Sebastian Zinacatepec y San luan Bautista Cuicatldn. 



Cuadrol. &pecks wrnerdalizadas con fines alirnenticios en 10s mercados de Ajalpan. La 

Purisirna en Tehuadn, San Sebastidn Zinacatepec y San Juan Bautista Cuicatldn. 

/ Oxal/s m b e m  1 hlWrculo I Tuberalo I X 10.100-0.1501 $3.00 1 I 
I I I 
1 Nrsufum 
Leucaena ewlenta 
Leuclena 
leucocephala 

fio/mayesu 
Cnidoscolw 
aconit'/bi/us 

Algunas plantas con partes comestibles son cornerualizadas w n  fines rnedidnales. ya que 

son rn6s wnocidas por sus propiedades curativas y su lngesta se realiza Gnicamente dentro 

del drnbito familiar, estas son: xoxoco, hierba del aire y sangre de drago. La cerraja se vende 

wrno alirnento para aves de corral y es vista wrno alirnento de baja categorfa por esta raz6n. 

u t i l i d o s e  Gnicamente en epocas de escasez econ6rnica o por las personas mayores de 

edad que gustan de su consurno. 

El valor wrnercial de otras species, corno Q&&&d& aconltibliug, 

chavamansn, Mimosa luislana. Pachvcereus hsllianus, hbumn, 

- P = - - - P r o b o x i d i a ~ , E a r n p h y l l v m ~ . P h v t o l a c c a  
icDsandra. radica en las posibilidades de intercambio rneramente local, ya que se cambian 

por bienes o hvores entre 10s vednos de una localldad. 

, Gossypium 1 Sernllla Semlllas, fibra 1 I lntercamblo 1 I g 

fjo/ de venado 
Amaranthos 
hybrdus 

lx.111) Frecuencla de Consumo y Formas de Uso 

Algunos recursos locales se han wnveriido, con el paso del tiernpo, en parte indispensable 

de platillos regionales o de consumo obligado en dertas @pocas del afio. tal es el caso del 

guaje rojo (Leucaena eyulenta) ernpleado en todo el Valle para preparar el 'Mole de 

Caderas", platiilo dpico regional. donde 10s principales lngredientes son una salsa elaborada 

w n  este tipo de guaje y came de chivo salada mediante un procedirniento especial: tambien 

las tetechas o flores de Nmbuxbaum/a tetetm, que es una especie endernica del Valle. 

localizada en grandes pobladones Gnicarnente en Zapotitldn Salinas y bxcatidn (dentro de la 

wna de estudio), constituyen la base de platillos regionales. 

1 

Fmto. semlllas 
Fmto 

vaina 
Sernlllar 

Planta entera 
Planta entera 

Fnrto. xmillar 
Sernlllar 

V a i ~  
Semlllas. hojas 

Planta enkra 
Planta entera 

X 
X 

X 

X 
X 

0.50 g 
0.50-100g 

I-1.5@ 

0.500 kg 
0.500kg 

local 
$1-1.50 
$1-LOO 

$2.00 
%lo 

intercambio 

X 
X 

X 

local 
$2.00 
$3.00 

X 



Debido a que la mayor parte de la poblaci6n practica la rellgi6n cat6iica. la temporada 

de cuaresma. que abarca desde finales dei rnes de febrero hasta las primeras dos sernanas de 

abril y que irnplica para mucha gente el bajo o nulo wnsumo de came, es una epoca de 

inueme~lto en la ingesta de productos vegetales, gracias a lo cual el wnsurno de plantas 

locales presentes en estos meses es variado y se ha wnservado tambien durante mucho 

tiernpo. Gran cantidad de plantas se preparan como platillo principal o guisado, con salsa o 

huevo y se consurnen becuenternente durante esta temporada. tal es el caw, de algunas 

cacayas (Agave Angustimm), ternpesquistle (Syderoxilon d &pi,$, barbas de viejo 

(Piloyye~us ch~canthus), tetechas (Neobuxbaumia tetetw). nopal de coachitas (Nopled 

chocheni/likra) y el Mjol mayesu. El conocimiento del consurno de estas piantas es wmGn a 

todos 10s estratos de la poblad6n nativa del Valle, por lo que tienen gran demanda en 10s 

mercados y alcanzan predos elevados, siendo tambien wnsiderados w m o  productos de 

lujo. La frecuenda de consumo de este tip de plantas en la regi6n est6 estrechamente 

ligada w n  la Forma de w que se les da, ya que normalrnente las que se usan como verduras 

para preparar el gulsado principal de la cornida, se wnsurnen en mayor nGmero de ocasiones 

denho de un determinddo period0 de tiernpo, que aqwllas que son ernpleadas dentro de la 

categorfa de bebidas, dulces y wndirnentos. btos Gltimos se emplean 6 1 0  para acornwar 

o preparar platillos espedfiurs y por lo tanto son wntadas las ocasiones en que se emplean. 

Las d i i e w  Formas de preparaci6n que se conocen, ya sea por transrnlsi6n oral o por 

experirnentau6n propia para las verduras estacionales, permiten variar la dieta y aprovechar 

recursos de bajo valor econ6mico; tambien, las h t a s  que son wnsumidas crudas durante su 

temporada, son frecuentes en la dieta, ya que no requieren preparad6n. 

Sin embargo existen muchos recursos cuyo consumo es rnuy reducido y que debido a 

diversas clrcunstandas son conslderados, principalmente dentro del medio urbano o semi- 

urbano de ios pueblos del Valle, corn0 alirnentos 'de pobres" o de 'baja categoria", 

habiendose perdido con el tiernpo la costumbre de consumirse induso entre la gente que 

puede disponer de ellos de manera inrnediata por encontrarse en su entorno natural. Efitos 

recursos son aquellos que no se comercializan en 10s mercados y son de consumo 

merarnente local, wmo el chicuiw (Cynanchus betidurn)), ufia de gato (Mimosa luisiana). 

nariz de peno (Pemefya spp.), lengua de vaca (Rumex crispurn). flor de rat6n (Glirirda 

sepium), hierbamora (5oIanum americdnum1. halaches (Anoda cristata) y cerraja. El consumo 

de estos alimentos puede no awstumbrarse o encontrarse reducido a ocasiones de 



emergencia econ6mica. epocas de cosecha exasa y situadones de emergenda familiar o 

personal. Las circunstancias que propidan el desden hacia estos aliment- son variadas, y 

entre eilas se cuentan: 

caracterlsticas gustatlvas de la parte empleada, como el tax, del rnezquite ( P m p i s  

Iaevlgata), cuyo sabor es extrernadamente dulce y s6io se emplea en ocasiones para 

complernentar una wmida exasa, el xoxoco. cuyo sabor es extremadamente amargo 

per0 altamente rehexante y se emplea durante las labores del monte en w de no 

llevar algGn liquido para saciar lased, o la uAa de gat0 (Mimosa spp), que es insfplda 

pero ai rnezclarse con huevo le da mayor consistencia a &te y acenffia su sabor. 

ademds su obtend6n se dificulta por localizarse junto con la vegetad6n espinosa: 

localizarse en un rnedio no higienico, como la maiva (Malva pwiflora) y la lengua de 

vaca (Rumex crispurn), que por encontrarse a lo largo de camin- de pastoreo y 

altamente transitados, e s h  expuestas a contaminantes de vehlculos y a orines de 10s 

animales del pueblo, este es el caxl de la mayor parte de plantas mderales que son 

llamadas 'de pobres" o 'de lndios" por la poblad6n mestiza: 

ser alimentos consumidos por animales, como la cerraja que se da a las aves de corral y 

la Ror de pochote, que era anterionnente consumldapor 10s venados 

requerir de UM preparaci6n elaborada y poder ser sustituidos con recums adquiridos 

por wmpra o por otros de preparacibn mds sendlla, oomo el cam de las semillas de 

caiabaza pisto (Cucumis angurla) y de AngO (Ablemoschus exolentus) que deben de 

lavarse y tostarse en un proceso iaboriow, que requiere de tiempo. 

Otros rnotivos por 10s que dertos r e c u m  vegetaies no acostumbran oonsumine induyen el 

ignorar sus propiedades comestibles o el ser consewados para situadones de ernergenda, tal 

es el tax, de las Rores maduras de Agave y semiiias de Dasy/ir/on, que se mezdan con la 

masa de rnaiz para hacerla rendir m& en temporadds de baja wsecha o escasez econbrnicd. 

y cuyo sabor es considerado agradable, pero debido al trabajo que implica y a que dismlnuye 

ia caildad dei mafz por cambiarie el color, es una pr6ctica no acosturnbrada. Las Ro- de 

garambullo (MynYII~~dctusgeome~ivu), de xoconoxtle (Stenocereus ste/atusl y de pitaya 

(Stenocereus prulnosusl se consumen tambien hewidas, sin embargo el fruto es tan gustado 



y su venta en mercados asegurada que se prefiere no emplearlas para tener buen 

rendirniento de frutos Y 610 se emplean en caso de emergenda. 

A 0ivel Familiar, la distribud6n de las pordones a la hora de la oomida, inRuye en la 

cantidad y el tip de recurso recolectado o, en su caso comprado. Ya que la mayor porci6n 

de 10s alimentos se destina a los hombres que aportan dinero a la casa, se preparan 

nonnalmente 10s alimentos que son de su gusto. De las familias enhevistadas, en el 8096 de 

10s casos el mayor Ingrew econ6mico era aportado por el (10s) hijos mayores que trabajaban 

en rnaquilas o en el pueblo, debldo a la avanzada edad del padre para trabajar o a que su 

actividad es precisamente la recnlecci6n. y debido a que entre la poblaci6n joven es mayor el 

rechaw hacia las plantas recolectadas, prindpaimente quelites y Rores, que gran parte del 

ingreso que reportan se dedica a la compra de huevo, partas y verduras de "mayor prestigio" 

que no se producen en la regi6n. La principal raz6n que expresaron 10s j6venes entrevistados 

de su recham hada a t e  tlpo de alirnentos h e  el no disfrutar de su sabor. Este factor propida 

que su wnsumo se llmlte a la hora del almuem durante las labores de monte o a 

recolectarios para prepararse Gnicamente para 10s niiios y miembros de la familia que no 

aporten ingresos. 

En cuanto a parte usada, las hojas mas aceptadas por la poblaci6n en general 

pertenecen a los generos Amaranthus. Porophyllum. Olldascolus. Phytolaca y Ancda, las 

primeras tres induso vendidas frecuentemente en los mercados. Phytolaca y Ancda 

sirnplemente tienen gran aceptaci6n como qwlites de temporada dentro de las locaiidades 

donde son recolectados, aunque en ocaslones el primer0 se lleva por encargo a 10s 

mercados. El 23.61% de estas son ernpleadas como quelites, es decir, plantas generalmente 

herMceds y en ocaslones arbustivas y arbbreas, cuyas hojas y tall05 demos y algunas 

infiorexencias inmaduras son consumldas como verdura. 

