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I) INTRODUCCION

La ubicacién de México sobre el punto continental entre América del Norte y América del
Sur es un factor de crucial importancia que ha influido sobre el estado actual de su diversidad
biolégica. El territorio nacional ha sido escenario en el pasado de intensas migraciones
floristicas de diversa procedencia que hoy lo constituyen como una zona de influencia mixta
de elementos floristicos Neotropicales y Holarticos, {Granados, Florencia; 1996). Esto, aunado
a la accidentada topografia, con grandes cadenas montafiosas y valles que producen efectos
climaticos variados y gran abundancia de tipos de suelo derivados de la historia geolégica
del territorio, da lugar a una gran riqueza vegetal distribuida en las 9 reglones amblentales
presentes en México segin Rzedowsky (1978): bosque tropical perennifolio, bosque tropical
subcaducifolio, pastizal, vegetacion acuitica y subacuitica, bosque de confferas y Quercus,
bosque meséfilo de montafia, bosque tropical caducifolio, bosque espinoso y matorral
xer6filo.

Las estimaciones que hasta la fecha se han hecho sobre [a diversidad floristica de
México, difieren en cuanto al nGmero de especies que la conforman. Toledo (1988), afifma
que este nCmero alcanza las 30 000 espedies; sin embargo, Dirzo y Gémez (citados en
Robles Gil, 1996}, calculan un total de 20 500. Rzedowskl {1992} las calcula en 22 000,
estimando que el 40% del total de géneros y especies se encuentran incluidos en sels
familias, principalmente las compuestas, gramineas, cacticeas, leguminosas, orquideas y
rubidcaeas. Estas familias tienen gran importancia econémica, como las gramineas que
Incluyen pastos y cereales; las leguminosas aportan un gran nimero de especies para lefia y
alimentos, ademas de la capacidad de un importante namero de ellas para fijar nitrégeno y
restaurar suelos; por su parte las cacticeas tienen un gran valor omamental y muchas de ellas
son comestibles.

El valor econémico y comercial que actualmente poseen las especies de estas famillas y
de muchas otras, se ha dado como resultado de una serie de interacciones entre los grupos
humanos y los recursos naturales y su entomo ambiental inmediato, un proceso a lo largo del
cual se ha generade dependencia de cada cultura hacia ciertas especies para satisfacer sus
necesidades bdsicas. La continua observacién y experimentacion con algunos recursos, han
permitido reconocer caracteristicas comao ciclo de vida, propiedades de uso, posibilidades de

almacenamiento, localizacién geografica y caracteristicas ambientales para su mejor

desarmrollo.




La riqueza floristica de México, combinada con su diversidad cultural y su historia, han
dado como resultado una serie de inter-relaciones y dependencias planta-hombre, que han
evolucionado juntas y actualmente forman parte de un complejo sistema econémico y social
que va desde la agricultura comercial hasta la recoleccién de subsistencia en comunidades
rurales, con el uso de una variada gama de especies.

En la época de la conquista, en México se hablaban 120 idiomas (Martinez citado en
Bye, 1998), de los cuales atGn se reconocen 54 (Toledo, 1996), lo que nos indica que |a
riqueza de México es igualmente extensa tanto en el &mbito florfstico como en el cultural, y
los conocimientos que ha generado cada grupo sobre los recursos naturales de su termitorio
son también vastos.

Actualmente, se han incorporado mas de 5000 especies vegetales silvestres para
resolver diversos problemas de subsistencia (Caballero, 1990}, entre ellos alimentacién,
vivienda, medicinales, forrajeros y textiles; y aunque no existe un cilculo al respecto, podrian
ser varios clentos las especies que hasta ahora han sido domesticadas total o parcialinente
por las culturas mesoamericanas (Casas, comunicacién personal). Este es el resultado de un
procesa que iniclé cuando algunas especies, tanto vegetales como animales, comenzaron a
adquirir arralgo cultural, inicidndose después la bisqueda de estrategias de manejo que
permitieran su disponibilidad a lo largo del afio y dando lugar a la planeacién o
calendarizaclén de actividades en funclén de su cido de vida. Al ir reconociendo las
particularidades de las especies més utilizadas, se identificaron aquellas con caracteristicas
susceptibles de ser modificadas o, como las define Mendel, aquellas con especiales
condiciones de hibridacién y seleccion, principalmente en plantas con ciclo de vida corto,
{Cox & Atkins, 1979), dando lugar a los procesos de domesticacién de plantas Gtiles.

Un reflejo de la profunda dependencia del hombre en cuanto a sus recursos en la
satisfaccion de necesidades bésicas nos la da el hecho de que durante la colonta, muchos
grupos humanos recibieron nombre segln sus supuestas costumbres alimenticias: camoteros,
mezquiteros, comecrudo, comenopal, mezcaieros, comepescado (Sugiura, Gonzélez, 1996).

Bye (1998) afima que en México, cerca del 50% de las plantas se utilizan con fines
alimenticios y medicinales. Caballero {1984), estima que la poablacion rural mexicana,
especialmente la indigena, reconoce y utiliza alrededor de mil especies de plantas
comestibles; 600 de las cuales, Toledo {(1991) las considera como propias de la flora de

México, es decir no introducidas. En este aspecto, el resultado de las interacciones hombre-




planta ha defivado en hdbitos y costumbres distintos: variedades vegetales que ahora
constituyen la base alimenticia y econémica del pais {como el maiz, el frijol y el chile), han
sido el resultado de la experimentacién continua y la gradual domesticacién de algunas
especles, en principio locales, que por distintos motivos como sus condiciones nutricionales
y de almacenamiento y su viabilidad de manejo, han sido escogidas por las sociedades como
parte fundamentai de la dieta.

Sin embargo, una gran cantidad de especies continGa siendo parte importante de las
dietas locales, permitiendo recurrir en distintas €épocas del aiio a la recoleccion de frutos,
flores, hojas o rafces que juegan papeles diversos dentro de la alimentacién del grupo, y que
ademds poseen la ventaja de estar adaptadas al ecosistema nativo, resistiendo con mayor
éxito las condiclones ambientales adversas, ya sean estas de tipo climitico o derivadas de
actividades antropogénicas.

El acervo de conocimiento sobre el consumo local de plantas silvestres se incrernenta
en muchos casos debido a la necesidad de conseguir alimentos en tiempos de escasez de
recursos alimenticios o econémicos, lo que da lugar a una extensa experimentacién con estas
variedades, teniendo en muchas ocasiones resultados positivos (Minnis, 1992).

En este aspecto, las zonas aridas, particularmente aquellas del “Nuevo Mundo”, ofrecen
una gran variedad de plantas comestibles silvestres, que se encuentran adaptadas a
regimenes de precipitacion bajos e imegulares, estas van desde los agaves y cacticeas
columnares con frutas ricas en fructosa, hasta herbiceas y perennes lefiosas con raices
tuberosas ricas en almidones, Incluyendo las anuales efimeras con altos Indices de proteinas y
aceites en sus semillas {(Nabhan y Felger, 1985).

De los 200 millones de hectireas que comprende el temitorio nacional, 84 millones
corresponden a zonas Aridas y semidridas, esto es el 42.7% del territorio nacional, {Carablas
et al.,1994), y es en estas zonas donde se presenta el mayor nGmero de endemismos a nivel
de género, alcanzando el 43% en zonas éridas y el 28% en zonas semldridas (Alvarez, 1993).
Un total de 384 municiplos se ubican en estas zonas y poseen fuertes problematicas debido
al uso Inadecuado de su terreno: hacia 1980 los rebafios de ganado en estas zonas, que
sobrepasaban los 8 miliones de cabezas, ocupaban un drea calculada en 57 millones de
hectireas, es decitr més de la mitad de la superficie de este hébitat (Toledo 1987 citado en
Toledo, 1998). Actualmente una superficie poco menor a 8 miilones de hectareas ha sido
transformada en areas agricolas y mas de @ millones son consideradas como ganaderas, sin




considerar el libre pastoreo de ganado menor (Toledo, 1998). Las actividades forestales de
cardcter extractivo afectan enormes areas de esta zona por {a sobreexplotacién de plantas del
desierto que son importantes productoras de materias primas para la industria, por ejemplo
la candelilla (Euphorbia antisyphilitica), el guayule (Parthenium argentum), la gobernadora
(Lamea tridentata), la jojoba (Simmondsia chinensis), especies diversas de agaves {(Agave
spp.}, y otras especies cuyo uso fue, y en algunos casos sigue slendo, sobreexplotado de
manera Irractonal, sin culdar las poblaciones naturales y su entomo. Rzedowski (1998} calcula
que la flora de las zonas dridas y semidridas de México incluye 6000 especies.

En México, la regitn desértica se extiende a lo largo y ancho de casl toda la altiplanicie
central mexicana, bajando hacia ambas costas del norte del pals y extendiéndose a la
Peninsula de Baja California. Hacia el sur se prolonga ocupando sélo clertos valles y faldas
aridos en la zona de Tehuacan, Puebla y clertos valles de Culcatlin, Oaxaca (Gallopin, 1995).
El Valle de Tehuacin-Cuicatldn posee una extensién aproximada de 10000 km? y en &| se ha
reportado un total de 2750 plantas con flores, con un 30% de endemismos (Davila et af.,
1993). Pero la riqueza del &rea no estd s6lo en su caricter biolégico, sino también en el
cultural, ya que en ella han convergido importantes asentamientos de varics grupos étnicos,
entre los cuales se cuentan los nahuas, popolocas, mixtecos, mazatecos, cuicatecos,
chinantecos e Ixcatecos, quienes todavia mantienen su presencia en la region.

E! conocimiento sobre las propiedades, tanto biclégicas como de uso de los recursos de
la zona, es también muy amplio. En un estudio llevado a cabo por Casas et al (1999, en
prensa), para toda la zona del Valle, se reporta un total de 808 especies vegetales con 22
distintos usos, entre ellos: forrajeras, alimenticias, combustibles, medicinales, omamentales,
venenosas y saponiferas, considerando plantas silvestres, arvenses, ruderales y domesticadas.
De! total, 242 fueron reportadas como comestibles, esto es practicamente el 30% de todas
las especles dgtiles de la zona.

Entre estas plantas, aquellas que se encuentran como silvestres, arvenses y ruderales,
son recolectadas durante las actividades diarias de subsistencia (pastoreo, la junta de lefa y
el culdado de los campos de cultivo), € incluso pueden ser parte fundamental de las mismas,
ya que en ocaslones su comerclalizacién en los mercados de la zona aporta una gran parte
del ingreso econémico familiar. En general se trata de plantas con productividad anual o
marcada estacionalidad, que proporcionan variacion a la dieta y nutrientes adicionales, aparte

de que se puede recurrir a ellas en momentos o épocas de emergencia, como escasez




econémica o bajos rendimientos de los cultivos de subsistencia. El papel que juegan estas
plantas en la dieta es variable puesto que algunas forman parte de comidas ctltuales o
tradicicnales, cuyo valor es elevado para un cierto estrato del grupo. Existen otras cuyo sabor
agradable y/o la sensacién de bienestar que produce su ingestién, las hacen muy buscadas
por todos los elementos de la sociedad (nifios, ancianos, j6venes, adultos), y algunas otras
que solo se ingieren en situaciones de extrema necesidad. Estos factores, adicionando la
abundancia y la distribucién de cada recurso influyen también en la frecuencia de consumo
de éstos y en la forma de manejo y proteccién de los mismos.

Sin embargo, los hébitos de consumo de estos recursos que constituyen la dieta
tradicional de la region, estin siendo afectados por los rapidos procesos de urbanizacién que
experimentan los municipios de la zona. En la actualidad es muy comtn observar el rechazo
hacia algunos alimentos vegetales de tradicion local por parte de los jovenes, quienes
prefieren alimentos industrializados o aquellos preparados con came y productos agricolas de
“mayor prestigio”™ que se cultivan en otras zonas del pais, lo que incrementa su costo en
mercados locales. Esta situacién favorece la gradual pérdida del conocimiento de los
atributos de uso de los recursos vegetales, y a su vez, este rechazo hacia los alimentos
obtenidos mediante la recoleccion, revela la importancia que éstos tienen como simbolo de
identidad étnica. Por esta raz6n, en el proceso de aculturacion se presenta una tendencia a
sustituirlos por otros alimentos de mayor “prestigio”™ cultural: came, arroz, pastas y otros
productos industrializados ("alimentos chatarra™) de menor calidad nutritiva que las plantas
recolectadas (Viveros et af, 1993).

El desplazamiento progresive de los recursos vegetales locales de la dieta es
consecuencia de la especializaci6én tecnolégica dominante en la agricultura, gracias a lo cual
se ha experimentado una reduccién del espectro de plantas cultivadas a un pequefio
conjunto formado por las 15 a 30 especies de mayor importancia (Bates citado en Caballero,
1990).

En un estudio realizado por Williams (1993}, en el cual se analizan las dietas diarias de
los habitantes adultos de tres localidades del Valle, (Coxcatlan, Calipam y San Gabriel Etla)
durante la temporada de verano, se reporté un total de tres comidas diarias, en las cuales no
se menciona el consumo de verduras ni frutos, demostrando asi una reduccién en los

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




El descenso en el consumo de plantas recolectadas tiene, sin duda, una repercusién
importante en el balance dietético, pues los nutrimentos que tradicionalmente aportaban,
ahora se incorporan en niveles més bajos (Viveros et al, 1993), Y pese a que el 50% de la
superficie agricola nacional (20 millones de hectireas) esta cubierta por cultivos de malz y
frijol (Carabias ef al., 1994}, granos basicos para la alimentacién en México. Los resultados de
la estadistica sobre mortalidad en México de 1997, reportan que las defunciones por
deficiencias de la nutricién se encuentran en 11¥ lugar, con 10 157 defunciones en toda la
Rephblica Mexicana.

Al analizar los datos anteriores y ante las expectativas de crecimiento demogrifico y
econdmico en México, es evidente la necesidad de explorar alternativas para incrementar y
diversificar la producci6n para satisfacer las necesidades basicas, principalmente de la
poblacién de escasos recursos que viven del trabajo directo con la tierra y de los recursos
naturales. En el campo de la alimentacion, Toledo et al(citado en Caballero 199Q), sefialan
que la conservacién y utilizacién de los distintos niveles de la vasta diversidad vegetal
existente en el territorio adquieren una importancia fundamental dentro de un estito diferente
de desarrolio econémico.

Las investigaciones desarrolladas por disciplinas como la etnobotanica, que atienden a
la diversidad tanto biologica como cultural del pals y que consideran las formas de desarrollo
econémico y productive a nivel regional, adquieren un papel fundamental ante la acelerada
pérdida de la diversidad vegetal de México, y la urgente necesidad de implementar formas
efectivas de conservacién del gemmeoplasma para su posterior empleo en beneficio de la
poblacién; esta conservacién puede hacerse simultdneamente con la exploracién de nuevos
recursos vegetales potenciales que satisfagan las necesidades bdslcas de la misma y de
formas altemas de desarrollo que beneficien a la poblacién en un nivel comunitario.

En México, a pesar del constante trabajo de campo realizado por herbaros,
laboratorios y bibliotecas, 1as listas publicadas hacen referencia tan sélo a unas cuantas
plantas Gtiles (Bye, 1998), por lo que el papel de la emobotinica en la continuacién y
culminacién de este trabajo es inminente. No podernos olvidar que como base de nuestros
descubrimientos biolégicos y de la apiicacién tecnolégica de dichos descubrimientos, se
encuentra la varlabilldad genética de las plantas Gtiles descubiertas por las culturas indigenas

de todo el mundo y la informacién empirica reunida a través de milenios de contacto

(Hermmdndez X., 1985).




La importancia de explorar cudntos y cudles son estos recursos, recuperando €l
conocimiento popular existente sobre sus propiedades es primordial, ya que desde el punto
de vista productivo, se ha dejado de lado la exploracion de los recursos que se desarrollan en
ecosistemas naturales y que con tecnologias adecuadas podrian incorporarse a la
alimentacién {Carabias, 1990).

El propo6sito de este trabajo es definir el papel de las especies vegetales silvestres,
arvenses y ruderales en la dieta diaria de la poblacién rural del Valle de Tehuacin-Culcatlan.
La filosofia del trabajo parte de la consideracién de que es posible lograr 1a conservacién de
la biediversidad mediante el aprovechamiento de los recursos naturales. El estudio considera
que si los recursos locales ofrecen distintas altemativas en la composiciéon de la dieta diaria,
entonces pueden sustitulr algunos productos introducidos y ayudar a la preservacién de

especies nativas, beneficiando también las economias familiares de los pobladores.




1) OBJETIVOS

Objetivo General

Hacer un diagndstico de algunos recursos vegetales silvestres, arvenses y ruderales,
que son utilizados en la alimentacion por los habitantes de Coxcatlin, Zapotitlin
Salinas, y San Antonlo Cafiada, Puebla y San Juan Bautista Cuicatldn, Qaxaca,

documentando sus formas de uso y preparacién y analizando su papel en la dieta.

Objetivos Particulares

Registrar los recursos floristicos de la region que son recolectados actualmente y que
juegan un papel! en los hibitos alimenticios tradicionales de los pobladores de cuatro
localidades del Valle de Tehuacan-Cuicatlan.

Documentar los aspectos de uso, forma y frecuencia de consumo, importancia en la
dieta y estado ecoldgico actual de las especies que conforman el diagnéstico.

Realizar actividades de divulgacién y promocién de las plantas estudiadas, como
contribucién al mejoramiento de la dieta de los habitantes de cuatro localidades del
Valle de Tehuacin-Cuicatldn, promoviendo ia conservacién del ecosistema nativo y la

revaloracioén de estos recursos.




1) MARCO TEORICO

La etrobotinica es una disciplina cuyo valor académico ha sido reconocido apenas
recientemente, por lo que atn existe una setie de controversias respecto a su definicion y a
su funclén sodial. Bye (1998} la define como el estudio de las bases biol6gicas, ecolégicas y
culturales de las interacciones y relaciones entre las plantas y los humanos a lo largo del
tiempo de evolucién y del espacio sociogeografico.

Cabaliero (1986} plantea tres tareas fundamentales de las investigaciones
etnobotinicas: a) la recopilacién, sistematizacién y documentacién escrita del conocimiento
botinico empirico acerca de las plantas mexicanas, b) la identificacién y la eleccién de
recursos vegetales de alto valor potencial para satisfacer necesidades basicas como la
alimentacién, c) la exploracién en el campo de aquellos recursos que posean un mayor valor
potenclal con el fin de formar una base de conocimiento para su estudio y evaluacién
blol6gica y agronémica. Desde este punto de vista, el estudio de los recursos con valer
potencial comprende tres fases principales: a) e/ reconocdmiento del recurso, b) ef
conociriento de uso def recurso, y c) la propagacién y manejo del recurso.

En este tipo de estudios son particularmente importantes aquellas plantas poco
conocidas que contribuyen poco o nada a la economia de mercado, pero que forman parte
de la vegetacion natural de alglin ecosistema y son utilizadas con distintos fines por los
grupos étnicos que viven dentro de un drea determinada, quienes han conservado y
generado el conocimiento de sus propiedades y atributos de uso a través del tiempo.

Casas et al, (1996}, mencionan que mesoamérica es un verdadero laboratorio viviente
de domesticacion de plantas, donde la gente, a través de diversas formas de manejo influye
procesos evolutivos en plantas, tanto silvestres y arvenses como domesticadas. Esto es parte
de una marcada conttoversia contemporinea respectc al estado de algunas plantas
comanmente consideradas silvestres. La polémica en este sentido gira alrededor de la
manipulacién de poblaciones o comunidades vegetales que los pueblos han hecho para
optimizar el uso de los recursos que les son Gtiles, ya que junto a las especles cuya
domesticacién se halla perfectamente consumada, existen en México otras que se
encuentran bajo domesticacién incipiente, pues aparentemente el proceso de la seleccién no
se ha completado dado que las plantas sembradas difieren poco de sus antecesores silvestres

(Granados, 1996).
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Por la diferencia de actividades y practicas de manejo de recursos, mujeres y hombres
campesinos han desarrollade y adquiride distintos conocimientos y practicas que tnvotucran
los recursos vegetales y animales de su ambiente local. Estos sistemas de conocimiento local
por género, juegan un papel decisivo en la conservacién in-situ, manejo y mejoria de los
recursos genéticos para la dieta y fa agricultura, ya que la decisién en cuanto a qué y cémo
conservar, depende del conocimiento y la percepcitn de lo qué es mis (Gtil a la comunidad.

El conocimiento tradicional es altamente sofisticado, y se transmite tradicionalmente
por generaciones. A través de [a experiencia, la innovacion y experimentacién, se desammollan
practicas sustentables para la proteccién de suelos, agua y vegetaci6n natural, incluyendo la
diversidad biolégica.

El conocimiento especializado de las mujeres sobre el valor y los usos de especies
domesticadas cultivadas y sus variedades, se extiende hasta las plantas silvestres usadas en
tlempos de necesidad {(hojas. frutas, semillas, tubérculos y ralces}, o como fuentes de
medicina susceptibles de generar ganancias. Esto tiene implicaciones importantes para la
conservacion de recursos genéticos vegetales.

Casas et al.,,(1997) consideran que las formas de manejo efectuadas para Favoreger la
propagacién de algunas plantas que satisfacen necesidades humanas, deben considerarse
come formas de domesticaclén, dado que son procesos de seleccidn artificial a través de
manejo no agticola. Dentro de las formas de manejo consideran aquellas practicas que se
llevan a cabo en las comunidades y poblaciones de plantas arvenses y silvestres in situ, es
decir, en su medio natural. En el caso de plantas comestibles, Casas ef al. (1994) establecen
una clasificacion del manejo que se les da, de acuerdo con las distintas formas de interaccién
e Interrelacién que el hombre mantiene con ellas; estas son: 1} Plantas recolectadas, que
forman parte de la vegetacion primaria y secundara, o formas silvestres de plantas
domesticadas que son extraldas por el hombre directamente de la naturaleza, 2) Plantas
toleradas y protegidas, cuyc crecimiento es permitido al derribar vegetacion natural gracias a
sus propledades de uso, se incluyen las arvenses que se asoclan con cultivos. 3) Plantas
fomentadas, cuando se llevan a cabo acciones tendientes a favorecer la dispersién o
crecimiento para aumentar la disponibilidad de la planta, y 4) Plantas cultivadas, aquellas
cuyas estructuras de propagacién son transportadas a lugares especificos, proporcionéndoles
condiciones adecuadas para st crecimiento, con el fin de ampliar su disponibilidad y facilitar

el acceso a ellas,




Estas formas de manejo, que pueden determinar procesos de domesticacién, se llevan
a cabo con plantas arvenses y silvestres, considerando a las primeras comeo plantas que
crecen en habitats creados por el hombre pero que no dependen de éste para sobrevivir y
reproducirse, mientras que las segundas crecen naturalmente fuera de los habitats
perturbados por el hombre y que no pueden ser invadidos con facilidad, (Casas et afl., 1995).

La influencia que estas formas de manejo han tenido sobre los actuales patrones de
alimentacion de las sociedades, ha sido fundamental, ya que el empleo de muchas especies
se remonta a hace miles de afios. En general, las especles domesticadas (mafz, frijoles,
calabazas, chiles, amaranto), se hicieron mas frecuentes en la dieta, mientras que otras
disminuyeron (el maguey, el nopal y el zapote blanco}, perdiendo su importancia
drasticamente atn cuando actualmente se comen ocasionalmente, mlentras que otras més (el
pochote, el mezquite y las semillas de Setarfa) han sido totalmente excluidas de la comida
contemporinea, (Bye, 1998).

Las dietas de las socledades prehispénicas en México, se han caracterizado a partir de
tres regiones territoriales en que se ha dividido al pais para el estudio de sus caracteristicas
ecolégicas y culturales de esta €poca. En el norte se encontraban las tierras dridas, conocidas
como la “gran Chichimeca™ o Aridoamérica, una vasta extension desértica que habitaron
grupos semindémadas reducidos y aislados —las “culturas del desierto”™-, que no llegaron a
desarrollar una agricultura estable, ni una tradiclén gastronémica refinada. El territorio que
abarca desde Veracruz hasta El Salvador, denominado por los arquedlogos como las “tiermas
bajas tropicales de Mesoamérica” —generalmente planas, cilidas y lluviosas, surcadas por
numerosos fos y cubiertas de abundante vegetacién -, hogar de totonacos y mayas. El centro
y el sur del pafs, gran region de montafias y valles elevados, de clima templado y semiérido
-s5e conocen como las “tierras altas de Mesoamérica™, fueron aslento de importantes
civilizaciones como la zapoteca, la teotihuacana y la mixteca, (Suglura, 1997).

En la actualidad, la poblacién indigena rural mexicana basa su subsistencia en la
agricultura, principalmente en la temporalera de malz, frijol y chile. No obstante, cerca del
15% de los elementos de su dieta todavia se obtienen de la caza y la recoleccién de una gran
variedad de animales y plantas silvestres, Estas plantas dan la pauta para la creacién o
conservacién de patrones autéctonos de la dieta y al mismo tlempeo ofrecen una gran

cantidad de posibilidades para complementar los elementos bdsicos de la dieta,
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constituyendo, en muchos casos recursos que pueden utilizarse en los periodos ctiticos de
escasez de estos (ltimos (Casas et al, 1987, 1995).

La regién conocida como Mesoamérica, ha sido definida en [a actualidad, como uno de
los principales centros de domesticacion de plantas (Granados et al, 1996); las
Investigaciones realizadas en las cuevas de Ocampo, Tamaulipas {Callen, 1973) y en e Valle
de Tehuacdn {MacNeish, 1971}, han demostrado que estos son los dos principales sitlos
donde tuvieron desarrolio los primeros procesos de demesticacién en México.

El Valle de Tehuacdn ha sido extensamente estudiado por las caracteristicas tanto
biol6gicas como fisiograficas que presenta. Ebeling (1980) concluy$, mediante estudios de
radiocarbono, que en el afio 6800 A.C el Valle presentaba su clima, fora y fauna actuales (sin
contar extinciones).

El papel de las plantas silvestres recolectadas en la composicién de [a dieta a lo largo
de las distintas etapas del proceso de domesticacién ha sideo variable. MacNeish (1967)
encontrd que en la fase entre los afios 6500-4200A.C, las plantas recolectadas representaban
el 41% del total de la dieta, frente al 5% de las cultivadas y el 54% de came, este tipo de
recursos graduairmente ocupé tan sélo el 8%, frente a 75% de las plantas cultivadas y 17% de
came en la Gltima etapa, que abarca los afios del 250-1120D.C. 5mith (citado en Ebéling.
1973}, afirna que las preferencias alimenticlas de los habitantes actuales, son el equivalente
modemo de aquellas deducidas a partir del material arqueolégico hallado, aunque no
menciona de qué etapa. Sin embargo, en el estudio llevado a cabo por Williams {op cit.
1973), no se mencionan estos recursos siquiera en la categoria de alimentos ocasionales.

Esto puede deberse a varios factores, entre ellos la disminucién en la costumbre de uso
de plantas recolectadas, escasez de las mismas en los mercados durante el periodo de
realizacién del estudio, o el que se haya llevado a cabo con gente que no acostumbra su
consumo. Sin embargo, el desuso de estos recursos vegetales locales que complementan y
en algunos casos conforman la alimentacién tradicional, como consecuencia de la
especializacion productiva atenta entonces contra la posibilidad de enriquecer y desarrollar
nuevas opclones alimentarias (Casas et a/,, 1994).

Es importante que en una regién de tanta relevancia biolégica y cultural como es el
Valle de Tehuacin-Culcatlan, se realicen estudios e inventarios que consideten la flora con
utilidad potencial, ya que presumiblemente, el rescate del conocimiento acumulado sobre la

misma puede apertar informacién importante para el rescate de nuevos productos.
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IV) DESCRIPCION DEL MEDIO HSICO

El Valle de Tehuacan-Cuicatlan abarca el sureste del Estado de Puebla y noreste del Estado de
Oaxaca, entre los 17° 39" y 18° 53’ latitud norte y 96° 55  y 97° 44’ longitud oeste. La
regién esti constituida por un Valle fracturado, la Cafiada o depresién de Tehuacan-Cuicatlan-
Quiotepec, rodeado por la Sierra Madre del Sur en su porcion comrespondiente a los estados
de Puebla y Oaxaca (Mapa 1).

Esta region se caracteriza por una muy alta diversidad biclégica. Se han reportado més
de 3500 especles de organismos (UAM-SEMARNAP 1997) en un inventario aln incompleto,
sobre todo cuanto a fauna se refiere. La flora ha sido bien estudiada y Rzedowski (1973,
1978} conceptualizé a la zona como Provincia Floristica del Valle de Tehuacan-Cuicatlén,
perteneciente a la Regi6n Fitogeografica xerofitica Mexicana. En esta region se ha reportado
un 30% de especdies vegetales endémicas (Villasefior et a/. 1990} de un total de maés de 2800
especies vegetales (Davila et al. 1993), en una superficie aproximada de 10, 000 km?.

tv.)) Fistografia
Desde e punto de vista fisiogrifico, forma parte de la provincia denominada Mixteca
Qaxaquefia, y abarca los valles de Cuicatlan, Huajuapan, Tehuacan, Tepeimeme y Zapotitlan.
Sus limites orograficos principales son al este y noreste la Sierra Madre Oriental, aquf llamada
Sierra de Zongolica, que alcanza de 2500 a 3000 m (Sierra de Tecamachalco en su porcién
norte y Sierra Mazateca al sureste); al sur y oeste por la Sierra de Zapotitlan, una parte de la
Slerra Mixteca que da lugar al Valle del mismo nombre y la Sierra de Judrez al sur. Los valles
que conforman la provincia estian limitados por una serie de serranfas que en conjunto se
conocen como Sierra Mixteca, la cual forma parte de la Sierra Madre Oriental.