Cos frutos que gozan de mayor aceptad6n entre la poblad6n en general son 10s 

pertenedentes a individuos de la familia Cactaceae, debido en gran medida a que son 10s 

Onlws frutos de car6cter "Fresco" o de fruta de temporada dentro de la regi6n que se 

producen durante 10s primeros d n w  meses del aiio. durante la temporada m65 seca y 

calurosa, lo que aumenta su frecuenda de wnsurno; este factor tambien tiene corno ventaja 

el ofrecer a la gente de -s recunos, una altemativa para preparar agua de sabor durante 

estos meses, ya que por lo general 10s precios de productos como la naranja y el lirn6n, que 

son empleados con estos fines. se encuentran fuera de su alcance. 



Las flares wrnestibles en la regi6n. lo son siernpre en su estadio ternprano, antes de 

abrir por cornpleto. siendo las de r n b  amplio wnsurno, las pertenecientes al genero Agavey 

Yucca para toda la regi6n de estudio, y GIiridda y EEIyflna en la regi6n de Cuicatldn. Todas 

ellas son ernpleadas wrno ingrediente principal en guisados 

Las cdracterlsticas de uso que se dan a 10s generos de UM rnisrna familia bot6nica 

presentan tambien similitudes, siendo r n b  rnarcadas las que se presentan dentro de la 

familla Cactac;eae, ya que a excepd6n de Nopafed codreni/ii/i.ra y de Acmthocereus 

subinemis, todas las species reportadas pueden ser usadas wrno leha cuando el ind~iduo 

es vlejo y su tronw o ramas se han lignificado. las flores son wrnestibles, aunque no en 

todos 10s casos son preferidas, al igual que 10s h t o s  que tienen jerarqula de preferencias. En 

general tarnbien se wrnen las partes tiernas de 10s tallos, aunque la preparaci6n y obtend6n 

de las rnismas es wrnplicada y en rnuchos casos, cuando se recolecta fuera de tiernpo. su 

sabor es amargo 

Las plantas que se presentan en el cuadro 2, se consurnen en rn& de una categorla de 

uso, debido a que pueden ernplearse varias de sus partes o en dlferentes estadios, por lo que 

pueden ser vendidas en ciertas drcunstancias per0 guardadas para wnsurno familiar o 

ernergencia. Tal es el caso de 10s h t o s  del ternpesquistle, que gomn de gran prestiglo antes 

de madurar y son ernpleados wrno verdura. pero al rnadurar son wnsurnidos corn0 hta:  sin 

embargo este segundo uso es particular entre la gente que tiene drboles en sitios cercanos a 

su vivienda, ya que no se wrnerdaliza nl es w n d d o .  Por otro lado la sernilla puede usarse 

para dar wnsistencia a la rnasa de 10s tamales, aunque requiere de una laboriosa preparadbn 

y son pocos quienes conocen esta posibilidad. El guaje, que es otro product0 utilizado wrno 

verdura y wndirnento en gran cantidad de gulsados no Onicamente dentro de la regI6n. sino 

en otros estados de la RepOblicd, es otro ejernplo de este caso, ya que las sernillas rnaduras 

se utiliran wrno verdura para ensalada y las hojas como quelite, per0 estos Gltimos dos usos 

se restringen a 10s habitantes de rnenos recursos. Algunas de las partes no aprovechadas, lo 

son debido a que su uso es poco w n d d o ,  o porque se reselvan para las situaciones de 

ernergencia que ya se han rnendonado. 



Cuadm 2. Frecuenda de uso y brmas de wnsumo de las species 

w n  m& de una parte comestible 

wmGnmente 

txh) Recolecclbn 
El metodo m& cornfin de obtend6n de las plantas no cultivadas en la wna es la recolecu6n. 

que segGn 10s resultados del presente estudio, se reallza bajo las siguiente clrcunstancias: 

1) durante las henas del camp, generalmente 10s hombres colectan plantas arvenses para 

su consumo durante el descanso, 

2) wmo labor wmplementaria durante actividades w m o  el pastoreo de ganado o la junta 

de leiia, las plantas colectadas asf generalmente se destinan para consumo familiar o 

venta en mercados 

3) como actividad Gnica en la que se juntan varias species en un recorrido espedfico en 

c a m p  o monte, estas plantas se destinan en general para venta en mercados. 



4) durante las horas de juego por parte de 10s niiios, quienes generalmente juntan frutas 

para wnsumo en gmpo u otros productos por encargo de la madre. y 

5) durante 6pocas de mayor abundancia de algGn recum muy valorado por la wmunldad. 

en este caw, existen horarlos y lugares espedficos para tener mayor a- o enwntrar el 

recum en las mejores wndidones poslbles y en abundanua. 

La poblaci6n local categoriza 10s sltios de recolecd6n de cada especie en base a las 

caracterlsticas de la vegetad6n drcundante o del terreno. Los ejemplos mas representatlvo 

de estas wnas son: 

Cardonales. Con predomlnancia de Pachycereus weberi, son grandes terrenos dentro 

del Area del Valle que se localizan en cerros de escasa altihrd, se &an con vegetaci6n 

espinosa y Stenereus stellatus, Esconbla chiotilla y Stenocereus prulnosus: se 

localizan prindpalmente en Coxcatldn y en San Juan Bautista Cuicatih. 

Iwtales. Ublcados en las partes planas del Valle o en laderas de montes, predominanda 

de Yucca per~'cuIosa y en ocasiones filllera, la vegetaddn asociada es herMcea, en la 

mayorla de 10s casos brmada por pastos: se localizan en Zapotitldn Salinas 

prindpalmente. 

Tetecheras. Prlndpalmente en el Area de Zapotitldn Salinas y Coxcatldn, predomlnanda 

de Nmbuxbaumla tetetzo, d a d a  con otros cactus coiUmnares como Pil~~acereussp. 

Cepha/ereus sp.. globosos como Fenx;actu+ spp., Mammilma spp., y Yucca spp. Se 

localizan en laderas de montes de altura variable. 

Cucharales. Predomlnanda de Dasylirlon s e ~ ~ a t i b l l m  Se ubican en partes altas de 

montes, prindpalmente en Zapotltldn. Coxcatldn y San Antonio Caiiada, &ado con 

vegetad6n arbustiva. 

Espina. Vegetad6n espinosa a lo largo de las caiiadas, brmada prindpalmente por 

Mimosa spp.. Acaua spp. y Senna spp. €stas denominadones se emplean a su vez. 

como referente geogrdfico. 

Esta ciasificacl6n, debido a su hecuente uso por parte de 10s habitantes de wnas dridas a lo 

largo del pals, h e  reportada por Miranda y Hemdndez X. (1%3) wmo parte de los doce 

t i p s  de vegetad6n predominantes en wnas dridas y semidridas de Mexico. 



1x.v) Dletas 

SegGn el estudio realizado por Williams (1993). la dieta wtidiana de 10s habitantes de tres 

localidades del Valle wnsiste en tres wmidas, en las cuales 10s alimentos se distribuyen de la 

siguiente rnanera: 

Desayuno 

cafewnazclcar 

pan de trigo o dos tortillas 

frijoles refritos con manteca sobrantes del dla anterior 

Comlda 

sopa de pasta o guisado de came (cada tercer dla. una porci6n muy pequefia). 

Altamente saronados 

'h taza de frijoles 

3 o 4 tortillas hechas el mlsmo dla 

caf€ y chlles en wnserva para awmpafiar 

Cena 

pan blanw espolvoreado con azGcar 

frijoles y tortillas sobrantes de la wmida 

Alimentos no programados . chicle o goma de mascar, fruta, helados y cerveza y pulque en caso de adultos. 

En la presente investigaci6n. se enwntr6 que esta dieta forma simplemente la base de 10s 

alimentos consumidos durante el dia por una h i l i a .  ya que en eila no se mendonan la 

ingesta de verdura en general, nl de plantas arvenses, SilvestreS 0 ~derales. esta se calcula 

en I .  433 calorlas, w n  43.7 gramos de protefnas y 0.40 miligramos de caicio. k t e  wnsumo 

resulta inadecuado al wntrastarse w n  el intenso trabajo Ksiw que implican, para las farnilias 

que realizan estas iabores, la recoleccibn de leAa y piantas, el pastoreo y el trabajo de las 

parcelas de cultivo. 



En las cuatro lxalidades consideradas en este estudio. la dieta de las personas cuyas 

activldades prindpales son el pastoreo, la recolecci6n y ias labores agrlcolas, se divide en 3 o 

4 horarim 

1. Desayuno. Ingerido enire 7 y 8 a.m. En el se bebe cafe, acornpariado por tortillas y/o pan 

sobrantes del dla anterior y gulsado o Mjoles mbrantes. 

2. Almuem. Se realiza en el sitio de trabajo, entre I2 y 2 pm, cuando ya se ha avanrado 

considerablemente con las labores de campo o monte. y consiste en tortillas calentadas 

(sobrantes del desayuno) en una fogata improvisada, con sal, frijoles Mos y aguacste o 

algGn product0 de recolecd6n (cacayas, hierbamora, mahihe) que se haya obtenido 

previamente el rnkmo dla; tambien, si se cuenta con 10s utensilios adecuados (ollas, agua 

y cuchillo), se puede preparar un guisado sendllo, como caldo de halaches o de angG, o 

nopal relleno de algGn condimento como hlerba del dire u oregano. Se acomparia 

generalmente de agua o de atole de malz Mo que se lleva espedficamente para consumir 

en este momento. 

3. brnida y/o cena. Es variable y depende de la hora en que se regresa de las labores y de 

la estructura de la famllla, ya que si se cuenta con algulen en casa que prepare tortillas y 

comlda del dla. YZ r e a l h  una comlda aproximadamente enire 5 y 6 p.m. que consiste en 

gulsado. frijoles fr- y tortillas del dla, acompaiiados con agua. Si al llegar se tiene que 

preparar la wmlda, se reallza un solo eplsodio, entre 8 y 9 p.m. en el que al final del 

gulsado se ingiere un poco de pan fresco o entero y se acompaiia con cafe. En el primer 

caso el pan y el cafe se lngieren antes de acostarse, entre 9 y 10 prn, en un cuarto 

mornento. 

b t a  lnbnnacibn se obtwo mediante la obsewacl6n directa y por entrevistas Informales 

realizadas a 10s distintos integrantes de las famiiias que partidparon en la realizaci6n de este 

trabajo. 

Garlne y Vargas (1997) agrupan a 10s alimentos que componen la dieta, desde el punto 

de vlsta antropologico, en: 

. El allmento bdsico. Es el centro de la comida y se encuentra fuertemente llgado a la 

cultura y sus manibtadones mas intimas, como la religion. 10s mitos y las leyendas. 



liene mayores modalidades de preparad6n y se incluye en mMtiples alimentos y 

bebidas. En el cax, de Mexiw es el mar=. 

Los alirnentos primarlos. Se wnsurnen en abundancia, con Frecuencia wrnbinados w n  

el ailmento bdslco. En Mk lco  son el Frijol, la calabaza, el jitornate y el chile 10s 

principales. 

Los alimentos secundarios. Se consumen w n  rnenor frecuenda pero son IdentiFicados 

por t d o  el grupo, aunque no necesariamente aceptados o consumidos por todos. En 

este gNpo se consideran los chayotes, zanahorias y verdura en general y algunos 

quelites. 

Alimentos perif6riws. Se wnsumen oasionalmente por depender de la estaci6n del 

aF~o, de las fiestas o ceiebraciones y no por formar park de la alimentaci6n diaria. No 

son identificados por todos los wmponentes de la sodedad. Se wnsideran dentro de 

este grupo 10s insectos, algunas hutas, quelites y anlrnales wmo el venado. 

Esta esbuctura de la dieta se observa Mulmente al analizar el patr6n de las localidades 

eshldiadas, ya que awmpaiiando los alimentos se encuentra slempre presente el ma% ya 

sea en tortillas o en atole. Los guisados que se consumen hecuentemente involucran la 

preparaddn de una salsa a base de jitomate rnolldo y chile, al que se adidonan lngredlentes 

dive- que varlan dependiendo de la fecha o del rnomento econ6miw de la familla. La 

carne es de wnsumo ram, empleSndose Gnicarnente en fechas festivas o cuando existe aigGn 

sobrante de dinero, sln embargo se cornpra retazo (huesos w n  poco contenldo de came). 

Los Frijoles tamblCn ocupan un papel Importante, ya que a veces wnstituyen el plato 

prindpal y tarnbien pueden awmpafiar cada cornida. 

El consumo de las plantas de origen silvestre, arvense o ~ d e r a l  en la regi6n es 

estadoml, y se les ernplea wmo verdura de tlempo (cacayas. jabonera, lengua de vaca, 

halaches, ango), w m o  wndlrnentos (hlerba del dire, plpicha, hierbamora, guajes) (cuadrol) o 

wmo h t a  (la mayorfa de cactAceds), per0 siempre son wmplementarios y sustituibles. Los 

que son mas awsturnbrados y cornerclalizados en mercados (cuadro 1). se wnsideran 

alimentos secundarios: sin embargo aquelios que son de wnsumo familiar Dnicamente o que 

se reservan para rnomentos de emergenda. se consideran periEriws. 

Minnis (1 991) observa que existe adem65 una categorla dentro de la ingesta de plantas 

locales que se refiere a las llarnadas 'cornidas de hambruna", las cuaies deben cumplir dos 



prindpales caractefisticas. 1) Ser comestibles y 2) Estar disponibles aGn cuando las raciones 

frecuentemente consurnidas no pueden conseguir; estas generalmente requieren de 

procesamiento sustancial para hacerlas comestibles o reducir sus ingredientes t6xicos. 

Algunas son consumidas de forma regular pero su consumo aumenta en periodos de 

emergencia (corn0 puede ObseNaEe en ei caso del rnezquite). Pueden ser de producci6n 

irregular (corn0 el consumo de mahitze) o de bajas pobladones (malacacuahetl). 

tx.vl) I" Concurso de Coclna Reglonal en el Valle de Tehuachn-Culath 

Se realizaron dos talleres de cocina regional, para 10s cuales se convoc6 a la poblaci6n de 

distintas localidades del Valie. Los prop6sitos de organizar ambos talleres y el concurso 

heron mGltiples: 

Recopilar inbrmaci6n inidal respecto a 10s recunos comestibles locales mds conocidos. 

Inbrmaci6n respecto a formas de uso, localizad6n geogrdfica, temporadas de 

reproducci6n y caracterlsticas gustativas de 10s misrnos. 

Consensar la opini6n de la gente respecto al proyecto y a la poslbllidad de realizarlo 

con su apoyo. 

Establecer contacto con la gente de la regi6n para posteriormente realizar el b-abajo de 

-Po. 

Generar inter& sobre el tema. 

La reallzaci6n de talleres contribtlyd a obtener la mayor cantldad de lnbmaci6n, 

principalmente en brma de llstados, permitiendo ganar tiempo para concluir la5 dem& rases 

del estudio. La inbrrnaci6n obtenida h e  confiable ya que durante las dindmicas llevadas a 

cabo se propicid el debate y la darificaci6n de ideas por todos 10s asistentes, quienes a su 

vez encontraron estas activldades corno un buen proceso de interacci6n con miembros de 

otras locaiidades que les permitid aprender sobre 10s recursos de la regi6n. 

Al final dei ejerdcio, 10s mlembros con mas experlenda y conocirniento heron ubicados 

y se estabieci6 contacto con ellos para la realizacidn del trabajo de campo. 

El Concurso de Cocina Regional se reaiiz6 con el apoyo de la Resews de la Biosfera de 

Tehuadn-Cuicatldn, y tuvo tres fases: 



1. Prornoci6n y dihsi6n del evento 

2. Dos talleres de divulgad6n. que tuvieron lugar en Tehuacdn. Puebla y CuicatlAn Oaxaca. 

10s dias 28 y 29 de rnayo de 1999. respectivamente. 

3. Un wncurso celebrado en la dudad deTehuadn. 

La rnetodologla para la reaiizad6n de 10s talleres h e  enteramente partidpativa (anexo I), en 

ellos se brnent6 el didlogo entre gente de distinta procedenda, se generaron listados de 

especies por nornbre cornfin. rnapas de localizacibn y distribud6n de las espedes, tablas de 

formas de us0 y preparaci6n de distintas especies. La realiraci6n de estos talleres Facilit6 la 

organizaci6n y calendarizad6n del proyecto, s i~ iendo corno punto de partida gracias a la 

lnformad6n preiirninar que en ellos se obhrvo. Asirnisrno sirvieron corno Enea de enlace wn 

la pobladbn, prindpalrnente fernenina de distintas localidades, generando inter& para 

partidpar y para wnocer 10s resultados finales de la lnvestigad6n. La lnbmau6n obtenida 

tambien ayud6 a definir las localidades sobre las cuales se enfocarla el presente estudlo. 

El primer taller realizado hrvo lugar en la dudad de Tehuacdn, contando w n  una 

asistenda de 30 personas procedentes de 10s municipios de Tehuacdn. San Gabriel Chilac, 

bxcatldn. Zapotitldn, Santiago Miahuatldn. San Antonio Cafiada y Nativitas. Se reportaron y 

dixutleron 25 especies vegetalesy 7 lnsectos comestibles (ver tabla.). 

El segundo taller se realiz6 en San Iuan Bautista Cuicatlh y a n t 6  con una asistencia de 

25 personas, procedentes prlndpalrnente de la cabecera rnunidpal. Concepci6n P6pal0, 

Qu io tep  y Dorninguillo. w n  quienes se analizaron I 5  especies vegetal- y 4 insectos (ver 

tablas). 

En estos talleres tambien se sentaron las bases del concum y se definieron 10s 

requisites de las recetas para partidpar en un posterior concurso, 10s cuales heron: 

1 .  Elaborane w n  al rnenos un ingrediente de procedencia sllvestre obtenido por 

recolecd6n. 

2. Dicho ingrediente deberd de encontrarse dentro del Area del Valle. 

3. Deberd de reqwrir un rnodo de preparaci6n. 

Para la prornoci6n. se irnprirnieron carteles anunciando las bases del concurso, fechas de ios 

talleres y exponiendo 10s rnotlvos dei rnisrno (ver anexo I). Estos se cnlocaron en puntos de 



afluenda peatonal dentro de la uudad de TehuacAn y en 10s pizarrones de anuncios de las 

cabeceras municipales en las i-lidades vecinas y en San Juan Bautista Cuicatldn. Tambien se 

imprirnieron volantes con la informadbn que se dishibuyeron en rnercados y casa por casa 

dentro 10s pueblos cercanos, prindpalrnente a rnujeres y se asisti6 a las estaciones de radio 

locales. 

El concuw se celebr6 en la dudad de TehuacAn el 4 de abril de 1998, teniendo como 

jurado al personal directive de la Resews de la Bi6sFera. rniembros del Cornit6 T h i w  

Cientifico de la rnisrna y del Ambito hotelero y restaurantero de Tehuadn: estos Gltimos 

woperaron con ios prernlos que se otorgaron a 10s ganadores. Para calificar las recetas se 

evalu6 su sabor y su originalidad. 

Se recibieron un total de 60 recetas (ver anexo), siendo preparadas para el dla del 

concuw 43, de las cuaies se eligieron seis ganadoras ( dos primeros, segundos y terceros 

lugares). 

Las dinAmlcas de 10s talleres fueron participativas (ver anexo), y wrno prirnera actividad 

se reparti6 a cada partiupante una tarjeta con el dibujo de una planta de la regibn y se les 

pidi6 que iocalizaran a la persona que twiera una tarjeta iguai, presenKndose wmo paso 

slguiente con eiia. Posteriormente cada pareja se present6 ante el grupo. Se expwo el 

ternario dei taller, consensando ias opinlones del grupo. 

b r n o  segunda actividad se formaron equips aleatoriamente: cada equipo escagi6 una 

sene de tarjetas para trabajar con esas plantas en la elaboraci6n de cuadros (tabias 2-7.). en 

10s que se vertl6 toda la informad6n que poselan 10s lntegrantes sobre 10s recursas. Se 

agregaron recuws aparte de los considerados en las tarjetas. 

Posteriormente cada equipo present6 ante el resto dei gmpo sus cuadros, permitiendo 

as1 que la inforrnad6n se enriquedera, ya que ios cornentarios fueron anotados y 

wnsensados. 

La siguiente actividad fue grupal y consisti6 en elaborar mapas de la lccalizad6n 

geogrdfica de cada recurso, ubicdndolos con slmbolos en un rnapa del Valle. 

Posteriormente se habi6 de la importancia de conservar la biodiversidad y ei 

wnocimiento tradicionai de sus propiedades, se proyectaron transparencias y se generaron 

cornentarios divews sobre la relevancia dei taller y las bases del concurso. 



TABLAS 2-7. 

Tablas elaborados por 10s asistentes al Taller de Cocina Regional en Tehuadn, Puebla. 

Equlpo 1. Tempesquistles" 

Nombn dc k 
phta 

Tepejllote 

tetecha 

Nenacatl 

Guajes 

E q u i p  2. "Pochocuiles" 

I I m o l e .  