La regi6n del Valle perteneciente en su mayor parte a Tehuacan, se abte al noroeste y

declina gradualmente 100 km al sureste, en donde se estrecha hacia el Cafién de Tomellin,
{Davis, 1997).

iv.ii) Geologia
Lopez Ramos {(citado en Villasefior et al 1990}, considerd la regidén como parte de la

provincia geolégica de Tlaxiaco.
La parte centro-norte de Tehuacin presenta afloramientos del Cretcico. Dentro de ia

regiébn centro-sureste del valle, desde Tehuacdn hasta la zona de Teotitlin del Camino, se
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presentan afloramientos del Precambrico, asi como elementos del Jurdsico Inferior Marino.
Por altimo, la porcién de la Sierra de Juirez que constituye la parte sur del Valle de Tehuacan-
Cuicatlin hasta Quiotepec presenta afloramientos de rocas metamérficas del Paleozoico; en
las partes mas bajas afloran sedimentos del Terciario continental y del Cuaternario (Davis,
1997},

La historia de la evolucién de las floras modemas de México se evidencia a fines del
Creticico, cuando la mayor parte de su temrritoric emergié definitivamente de los fondos
marinos. Desde entonces hubo contacto permanente hacia el norte, con el resto de la
América Boreal, no asi hacia el sur y el este, pues aparentemente las conexiones con
Centroamérica y las Antillas se establecieron y se interrumpieron mas de una vez durante el
Cenozoico {Granados et a/., 1996).

A fines del Creticico, cuando gran parte del territorio de fa Reptiblica Mexicana emergié
definitivamente de los fondos marinos, [a regién de Tehuacan-Cuicatlan se transformé de una
cuenca cerrada con un gran lage a 1700 m, en los valles secos actuales — que aln se
encuentran drenando agua de su reserva subterrdnea- por la accién erosiva del Rio Santo
Domingo, formando también el Cafi6n de Tomellin. La regién forma parte de la cuenca alta
del Rio Papaloapan, que desemboca al Golfo de México (UAM-SEMARNAP; 1997).

iv.iil) Edafologia

El Valle presenta sedimentacién terciaria primaria, seguida por actividad volcanica en el
Plioceno y Pleistoceno. Hacia el centro, cerca de la cludad de Tehuacén, los suelos son limo-
arenosos, provenientes del Creticico. Del sureste de Tehuacdn hasta Teotitlén del Camino se
encuentran restos Precdmbricos de rocas metamérficas, junto con arenas de la era jurésica
temprana. Parte de la Sierra Zongolica presenta rocas metamorficas del Paleozoico. En las
partes bajas, porciones de sedimentos del terciario y areniscas y conglomerados del

cuatemnario.

iv.iv} Hidrologia
Los rios que se presentan en la region forman parte de la Cuenca alta del Rio Papaloapan y en
menor proporcién de la Cuenca Alta del Rio Balsas.

El Rio Tehuacan proviene de los manantiales cercanos a Santa Maria del Monte, en la
sierra de Zongolica, corre a lo largo del Valle y baiia el noroeste del municipio de Coxcatlan,

donde comienza el agua superficial permanente y convergen varias corrientes de agua,
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incluyendo el Rio Zapotitldn, que es la principal fuente estacional de agua de lluvia en las
tierras altas de los limites del Valle.

La porcion norte del Valle se encuentra a una elevaciéon de 1500-1700 msnm vy al sur
forma el Rio Salado, con la convergencia de las comientes del Rio Zapotitldn y el Rio
Tehuacin. La porcién més estrecha del sur es irrigada por el Rio Grande. La altura en la
porcién de Tehuacin dedlina gradualmente en Ja convergencia de estos rios, a una elevacién
de menos de 600 m. La topografia es variada: en su parte superior, grandes planicies se
extienden gradualmente hacia el sur, ¢on colinas de poca altura, derivadas de los bordes

montafiosos.

iv.y) Climas

La temperatura media anual en Tehuacin varia de 18 a 22 °C, elevandose hasta 24.5 °C en
Cuicatlin. Ef clima &rido es en gran parte regido por la Sierra Zongolica, que se encuentra
entre el Valle y el Golfo de México. Esta cadena montafiosa intercepta la humedad de los
vientos de intercambic que soplan hacia el oceste proviniendo del Caribe. El promedic de
precipitacién anual varfa de 250-500 mm? principalmente de mayo a octubre, con mayor

precipitacién en junio y septiembre.

iv.vi) Tipos de Vegetacion

El Valle posee una gran variedad de hébitats que se relaclonan con las variaciones en
topografia, altitud, substratos geoldgicos y dimas. Existen numerosas comunidades y
asociaciones vegetales (Davila-Aranda, 1983), algunas de ellas edificamente determinadas,
como las de haléfitas y gipsofitas. Las comunidades se encuentran fuertemente afectadas por
la marcada estacionalidad de la precipltacién, con seis meses de sequfa. Se reconocen sels

formaciones vegetales en un gradiente altitudinal descendiente (Davis et al 1997):

1. Matorral esclerdfilo o chaparral. Localizado por encima de tos 1900 m, en suelos limosos.
Se trata de comunidades densas de 1-2.5 m de altura, compuesta por arbustos siempre
perennifolios o subcaducifolios, los géneros mdis comunes que se encuentran aqui
incluyen Ceanothus, Cercocarpus, Condalfia, Ephedra, Quercus, Rhus, Sophora y
Vaugquelinia.

2. Matorral espinoso rosetsfilo, localizade a 1500-1800 m en suelo limoso. Se caracteriza

por arbustos rosetSfilos y plantas con hojas gruesas y espinosas. Los arbustos dominantes
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miden de 1-3m con herbiceas de 50-60 cm. Los géneros representativos son Agave,
Dasylifon, Nolina, Beaucamea v Yucca, todas ellas con la mayoria de especies y origen en
México,

3. Matorra] alto poco espinoso. Este es complejo, de formacién variable con gran diversidad

de especies. Dominado por arbustos mayores de 2 m, algunos con espinas. Algunos
arboles de poca altura se encuentran esparcidos. Se encuentra vegetacién decidua
durante la temporada seca. Los géneros frecuentes son: Acacia, Forestiera, Jfraxinus,
Gochnatia, Leucaena, Ptelea y Schaefferia.

4. Matorral altamente espinoso. Caracteristico de suelos aluviales en las porciones bajas de
los valles. Dominan los arbustos espinosos de 2-3 m, con arboles de 5-6 m. Los géneros
comunes son Acacla. Agonandra, Syderoxjlon, Celtis, Cercidium, Lysiloma, Myrtijlocactus,

Opuntia, Stenocereus, Parkinsonia, Prosopis y Ximenia.

5. Matorral alto espinoso. Dominado por cactaceas columnares que caracterizan la regién de
Tehuacan. Las especies que lo conforman pueden carecer de ramas o poseerlas en
abundancia. Principalmente llamativa es Neobuxbaumia tetetzo, cactus columnar poco
ramificado que domina en comunidades localmente conocidas como tetecheras. Otras
especies asocladas son Cephalocereus columna-trajani y Neobuxbaumia mezcalaensis,
algunas veces Beaucarnea gradifis, una rosetofila de tronco distintivamente grueso. Otros
géneros Importantes son Escontria chiotifla, especie endémica del lugar, Pachycereus,
Pilosocereus, Polaskia, Stenocereus cdhrysacantus, Fouquierfa, Hesperothamnus y
Laslocarpus.

6. Bosque bajo caducifollo. Muy rico en nGmero de especies y notable por sus &rboles de 8-
10 m de alto con corteza exfoliante. Este tipo de comunidad vegetal es caracterfstico de
las 4reas cdlidas y més hGmedas en la porcién baja de los valles y cafiones, en suelos que
varian desde Iltosoles hasta lodos. Son representativos algunos cactus como
Cephalocereus y Neobuxbaumia, asl como especies de Beaucarenea. También
importantes son Amphipteryngium, Bursera, Ceiba, Cercidium, Cyrtocarpa, lasiocarpus,
Lysiloma, Pseudobombax y Pseudosmodingium.

Gomez Sosa (1997) elaboré una divisién por microregiones basidndose en los diferentes tipos

de vegetaci6n y climas en e! Valle de Tehuacdn, y complementando con el trabajo realizado
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por el departamento de biclogia de la UAM-Iztapalapa donde se incluye el Valle de Cuicatidn

{1997}, se tienen como resultado un total de 8 micromeglones, estas son:

. Microregion Sierra de Zapotitlan, Comprende los municipios de Caltepec y Zapotitlan

Salinas, asl como la parte occidental de Tehuacin, San Gabriel Chilac ¥ San José
Miahuatlén.

. Microregion Valle Alto. Aquf se encuentran los municipios de Tepanco de Lépez, la parte

occidental de Tlacotepec de Benito Judrez, la mayor parte de Santiago Miahuatlan y una
parte de San Pedro Chapulco.
Microregion Valle Bajo. Engloba los municipios de Altepexi, Zinacatepec, y la parte
ubicada en el valle de los municipios de Zapotitlan Salinas, San José Miahuatlan, Ajalpan,
Coxcatlan y sur de Tehuacan.

. Microregién Zongolica Semldrida. En esta se encuentra el municipio de Nicolds Bravo y

parte de los municipios de Tlacotepec de Benito Judrez, Chapulco, Santiago Miahuatlan,
San Antonio Cafiada, Ajalpan y Coxcatlin, que quedan en el limite entre la Sierra
Zongolica y el Valle, por el lado poblano, y en Oaxaca comprende casi la totalidad de los
municipios San Pedro Jocotipac Y Santa Marfa Texcaltitlan .

. Microregién Zongolica SubhGmeda. Abarca ia cima de la Slerra de Zongolica, comprende

los municipios de Vicente Guerrero, ¢l este de San Antonio Canada, parte de Ajalpan y
Coxcatlan, y la parte occidental de Coyomeapan en el edo. de Puebla, gran parte del
oeste de los municipios Teotitlin de Flores Magé6n y Santa Marfa Tecomavaca,
extendiéndose hasta San Juan Bautista Cuicatldn en su porcién oeste, Santos Reyes y
Santa Marfa Papalo.

Microregi6n Zongolica Humeda. Aqui se ubican los municipios de Eloxochitldn, San
Sebastisn Tlacotepec, Zoquitldn, la mayor parte de Coyomeapan y la parte oriental de
Ajalpan.

Valle de Cuicatian. Comprende la parte este de $San Juan Bautista Cuicatldn y hacia el norte

San Juan los Cues y Santa Marfa Tecomavaca, este Gltimo en su porcién oriental.
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V) AREA DE ESTUDIO
v} Tehuacan, Puebla (Mapa 2)

ZAPOTITLAN SALINAS

El valle de Zapotitlin forma parte de la Sierra de Juirez, expresién surefia de la Sierra Madre
Oriental, y ocupa la zona noroccidental de la Subprovincia de la Mixteca Alta o Oaxaquefia.
El drea comprende zonas abruptas, como son las Sierra de Chivillas, que en conjunto forman
la porci6n norte de la Sierra Madre Qaxaquefia. Hacia la region de Zapotitlan se tiene la
Sierra de Atzingo, Cerros de Mihuatepec, Otate, y Tierra Amarilla, entre otras, las cuales
atraviesan en su parte media en forma abrupta, con una orientacién de SE a NW,
constrastando coh amptios valle rellenos por sedimentos lacustres como son 1os de Tehuacin
¥y Ajalpan, y por planicies derivadas por la erosién diferencial de sedimentos arcillosos
calcireos como en el drea de Zapotitlin Salinas.

Abarca la microregién Siema de Zapotitlin que se caracteriza por una mayor cantidad
de especies xer6filas, debido a que las sequias aqui son mas marcadas y los suelos
extremadamente salinos y arenosos, la temperatura media anual oscila entre los 18 y 22 °Cy
las medias mensuales entre 7 y 14 °C, Esta sierra, por ser una formacién secundaria, presenta
grandes elevaciones, con pendientes que van del 15 al 55%. Se encuentra localizado entre
los 18° 07" 18" y 18° 26’ 00" latitud norte y los 97° 19' 24" y 97° 39" 06" longitud oeste,
Abarca una superfide de 484.77 km2.

Zapotitlan Salinas posee cuatro juntas auxillares: San Pedro Atzumba, Los Reyes
Metzontla, San Antonic Texcala y Colonla San Martin. En la cabecera se encuentra localizado
el Jardin Botanico Helia Bravo Hollis que contiene especies representativas de las
comunidades vegetales de la zona, entre ellas la gran cantidad de endemismos que
caracterizan a este municipio. En San Juan Raya se puede todavia encontrar una gran cantidad
de fosiles marinos que datan del periodo cuatemario, sin embargo han estado sujetos a
comercio ilegal y actualmente se encuentran bajo proteccién y se tiene contemplada la
construccion de un museo regional. El Valle de Zapotitlin ha sido sujeto de una intensa
actividad de extraccion ilegal de cacticeas y de pérdida de diversidad debido al péstoreo de

ganado caprino, que es muy comgn entre los habitantes del municipio.
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El municipio es atravesado por el rio Zapotitldin o Barranca Grande y sus afluentes,
arroyos de San Juan Raya y la Barranca Nacional de los Reyes Metzontla, uniéndose al rio
Salado al sur de Venta Salada; €l rfo Salado a su vez confluye con el Santo Domingo, afluente
principal del Rfo Papaloapan. Estas corrientes hidrogréaficas estan en etapa madura, y debido a
la gran cantidad de sales de sedio provenientes del Valle, se ha propiciado el desarrollo de
salinas, que aunque se mancjan en fomma artesanal, forman parte de las actividades
productivas del municipio. La sal obtenida se comercializa en 10s mercados cercanos y es
muy apreciada para la coccién de alimentos en toda la zona y se le da el nombre de “sal
blanda”,

Los habitantes de este municipio son de origen popoloca, sin embargo su lengua y
tradiciones se han amalgamado con las mixtecas por su cercania con el idrea oaxaquefia, ¥
actualmente pocas son las personas que se pueden identificar plenamente con esta cultura.

El nimero de habitantes segln el censo de 1996 es de 8500, y segln sus habitantes,
una gran cantidad de hombres, principalmente j6venes, emigran hacia Estados Unidos.

E! dima determinado en la estacién de Zapotitian Salinas corresponde, de acuerdo con
la clasificacion de Kdppen modificada por Garcia en 1973, al BSohw{w){e)g. que es un clima
seco con régimen de lluvias en verano, con dos méximos de lluvias separados por dos
estaciones secas. Es semicalido con una temperatura medla anual entre 18 y 22 °C ¥
extremoso, ya que la oscilacién anual de las temperaturas medias mensuales es de 7 a 14 °C.
En [a Siema de Zapotitlan la precipitacién alcanza tan solo 400 mm anuales,

Las elevaciones mayores alcanzan los 2,500 msnm, y las alturas minimas del orden de

1,500 msnm.