Putc usadz, 

Se come lode adentro 
hewldo, parado por harlna 
y capeado con huevo, en 

v i w r e  o Mto 
Ls una nor o el h t o  del 
cactus. Se prepara en 
vinagre, en gulsado o 

texmole 
Es un hongo. Se come todo 
Mto con cebolla plcada y 

epmte, en salsa 
Se come la remilla de la 

vaina, cruda 

Pochcaile 

undcfirtl- 

Amarga sl at6 muy tiemo 

Seca re aprovecha la semilla para hacer salsa. TambiCn 
w come como huta cuando est6 seca y se llama salea 

Hay que tener culdado al ewogerlos p q u e  hay 
muchos hongos que son venenosos 

Se come en salsa o en mole de caderas. Su olor es 
muy penetrate. [rm Uene much0 hierro. Produce 

Es un gusanlto que se da en Se come todo, tostado en wmal. Es negro, de panra 
el pochote o en el jonote blanca y gr-so. 



1 I algoddn y re comen como palomiras 
Tetecha nor tiema y seca En vlnagre, texmole y como dulce 

Hierbasanta I hola I bndimento para plpl6n. mole verde, tamales Y 

Equipo 3. "Cacayas". 

Nombm de la 
p h t a  

Guaje rojo 
Guaje blanu, 

Guaje ambeiro 
Pochote 

Equlpo 4. 'Equip 4" 

Tempesqulstle 

I 

Equlpo 5. "quelltes" 

P a t e  usa la  

Semllla y plochocas o 
pllibocos 

Semlila. flor 

~ r d e k t i o s  

A la mitad de su madurez se come tiemo en salsa wn  
hoja de aguaate o en texmole. El roio er primem que 

el blanco y wants mas tiempo sin secarre 
Coclda con sal la wmllla La flor en m o l e .  La huta 
w asa con todo y c6wra para que se derprenda el 

Fmto, hueso sew y h t o  
maduro 

prole 
Hewldo con sal, cllantro y chile huachinango. Mto wn 

sal o wmo condimento para h t a  En mole de 
camaroner. En vinagre se llama "lapo" y como dulce 

ya maduro. El hueso en tamaler que se llaman 
-pixtle" 



Cuadro Gnico elatorado por todo el g w p  en el taller de San Juan Bautista CuicatlAn. 

1 Nombre de la I Parte usada I CaracterIsticas I 
Planta I I 
An@ ( Valna tiema. hewida 1 Arbusto inv-r de cullivos 

Card6n I Pulpb, semillas 1 En bebidas, salras. abuinda en ceros, la fruta se da en 

N o d  de crur 

C o d a s  
Chicatanas 

Camotes: chaya. 

Puntas tiemas 

hedlondo 
amargo 

Esta lnfonnaci6n h e  depurada, ya que se consideraba inldalmente incluir a 10s insect05 

abril y mayo. Crece en laderas y en el palo x dm 
unos gusanos blancm que se amen, se aran en el 

wmal w n  sal y lim6n 
Ls m w  abundante. Se ~uede ~remrar en viname v 

nor del nopal 
hormiguitas 

La ralz 
encontrarles el gusto 

I I 

cornestlbles dentro del estudio, sin embargo se dexartaron k t o s  y algunas plantas 

mendonadas en 10s cuadros que pertenecen exclusivamente a 10s huertos. La inbrmad6n se 

Son ruaves, muy fibrosos y cafts. Ls diRcll 

corrobor6 posterionnente en c a m p y  se incluy6 en las fichas bibliogrdficas. 

Duros para coccr. Sedan en la sierra Pipes o 
rompancle 

A la flor se le llama Ror viela o de orejona Pitahaya 

nor tiema 

La gufa o la Ror 



rn DISCUSION DE RESULTADOS 

Seg6n lo demuestran estudios realizados por investigadores de distintas dixiplinas (Flannery 

eta/ 1%7. Smith 1%7. McNeish 1964 y 1%8). el Valle de Tehuacdn-Cuicatlbn representa un 

importante centro de origen y domesticaci6n de espedes vegetales que actualmente se han 

constimido en cultivm importantes para la economla mexicana. Dentro de 10s 

aproximadarnente I0 000 m' que abarca esta regi6n. se han registrado 2750 espedes de 

plantas con flora, con cerca de un 30% de endemirnos (Ddvila eta/. 1993). A esto se suma 

una diversidad cultural que inciuye siete grupos emiws: nahua, popoloca. mazateco. 

chinanteco, ixcateco, cuicateco y mixteco, w n  un 30% de hablantes de por lo menos uno de 

estas lenguas. (INI. 1992). 

Asf, el Valle de Tehuacdn-Cuicatibn representa un ewenario de diversidad biol6gica y 

cultural cuya interacci6n se ha continuado y ha evoluuonado a lo largo de un period0 

representative de tiempo, permitiendo la generaci6n de profundos conodmientos 

etnobot6niws que han permitido la subsistencia y el abastecimiento de necesidades micas 

de sus habitantes en varios terrenos. 

Los estudios etnobotdnlcos que se han llevado a cabo en distintas areas y localidades 

del Valle. muestran que 10s habitantes campesinos mestizos e indigenas que habitan en la 

wna. basan su subsistencia en wmbinaciones de agricultura de riego, agricultura de 

temporal, afa extensiva de cabras, mlecci6n de plantas silvestres, venta de leiia y 

productos forestales no maderabies (Casas y Vaiiente-Banuet, 1995. Casas et a/.. 1999. 

Viveros. 1993). La wrnbinaci6n e importancia relativa de estas actividades varfa de un 

poblado a otro, dependiendo de la disponibilidad y la productividad de las tierras agrfcolas, 

de la wnstituci6n del nGdeo familiar y de las condidones dimdticas anuales. 

En el presente estudio se encontraron un total de 72 especies vegetales, distribuidas en 

60 generos y 24 familias, ias cuales son empleadas como wmplemento dentro de la 

alimentacibn de 10s habitantes lndlgenas o campesinos mestizos de por lo menos cuatro 

localidades del Valle a lo largo del afio. Todas ellas son obtenidas por recolecci6n en las 

distintas unldades ambientales consideradas dentro de cada locaiidad (serranlas. llanos. 

orillas de caminos y camps de cuitivo). 

De ellas se wnsideran silvestres 41, ya que nose encuentran sujetas a forma aiguna de 

manejo; 15 arvenses y 16 ruderales, pudiendo wnsiderar a las que se incluyen en &as dos 

Gltimas categorlas, como sujetas a procesos incipient- de domesticau6n. de acuerdo con 



Casas (1996) y Bye (1998). qulenes mendonan que la dlspersi6n de semillas en ambientes 

antropogeniws. tolerancia de algunas plantas en campos de cultivo y el cuidado de las 

mismas cuando se encuentran en medios advems, constltuyen pasos fundamentales para 

estos procesos. 

En cuanto a la$ partes ernpleadas wmo allmento de las espedes que se registran en el 

presente trabajo, 22 se refieren a Rores, 20 a hojas, 30 a frutos, 3 a ralces y tuwrculos y 13 a 

semillas; Empleando la clasiflcacl6n establedda por Casas el. a1 (1987), para categorlas de 

uso. se detennlna que 46 espedes son empleadas wmo verdura. 25 como hta .  9 wmo 

condimento. 12 en calidad de dulces. 2 wmo bebidas y 3 dentro de la categorla de rafces. A 

25 especles se les da mas de un uso, por lo que, pese a ser 72, la sumatorla de las categorlas 

inuementa el nhero.  

Los hutos son 10s m&s numerMos en cuanto a parte empleada, debido a que su 

disponibilidad temporal es arnplia y. debido al dima caluroso e irregular de la wna. 

wnstituyen un aliment0 refrescante de sabor dulce. La mayor parte de 10s frutos 

comprendidos en este estudio, proceden de especies pertenecientes a la famllia tactaceae. 

que a su vez es la familla mds numemsa de las plantas sllvestres estudladas (19 especies), y 

registran altas abundandas en tres de las localidades estudiadas (ZapotItlAn, Coxcatlen y 

Culcatidn). factor que Faciiita la recolecd6n de sus h t o s  y los hace mas a-ibles a las 

farnlllas de bajos recums econ6micos que lm h t o s  de lmportad6n comerc ia l i i s  en 10s 

mercados locales. 

Por otro lado, dentro de las categorlas de uso, las verduras son las m65 comunes. 

debido a que se considera dentro de esta categorfa a cualquler parte vegetal empleada que 

sea codnada, y que constituya parte esendal en la comida. Debldo a que la mayor parte de 

las especies consideradas en el presente estudio como verduras, son plantas herb- 

anuales, que pueden enwntrarse tanto en estado silvestre, como a l v e w  y mderal, el 

aprovechamiento que de ellas se hace es intenso, y en todos 10s meses del e#io se localizan 

partes vegetativas empleadas para tal fin. 

Todas las plantas induldas en este estudio, se obtienen por recolecci6n en 10s cerros. 

llanos o caminos adyacentes a cada poblado y se emplean para autoconsumo de 10s 

recoiectores y sus familias en fonna local, principalmente. De las 72 especies consideradas, 

48 son objeto de wmercio en 10s mercados de la wna (cuadro I) esto es el 66.2%: en el 



Caso de algunos productos que son de amplio uso en la regi6n. la demanda lntensifica el 

grado de recolecd6n a que se sujetan. 

Como puede obsewarse, la rnayorla de las partes ernpleadas consisten en estructuras 

reproductivas de las plantas, que al ser recolectadas, ven disminuida su capacidad de 

propagaci6n natural. y por el hecho de ser plantas no domesticadas, o bien en estado 

incipiente de dornesticadbn, las poblaciones sutien una reducd6n. Aunque en el presente 

estudio no se rea l imn  cornparadones cualitativas de abundancia entre las poblaciones 

sujetas a recolecci6n y aquellas en las que se no se efectGan actividades humanas, la gene 

local con qulen se trabaj6. coincide en afirrnar que algunas especies de amplio uso. se han 

escaseado en 10s Gltirnos 20 aiios y que ias poblaciones sujetas a recolecci6n se encuentran 

cada vez mas alejadas de 10s centros poblacionales. Sin embargo, junto con la recolecci6n. 

interviene una serie de hctores cuyo impact0 es mayor: entre estos bltimos es importante 

considerar que las labores de recolecci6n de plantas comestibles. se reaiizan de rnanera 

slmultdnea can el pastoreo de ganado caprino y el corte de rnadera seca (principalmente). 

para obtend6n de lem. E s  de hacer notar que la producd6n caprina extensiva constituye una 

grave amenaza para la ecologla y su diversidad florlstica, pues a pesar de que se utilizan 222 

especies como brraje. 1os anirnales consumen de preferenda un subgmpo mds reduddo. 

sobre todo 10s 6rboles y arbustos de legurnlnosas y sus plAntulas. C6rno estos slwen de 

plantas nodrlm a 10s cactos columnares y otras especles, la reducd6n de su cobettura y su 

abundanda relativa amenaza con alterar la composid6n de especies, la estructura y la 

biodiversidad global de esta Importante Area para la conservaci6n ewl6gica (Casas y 

Valiente-Banuet, 1995). 

En este estudio, se obtuvo, segGn el mCtodo de Braun-Blanquet, la abundanua 

cualitativa de cada especie en las distlntas iocalidades estudiadas, con el objetivo de 

cornparar el tamafio de las poblaciones que norrnalmente se explotan en las distintas 

localidades estudiadas, puesto que se siguieron las rutas empleadas por la mayor pate de 

10s recolectores locales: sin embargo, estos datos no permiten evaluar o cornparar el estado 

de detwioro de cada especie con respecto a las poblaciones no alteradas de la zona. 

6 especies, pertenecientes a tres hrnilias son endemics del Valle de Tehuadn: Agave 

macloacantha y Yucca p e r i c u h  (Fam Agavaceae). Nwbuxbdumia teteb,  Poldskid chende 

y Pachycereus ho//ianus (Fam Cdctaceae), y DasiIyrion Serratilolium (Fam. Nolinaceae). La 

hmilia Agavaceae time su centro de origen y diversificaci6n en M&ico, al parecer en el 



Desierto de Tehuadn, en donde hay m6s especies de Agave (14) que en cualquler otra parte 

de Mexico (Relchenbacher. 1985). Alrededor de 75% de las 273 espedes de esta familia 

descritas hasta la fecha son originarias de Mexico (205 en total), de ias cuales 68% son 

end@micas, es decir 55% de todas ids especies de la familia (Garcla-Mendora. 1995). 

LJasyIinon es otro genero endhlco de Mexiw (Wowsk i .  1978). 

El papel que ocupan las plantas estudiadas dentro de la dleta de 10s pobladores en cada 

una de las cuatro localldades, es secundario y de car6cter estacionai, sujeto adem65 a las 

wndidones dirndticas, que deteminan la dlsponlbilidad de las partes ernpleadas de brma 

anual: sin embargo ios resultados presentados dlfieren de 10s obtenldos por Williams (1993) 

en su estudio de pabones dieteticos en tres localidades del Valle. una de las cuales. 

toxcatldn se induye tambien en el presente, ya que Williams mendona que no se inwrporan 

vegetales en la dleta wmOn de los habitantes, y por tanto no hace menci6n tampoco. de 10s 

alimentos locales. Asirnisrno el presente trabajo encontr6 cuatro espedes que no han sido 

reportadas corno comestibles dentro de la literatura dlsponible: Mimasa luisiana. Sdhr~ja 

mexicdna, Malplghia galeottlana y Cnidodus awnniciiollius. as1 wrno dos generos de plantas 

que no pudieron ser determlnadas hasta espe.de, per0 que sln embargo no reportan indulr 

espedes con uso comestible: W a  sppy Pemelya spp. 

Los resultados presentados en este estudio. rnuestran que las ventalas que ofrece el 

wnsurno de plantas silvestres, arvenses y mderales de la regl6n son mfiltiples: 

La estadonalidad marcada de etas plantas ofrece una variad6n a la dieta a lo largo del 

aiio y aunque el papel de la rnayolra de plantas es wmplernentarlo. son variadas las 

fomas en que se pueden preparar. 

La importancia que por su uso tienen algunas espedes ias hace objeto de protecdbn, 

ya sea pemltiendo su uedmlento en camps de cultlvo, alejando a1 ganado de 

aquellas que se quiere proteger en su medio natural o ilevdndose la sernilla o pianta 

para incorporarla a! huerto familiar: esto irnplica la exploraci6n de las caractelrsticas 

reproductivas de la planta y genera wnocirnientos que contribuyen a su consewaci6n. 

El uso de muchas de ellas es mGltiple, ya que pueden ser rnedicinales, forrajeras. 

proveer fibras y tener adernds una funci6n aiimenticia. 

Su precio en 10s rnercados es bajo sl se cornpara con el de verduras y h t a s  que se 

importan a la regi6n de d i v e ~ s  puntos de la RepGblica. 



La utilizad6n de especies locales en la alimentaci6n diaria wntribuye a la wnsewacl6n 

de la biodiversidad. que es muy alta en la W M  (2800 espedes vegetales. 30% de ellas 

endemicas segGn Villasenor et. Al. 1993). ya que, en caw, wntrario, la apertura de 

camps de cultivo, prindpalmente para mair, resulta en una gran perdida de e s ~ l e s  

Gtiles. 

Su obtend6n es relativamente sencllla, ya que su precio en 10s mercados es accesible 

para la mayor parte de la poblacibn, o bien son recolectados en 10s centros de mayor 

abundanda por la gente de las localidades mds cercanas, o forman parte de 10s huertos 

Familiar6 o agricultura de traspatio de las famillas ewn6micamente insufidentes. 

Muchas de estas plantas, wmo el garambullo, la pitaya, el mezquite y la yuca han sido 

estudiados en cuanto a sus propiedades nutritivas y ecol6gIcas. y sus posibilidades de 

procesamiento y wmerdallzad6n, segGn se ha wmprobado, son bastante mpllas. 

Durante la realizad6n de las entrevistas, se pudieron rewger algunos factores que 

wntribuyen a la perdida del wnocimiento y wstumbre de uso de estos recuws. La principal 

raz6n que expresaron 10s j6venes entrevistados de su recham hada este tipo de allmentos 

h e  el no disfrutar de su sabor. Por otro lado, se observ6 que 10s alimentos que son 

desdenados por 10s habltantes mestizos no son mencionados en las entrevistas, puesto que 

el consumirlos puede ser ma1 vlsto por quien hace la enbevista. Estos hctores, a su vez. 

lnfluyen en la popularidad del recurso y wntribuyen a la perdida de su uso 

Se obsew6 que entre las familias mds involuuadas w n  el medio urbano, wmo 10s 

maMmonios j6venes en que el hombre trabaja wrno obrero en algGn pueblo, o aquellas que 

no realizan labores de monte o campo, el wnsumo de plantas recolectadas es exaso, 

prefiriendose, en epoca de -L, wmer Gnlcamente salsa de jitomate o bien. Mjoles 

awmpaMdos por tortillas. El motivo expresado de esta wnducta, fue el dexonocimlento de 

10s poslbles recursos comestibles o el desprecio hada ellos. 

Minnis (1991). menciona que las plantas que requieren preparaci6n no familiar son 

menos preferidas, lo cual se aplica a las Famllias j6venes que rehGsan wnsumir estos recuws 

y a las que no tienen wnocirniento de 10s mismos. 

Por la diferencia de actividades y practicas de manejo de recursos, las mujeres y Ios 

hombres carnpesinos han desarrollado y adqulrido distintos wnocimlentos y practicas que 

involucran 10s recursos vegetales y anirnales de su ambiente local. Estos sistemas de 



conocimiento local por genero, juegan un papel decjsivo en la conservad6n in-situ. rnanejo y 

rnejorla de 10s r e c u m  genetias para la dieta y la agricultura, ya que la decisi6n en cuanto a 

que y c6mo conservar, depende del wnocimiento y la percepci6n de lo que es mds atll a la 

comunldad. 

El conocirniento t r a d l d o ~ l  es altamente sofisticado, y se transmite tradidonalmente 

por generaciones. A Raves de la experiencia, la innovaci6n y experirnentaci6n. se desarrollan 

practicas sustentables para la protecci6n de suelos, agua y vegetaci6n natural, lncluyendo la 

diversidad biol6gica. 

En el presente estudlo, se observ6 que el conocirniento especializado de las mujeres 

sobre el valor y 10s uxrs de species domesticadas cultivadas y sus variedades, se extiende 

hasta las plantas silvestres usadas en tiempos de necesidad (hojas, hutas, sernillas, tuMrculos 

y ralces), o corno fuentes de medidna susceptibles de generar ganandas. 

Las necesidades bblcas son relativas y vdan  con el tiempo y el espado, lo cual se 

hace evidente en period- en los cuales se experimentan fuertes modificadones en lm 

niveles de ingresos de la poblad6n. Los medios de cornunicaddn y su crecirniento 

vertiginoso en las Gltlmas d a d a s  wnfoman otro factor que contribuye a modificar la 

patrones de wnsurno de la poblad6n. a travb tanto de la publicidad de productos y 

selvidos, como de la diwlgad6n de otros model05 de vida, esto se hace particularmente 

evidente en el campo, ya que en MWco, 10s g ~ p o s  indlgenas sufren el impact0 de una 

modemidad que ignora el valor de su patrimonio, irnpidiendoles recrear sus culturas. 

participar con su lrnpronta y propidar mejores estilos de vida. Fsto se advierte en 10s usos y 

costumbres alimentarios hoy wmunes en 10s que prevalece un olvido de sus tradidones, en 

lo que se refiere a producci6n, transfomacl6n, dlstribud6n y consurno de alirnentos, lo que 

ha provocado desequilibrlos en la naturaleza, en su cultura y en su salud. 

En el c a m p  de la desnutrid6n. gran cantidad de 10s factores que la originan radica en 

el oivldo del acervo de wnocirnientos acerca del potendal alimentario del ecosistema, de las 

estrategias para su ux, y regenerad6n, asf wrno de la valoraci6n de sus patrones culinarios 

autbctonos. El impact0 de la modernidad que se hace patente por el influjo de 10s medios, 

contribuye a generar expectativas de consumo entre 10s miembros de las wmunldades 

rurales que no siernpre estdn al alcance econ6rniw de la poblaci6n. y en caso de q w  lo 

esten, no suelen ser las que mejor responden a las necesidades nutridas individuales. 



XI) CONUUSlONES 

En la RepGblica Mexicans, aGn cuando prevalece el wnsurno de frijol y rnalz, rnuchos 

alirnentos tradicionales pierden terreno ante productos industrializados y bebidas gaseosas 

dentro de las prioridades alimentidas del grueso de la poblaci6n en Mhiw, sobre todo entre 

la de edad joven. SegGn reporta Rold6n et. al (1999) en una investigaci6n para el lnstltuto 

Nacional de la Nubid6n Salvador Zubirdn, la dieta mexicana se ha transformado en 10s 

Gltlrnos 10 aRos wrno wnsecuencla de la pauperizad6n de 10s ingress econ6rniws de la 

poblacibn, el proceso de apermra wrnercial y las defidenclas gubernamentales para allegar 

recursos y productos alirnenticios. 

En el wntexto nadonal. Oaxaca es el estado w n  rnayores Indices de desnubici6n. con 

8.5 habitantes desnutridos de cada 10. Puebla, por su lado, tiene en sus rnunicipios 6 de 

cada 10 habitantes con este padeclrniento, (Rolddn et. al. 1999). 