COXCATLAN

Perteneciente a la microregion Valle Bajo, y Sierra Zongpolica Semidrida en su porcién central
y este, cuenta con dos juntas auxiliares: Calipam y Tilapa. En la primera, y en el resto de la
porcién correspondiente al Valle Bajo, la actividad productiva méds importante es el cultivo de
cafia de azGcar por rlego, ya que existe un ingenio azucarero perteneciente al sector privado.
En el resto del valle predomina la agricultura de granos basicos, pese a que la zona no es
apta para la explotacién agricola pues el clima semiatido hace muy Inclerto el temporal,
ademés de que las pendientes y el tipo de suelos provocan erosion con gran facilidad. La

porcién correspondiente a la microregién Zongolica Semidrida se localiza en el drea de la

20




Sierra Madre Orlental denominada Sierra de Oaxaca, compuesta casi en su totalidad por
rocas calizas del mesocretasico, que forman bancos gruesos acompafiados de nédulos de
pedemal con numerosas fracturas dando lugar a acuiferos de posibilidades limitadas. En este
municipio se presenta la transicién de los climas secos, caricteristicos de! Valle de Tehuacan,
declive occldental de la Sierra de Zongolica, a los climas templados de la parte alta de la
Sierra. Los climas identificados segin [a clasificacién de Képen son BSO (h'} w™ (w): clima
seco muy célido, y S5t hw (w): clima semiseco cilido, lluvias en verano y escasas a lo largo
del afo.

El municipio tiene una extensién de 305 Km® que constituye el punto de transicién
oeste- este de los climas secos muy calidos hacia templado ~hlUmedo caracteristicos de la
parte alta de la sierra. La temperatura media anual es superior a los 20 °C, con un inviemo
fresco a 18 °C. El subsuelo estd formado por rocas permeables como lutitas, areniscas,
conglomerados y asoclaciones de estas rocas. El municipio pertenece a la cuenca del
Papaloapan y es cruzado por varios ries en direccién noreste-suroeste, que desembocan en ef
rio Salado o en el Tehuacin. Destacan los rios Tepazolco, Azompa, Tilancingo y Teotitlin y
Zicastla, todos ellos provenientes de la Slerra de Zongolica. Al suroeste v al noroeste de)
municipio se encuentra una serie de canales de riege que forman parte del distrito de riego
del Rio Salado.

Los habitantes calculados para este municipio oscilan entre 13,000 y 15,000,
distribuidos en sus dos juntas auxiliares y 8 localidades o “rancherfas™: Pala, Chichiitepec,
Tequespalco, Tepeyolo, Potrero, Otlamani y Cinco Sefiores; todos ellos localizados a lo largo
de la Sierra Zongolica, con dimas distintos y ecosistemas variantes, por lo que los dias domingo
sus habitantes bajan al mercado de la cabecera a vender productos silvestres recolectados que no se

encuentran en la zona del valle.
Coxcatlan cuenta con una carretera que converge con la ruta Tehuacén-Oaxaca, via

corta que también pasa por las juntas auxiliares; a las restantes comunidades se llega por
terracerfa, en transporte cuyos dias y horarios estn definidos.

En lo que refiere al sector salud, la cabecera cuenta con clinicas de la S5A € IMSS y en el
renglén de educacién se cuenta con dos escuelas de nivel primaria, una secundaria y una
preparatoria. En la zona mas urbanizada, esto es, la porcién del valle y cabeceras, se cuenta

con los servicios de agua potable y drenaje,
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£l abasto es suficiente y se cuenta ademds para las comunidades, con el aimacén de
distribucion de DICONSA,

El grupo étnico de este municipio es el nahua, cuya lengua todavia se habla en las
colonias asentadas en los cemos o al pie de ellos, pero en e drea urbana ya se ha perdido la

costumbre.

SAN ANTONIO CANADA

Cabecera municipal sifuada en los limites entre ia Sierra Zongolica Semidrida y la Subhlmeda.
Por tratarse de un lugar con relieve muy accidentado que va de los 2 950 msnm a menos de
1 500 en direccién NE-SW, su clima es también variante y se presentan zonas de bosque de
pina y encino y bosque tropical caducifolio.

La porci6n este, donde se localizan fragmentos de vegetacién de bosque de encino-
pino y sus asociaciones, fue devastada por la tala imacional, que utiliza los suelos para
agricultura de temporal, siendo el principal cultivo el maiz asociado con frijol y calabaza, y
para ganaderfa, principalmente de caprinos. De ambas explotaciones se obtienen
rendimientos bajos, ya que los suelos son susceptibles a la erosion. El municlpio presenta la
transicién de los climas cilidos de la planicie de Tehuacin a los templados de fa slerra
Zongolica, segln la clasificacién de Koepen: BS1 hw (w), cima semiseco cilido con lluvias en
verano y escasas a lo largo del afio, BS kw (w), clima semiseco templado con lluvias en
verano y escasas a lo largo del afio, y C (w) (w), cdima templado subhtimedo con iluvias en
verano. La temperatura media anual imperante en el municipio oscila entre 12 y 18 °C.

El municipio pertenece a la cuenca del Papaloapan y es recorrido al ponlente por el rio
La Huertilla, formador del Tehuacéan, el cual proviene de los manantiales cercanos a Santa
Maria del Monte y corre a lo largo del Valle de Tehuacan. Existen varios manantiales y norias,
algunos pozos profundos y se han construido galerias en este municipio y en Nicol4s Bravo,
de las que se obtienen caudales sumamente pequeiios (1 a 2 litros por segundo).

En esta microregién nacen varias de las barrancas que posteriormente cruzan la
Zongolica Semidrida y desembocan a lo largo del valle. Muy cerca del poblado de San
Bemnardino Lagunas a pocos kilémetros del municipio se encuentran cuatro lagunas, cuyas
aguas son principalmente para uso doméstico y pecuario.

La mayor parte de la slerra presenta un escurrimiento de 10 a 20 por ciento, debida a la

precipitacién relativamente mas alta, a la presencia de rocas impenmneables en el subsuelo y a
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la eubierta vegetal poco densa por la tala irracional de los bosques. Estos factores ocasionan
una severa erosién hidrografica que atun no ha sido evaluada.

La poblacién de este municiplo tiene como actividades principales el pastoreo de
chivos y la recolecci6bn de plantas e Insectos silvestres para su comercializacién en los
distintos mercados de la region. Estas actividades se intensificaron a partir de 1995, afio en
due se introdujeron dos lineas de camiones para pasajeros, facilitando es desplazamiento de
los pobladores, ya que ademds los miércoles y domingos, dias de plaza en Ajalpan, se ofrece
un servicio local de camionetas desde las 4:00 a.m hasta las 17:00 hrs, en las cuales las
mujeres (principalmente) transportan las cargas de lefia y canastas con mercanda.

La mayor parte de la poblacién habla la lengua nahuatl, habiendo induse una gran
cantidad de hablantes monolinglies. La educacién preescolar y primaria son impartidas en

forma bilingie.

v.ll) Culcatlin, Qaxaca

Esta regién se foma con el gran valle de Culcatlin-Quiotepec-Tecomavaca. Estd situada al
fondo de una depresién a una altitud de 564 msnm, construyendo un 4rea relativamente
aislada. Se forman aquf los cafiones de Mejia, Tomellin y del Rio de las Vueltas. El valle esta
rodeado por la Slerra Madre Oriental, la Slerra mixteca al oeste y al noreste por la Slerra
Madre de Oaxaca, misma que se prolonga hadia la Zongolica en la parte poblana (Mapas 3 y
4). Las poblaciones que conforman esta parte del Valle se encuentran bastante aleladas entre
sf y su tamafio y densidad poblacional es menor que en las demds localidades estudiadas.
Debido a los problemas de transporte dentro del area, en el presente estudio se eligi6 la

poblacién de mas facil acceso, esta es:

SAN JUAN BAUTISTA CUICATLAN

Cabecera distrital y municipal, se encuentra situada al sur de la microregién Valle de
Culcatlan, al pie de la cafiada. Los domingos es punto de afluencia de los productos de la
sierra de Qaxaca. Se practica principalmente, y con buenos resultados la agricultura de riego,
debido a la presencia de la unidad de riego Matamba, que canaliza las aguas del rio
Culcatldn. Esta abastece a una gran cantidad de hectireas en las que principalmente se
cultiva maiz, fijol y frutales como ciruela, guayaba, limén y naranja. Este tfo se une al rio

Grande 50 km al este de la localidad. El cambio vegetacional en las zonas no irrigadas es




muy marcado, ya que en general se trata de una zona con vegetacion xer6fita con amplias
regiones en que se asoclan cardones (Pachycereus weberi). Tetechos (Neobuxbaumia
tetetzo), jlotilla (Escontria chiotilla) y cucharilla (Dasylirion serratifofium), con matorral
espinoso que termina hacia los 1400 m de altitud, dando lugar al bosque tropical caducifolio,
en donde abundan especies como el pochote y chupandilla, junto con agaves y paimas
diversas, El ganado vacuno, predomina en esta zona para uso familiar y abastecimiento local
de leche y came.

Este municipio es particularmente rico en cuanto a la cantidad de grupos étnicos que en
el se asientan. Aunque son pocos ya quienes hablan la lengua, los cuicatecos, como su
nombre lo dice, fueron el grupo iniclal de la regién. Actualmente es mayor la poblacién
mixteca. La poblacién que habla lenguas indigenas actualmente se restringe a quienes
habitan en localidades ubicadas en las serranfas o en otras cabeceras municipales, ya que en

San juan Bautista Culcatlan se encuentra actualmente gran cantidad de poblacién mestiza.
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Mapa 4. MUNICIPIOS QUE INTEGRAN LA
REGION DEL VALLE DE CUICATLAN, OAXACA.




VI) ASPECTOS SOCIOECONOMICOS Y PROBLEMATICA ECOLOGICA DE LA
REGION

El valle de Tehuacan-Cuicatidn, ha albergado a una gran variedad de asentamientos humanos
a lo largo de la historla. Actualmente se encuentran pobladores de Jos grupos nahua {que es
el grupe mas frecuente), mixteco (sobre todo en la porcién cercana y la comrespondiente a
Oaxaca), popoloca (basicamente en el Valle de Zapotitlan), mazateco (en la zona oaxaqueiia),
cuicateco {en la caflada), e Ixcatecos, este ultimo grupo basicamente en Ixcatlén, lugar en el
que a decir de los habltantes, ya son menos de quince personas qulenes hablan la lengua.

Debido a la gran importancia en diversidad biolégica que posee 1a zona, y con el
propésito de conservar y crear programas sustentables para el manejo de sus recursos, una
parte de su drea que incluye 21 municipios en la parte poblana y 32 en la parte caxaqueha
(500 000 ha en total), fue decretada Reserva de la Biosfera en el afio de 1998. El objetivo de
esta reserva es concillar fas actividades econémicas que dependen del entomo ambiental y
de poner en marcha proyectos para la conservacion y restauracion del mismo.

Actualmente la zona presenta graves problemas en cuanto a sus recursos naturales. La
flora del Valle se encuentra amenazada por las actividades agricolas y de sobrepastoreo de
cabras, el cual se ejerce de forma libre sobre el terreno de cada municipio. Esta Gltima
actividad resulta muy devastadora para la vegetacioén nativa, sobre todo para las cacticeas y
piantas en estados tempranos de desarrollo, las cuales constituyen un alimento preferido por
este tipo de animales. La recoleccion de lefia para el abasto familiar o para su venta en los
mercados, es otra actividad importante para la subsistencia de las familias rurales. Sin
embargo, esta actividad también determina un efecto sobre la cublerta vegetal y con el
tiempo la lefia adecuada, es decir de buen tamafio y de mayor duracién al arder, se ha vuelto
més difici! de conseguir. El alimento para el ganado también se encuentra cada vez en
lugares mds alejados de los nicleos de vivienda, y debido a esto se ha comenzado ia
exploracion de cerros y temrenos antes conservados para la obtencién de ambos recursos,
contribuyendo también a [a ampliacién de las unidades habitacionales mas alld de los limites
municipales originales.

Entre 1973 y1981, gran parte de los campesinos de la regién pasaron de ser
agricultores de subsistencia a agricultores comerciales, abrendo gran cantidad de campos de
cultivo en terrenos con {a pérdida subsecuente de grandes porciones de vegetacion nativa,

(Hemandez, Reyes, 1997}, Los resultados del cambio de uso de terrenos para la agricultura
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de riego han acarreado graves problemas ecolégicos, ya que los niveles de agua en los
cuerpos hidrogréficos de la zona son irregulares, y actualmente los grandes agricultores,
sobre todo los de cafa de azicar, o aquellos pertenecientes a “sociedades de agua”™ con
distribucién equitativa del recurso, son los (Gnicos que pueden hablar de buenos rendimientos
en sus cultivos y vivir Gnicamente de su comercializacion. Las sociedades de agua en la zona
constituyen organizaciones entre vecinos para dar servicio a los canales de irigacién y
distribuir el recurso equlitativamente, pero también intervienen aquellos con recursos
econémicos suficientes para pagar por recibir este recurso en grandes cantidades dentro de
sus terrenos. Actualmente en el valle de Tehuacédn, la erosidn representa un fenémeno
creciente que esta limitando la productividad de la zona, ademas de la de la cuenca baja del
Papaloapan. Las mayores zonas eroslonadas se concentran en el oriente, a lo largo y ancho
de la Sierra de Zongolica, normalmente asociadas con la agricultura de temporal, {Pérez
Chavez er al, 1997).

En el Valle de Tehuacin, aunque los cultivos son variados en las zonas que cuentan con
irrigacién {frijol, calabaza, tomate, jitomate, ajo, cafia de azlcar, sorgo, naranja, limén), el
malz sigue siendo como en todo México, el principal cultivo y también una moneda de
trueque en los mercados de la zona. Sin embargo, la produccién de este grano se encuentra
limitada por los bajos rendimientos, debido a que el clima y los suelos de la regién no son los
6ptimos para su crecimiento. En respuesta a esta situacién, los habitantes de las localidades
mdas cercanas a las serranfas, o a las orillas de los municipios, donde se encuentran los
campos de cultivo, recurren a la colecta de plantas e insectos silvestres estacionales para
complementar su dieta a lo largo del afio. Esta actividad constituye un fuerte apoyo
econdmico para muchas famillas que llevan estos productos a los mercados locales para su
comercializacién o trueque. Algunos ejemplos de esto son especies como los guajes, la
hierba santa, diferentes especies de quelites y de nopales que encuentran en forma sitvestre
en las localidades de| Valle, y son de uso com(n en el ambito nacional, formando de hecho la
base de platillos tipicos de la gastronomia mexicana. Pero tarmbién existen otros que no solo
son desconocidos fuera de esta region, sino también por mucha de la gente local, cuya dieta
cotidiana estd conformada por elementos que generalmente provienen de otros estados y
que, ademds de resultar mas costosos, resultan en una pérdida de los valores bioldgicos y

culturales que implican el uso y conservacién de especies locales.




VII) ANTECEDENTES DE ESTUDIO EN LA REGION

La informaci6n sobre los patrones mds antiguos de alimentacion en el Valle de Tehuacin-
Cuicatldn proviene de los estudios realizados a partir de 1960 y durante nueve afios, por un
grupo de investigadores a cargo de Richard MacNeish (1967, 1971). Ellos investigaron las
distintas etapas que conformaron el proceso de domesticacién vegetal que tuvo lugar en el
Valle de Tehuacén, estado de Puebla. Se encontraron restos arqueolégicos de nueve fases
principales que abarcaron del 6800 A.C. al 1500 D.C, éstos incluyen un registro abundante
de los cambios que tuvo la allmentacién de los primeros grupos humanos que se asentaron
en el drea, segln las actividades de recolecclén, caza y cultivo, graclas a los amblentes secos
y salinos que contribuyeron a su preservacion. Tamblén se evidencia la evolucién cultural del
hombre de un estado némada cuyas migraciones se definen por la disponibilidad de
alimento, agua o temperaturas desfavorables hacia la fomacién de asentamientos humanos
estables, a un estado sedentario gracias al descubrimiento de sitios con condiciones
adecuadas par el almacenamiento de los productos vegetales recolectados que constituyen
la dieta. Se registraron los Inicios de la domesticacién de plantas comestibles que sirvieron
como soporte a los procesos civilizatorios de América: mafz, amaranto, aguacate, clruela,
frijol, chile y calabaza. Esto aunado a complejos sisternas de riego con canales primarios y
secundarios, terrazas de cultivo, represas y diques que cubrieron, en su etapa de esplendor,
hasta 250 km2. Destaca también el desarrollo de una obra hidraulica de impresionante
maghitud, la presa de "Mequitonge” o Purrén, una obra de ingenierfa considerada como la
mds importante en todo el periodo prehispinico de México, que se realizé entre los afios
800 a los 200 A.C. El desarrollo de instrumentos para procesar y almacepar los alimentos
también se dio en esta zona, lo que se evidencia con los restos de una de las ceramicas mas
antiguas del pafs, que datan de hace 4000 afios.

MacNeish {citado en Callen, 1969), estimé la composiclén de la dieta diarfa para los
habitantes de Ja zona, y aunque no se han encontrado registros arqueolégicos que indiquen
el consumo de insectos por parte de los pobladores antiguos, actuaimente son muy
apreciados por la gente. Estos, dependiendo de a su abundancia, se consumen a escala
familiar o incluso se comercializan en su temporada de reproduccién, que en general
coincide con los meses de mayor precipitacién pluvial {julio-octubre} y se puede apreciar en

los mercados de la region gran variedad de insectos comestibles.
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En cuanto a plantas silvesires, se demostré que conforme la agricultura avanzaba en
cuanto a técnicas y se incrementaban los productos sembrados, el consumo de éstas
disminuia, pasando a ocupar tan séio el 8% de la dieta en la fase mds reciente (Venta Salada
1120 D.C.), del 41% que ocupaban en la fase el Riego (5 700 A.C.). El consumo reportado de
came también disminuyé durante este lapso.

Callen (1969}, analiz6 los coprolitos de las distintas regiones en las que se desarrollaron
las nueve fases, estableciendo asi, junto con la Informacién reportada por MacNeish, las
variaciones constitutivas que han tenido los patrones alimentarios de la zona desde el
6500A.C. Este autor concluy® que las plantas silvestres recolectadas tuvieron una influencia
determinante para el desarrollo de la agricultura cuande algunas especies adquirieron
particular importancia dentro de la vida de los pueblos.

Todos estos datos revelan la importancia cultural de la zona y nos dan una idea de los
estrechos vinculos de los habitantes de la regién con los sistemas naturates y de la prioridad,
tanto en el Ambito clentffico como en el nacional, de conservar sus valores.

En 1931, Helia Bravo Hollis comenzs con su tesis de licenciatura, el estudio sistemdtico
de las cactidceas presentes en el municiplo de Zapotitlin, extendiéndose posteriormente a
una gran &rea del Valle. La Itnportancla de su contribucién para el conocimiento de la riqueza
espedfica de la zona le ha merecido numerosos reconocimientos, entre ellos el de designar
con su nombre al jardin botanico que se encuentra presente en el Km. 31 de la carretera libre
a Huajuapan, en Zapotitlin Salinas, Puebla.

En 1987, Colin realizé un estudio de los recursos vegetales, nativos e introducidos, de
produccion local, que son comerclalizados en los principales mercados de la zona, hacliendo
un listado final de las partes usadas y usos locales.

En 1988, Urdanivia e Ysunza, reallzaron una serie de talleres en la Sierra de Judrez
Oaxaca, elaborando como producte final, un recetario con plantas silvestres y arvenses
empleadas localmente, presentando ademds el resultado de andlisis bromatologicos
efectuados y comparados con las propiedades nutricionales de maiz, frijol y chile,

En 1993, Davila et al, conformaron un listado floristico de la provincia conformada por
el Valle, reportando un total de 123 familias de plantas vasculares, 633 géneros y
aproximadamente 2750 especies. Contando con un 30% aproximado de endernismos.

En 1993, Castafieda coordiné ia edicién de un recetario de Cocina Rural de los estados

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




en los platillos de la dieta diaria y es un homenaje al proceso creativo involucrado con el acto
de cocinar empieando recursos naturales locales y dandole por lo tanto a cada receta, un
contexto cultural especifico

El laboratorio de ecologia de ta Universidad Auténoma Metropolitana en conjunto con
Alternativas y Procesos de Participacion Social A.C,, ilevo a cabo, en 1997, el Programa de
Desarrolio Regional Sustentable, durante el cual se realizé una serie de talleres con cinco
municlplos integrantes de la Reserva de la Blosfera de Tehuacdn-Cuicatldn, enfocindose al
uso y grado de deterioro de los recursos naturales, pemmitiendo a sus habitantes establecer
prioridades en cuanto al uso de estos, y reportando como resultados distintas propuestas de
proyectos productivos viables para estas localidades. Estos talleres han sido continuados por
parte de la administracién de la Reserva, para consensar con los municipios restantes, el
Programa de Manejo.

Por su parte, Altemativas y Procesos de Participacién Social es una Organizacion no
Gubemamental que ha trabajado durante once en el irea de Tehuacdn, promoviendo el
cultivo del amaranto como planta nativa para beneficio de las comunidades rurales, aunque
su principal actividad consiste en la construccion de presas en las Jocalidades con problemas
de drenaje y de mds escasa precipitacién pluvial.

Desde 1992, se estan llevando a cabo estudios etnobotanicos y ecolégicos en el area
de la Reserva de la Biosfera, a cargo de los doctores Alejandro Casas, Javier Caballero y Rafael
Lira, todos ellos investigadores de la Universidad Nacional Auténoma de México, con estos
estudios se pretende obtener un catilogo de las especies vegetales Gtiles empleadas en la
regién con diversos usos, y reunir informacién de uso, asl como informacién sobre
distribucién y abundancia y niveles de extraccion que pemmitan evaluar el grado de
sustentabilidad de las practicas de uso y manejo actuales, que sea de utilidad para proponer
programas de desarrollo rural en las localidades integrantes de la Reserva, junto con las
autoridades de la region, (Casas et a/., en prensa)

Por otro lado, se esti consolidando la Fundacién Cuicatlin, formada por empresas no
gubemamentales, que dard apoyo a proyectos productivos y de conservacion en el 4rea

oaxaquefia del Valle.

29




VIIl) METODOLOGIA
A) Revision de literatura,

* Revisién bibliografica sobre estudios y trabajos Roristicos y etnobotanicos realizados en
la zona, para definir sus caracteristicas ambientales y culturales.

+ Visitas a bibliotecas y revisién de cartas topograficas escala 1:250 000 y 1:50 000

B} Visita preliminar a la zona de estudio para su reconocimiento, durante la cual:

* Se realizaron entrevistas semiestructuradas y colectas en mercados para conformar un
fistado preliminar y definir los principales centros de procedencia de los tecursos.

e Se realizd la seleccién de las localidades que sujetas a estudio.

C} El trabajo etnobotanico incluyé:

s Entrevistas casa por casa para conformar el listado preliminar de especies vegetales
locales empleadas en la alimentacién y establecimiento de contacto con los pobladores
para realizar el posterior trabajo en campo.

s Recorridos de campo con acompafiamiento de un gufa a las localidades seleccionadas,
sigulendo las rutas previamente establecidas por las actividades de campo de los
habitantes de cada lugar.

¢ Conformacidn del listado final de las plantas a considerar en el estudio

¢ Obtencién de Informacién sobre las preferencias y limitaclones de los recursos
considerados.

» Organizacién y promocién de un concurso de cocina regional, en el cual los habitantes
de la regi6n participaron enviando recetas tradicionales u originales elaboradas con
ingredientes vegetales no cultivados y de produccién local.

» Realizacion de dos talleres como parte del concurso, en la ciudad de Tehuacén, Puebla y
en Cuicatian, Oaxaca para complementar la informacién de campo y al mismo tiempo
rescatar los valores culturales en tomeo a estos recursos, prestando énfasis especial a la
historia de uso, caracteristicas de consurno y propiedades de las especies consideradas.

D) Los aspectos bioldgicos se determinaron mediante:

* Visitas periodlicas a las localidades para medicién en campo de la abundancia de las

especies seleccionadas, segln el método de Braun-Blanquet.

*  Colecta de ejemplares.
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E) Trabajo de gabinete.

La

identificacion y registro en herbario de los ejemplares colectados.

Construccidn de tablas con la informacion biolégica y etnobotinica sobre las especies
encontradas.

Blsqueda bibliografica de informacién existente sobre cada especie registrada sobre
aspectos fitoquimicos, nutriclonales o de usos varlos de las especies consideradas.
Crganizacion de los datos obtenidos en tablas y realizacién de analisis comparativos de
aspectos culturales y blolégicos y perspectivas de uso de los recursos entre las
localidades estudiadas.

Conformacién de un recetario que incluyera la informacién obtenida a lo largo del
proyecto acerca de cada planta y las recetas obtenidas durante ef concurso y talleres.

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

metodologifa seguida para este trabajo es una modificacién de la propuesta por

Hemandez-Xolocotzi (1985} para la exploracién etnoboténica, la cual consiste en:

. Revisién bibliografica y blsqueda de antecedentes

2. Ubicacién del problema en espacio, tiempo y cultura.

. Trabajo participativo de campo, con realizacién de visitas y colectas repetidas y continuas

a lo largo del afio, completando los conocimientos adquiridos.

. Consulta de fuentes de Informacién en distintas etapas del trabajo, estas fuentes incluyen

bibliografia clentffica temdtica y de la regién bajo estudio, bibliografia histérica, materiales
de herbario y gente de la regién.

Las visitas a la regién de estudio se comenzaron en abril de 1997, finalizando en enero de

1999, consistiendo en promedio de dos semanas mensuales.

Como primera parte del trabajo se visitaron los mercados mds [mportantes (los de

mayor afluencia) en los dias y horarios mas concurridos, en las distintas épocas del afio,
desde el mes de abril de 1997, hasta diciembre del mismo afio, tiempo en que se realizaron

entrevistas abiertas acerca de los productos silvestres obtenidos por recoleccién y de

comercializacién tempaoral en el mercado, principalmente con la gente que a ello se dedica,

Los mercados visitados fueron los de Ajalpan, San Sebastidn Zinacatepec, Coxcatlin y La
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Purfsima en Tehuacan, asf como Chazumba y San Juan Bautista Cuicatldn en Oaxaca. Con esto
se conformd un listado inicial de especies y se colectaron ejemplares obsequiados por la
gente para identificarios.

Mediante una evaluacién posterior de la informacién recopilada tanto en mercados
como en los talleres, se seleccionaron las localidades a estudiar, reduciendo asl el drea de
estudio. Se seleccionarcn Zapotitlan Salinas, Coxcatlin y San Antonio Cafada, en el estado
de Puebla y San Juan Bautista Cuicatlin en Oaxaca, ya que presentan distintas caracteristicas
ambientales; por otro lado, se reporté un mayor namero de especies recolectadas
procedentes de ellas para su venta en mercados.

Las entrevistas que se realizaron fueron de formato enteramente abierto, con el fin de
no omitir detalles que revelaran las caracteristicas primordlales de los recursos, con especial
énfasis en la procedencia y época de floracién, fructificacién y caracteristicas deseables del
recurso al momento de ser colectado para su consumo o venta. Estas entrevistas se
realizaron tanto en mercados como en cada una de las comunidades estudiadas. Esta
informacién se complementé con observaciones directas realizadas durante la convivencia
con los pobladores durante un afio y medio.

Se complementé el listado preliminar obtenido en mercados con plantas de consumo
local-familiar utilizadas tamblén en la alimentacién, obtenidas mediante recoleccion en los
montes o campos de cultivo ¥y que ho son sembradas intencionalmente; posteriommente se
corroboraron en campo y se inlciaron las colectas.

El trabajo de campo se realizé acompanando a los campesinos de las localidades
durante sus actividades diarias. Asl se colectaron de | a 2 ejemplares de las plantas que ellos
fueron proporcionando, prefiriendo aquellas con flor y fruto. Estas plantas fueron secadas en
prensas botdnicas y herborizadas portando una etigueta con informacién de cada una:
Nombre {s) coman (es), localidad, forma de vida, uso y parte usada, colector (es) y nimero
de colecta. Posteriormente se hizo un listado con los nombres comunes y se arreglaron
segln categoria de uso y por orden alfabético, para posteriommente hacer su determinacion
botanica.

Se trabaj6 permmanentemente con tres familias campesinas por localidad, aunque
durante los talleres ¥ en visitas de campo se tuvo contacto con otras personas que aportaron
informacién complementaria, sumando 20 personas por cada localidad; los recorridos de

campo seguidos fueron aquellos que la(s) persona acompafiante(s) sigue diariamente en sus
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actividades de campo, para pastorear el ganado, recolectar plantas y lefia. Las rutas de tos
recorridos por tanto, fueron variadas y en total suman 5 para San Antonlo Cafiada, 4 para
Coxcatlan, 5 para Zapotitlan Salinas y 4 para San Juan Bautista Cuicatlin.

Se realizé una evaluacién cualitativa de [a abundancia de cada especie, basdndose en el
métode de Braun-Blanquet (1979), ya que se consideraron superficles extensas de
vegetadon homogénea.

Lina vez completo el inventario y los ejemplares de cada especle, se hicieron recorridos
de campo de distancias variables, de 3 a 15 km, segln la localidad, familia y el producto a
colectar, ya que se abarcaron distintas rutas seguidas por los habitantes de cada localidad en
sus actividades diarias de recoleccién y pastoreo. Se comprobé por observacién que la
distribucién de cada especie se diera en dreas homogéneas de vegetacién; después se

registré la abundancia por especie atendiendo a la siguiente escala:

1= muy escaso. Brotes aislados tnicos.

2= escaso. Brotes aislados esparcidos.

3= poco abundante. Grupos esparcidos de plantas, no constantes.

4= abundante. Grupos grandes esparcidos y continuos.

5= muy abundante. Grupos tan grandes que casl abarcan toda el drea, predominantes en su

estrato.

Posteriormente se realizaron recorridos para comprobar los datos anteriormente registrados.

Los ejemplares colectados de plantas herbaceas fueron identificados y depositados en
el herbaric del Institutc Mexicano del Seguro Social (IMSSM) con el no. de registro
HB/31.4/43. En el caso de plantas suculentas, su identificacion se realizd en el Jardin
Botanico exterior de la Universidad Naclonal Auténoma de México.