Arnbos estados poseen una gran riqueza etnica y biol6glca. y sus wrnunidades rurales 

se han visto aktadas por las presiones de crecirniento de 10s centros urbanos. cambiando 

hdbltos y rnodificando wstumbres para inwrporarse al desarrollo de 10s rnisrnos, con la 

intencidn de mejorar su calidad de vida: en rnuchos casos esto conlleva a ejercer una mayor 

presi6n sobre sus recursos natural- para generar rnejores ingresos y abastecer a un rnercado 

creciente, principalrnente con 10s productos agropecuarios de mayor dernanda. En la regl6n 

del Valle de TehuadnCulcatldn, el rnonocultlvo de rnalz, cuyos rendlrnientos actuales solo 

permiten el autoconsurno, y el pastoreo de ganado caprino, son actividades predornlnantes 

en el rnedio rural, que han deteriorado las wndidones del ecosisterna original, redudendo la 

producthddad de 10s suelos y las posibilidades de regeneradbn de 10s recursos vegetal- 

locales. Adernds, la aceierada introducci6n en la wna de rnaquilas industriales y de granjas 

de aves de wrrai, ha absorbldo a una gran cantidad de j6venes, quienes renundan a trabajar 

en el campo, conbibuyendo a la perdida de tradiciones y a una escasa renovad6n de la 

h e m  de trabajo e irnplernentad6n de t h i c a s  agdcolas. 

Otro problerna que actualrnente se observa en estas cornunidades, es la perdida del 

wnocirniento tradidonal sobre las propiedades de uso de 10s recursos naturals locales y su 

transrnisi6n a las nuevas generadones. SegGn las estadlsticas a nivel nadonal, rnds del 85% 

de la poblaci6n rural, que significa alrededor de 14 rnillones de pewnas, consume por lo 

menos una vez cada dos dlas, un refrexo de cola o un paquete de frituras lndustrializadas. 

(Rolddn. 1999). Esta situaci6n se observa con rnucha frecuenda dentro de las famllias 



j6venes que habitan en el Vaile, quienes prefieren consurnir productos envasados o cul!ivos 

irnportados de otras region-, aunque sea en pocas cantidades, por 5u bajo poder 

adquisitivo. que ernplear recursos locales, a 10s que comideran de 'baja categorla". 

Si bien actualrnente la investigaci6n etnobot6nlca ha contribuido al rexate del 

conodrniento y las tradidones basadas en el uw, de los recursos, generando banas 

importantes de infomaci6n, es necesario avanzar en la constituci6n de equipos 

interdixiplinarios proposltivos de proyectos de desarrollo integral en el campo, adaptados a 

las condidones pariiculares de cada lugar, que difundan entre las rnisrnas poblaciones ~rales,  

10s resultados de las lnvestigaclones y wnstruyan, junto con ellas, programas de desarrollo 

regional basados en el redexubrirniento y aprovechamiento radonal de 10s recursos locales. 

fomentando su uso, conse~ad6n y rnejoramiento por parte de las cornunldades campesinas. 

ueando al rnisrno Hemp concienda dentro de 10s centros urbanos, de la importancia de 

revaloritar el potendai de las Areas de vida silvestre 

SegGn lo estableddo en la resoludbn adoptada por la 25ta sesi6n de la Conferencia de 

la FAO, existen 10s 'derechos campeslnos", que se orlginan de las wntribudones pasadas. 

present- y futu~as de 10s campesinos en la conservad6n. rnejoramiento y recuperaci6n del 

wnocirniento del gemoplasrna vegetal. particulamente aquellos que se encuentran en 

centros de origen y mayor dlversidad. El propbslto de estos r e c u m  es el asegurar 

benefidos totales a los campeslnos y el apoyo para seguir redblendo sus wntribudones. 

AGn falta avanzar en la construcci6n de un metodo para irnplementar estos derechos de 

rnanera que se respeten 10s lntereses y las necesidades de otros actores que lnte~ienen en el 

proceso de transfomad6n y abastedmiento de se~cios. 

El documento generado por la FA0 (1999), indica que: 

Cerca del 75% de la dlversidad vegetal se ha perdido desde 1900, ya que 10s 

campeslnos, en el bnbito rnundial, han dejado de lado las razas y variedades locales, 

carnbidndolas por variedades geneticas unifomes y con altas cosechas. 

Actualrnente, 75% de 10s allrnentos rnundiales se genera a partir de 12 plantas y dnco 

species anirnales. . De las 250 000 - 300 000 especles de piantas conocidas wrno comestibles, 5610 de 

150 a 200 se usan por 10s hurnanos: y tan s61o tres de eilas drroz, rnalz y trigo-. 



wnhibuyen con cerca del60% de ias protelnas y calorlas de origen vegetal de la dieta 

humana. 

Los productos animals proveen el 30% de 10s requerimientos dieteticos humanos, y el 

12% de la poblaci6n mundial ios cubre casi enteramente a partir de productos de 

mmlantes. 

Ante esta perspectiva, es necesario wnsiderar las propiedades de r e c u m  locales. muchas 

veces olvidados, en la wnsdtuci6n de una alimentaddn balanceada e inocua para ios 

habitantes de la poblacidn, que tenga en considerad6n el equllibrio entre su valor nutridonal 

y la protecci6n ai ambiente. La educaci6n de la poblacidn y el rewbte del aprendizaje que en 

su conjunto posee sobre ias propiedades nutricionales y dieteticas de 10s alimentos locales. 

es importante en la constttud6n de un programa regional de alimentaci6n. 

La prornod6n de una estrategia a largo plazo de consewacibn, utilizad6n. mejora y 

manejo de la diversidad de recursos genetias en el carnpo agrTcola y aiimentario. requiere: 

Pollticas agrlcoias equitativas, que provean incentives para el uso sustentable de ios 

recursos genetlws, especialmente mediante la wnsewaci6n in-sltu y vlncuios 

adecuados con la consewacl6n ex -SIN 

Legislacidn nacional para proteger 10s recursos alimentarios que se encuentran en 

estatus, garantizar su uso y manejo continuos por las comunidades locales de gente 

indlgena o en el medio rural: asegurando la distribud6n justa y equitativa que se derive 

de su uso. 

Es wnsideracidn de la autora, que la investigacibn interdixiplinaria futura deberA enbane  a 

la producddn de tecnologlas que maxlmlcen 10s beneflcios de 10s recursos naturales 

disponibles, protegiendo y rexatando al mismo tiempo aqueilos para uso futuro. La 

investigacibn debe tambien wntempiar las necesidades de la poblaci6n de exasos recursos 

econdmicos que dependen de 10s productos agrlwlas y siivestres para subsistir: 

partlcularmente en Areas de bajo potenciai, en donde ios incrementos en productividad serdn 

m& diRdles de lograr, y el manejo de 10s recursos naturales es mas crftico. 



XII) RECOMENDAUONES 

Cuantificar el esfuerro Rsico que implica la recolecd6n de recursos silvestres que se 

localiran en partes altas. en relad6n con la gananda econ6mica generada por cada 

producto, ya que es precisarnente la gente que 10s colecta, aquella cuya economfa 

depende de la venta y el autoconsumo de 10s productos de recol46n.  

Evaluar el impact0 que tiene la recolecd6n de eshucturas vegetativas en el crecimiento 

de las poblaclones vegetales, prindpalmente de cactdceas y plantas de lento 

crecimlento. Las partes consurnidas suelen ser las eshucturas vegetativas, ya Sean h t o s  

o fiores, lo que seguramente a k t a  el crecimlento natural de las poblaciones de algunas 

especies. 

Los recuws comestibles locales, deben estudiarse cuando menos un cido anual y 

abarcar el amblente y la biomasa con un enfcque etnoeddfico, etnobot.%niw y 

etnozool6gico. 

El an6llsls de las propiedades y caracterlsticas blol6gicas de las especies vegetales, darA 

ple al estudio de las mlsmas como potenclales 'nuevos cultivos", ya que en muchos 

casos. 10s usos que se les dan dentro del drea son vadados y en muchos casos el 

caricter alimentido es mero complement0 a sus demb ws. 

Reallzar analisis bromatol6gicos para evaluar el contenido nutridonal de las plantas 

cornprendidas en este estudio y demds con valor allmentido que se encuentran en el 

Area, pera disetiar dietas balanceadas y programas agrlwlas. 

Dlfundir las posibilidades alimentidas de estas plantas y estimular su uso, contribuye a 

benefidar las economfas farnlliares y la conse~ad6n de la biodiversidad al ofrger 

altemativas nutrimentales que no requleren proplamente de cultivo. 

Es Importante que 10s investigadores que trabajen en el futuro con 10s habltantes de las 

localidades dentro del Valle de Tehuac6nCulcatl6n, avancen en la construcci6n de un 

Plan de Manejo de Recums Naturales conjunto, con el objeto de preservar la 

diversidad natural y generar beneficios sociales que puedan permanecer en el tiempo. . Profundizar en el estudio de las propiedades de us0 de cada especie, con espgial 

Importancia para aquellas a las que pueda darse un valor agragado y ser 

wmercializadas en espados externos a 10s mercados locales. 



Generar condencla entre 10s habitantes de las comunidades, acerca de la importancia 

del wnocimiento que ellos poseen sobre sus recursos, e informar acerca del actual 

problema que representan la5 patentes sobre el genoma, de manera que la 

investigaci6n etnobotdnica no represente en el futuro un riesgo para 10s distintos 

grupos humanos del pals. 
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PROGRAMA DEL PRlMER TALLER DE 
COCINA REGIONAL EN EL VALLE DE 

TEHUACAN-CUICATLAN 





ANEXO 1 

Taller para el primer wncurso de codna regional 

Rotafolios con cuadros: 

Historia de uso e 



ANEXO 2 

RECETANO 



PARTlClPARON EN SU FORMULAC16N LAS SE~ORAS: 

Rufina Duarte (Sn. Gabriel Chilac) 
Martha Valerio Duarte (Sn. Gabriel Chilac) 
Aida Alfaro Arnado(Gxcatldn) 
Alejandra Arnado Osorio(CoxcatEn) 
Rosario Cruz de Luna (Tehuadn) 
Modesta Miranda Lucas (Zapotitldn) 
Silvina Alejandra Abraham (Nativitas) 
Marisa Alejandra Castillo [Nativltas) 
Guadalupe Rornero Ramos (Nativitas) 
Angela Romero Ramos 
Rmalba Melquiades Martinez (Nativltas) 
Lorenza Chavarrla Alejandro (Nativitas) 
Ma. Silvina Saiorne (Altepexi) 
Alejandra Tob6n Perez (Tehuac6n) 
julia Mu662 de Olivares (Tehuadn) 
Ma. Victoria Salazar Mora (Tehuacdn) 
Soledad Herndndez (Zinacatetepec) 
Gradela Valerio Vicente (Zinacatepec) 
Elizabeth Taboada (Sn. Juan Bautista Cuicatih) 
Teofila Taboada Ortiz (Sn. luan Bautista Cuicatldn) 
Angelica Canaxo Garcfa (~n. juan Bautista Culcatldn) 
Cudelia Ddvila Rodrlauez (Sn. luan Bautista Cuicatidn) . , 
Fidelia Velaxo ~ e j a d i  (Sn. Juan Bautista Cuicatldn) 
Elia Palados (Sn. Juan Bautista Cuicatia) 
Antonla Ddvila Carrera (Sn. juan Bautista Cuicatldn) 
Natalla Carrera (Sn. Juan Bautista Cuicatldn) 
Frandxa Garnica Perez (Sn. Juan Bautista Cuicatldn) 

Y LOS SERORFS: 
Manuel Barragdn (Zapotltldn) 
Antonio jimenez (Sn. Juan Bautista Cuicatldn) 



ESMOLE DE TETECHAS 

Ingedientes 

1 Kg de tetechas 
% cuarto de chile wsteiio 
5 jitornates 
3 hojas de aguacate 
cilantro al gusto 

Mcdo de preparacidn 

Se ponen a hewir las tetechas, hash que esten suaves. El jitornate se mueie junto w n  el chile 
y se acitrona en una cazuela, luego se agregan las tetechas ya wddas, las hojas de aguacate 
y el cilantro plcado. Se deja hewir por espado de 10 rninutos y se sirve. 