Como informacion para la elaboracién de las fichas, se registraron los siguientes datos:

Disponibilidad temporal de los recursos, fructificacion y pérdida de follaje, periodos de
consumo y frecuencia, comercializacién, ofros usos, forma de preparacién, atributos,

Como parte del proyecto de tesis se llevé a cabo el ler Taller y Concurso de Cocina
Regional, para la realizacion dei cual se conté con el apoyo de la Direccidén de la Reserva de
la Biosfera Tehuacan-Cuicatlan. Se realizaron dos talleres, los dias 4 y 5 de abril de 1998 en la

ciudad de Tehuacdn y San Juan Bautista Cuicatldn, respectivamente {anexol). Estos tuvieron
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como propésito fundamental reunir a los habitantes de distintas localidades del drea, definir
el interés que se podria generar respecto al proyecto y la concepcion de los pobladores
respecto a los recursos silvestres, generar tablas y listados preliminares y propiciar la difusién,
entre los asistentes, sobre las formas de uso de estos recursos. El taller se desarrollé
mediante distintas dindmicas grupales que propiciaron el didlogo, el intercambio de ideas y
aportaron nuevos elementos de estudio al proyecto; asimismo se concertaron citas para
visitas guiadas a distintos lugares, para establecer contacto con la poblacién de cada
localidad.

Posteriormente se abrieron las fechas para la recepcion de recetas escritas cuya fnica
condicién fue el ser elaboradas con ingredientes obtenidos por recoleccién en monte o
campo. El concurso se realizé el 30 de mayo de 1998, fecha en que los asistentes
presentaron los platilios elaborados, sin embargo por tratarse de productos estacionales
sujetos a condiciones climéticas, muchos productos no pudieron ser degustados. Ei jurado
estuvo conformado por personalidades del &mbito hotelero y restaurantero de Tehuacén asi
como personal clentifico de la UAM-lztapalapa y SEMARNAP que ha trabajado durante afios
en el irea. Los criterios de callficacion para los platillos fueron: 1. Los Ingredientes manejados
1. La creatividad, en caso de tratarse de recetas cuya inventiva dependi6é de la persona que
las elaboré, o el contexto histérico en caso de recetas transmitidas a lo largo de
generaciones, y 3. El sabor. Se reclbleron un total de 53 platillos que variaron desde aguas y
bebidas alcohélicas hasta dulces y, pese a que no formaron parte del estudio original, en la
fase de recepclon de recetas escritas, se recibieron algunas que incluian insectos tipicos de a
regidn para su elaboracion. Las recetas obtenidas se recopllaron en un recetario, que fue

distribuido a los participantes del evento y a algunos otros miembros de las localidades.

{Anexo2).

Categorias de uso
Las especies vegetales se agruparon por tategoria de uso siguiendo el criterio de Casas,
Viveros, Caballero y Katz en 1987, Estas categorias son:

VERDURA

Aquellas plantas que proporcionan hojas y otras partes vegetativas, aunque en algunos casos

también se incluye a flores y frutos. Se consumen como un platille principal (cuando




constituye la dieta basica) o complementario. Se comen generalmente hervidas, fritas o
asadas acompafiadas con sal, chile, cebolla y limén. Incluye: quelites y derivados de hierbas
anuales “tiemnas™ y flores, inflorescencias y brotes de algunas especies perennes como
Leucaena y Erythrina spp. , p&palo y pipicha. Se ha preferido usar el término verdura debido
a que éste incluye un conjunto mas amplio de plantas comestibles de entre las cuales pueden
mencionarse a los nopales, tomates, jitomates, chile, ejotes y tallos y frutos del maguey y la

palma. La mayoifa de las verduras son plantas silvestres.

FRUTAS

Incluye aquelias plantas que proporcionan frutos que se consumen frescos como “fruta de
tiempo’, generalmente entre cornidas.

RAICES TUBERCULOS Y BULBOS

Aquellas plantas cuyas partes subterrineas se comen crudas o cocidas, como alimentos
ocasionales, como camotes, jicamas y frijoles de monte. Pueden ser el platillo principal de
una comida. Aportan carbohidratos a la dieta. Incluye especies que proporcionan semillas,
granos y frutos harinosos, maiz, frijol, guajes, frijoles silvestres, pochote, etc. Son plantas que
poseen un alte valor potencial para el mejoramiento de la alimentacién en la region. Dan

carbohidratos y proteinas.

DULCES Y CONDIMENTOS

Especies cuyas hojas, tallos o frutos se utilizan como saborizantes de diversos platillos, o
como botanas o dulces de consumo ocasional, como hojas de aguacate, cilantro.

BEBIDAS

Plantas comestibles de diversa indole que son ¢onsumidas eventualmente en ias labores de
campo sin constituir nunca un alimento importante. Recursos ocasionales para “calmar la

sed” 0 como botana o golosina.
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1X) RESULTADOS

ix.l) Tabla Descriptiva y Fichas Monograficas
Los resultados se presentan a manera de tablas, dividiéndose por categoria de uso, y en
fichas monogréficas individuales, en donde se hace la descripcién de los diferentes aspectos
de cada especie.

Se reportaron 72 especies pertenecientes a 60 géneros y 26 familias botanicas. Las
especies herbiceas constituyen el 27.94 % del total y las lefiosas el 72.05%.

En cuanto a formas de vida, se encuentran I8 drboles(25%}), 17 herbdceas (23.96%), 16
arbustos (22.22%), 4 cactaceas(5.55%), 2 rastreras (2.77%), 3 trepadoras (4.16%), y 12

cacticeas columnares {16.66%).
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Tabia 1. Plantas comestibles silvestres, arvenses y ruderales colectadas en cuatro localidades

del Vaile.

Nombre cientffico Nombre comGn Abundancia®
{No. de coleccion) Indigena Castellano Uso' S5SnA.C Zapo Coxca Cuka

1. LORES
Agave potatorum Zucc. cantarorocacaya cacaya v 2 3 1 3
Agave triangularis [acobi tlilcacaya cacaya v 3 3 2 4
Agave angustiarum Trel. tochcacaya cacaya v 3 4 3 2
Agrave salmiana Otto ex Salm cacaya de castilla v 1 3 - -
Agave kerchovel Lem cacaya de tunecho v - 3 2 Z
Agave stricta Salm-Dyck cacaya pelo de \Y 1 3 - 1

angel
Agave karwinski cacaya de v 1 2 1 2

cachitum
Agave macroacantha Zucc. cacaya rabo de v - 1 3 2
leon

Ceiba parvifolia Rose pochote v 1 2 3 4
Stenocerus stellatus (Plelffer) xoconoxtli xoconoxtle F 1 3 1
Riccobono
Dasyfirion serratifolfum Karw. Matzitzi manitas v 4 3 2 2
Glificida sepium (Jacq.) Steud. Flor de ratén \Y - - - 3
Enythrina amenicana Mill, Pipe o niquemite colorn v FA 1 - 3
Hylocereus undatus (Haw.) pitahaya v 4 4 3 3
Britton & Rose
Neobuxbaymia tetetzo (Weber) tetechas v 1 5 3 -
Backberg
Aloe barbadensis L. savila \'4 3 3 2 3
Mimosa luisiana Brandegee ufia de gato v 1 3 3 1
Nopalea cochenfiiifera L, cocochitas v - - 1 4
Myrtiflocactus geometrizans garambulio Vv 4 3 4
Martius
Yucea filifera Chab. Palmito verde \' 2 2 1 -
Yueca periculosa Baker Palmito blanco \% 2 3 1 1
FPilasocereus chrysacanthus barbas de viejo v - 1 1 2
. HOJAS
Phytolacca fcosandra L. xocotingiie jabonera v 2 1 1 1
Solanum amercanum ML hierbamora V,.C 3 2z 3 3
Rumex crispurm L. lengua de vaca v 3 2 i -
Porophyllum macrocephalum cuayeca Quelite, muiteca C i 1 - -
DC
Porophyfium tagetoides D.C. pipicha C 2z FA 1
Amaranthus hybridus L. bahquilitt Quetite cenizo \Y - 1 3 2z
Anoda cristata (h.) Schitd]. HMalaches opatas v 1 1 FA 1

de gallo

cerraja v 3 2 2 1
Oxalis spp. choguita D.C - 1 - -

! Ve verdura, F= frutas, R= ralces tubérculos y bulbos, D= duices, C= condimentos, B= bebidas.
2 {-)=nulo, 1= muy escaso, 2= escaso, 3= poco abundante, 4=abundante, 5= muy abundante (ver

metodologlal.
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Abundancia®

Nombre dentifico Notmbre com(n

(No. de colecclén) Indigena Castellano Uso' SnA.C Zapo Coxca Cuica
Matva parvifiora L. malva v 1 z 2 1
Levucaena escufenta (Moc. And Huaxquflit Quelite de guaje \Y 4 3 3 4
Sessé Ex. A DC)
Lippia graveolens HBK orégano C 3 2 3 !
Phaseolus limensis Macf frijol de venado v - - 1 3
Cnidoscofus chayamansa Mc chaya A 2z 3 2 3
Vaugh
Agonandra sp. malacacuahuet| v - - 1 -
Leucaena leucocephala (Link) guaje blanco v 1 2 2
Wit. Var
Viola sp. hierba de hediondo v 1 - - 2
Satureja mexicana (Benth.) Briq. payanal Hierba de] aire C 3 2 - FA
Hylocereus undatus (Haw.) Pitahaya (guia) v 4 4 3 3
Britton & Rose
Acanthocereus sublnemmis Nopal cruceta v - - 2 3
Britton (Rose}
Trdax mexicana A. Powell Oreja de liebre v - 1 1 2
1. FRUTOS
Sideroxyion of. Capird (DC) Tempesquistie v 2 i 2 1
Pittier
Sideroxylon of. Capiri (DC) tiliapo D 2 1 2 1
Pittier
Escontria chiotfifa (weber) Rose chonale fiotila B 1 2 . § 4
Myrtillocactus geometrizanz garambulio F.D.B 1 4 3 4
martius
Myrtiflocactus schenkd! (Purpus) garambullo F - - - 3
Backeb. R
Parmentiera aculfeata (HBK) cuajilote D z 1 - 2
Seem
FPachycereus hoflffanus (F.A.C. baboso F - 3 1 1
Weber)
Prosopis faevigata (Humb. And mezquite D 3 4 4 2
Bonpl and Willd) M.C.Johnston
Hylocereus undatus (Haw) pitahaya F 4 4 3 3
Britton & Rose
Melothra pendu/aL. pepino criollo v 1 2 3 -
inga finicuife Schitdl. & Cham. coxinicuili F 2 - - -
Ex G. Dons
Proboscldia fragans L cogoppe toritos F 3 z H
Pachycereus marginatus (DC.) malinche £D - 3 - -
Britton & Rose
Polaskia chende (Rol.-Goss.} chende F.D - 3 1 2
Ciyptocarpa procera HBK chupandilla F Z 1 3 t
Stenocereus pruinosus pitaya F 2 3 4 2
Stenocereus griseus (Haw.,) pitaya F - 2 3 2
Buxb,

' V= verdura, F= frutas, R= rafces tubérculos y bulbos, D= dulces, C= condimentos, B="bebidas.

% (-}=nulo, 1= muy escaso, Z= escaso, 3= poco abundante, 4wabundante, 5= muy abundante (ver

metodologia).




Nombre clentifico

Nombre com(n

Abundancia®

{No. de coleccién) Indigena Castellano Uso' SnA.C Zapo Coxca Culca
Pachycereus weber (.M., cotzotze cardén F.B - 2 4 5
Coulter) Backeb. £

obos F - - - 2
Stenocerus steffatus (Plelffer) xoconoxtli xoconoxtle F 1 2 1
Riccobono
Cynanchum foetidum (Cav. } chicuico o F - - 3 2
Kunth vetevenado
Solanum chenopodicides Lam. xacatto F 2 1 2 1
Sofanum americanum Mill. hierbamora F 3 ri 3 3
Pemetya spp itcuinyagaltzoltz  nariz de perro F 2 - 1 -

i

Lantana camara L dinco negritos F 1 2 z -
Cordia sp. XOXOCO B 3 1 - -
Capsicum annum var, chilequemiche C 3 2 1 1
Ablemaschus esculentus angi \' - - - 2
{LiMoench
Echinocactus Platyacantfius Link biznaga F 1 3 1 2
& Otto
Maipighia galeottiana Juss. nanche rojo F 1 - 2 -
IV. RAICES Y TUBERCULOS
Ceiba parvifolia Rose pochote R 1 2 3 4
Viola spp camote hediondo R 1 - - 2
Onmalis tuberosa L. papa silvestre R 1 1 2 2
V. SEMILLAS
Gossypiurn hirsutun L algodén Vv 1 - 1 -
Cucumis angurfaL calabaza pisto D 2 z 2 1
Pachycereus weberd (Coulter) cotzotze card6n C - 2 4 5
Backeb.
Leucaena esculenta {(Moc. And polochocos v 4 3 3 4
Sessé Ex, A, DC)
Leucaena escufenta (Moc. And guaje rojo v 4 3 3 4
Sessé Ex. A. DC)
Leucaena leucocephala (Link) guaje blanco Vv 4 1 2 2
Wit. Var
Corton draco Schechtendal sangre de drago D - 2 1 -
Phaseoius sp. frijol mayesu \Y - - 1 3
Celba parvifolia Rose pochote v 1 2 3 4
Cnidascolus aconitifollus (Mill) mala mujer D - 3 1 4
.M. Johnst
Dasyfirfon seratifolfurm Karw. matzitze manitas C 4 3 2 2
Acadla Constricta (Standl. ) L.n. guajillo v - 3 z 1
Benson
Neobuxbaumia tetetzo (Weber) tetechas 1 5 3 -

Backberg

' Va verdura, f= frutas, Re raices tubérculos y bulbos, D= dulces, C= condimentos, B= bebidas.
I (-)mnulo, 1= muy escaso, 2= e5caso, 3= poco abundante, 4=abundante, 5= muy abundante {ver

metodologia).
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La descripcién de las plantas se presenta en fichas, agrupdndolas por parte usada y categoria

de uso. De cada planta se abordan aspectos de relevancia para el siguiente trabajo, como

SOn;

Nombre coman. Se menclona el nombre o nombres por los que se conoce a cada
planta en las distintas localidades estudiadas.

Nombre cientifico. Utlizando la nomenclatura actualizada para cada familia, género y
especie. En el caso de especies distintas reconocidas localmente por el mismo nombre,
se menciona la relacion existente,

Descripcion. Se describe la morfologia de la planta y caracteristicas como crecimiento,
resistencia a la sequia procurando facilitar su identificaciéon en campo.

Localizacién geografica regional. En éste apartado se describe la distribucién de la
planta dentro de la regi6n de estudio, caracteristicas del terreno y su abundancia en Jas
distintas localidades; también se describe sI se encuentra asociada a algtn tipo
particular de vegetaclion.

Formas de uso, Se describen los distintos usos que se dan a la planta, comercializacién,
formas y propledades de su recoleccién, propiedades atribuidas, formas de preparacién
y propiedades nocivas en caso de haberlas.

Antecedentes. En caso de haberse encontrade antecedentes sobre el estudio de la
especie, se menciona el autor y los resultados obtenidos.

Calendario de uso. En forma grifica se presenta el ciclo de uso de las partes

aprovechadas de la planta.




Cacayas
Familia Agavaceae

DESCRIPCION

Se trata de los brotes producidos a lo large de la inflorescencia de algunos agaves, plantas
roset6filas de hojas camosas y bordes espinosos, los cuales varian por regiones, ya sea
especificamente o en cuanto a denominacién local.

LOCAUIZACION GEOGRARCA REGIONAL,
Las poblaciones de Agaves de distintas especies son abundantes en toda la region de
estudio, particularmente en pendientes poco pronunciadas. La particularidad de que las
épocas de floracién de cada especie estén desfasadas a lo largo del afio permite que este
recurso se encuentre disponible para su aprovechamiento pricticamente continuo. Sin
embargo las especies presentes varfan en cada localidad y también aquellas a las que se
atribuyen propiedades comestibles.

Segln las observaciones realizadas en campo, este s un alimento de cuyo consumo jos
habitantes tienen conocimiento a través de las generaciones.

Agave triangularis Jacobi

La mayor abundancia de esta especle se registré en el municipio de San Antonio Cafada,
donde se da a sus flores el nombre de tlilcacaya. Sus flores son amarillas y se producen
pegadas al quiote durante los meses de enero-febrero. De este agave también se extrae fibra
para la elaboraclon de mecates y estropajos. Esta especie se considera endémica del Valle,
(Casas et al. en prensa).

Agave angustiarumn Trel.

Conocida en San Antonio Cafiada como tochcacaya. Es la mas gustada de todas las que
brotan unidas directamente a la inflorescencia. Su floracién comienza en el mes de noviembre
y se produce con brotes unidos al quiote. Este agave se emplea también en la elaboracién de
mezcal, al cual se le conoce con el nombre de Tochmezcale.

Agave macroacantha Zucc.

Conocida en Coxcatlan como cacaya rabo de Leén debido a que sus Rores se producen
pegadas a lo largo del quiote. Se localiza en grandes poblaciones en el municipio de
Coxcatldn, y en menor cantidad en Zapotitldn, en la regién de Los Reyes Mezontla. Su flor es
color violadceo, y no es ramificada. Su época de floracion es en el mes de noviembre. Las
cacayas provenientes de este agave tlenden a amargar por io que no son muy consumidas.
Agave macroacantha es una especie endémica del Valle de Tehuacin (Challenger, 1998), que
produce hijuelos antes de morir, los cuales se forman en los nodos de la inflorescencia, para
enraizar directamente en el suelo.

Agave potatorum Zucc.

Conocida en San Antonio Cafiada como Cantarorocacaya. Sus flores se distribuyen en
ramificaciones a lo largo de la inflorescencia en forma de “manitas”, por lo que en Coxcatlan
y Zapotitan Salinas se les conoce con el nombre de “mano de leén™; su época de Roracién
coincide con las lluvias de finales de jullo y principios de agosto. La flor de este agave es
blanca, realizindose su recoleccién en el estado de brote. La particularidad de esta cacalla es
el ser considerada la mds rica y dulce, comiéndose por io general Gnicamente hervida y
exprimida con sal, limén y chile canario, éste Gitimo sembrado en los huertos familiares de la
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comunidad. Ei agave es conocido como “papalometl”, y de &l se obtiene el mezcal que se
consume en la localidad.

Las provenientes del Agave Kerchovei, su tamafio es de 4 a 6am que se dan por
ramificaciones a lo largo del quicte, se conoce como “rabo de ledn” o de “huitzotzi™. Se
identifica por su tendencia a amargar ligeramente si no se lava perfectamente después de ser
hervida. Esta especie posee hojas rigidas de 7-11cm de ancho por 40-50 de largo, con
espina de 5 a 7mm:; dientes marginales triangulares separados, de 10 a 20 mm. {Mirandaj.

Las flores maduras de agave pierden sus propiedades comestibles debido a que
adquieren un sabor amargo, sin embargo pueden hervirse y mezclarse con la masa para
hacerla mds consistente y que rinda mas, principalmente en tiempos de escasez econémica.
Esta préictica actualmente se observa raramente.

RECOLECCION.
Se realiza paulatinamente con la junta de lefia, ya sea para consumeo familiar o para llevar a
vender o intercambiar al mercado.

FORMAS DE MANEJO.
Se culdan aspectos como la fonma de recolectarse, limnplarse y cocinarse, ya que su sabor
tiende a ser amargo, y son distintas las formas de manejo mediante las cuales se trata de

eliminar al maximo esta caracterfstica.
En general se le reconoce como un alimento amargo, caracteristica que puede

eliminarse con distintas acciones, segn localidad:

+ al hacer la recoleccién, la persona no debe rascarse el cabello (Coxcatlin).

¢ no debe cortarse con la uiia. Se debe hacer con la yema de los dedos. (AJalpan y
Nativitas).

* Debe enjuagarse después del primer hervor. (General).

+ simplemente hay quien tiehe mano dulce y mano amarga para cortarla. (San Antonio
Canada).

Las cacayas son llevadas a los mercados en cantidades de aproximadamente 2-3 kg dlarios,
principalmente provenientes de San Antonio Cafiada, que es la localidad que registra la
mayor abundancia y variedad de especies de agaves cuyos brotes son comestibles. También
a lo largo del afio se encuentran inflorescencias en los agaves de algunos cerros de otras
localidades que son designadas sirnplemente como cacallas y son usadas para el consumeo
familiar, ya que resultan insuficientes para su comerciallzacién.

Meses del Ao

Floracién de] Agave Triangularis.
Floracién del Agave angustiarum.
Floracién del Agave macroacantha
Floracién del Agave potatorum
Foracién det Agave kerchoveit

LR ol

42




Palmitos
Familia Agavaceae
Yucca periculosa Baker
Yucca filifera Chab.

DESCRIPCION

Arbol rosetsfilo de 3-5 metros de altura, de tronco simple o ramificado rodeado por hojas
alargadas en forma de daga cuyo 4pice es duro y agudo. Sus flores tienen un color blanco
brillante cuyos pétalos se abren durante la noche y suelen ser aromdticas; se producen en
paniculas que llegan a medir hasta un metro de largo en la parte terminal del tronco.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL
Se distribuye ampliamente en todas las localidades estudiadas, asociado con Dasylirion.
Dentro del Valle, la Yucca periculosa limita su abundancia a los suelos arenosos y/o limosos.

En el Valle de Zapotitlan, en la localidad de San Antonio Texcala y San Juan Raya,
lugares ambos de muy escasa precipitacion pluvial y terreno accidentado. En La segunda
sobre todo, se ocupa para la obtencién de fibra, la cull es después comercializada con
empresas en Tehuacan. Esta especie es endémica del Valle (Casas et al. en prensa).

A partir del Valle de Zapotitlin, hacia la regién de la mixteca se distribuye muy
abundantemente en comunidades llamadas locaimente izotales {el nombre por el cual se les
conoce mas comlnmente es izotes). En Chazumba, QOax. se emplean sus hojas fuertemente
entretejidas para fabricar los techos de las casas de adobe.

En San Antonic Cafiada se localizan manchones sobre todo en las laderas de los cerros,
con 10-20 individuos adultos en un drea de 45m cuadrados, en esta localidad s6lo se comen
sus flores, ya que existen otras palmas que son més abundantes para extraer fibra y fabricar
tejados.

El crecimiento de esta especle es muy lento, Hareclendo y produciendo semillas sélo
después de 30 afios de haber germinado, segln mencionan los habitantes de las localidades
estudiadas. Una ventaja es su capacidad de reproducirse mediante brotes.

FORMAS DE UsSO
El consumo de esta planta se hace de la flor hervida o su botén, sin preferencias marcadas

por alguno de ellos.
Se identificaron dos variedades de Yucca que son utilizadas:

» palmito blanco (Yucca fififera), llamado “fino”, ya que se cultiva en el traspatio de las
casas en toda la regi6n, su flor es mas dulce y se da en el mes de agosto.

e palmito verde (Yucca perfculosa).de caricter silvestre y saber mas amargo, llamado
“rasposo” por la gente. Florece en marzo y no se vende en mercados por ser
considerado “corriente”.

Aparte del uso comestible de esta planta, se obtiene de su tronco y hojas fibra para textiles y
construcciones paredes, ya que tiene la propledad de aislar la acistica de lugares encerrados.
Reclentemente se ha contemplado la posibilidad de extraer las saponinas de sus raices, que
pueden llegar hasta un 12% y tienen cardcter industrial para la elaboracién de quimicos y
farmacos, ya que pueden servir como precursores de la hormona estercidea, Gtil en la
preparacién de cortisona y componentes de las pildoras anticonceptivas (Davis, 1983).
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ANTECEDENTES

Se han encontrado pruebas de su uso gue datan de 6800A.C en el Valle Ebeling
{1983). Gispert (1996), reporta para su flor una proporcién elevada de 4cido ascérbico y
95mg/100g de calcio.

Meses del afio

F M A M A s O N D

Horaci6n palmito verdeJ Floracién palmito blanco J




Tetechas
Familia Cactaceae
Neobuxbaumia tetetzo (F.A.C. Weber)

DESCRIPGION

Esta planta es una cactacea columnar cuya altura va de 10 a 15 m, poco ramificada a partir de
la mitad superior, sus flores son blancas y se observan desde finales de enero hasta medlados
de marzo; el fruto es ovalado, de color verde y rojizo en la madurez, con pocas espinas y
también poco camoso. Sus semillas son negras, muy peguefias y abundantes.

LocaLizZ ACION GEQGRARCA REGIONAL

Sus poblaciones, densamente agrupadas, se localizan en las dreas de menor humedad,
principalmente laderas de cerros en donde es la especie predominante. Estas zonas son tan
caracterfsticas que se les da el nombre local de tetecheras y se encuentran muy definidas
dentro del irea de estudio, ya que no se observan individuos aislados en ninguna localidad.
El Valle de Zapotitlin es el principal foco de abundancia de esta especie, en donde es
caracteristica del paisaje, de donde se extiende, aunque menos densamente hacia la mixteca,
llegando hasta Chazumba. En Coxcatlan se observan también algunos cerros de poca altura
con una alta presencia de la especie, que aungque disminuye en las zonas de relieve plano, se
extiende hasta la cafiada de Cuicatlin, en donde nuevamente se agrupa en poblaciones muy
densas. Su flor es terminal de 6-8 am, color blanco rosada y pulpa blanca. Esta especle es
considerada endémica del Valle.

FORMAS DE USO

Su flor se consume en estado de capullo durante los meses de mayo-junio. Las formas en
que se consume son variadas, ya que puede sustituir a la came en un guisado o puede
hacerse en vinagreta y servir como complemento al plato principal. Algunas personas
prefieren arrancar el fruto un poco antes de que comience a madurar y dejarlo secar al sol, de
modo que este abra en forma natural y la pulpa, junto con las semillas son ingeridas en
calidad de dulce o postre.

Las semillas también son aprovechadas como alimento, ya sea tostadas y molidas,
consumiéndose como dulce (sfmilar al pincle}, o molidas junto con el malz, para hacerlo
rendir un poco més y darle mas consistencia al hacer las tortillas.

Dos son los problemas que Interfieren con la abundancia de frutos aptos para el consumo:

La produccién de tetechas es muy baja en los afios subsecuentes a aquellos en que
hubo sequfas muy pronunciadas. Son un fruto también apefitoso para muchas aves cuyo
acceso al mismo es mas sencillo, y por ser un fruto que abre aln en la planta, algunas
personas prefieren recolectarlo antes de que madure y colocarlo entre papel periédico.

Las diferentes formas en que su flor o fruto se consume se pueden observar en los
mercados, ya que su época es muy esperada, pues su consumo es muy generalizado,

EL Futo, una vez hervido tiende a ser “baboso”, como el nopal, por lo que mucha gente lo
prefiere en conserva, que tiene una duracién de aproximadamente 3 meses después de
envasadas si se conservan a temperatura ambiente en un frasco bien cerrado.
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RECOLECCION

Se realiza con la ayuda de un camizo o palo largo con una hendidura en un extremo, fa cuat
se procura enganchar en los frutos y jaldndolos fuertemente caen al suelo, de donde son
recogidos. En época de floracién y fructificacién se va al monte desde muy temprano con el
Gnico propésito de recolectar para Hevar a los mercados, donde se vende en precios de $10
a$15 por litro, segn la abundancia del afio,

Meses del Afio

F M A M

I floracién ]
—l fructificactén

semillas ]




Nopal de Cocochitas
Familia Cactaceae
Nopalea cochenillifera L. y Nopalea auberi (Pfeiff.) Salm-Dyck

DEscrpciON.

Es un nopal que se distingue por terer 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”.
Es arborescente y se extiende ampliamente. Alcanza a medir hasta 3 m de altura.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Se encuentra exciusivamente en el &rea de Cuicatldn, alternando con la vegetacion de
matorral espinose y aunque su procedencia es silvestre, es mucha la gente que lo siembra en
sus huertos, para tener acceso a los cladodios o pencas a lo largo del afo. En su forma
silvestre posee una mayor cantidad de espinas. También se observa como parte de la
vegetacion arvense a lo largo de los caminos transitados para el pastorec de chivos.

FORMAS DE USQ.

Debido a que la época de floracién coincide con la cuaresma, en la region cuicateca es muy
coman el "mole de cocochitas”, que consiste en agregar la for tierna al mole preparado y
comerlo con arroz y constituye el plato tradicional de esta época. Las cocochitas también se
agregan a los frijoles al estarse coclendo, aungue también se pueden preparar como los
nopales. Con respecto al nopal, éste se come en infinidad de formas, y se prefiere esta
variedad por ser la més “tierna” a la hora de masticarse y presentar menos dificultad al raspar
las espinas. Ambos productos se comercializan ampliamente en el mercado de San Juan
Bautista Cuicatln, a donde es llevado por la gente que vive en los lomerfos circundantes. La
tuna también es comestible, sin embargo se deja muy poca flor debido a su amplio consumo
en cuaresma, por 1o que la fruta es escasa y se prefiere extraer de otras plantas. El mudilago
se emplea como agente desinflamatorio en torceduras o incluso en quemaduras, aplicindolo
localmente. En huertos familiares se usa como cerco vivo.

RECOLECCION
Se cortan las flores antes de que abran por completo, para que sean menos babosas y se
desbaraten menos al cocerse y las pencas cuando a(n estdn tiernas. Esta actividad se realiza

simultineamente con el pastoreo.

Floracién

Disponibilidad de nopal o pencas
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Barbas de Viejo
Familia Cactaceae
Pilosocereus chrysacanthus (F.A.C. Weber) Byles

DESCRIPCION.

Cactus -columnar de hasta 13m de altura que tamnbién es conocddo por alguncs como
“viejito”, aunque esta distincién también se hace con ejemplares del género Stenocereus,
debido 2 que esta cubierto por gran cantidad de filamentos algodonosos de color blanco,
que se desarrollan a partir de los ejes de crecimiento, junto con las espinas. Sus flores son
rofas y su fruto es una tuna cuyo interior es también algodonoso. Es poco ramificado,
comenzando arriba de la parte media del tronco.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL

Crece principalmente en partes medias de la Slerra de Cuicatlan, principalmente en laderas
con alto grado de inclinacién, donde no es muy abundante, ¥ en menor cantidad en
Zapotitlan Salinas y partes bajas de San Antonio Cafiada. No se observé en Coxcatlan, pese a
que algunos pobladores mencionaron conocerio.