SALSA DE SFNILLA DE TETECHA 

I~redjentes 

Sernilla de tetecha 
Hoja de aguacate 
Chlle wsteiio o serranito 

Mcdo de prepardddn 
La semilla de tetecha se obtlene dejando madurar al sol la5 tetechas, hash que estas 
naturalrnente se quiebren. La pulpa se rernueve con culdado. 

Se tuesta la semilla de tetecha y se rnuele con un poco de agua w n  sai. hoja de 
aguacate y el chile (si se desea tarnbien jitomate) igualrnente tostado. 

TETECHAS A LA VINAGRETA 

IngredIente5 

Tetechas 
Vlnagre 
Cebolla 
Ajos 
Laurel 
Tornillo 
Oregano 
Agua hewida 

Mcdo de preparaddn 

Se hiewen las tetechas w n  sal, se exurren, enjuagan y se colocan en un f r w o  con 1% de 
agua y el resto de vinagr, cebolla rebanada, ajos pelados y las hojas de wndirnentos.. Si se 
desea se pueden agregar otras verduras o, en su defect0 cacayas. 



TEMPESQUISTLES CON HUEVO 0 SIERRA 

lmredientes (.?/gusto) 

TernpequisHes 
litornate 
Huevo o sierra 
Canela ajo 
tebolla 

Modo de p~parauc5n 

Se pica el jitornate junto con el ajo, la cebolla y un poco de canela, se rnuele, Me y sazona. 
agregandose un poco de agua. 

Aparte, se hielve el ternpesquistle, se deshuesa y parte en rnitades. Se Me junto w n  un 
huevo y agrega at jitornate, dej6ndose hervir unos rninutos. 

0 bien: 
Se hiewe la slerra en el jitornate hasta estar blen cocida y posteriormente se agregan 10s 

ternpesqulstles. 

MOLE DE CAMAR6N CON TEMPESQUISnE 

I@iente5 

tamar6n rnollldo 
Huevo 
Harina . Manteca 
Chile ancho rnlahuateco 
ajonjoli 
clavo 
canela . ajo 

8 cebolla 
ternpesquisties 

Mcdo de preparaci6n 

Se bate el huevo a punto de tun6n y se reweive w n  el camar6n, para posteriomente hacer 
tortltas y hefrlas en rnanteca. 

Se tuesta el chile ancho junto con el ajonjoil, un diente de ajo y se rnuele despuk con 
la cebolia y la canela. esto se Me y se agregan las tortitas. 

Se cuece el ternpesquistle, se parte y deshuesa, agregandole un poco de sal. Se agrega 
a la salsa poco antes que la5 tortltas. Una vez inwrporado todo se deja cocinar de 10-15 
rninutos. Este guisado es plcoso. 



lngredientes 

1 tam de ternpesquistles cocidos 
4 huevos 
2 cucharaditas de harina 
chiles verdes al gusto 

Mcdo de preparaacidn 
Se deshuesan y parten en rnitades 10s ternpesquistles. Se baten 10s huevos a punto de turr6n 
para capear, se les agrega sal y la harina. Los ternpesquistles, junto con 10s chiles picados se 
revuelven en el huwo y se Men en porciones de una cucharada sopera (de preferenda en 
rnanteca), hasta que las tortitas esten bien doradas. 

Se pueden servlr en caldillo de jitornate o secas con ensalada. 

TOMATLACUALE 

lngredientes 

1 kg de jitomate 
8 dientes de ajo 
'h cebolla rnediana 
8 chiles serranitos o verdes 
8 davos de mole 
tempesquistles al gusto 

Mcdo de prepdracibn 
Se qultan las sernillas a1 jitornate y se pica junto con el ajo, la cebolla y el chile. Se sancochan 
en un sarten con rnanteca rnuy callente, agregando hash el final el litomate ya rnolido y 
dejandose unos rninutos para que se incorpore. 

Aparte, se hierven 10s ternpesqulstles y, de preferenda, se deshuesan. Cuando ya est6n 
listas ambas partes, se Incorpora. 

Si se desea, se pueden agregar al final carnarones lavados y se deja hervir de 10 a 15 
minutos rnds. 



Ingredientes 

Frijol blanco 
Semilla de calabaza 
Hierba santa 
Masa 
Chiles verdes 

Modo de preparacidn 

Se cuece el frijol blanco. Aparte se muele la semilla de calabaza (puede cornprarse ya molida) 
y se disuelve en media tam de agua. Los chiles verdes se tuestan y muelen. 

La masa se pone a rernojar hasta que adquiera un aspect0 y consistencia de atole. 
agregdndose a la olla con 10s frljoles cocidos, junto con el chile, la hierba santa y la semilla de 
calabaza wlada. Se sazona al gusto y deja hervir 5 minutos m[as. El plato se slrve con un 
huevo @do o un trow de pescado. Suele cornerse junto con el tornatlacuale. 

TAMALES DE HUES0 DE TlLlAPO 

1 It de huem de tiliapo 
hierba santa a1 gusto 
hoja de zacate verde 
3 kg de masa 
chlltepe al gusto . jitomate 

Modo de prepvau6n 
El huesn del tiliapo debe de wcerse durante varias horas (puede ser en distintos dias)..hasta 
que este relativamente suave, para quitar el sabor amargo. Posteriormente se enjuagan y 
rnachacan para extraer el "wraz6n" del rnismo. Se muele junto con hojas de hierba santa. 
Aparte, se tuesta el chiltepe y se rnuele con un jitomate y un poco de agua. Todo se m w l a  
con la masa de malz y se unta en cada hoja de zacate una pequeiia cantidad. Se cuecen al 
vapor durante una hora y media. 



AGUA DE CHAYA 

lngredientes 

I5 hojas de chaya 
2 lirnones 
azucar al gusto 

Modo de Preparacidn 

Las hojas de chaya se lavan y desinktan. Se IlcOan con 10s lirnones partldos en cuatro con 
todo y c6wra. Se cuela y se endulza al gusto. De preferencia agreguese hielo. 

CALDO DE HALACHES 

lngredientes (todos son al gusto) 
Hojas de halache o pata de gallo 
Hoja de chaya 
Hoja de rnalva 
Pipicha 
Ajo 
Cebolla 
Calabadtas 
Chile verde 

Mcdo de P~~paracidn 

Se hielven ids calabazas hasta estar tiemar;. 
Se cortan, lavan y deslnfectan 10s halaches, hoja de malva y plplcha. Se ponen a hervlr 

con la cebolla y el ajo (la cebolla de preferenda rebanada). 
El chile puede agregarse lavado, tostado y rnolldo, o sirnplernente picado en 

rebanadas. Se incorpora ya que hirvleron las hoias. Junto con las de chaya. Se agregan las 
calabadtas, se sawna y deja hervir unos 5 rninutos rn*. 

SOPA DE MALVA 

Ingredientes 

1 rnanojo de rnalva 
1 rnanojo de flor de calabaza 
113 de cebolla 
3 dlentes de ajo 
3jltornates 
I It  de caldo de pollo 
epazote 

Mcdo de Prepaaci6n 

La rnalva y flores de calabaza se lavan y deslnfectan. 
El jitornate se rnuele junto con la cebolla y el ajo, esto se cuela, se Me y sawna. 

Despuh se agrega el caldo, sal al gusto y el epazote. Se deja unos 5 rninutos y se agregan 
Ias hojas y las flores, dejdndose helvir durante 10 rninutos. 



TESMOLE VERDE DE AMARANTO CON NOPALES 

lngredlen tes 

10 nopales 
1 rnanojo de hojas de amaranto 
1 rnanojo de cilantro 
1 taza de harlna de arnaranto (o rnaicena 'h cucharada) 
5 chiles huachlnango . 2 ramas de eparote 
blcarbonato . I kg de tornate 

Mod0 de Preparau6n 

En una olla se Men las hojas de amaranto junto con la cebolla, el cilantro y el chile picado. Se 
agrega el jltornate previamente hewido y rnolido con ajo y cebolla, dejdndose saronar hasta 
estar casi s e w .  

Se hiewen 10s nopales con una pizca de bicarbonato y sal. 
Se agrega a las hojas de amaranto la taza de harina o la rnaicena prevlamente disueltas 

en agua Ma. Se rnezcla tambi6n la pirnlenta, 10s nopales, 10s chiles rnolidos y agua a1 gusto. 
Al romper el hervor se agrega el cilantro rnolido en agua y se deja un rato. 

HOJAS DE AMARANTO CON VERDOLAW 

lngredlentes . 1 rnanojo de hojas de amaranto 
1 rnanojo de verdolagas 
1 cebolla chica finamente picada . 5 chiles verdes finamente plcados 
I diente de ajo 

Mcdo de Preparad6n 

Se cuecen al vapor las verdolagas con el ajo. 
Se acitrona la cebolla y se agregan las hojas, 10s chiles y sal a1 gusto, dejdndose sazonar. 

Se lnrarporan las verdolagas y se deja hewir por 5-10 rninutos. 



CACAYAS 
CACA'YA$ 

Chile costeiio 
Cacayas 
Jltornate 
Ajo 
Ciavos 
Hojas de laurel 

Se tuesta el chile costeno, desvendndose o no segan el gusto. Se muele con iitomate 
tostado, el diente de ajo, uno o dos clavos y el laurel, agregando un poco de agua. Se life y 
sazona. 

Aparte se hierven las cacayas hasta estar tlernas y se enjuagan. Se incorpora todo y deja 
h e ~ r  durante unos mlnutos. 

PALMTTOS. CACAYAS 0 MAlZIl2F.S AL NOPAL 

Ingredient.% . 1 nopal grande (aprox. 30un ya maduro) 
'h kg de palrnltos, cacayas o mahitzes, segOn el gusto 
10 chiles verdes plcados 
1 cebolla picada 

Mcdo de Preparad6n 
Se corta el extremo del nopal y se le saca el w r d n  culdadosamente, hasta quedar como 
una especie de bolsa. Los palmltos, cacayas o rnahikzes se lavan y se plcan, ponlendoles sal 
al gusto, se reweben y se rellena el nopal con ellos. El nopal se cierra con hilo o con pallllos 
y se pone a cacer a las brazas por aproxlmadamente una hora. Se come con salsa de guaje o 
de chiltem, en tacos. 

ln~&ient.% . Cacayas . Mantea 
Clara de huevo 
Chile serrano 

Mcdo de P~parad6n 

Se hlerven las cacayas con un poco de sal hasta estar tiernas. Se enjuagan y exprimen. Se 
soMen en manteca, se capean w n  huevo en forma de tortitas y se Men. 

Para la salsa se tuesta y desvena el chile serrano: se muele con diente de ajo y se hie. 
Se pueden incorporar o corner en tacos por separado. 



KSMOLE DE GUlA DE PITAHAYA 

Gula tierna de pltahaya 
Chile costeiio 
jitornate 
Clavo 
Hoja de laurel 
ajo 

Modo de Pmparad6n 

Se Nesta y rnuele el jltomate con un poco de agua y el davo, al lgual que el chile costetio. El 
jltornate se Me y sazona, agregdndole un diente de ajo. 

Aparte, se hiewe la gula hasta estar tierna. Se Incorpora todo, agregando agua al gusto 
y se deja hervir un rato. 

FLORDE PITAHAYA VIEJA 

Flor de pitahaya tierna 
Ajo 
Epmtejitomate 
Chiles verdes 

Mcdo de P1eparad6n 

Se hierve la flor w n  sal. ajo y epazote. Aparte se tuesta jltornate y 10s chiles, se muelen, Men 
y se agregan a1 caldo. Se deja hewir un rato. se agregan las fl0rS rebanadas y se cocina 
durante 5-10 minutos rn&. 



NOPAL DE CRUZ CON cAMAR~N 

ln@entes 

Nopal de CNZ al gusto . Chile costei5o 
Jitomate 
Camar6n . Epazote 
Ajo 

Mcdo de Preparaddn 

Se quitan las espinas al nopal y se tuesta ligeramente para quitar la piel de enuma. Se parte 
en rebanadas y se hiewe 

Aparte se hace una salsa moliendo el chlle costeiio w n  el ajo y el jitomate, se Me y 
sazona. Se incorporan 10s nopales, el camardn y el epazote, dejandose hewir unos cuantos 
mlnutos. 

-MOLE DE NOPAL DE CRUZ 

lngrrcrientes . Nopal decruz 
Papas 
Chlle costefio 
Ajo y cebolla 

Mod0 de Preparacidn 

Se tuesta el chiltepe, el jitomate y el chile coste-. se muelen junto w n  el ajo y se men. Se 
agregan laspapas. Aparte se cuece el nopal hash que suelte toda la baba y posteriormente se 
incorpora y sazona al gusto. 

NOPALES CON TEMPESQUISTLES 

Ingt~dientes 

1 It de tempesquistles 
'/2 kilo de nopales (puede usarse cruceta o normal) 
1 kg dejitomate 
6 chiles costefios secos 
'/4 de cebolla 
a10 al gusto 

Mcdo de Preparaci6n 

Se hiewen 10s ternpesquistles y posteriormente se deshuesan, partiendolos en mitades. 
Se rebanan en cuadritos 10s nopales, cociendose w n  u m  plzca de bicarbonato y sal. 
El jitomate se mueie w n  el ajo. cebolla, cominos, canela, davo y amino, se Me y 

sazona, agregando un poco de agua: posteriormente se agregan 10s nopales y 10s 
tempesquistles, dejdndose hewir I0 mlnutos. 



GUISADO DE FLOR DE CALABAZA CON PIPICHA 

Iqqredientes 

Chilesverdes 
Cebolla 
Manteca 
Pipicha 
Flor de calabaza 

Modo de Prepa,au6n 
Se pica el chile verde y la cebolla. Se Men en manteca junto con la flor de calabazaafiar se 
prepara una salsa con tomate y chiltepe asados molidos con ajo y hoja de aguacate. 

GUISADO DE CALABAZA CON PlPiCHA 

lngredientes 

1 manojo de pipicha 
8 calabazas picadas . 4 jltomates 
cebolla al gusto . chile huachinango al gusto 

Mcdo de Prepaad6n 

Se acitrona el ajo, la cebolla y el jitomate picado: se agregan las calabadtas lavadas y 
picadas, moviendo blen. Despue se agregan 10s chiles wrtados en rajas y hojas de pipicha al 
gusto. Cuando todo estd ya acitronado. se agrega agua y se deja cocer. 



MERMELADA DE JIOllLLA 

Ingredienies 

20 tunas jiotillas . Z pilondilos rallados 
1 taza de agua 

Modo de Prepvaddn 

Las tunas se pelan, licfian y cuelan. Aparte. el pilondllo se pone al fuego, junto con la tKa de 
agua; al h e ~ i r  se agrega la tuna, movlendose constantemente hasta que tome un punto 
espeso. Se deja enfriar y se vierte en un redpiente de vidiro pektarnente lavado. 

SALSA DE SEMILLA DE C A R D ~ N  

Semllla de tuna de carddn 
AjO 
jitornate 
Chiitepe 
Hoja de aguacate 
taldode cerdo 

Modo de Prepadddn 
La semilla de la tuna del card6n se obtiene hidendo la p u l p  en un poco de agua hash que 
se liberen las semillas. etas se cuelan y se ponen a secar al sol. 

Para la salsa: se tuestan las semillas. 10s chiles y un jitomate. Se rnuelen junto w n  el ajo 
y lahoja de aguacate. Se Me y puede comerse como salsa de uso o agregAmle caldo de 
cerdo y verduras al gusto. 

NOCHOCLE 

Al agua wn la p u l p  restante de donde se extrajo la semilla, se le agrega tepache fuerte y 
azucar o pilondllo rallado al gusto, se deja reposar toda la noche. Esta es una bebida 
alcohdlica muy reFrescante y se puede tornar acompaiiando el guisado de semilla de cardbn. 

LlCOR DE GARAMBULLO 

Jngredientes 

1 litro de garambullo 
% litro de almlbar 
% litro de aguardiente de caiia 

Modo de Prepracidn 
Se hiewe el garambullo y se machhaca un poco hasta que la mayor parte de la pulpa quede 
expuesta. Despu& se cuela y agrega el almlbar. se deja enhiar. Se agrega el aguardiente y se 
envasa, dejdndose un rnes en oxuridad para que adquiera un buen sabor. 

Al mornento de tomarse, se desechan 10s garambullos. 



CODr~OS DE BARBACOA EN SALSA DE GUAJE 

lngredientes 

Chiie wsteno 
Aimendra de guaje madw 
Hoja de aguacate 
Cilantro 
Tomate 

Modo de PfeparduZn 

Se tuesta y, si se desea, desvena el chile costeiio. Se mueie en un poco de agua junto w n  el 
jitomate, la almendra de guaje, hoja de aguacate y cilantro. 

Aparte, se cuecen 10s coditos en agua (o caldo si se prefiere). Ai hervir se agrega la 
salsa y se deja en el fuego durante 10- 15 minutos. 

SALSA DE GUAJES CON HUEVO 

lngredientes 

Guaje rojo maduro 
Tomate de cdwara 
Huevo 

Modo de Pfepdrdd6n 
La almendra del guaje se pone a hervir junto con el tomate. posteriormente se mueie. Se Me 
el huevo y se agrega a la salsa 

POCHOCUiL EN TESMOLE 

. pOCh0cuile~ VNOS 0 ~I~SCOS 

Chiie serrano 
Ajo 
Sai rapoteca 
Hoja de aguacate 

Mod0 de Pfepardd6n 

Se agregan los pochocuiles a un litro de agua h i~ iendo con un poco de sal. 
Se tuesta el chlie serrano y se muele en molcajete con ajo. Se agrega ai agua despues 

que 10s pochocuiles. Se iuesta un poco de hoja de aguacate. se muele se espoivorea el 
guiso. 



FLOR DE SAVILA 

Iwredienles 

flor de dvi la 
Ajo y cebolla 
Huevos 

Mcdo de Prrpardu6n 

Se hierve la flor. Se somen el ajo y la cebolla y posteriormente se agrega la flor hasta que se 
dore un poco. Se baten dos huevos y se agregan. La mejor manera de comer este guisado es 
acompahdndolo con una salsa de chiltepe. 

FLOR DE PIPE 

Flor de pipe 
Huevo 
Cebolla 

Modo de P~pardd6n 

La flor de plpe puede prepararse de dos formas: puede frelrse con cebolla y revolverse con 
huevo o blen puede hacerse en tortltas. capedndose con el huevo a punto de turr6n. 

Tambien puede c o c e m n  sal y agregarse a 10s frijoles refritos, corniendose con una 
salsa de chlltepe. 

CHILE CALDO 

lngedientes 

2 kilos de came de res (hueso surtido) 
'h Wlo de carne de puerco (surddo) 
%kilo de jitornate 
1 cebolla 
I ajo 
1 kilo de ejotes 
12 chiles cuicatecos: colorado amarillo y negro 
1 manojo chico de cilantro 
% kilo de hijol rnayesu 
Icalabaza 

Mcdo de Prepvdu6n 

Se cuecen las dos cams por separado y las verduras. Posteriomente se incorpora todo y se 
deja al fuego durante 15 rnlnutos. Se sirve con una piera de cada ingrediente. 



ANGU EN CALW 

Ingredients 

'/2 kilo de angG 
2 dientes de ajo 
I cebollachica 
1 rarna de epazote 

Modo de Prepvau2n 

Se wrta el an@ en rodajas y se pone awcer junto w n  la cebolla rebanada en un litro de 
agua, agregando el epazote y la sal. Cuando est6 tiemo se retira de la lumbre. Se puede 
agregar queso en trows y chile. 

FRIJOL CON SEh4ILL.4 DE ALGOE~N 

Ingredientes 

1 kilo de Mjol ayowte 
% litro de semilla de algod6n 
chiltepe al gusto 
plpicha al gusto 
semilla molida de calabaza (pepitaverde) 

Mod0 de Preparaci6n 

Se pela la semllla de algod6n (se le quita todo el algoddn q w  la rodea), se tuesta y se mueie 
en el molino (o se rnachaca muy finarnente). junto w n  el chiltepe, y la semilla de calabaza 
molida, disuelta en agua y exprlmlda, se agrega a 10s Mjoles en su codmiento. Cuando 
suelten el primer hewor, se asregan ias hojas de pipicha y se codnan w m o  de wsturnbre. 

JICAMA DEL POCHOTE 
La ralz del pochote, es dedr su Jlcama, es muy fresca si se corta en las partes Hemas, 

cuidando no afectar al 6rbol demaslado, y se wme w n  lirn6n. sal y chile piquln 
espolvoreado. 
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