FORMAS DE USO.

Se conoce como barbas de viejo a la tuna no madura de la planta, en la region cuicateca, ya
que en Zapotitlin y San Antonio Cafiada se le denomina simplemente tetecha, pero no es
muy consumida. Esta s cocina en caldillo o bien se hierve y se come con frijoles. Al hervir se
revienta y permite salir gran parte de su contenido, por lo cual se observa una cublerta
blanquecina y de consistencia babosa. No obstante este guisado es muy gustado en
Cuicatlin, sobre todo porque coincide con la cuaresma y esto ha permitido que se considere
tamblén como un platillo tiplco de la regién pese a su escasa abundancia. La tuna madura
también puede comerse, sin embargo es raro encontrarla debido a que es susceptible de
ataques de aves. En ocasiones se cosecha y se pone a secar al son en ratos, para comer la
pulpa seca, que tiene un sabor dulce.

RECOLECCION

Se puede realizar con un bejuce bifurcado en un extremo, como se hace ¢con las demds tunas,
o bien a mano, ya que debido a que se encuentra en laderas, es facil alcanzar la puntade la
planta, sin embargo, los troncos viejos son un lugar muy comin para los nidos de “arafias
patonas”, por lo que se colecta con mucho cuidado.

Meses del ano

Floracién

Fructificacién




Una de Gato
Familia Leguminosae
Mimosa luisiana Brandegee

DESCRIPCION,

Arbusto caducifolio altamente espinoso de 2-5m. de aitura y muy abundante que se asocia
con Cercidium sp. {Palo verde © mantecoso): sus espinas son gruesas y curvadas, dando
lugar a su nombre popular. Las flores tienen un color rosado y son alargadas y filamentosas.

LoCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Se localiza formando parte de la vegetacién caracteristica de las asociaciones de matorral
espinoso, en las dreas més secas de la regién de estudio: en Zapotitlan, Coxcatldn y San Juan
Bautista Cuicatlan, en las partes del valle o en cerros de escasa elevacion.

Formas de uso.

El consumo de esta planta no es muy generalizado entre la gente que vive cerca de los
sitios de abundancia, ya que su recoleccion implica adentrarse en lo “tupido” de vegetacién
con espinas, por lo que le se considera como un alimento de uso en situaciones de
emergencia; no obstante para los habitantes de Coxcatlin es un alimento esporadico de
sabor agradable y, pese a que no se comercializa hormalmente en los mercados, se lleva por
encargos a un precio considerado alto por las molestias que implica su recoleccién ($5 el
litre). Su &poca de floracién coincide con el primer periodo de lluvias, esto es en los meses
de junio-julio, y particularrnente en el municipio de Coxcatldn la gente que sabe de sus
propiedades alimenticias la colecta simultdneamente con el “tecuahuil”, estado larval de un
lepidoptero que es altamente gustado y buscado por la gente de esa &rea y que se encuentra
en las ramas del arbol del mismo nombre.

De esta especle se consumen las flores antes de madurar hervidas y posteriomente
fritas con huevo y salsa de guajes.

En Zapotitlan recibe el nombre de “cumito”™ y se usan sus varas para acormnpletar las
cargas de lefia cuando ésta es escasa, ya que aunque ho es el combustible mds adecuado, es
lo suficientemente aceptable para las labores domésticas, sin embargo su recoleccién es
dificil debido a la cantidad y disposicién de sus espinas.

RECOLECCION.

Se realiza a mano, generalmente en la tarde, después de realizar los deberes domésticos o
tareas escolares, ya que comlnmente son los nifios quienes realizan esta labor, por tener
mayor movilidad en la zona de matorrales.

Meses del Ano

E F M A M J ] A s o N D

Aprovechamiento de lefia

Floracion
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Flor de Pipe o Niquemite
Familia Leguminosae/Erythrina americana Mill.

DESCRIPCION.

Arbol de 7 a 9 m. de altura con hojas trifoliadas en forma de corazén, color verde pélido,
flores rojas alargadas, de color rojo dispuestas en espigas apretadas y muy vistosas, ya que
aparecen cuando la planta no tiene hojas. El fruto es una vaina de 10 a {5 an. con semillas
de color naranja oscuro, muy duras y con forma de filjol, de ellas deriva el nombre popular
de “colorin”.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL

Este drbol se encuentra en estado natural dentro del pueblo, en €l municipio de San Juan
Bautista Cuicatldn, a la orilla de caminos y en las laderas de cerros en San Antonio Cafiada. En
Zapotitlin y Coxcatlén s6lo se observa como especie omamental en los huertos farniliares.

FORMAS DE LSO
Las flores son comestibles, preparindose de diversas formas. En San Juan Bautista Cuicatisn
es muy usual agregarlas a los frijoles en su etapa de cocimiento, mientas que en San Antonio
Caifiada se prefiere frefrlas y capearlas con huevo. En Zapotitian y Coxcatldn son pocas las
personas que saben de sy cardcter comestible, sin haberias probado. Algunas personas hacen
pulseras con las semillas, las cuales usan los nifios para evitar el “mal de ojo”, aunque esta
practica solo la llevan a cabo los ancianos.

En el estudlo realizado por Diez e Ysunza (op cit.), se demostré que su contenido
proteico es de 19.61%, de carbohidratos 22.7% y con un contenido de 5.42% de grasas.

RECOLECCION

Esta se hace agitando fuertemente el drbol cuando las flores ya se observan maduras, esto es,
cuando adquleren un tono rojo completamente; posteriormente se recogen del suelo. En San
Antonio Cafiada se emplean Gnicamente para consumo familiar, siendo rara la vez que se
lieva al mercado. En Cuicatldn es comtn ver medidas de un litro que se venden a un precio
de $1-%3.

Meses del ano

E F M A ™M J ] A S O N D
Floracién Ror

Fructificacién
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Flor de Ratén
Familia Leguminosae
Gliricidia sepium (jacq.) Steud.

DESCRIPCION.

Arbol deciduo de 9-13 metros de altura, con hojas pinadas compuestas alternas, Sus flores se
presentan en racimos, en ramas sin hojas, con un color rosaceo y de 2 cm de largo. Las
semiilas se presentan en vainas color negro ya maduras.

LocALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL

Su uso y presencia son exclusivos de la region de Cuicatlin, en donde se presenta de
manera arvense, asociado a cultivos y en las zonas hasta donde se infiltran las aguas de riego
o del rio Cuicatldn, puesto que se trata de un érbol cornln en las zonas tropicales.

FORMAS DE USO

Sus flores tiemas se comen fritas y revueltas con huevo, en salsa, practica muy comn entre
los habitantes del municipio. Su uso generalizado para este arbol es como cerco vivo de los
cultivos, cuidando también de las conservacién de los individuos en estado silvestre, ya que
sus sernillas ya maduras son empleadas como veheno contra ratas y sus hojas, remojadas
durante una noche, como insecticida. Por ser una leguminosa, es valorada su capacidad de
restablecer los suelos mediante la caida de hojas y flores. También es usada como forraje para
el ganado vacuno,

RECOLECCION.

Se realiza de manera casual y generalmente por los hombres a Ja hora de llevar al ganado
vacuno al terreno de pastoreo, trabajar los cultivos o amancar otras partes de la rama con otro
fin. Se arranca toda la rama, separdndose en una bolsa las flores para su posterior uso.

Horacién

L Disponibilidad de hoja J
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Savila
Familia Lifiaceae
Aloe barbadensis L.

DESCRIPCION.

Planta suculenta, de forma similar al agave, que alcanza hasta 70 an de altura. Hojas o
pencas poco humerosas, curvadas en el dpice; de 4-6 cm de ancho y hasta 50 an de largo,
color verde grisiceo, <on bordes rojizos y espinas laterales de poca rigidez. Su escapo o
quiote puede medir hasta 1 m, a lo largo se desarrollan las Aores de color amarillo y bordes
naranjas, alargadas y acampanadas. La floracién es en distintas épocas del afic segln la
region, ya que florece prematuramente en lugares muy citidos.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Se localiza en laderas muy inclinadas de cerros, principalmente en San Antonio Cafiada,
Zapotitidn y Cuicatlén, asociada a zonas de perturbacion; aungue también puede encontrarse
delimitando terrenos de vivienda o de cultivo. Es escasa en Coxcatlan.

FORMAS DE USO.

Las pencas u hojas de sdvila son consideradas medicinales, para aliviar tas quemaduras y las
heridas leves, untando un poco de su savia en el lugar afectade. La flor seca hervida en
infusl6én es usada para males cardiacos. La Ror tierna se corta y se hierve, mezclandose en
salsa y usdndose como el guisado principal en la comida. Su uso comestible no es muy
extendido, ya que despide un aroma muy peculiar que produce niuseas e incluso vémito al
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 basal. La resina también es usada en forma
cosmética, untdndola en el cuero cabelludo para limplarlo y hacer crecer el cabello. Algunas
personas en Zapotitldn consideran las plantas mas rojizas como “machos” y las verdes como
“hembras”, caracteristica que en realidad se propicia por la menor o mayor cantidad de agua
que reciben las plantas (Granados, comunicacién personal).

RECOLECCION,

La flor se corta desde la parte basal, o en caso de querer la penca, esta se corta desde la
mltad, en ambos casos con un machete o cuchillo grande, al pastorear el ganado o bien en
caso de emergencia o antes de hacer la comida, si se encuentra cerca de la vivienda.

Meses del ano

M A M A S (&) N

Floracién {1 er periodo} floracién (Zdo) periedo

Disponibilidad de pencas con fines medicinales
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Matzitze
Familia Nofinaceae
Dasylfrion serratifolium. Karw.

DESCRIPCION

Se denomina matzitze a la inflorescencia del Dasyfirion, que es un &rbol 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 rigidas, de hasta 70 cm de largo y 15 mm de ancho
y con espinas duras curvadas en los bordes. A la planta se le conoce como cucharilla en la
region.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Se distribuye ampliamente en las laderas de cerros de gran altura, en suelos secos rocosos y
limosos, principalmente en San Antonio Cafiada, Zapotitlan y algunas localidades de la sierra
en Coxcatlan; sus poblaciones se encuentran siempre asociadas con las de Yucca sp., donde
esta dltima es la mas abundante. En el 4rea de Cuicatlén, pese a que se puede encontrar en
escasas poblaciones, su consumo no es acostumbrado. La floracion de esta especie es
variable y estid condicionada a los niveles de precipitacion pluvial, ya que requiere de
lloviznas o lluvias esporddicas para propiciarse segln los informantes de la regién, por lo que
en los Gltimos dos afios (1997 y 98} debido a los fenémenos atmosféricos que propiciaron
una gran sequia para €l primero y lluvias abundantes para el segundo, ha escaseado y de ser
un producto que las familias con acceso a las dreas de recoleccién utilizaban de dos a tres
veces semanales en temporada ha pasado a ser muy buscado y consumido como antojo las
mismas veces al mes. En affos normales tiene dos periodos de abundancia, segtn la altura a
que se localice; las poblaciones localizadas en laderas de cerros florecen en los meses de
mayor precipitacién, esto es julio-agosto, y las que se encuentran en la cima suelen hacetlo
en durante enero y febrero, recién terminada la temporada de lluvias, Esta especie es
considerada endémica.

FORMAS DE USO.

Pese a que se comercializa en lo mercados, lo incierto de su produccién lo convierte en un
producto principalmente de colecta para consumo familiar. Su sabor es generalmente
amargo, por lo que se mezcla siempre con huevo.

Las flores se consumen en estado de brotes, hervidas y posteriormente fritas con
huevo, constituyendo el platillo principal cuando las hay. Deben consumirse el mismo dia en
que se obtienen pues en caso contrario adquieren un sabor amargo muy desagradable.
Cuando se localiza 1a flor ya seca, se sacude para juntar las semillas, ya que en época de
malas cosechas, se mezcla con la masa del mafz para hacerla rendir més.

Esta especie es muy cuidada por las comunidades en general, ya que las partes basales
de las hojas viejas, gue van conformandeo el tronco se utilizan para la fabricacién de adomos
que se colocan a lo largo del pueblo en dias festivos y también son un excelente combustible
para iniciar el fuego en las casas en que se emplea lefia. £l ganado caprino suele comer el
interior de los troncos, que es esponjoso y con alto contenido de azlcares, habiéndose
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, haciéndola que
rinda mds y didndole un sabor particular.
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RECOLECCION.

Esta se realiza paulatinamente con el pastoreo y la junta de lefia. Se corta con el machete la
mitad superior del quiote, de donde cuidadosamente se arranca cada brote. Puede hacerse
para autoconsuma ya sea a nivel familiar o como aperitivo durante las labores antes
mencionadas, simplemente asadas en taco. Se comercializa en los mercados, aunque su
demanda es menor que la de las cacayas.

Meses Del Ao

A
l Floracién ’
[ Semillas y frutos
Disponibitidad de lefia y omamentos J




Chupandilla
Familia Anacardiaceae
Cryptocarpa procera H.B.K

DESCRIPCION.

Arbol frondoso de 7-10 m de altura, con tronco robusto de color gris oscuro. Los pétalos,
poco notables son blancos, y los estambres rojos son muy obvios. Sus hojas son alargadas y
pequefias, opuestas, de color verde claro. El fruto es esférico, de aproximadamente 3-5 cm
de didmetro, con cdscara y pulpa amarillas, semilla grande.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Se localiza en zonas hiimedas y cilidas, generalmente a fo largo de arroyos temporales y
como individuos aislados dentro de la vegetacién espinosa, en donde alcanza menor
tamafio. Se localiza principalmente desde Coxcatldn hasta Cuicatldn. En Zapotitldin no se
reportd y es muy escaso en 5an Antonio Canada, donde se tiene como parte de algunos
huertos.

FORMAS DE USO.

El fruto se come sélo al madurar, sin embargo esto ocurre muy riapidamente; una vez que se
desprende del arbol y cae al suelo, donde también es atacado por larvas y hormigas. De la
semilla también se extrae la almendra o coco que se encuentra en el interior, la cual se come
también. El consumo excesivo de chupandilla puede ocasionar diarea y malestares
estomacales. No se comerdializa en los mercados, pero si es llevado por encargo o para
Intercamblo con otros productos, sin embarge es raro ver esto, ya que quienes lo conocen
generalmente tienen acceso a sitios donde puede recolectarse. Las personas mayores afirman
que la corteza remojada puede usarse como sustituto de jabén para aseo personal, sin
embargo nadle practica este uso actualmente.

RECOLECCION

Esta se efectGa agitando fuertemente e! drbol de tal manera que caigan los frutos més
maduros, o subiéndose al rbol a arrancar los frutos {lo cual generalmente hace un nifio). Por
ser un fruto lievado al hogar para consumo familiar, se colecta en tiempos libres por varios
miembros de la familia, mientras se junta la lefia de consumo diario.

ANTECEDENTES
Mc. Neish (1968) reporta la recoleccién de frutos de esta especie y su consumo desde la fase
Ajuereado, ( hace 14 000-9 600 afios)

Meses del ano

Fructificacion
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Obos
Familia Anacardiiaceae

DESCRIPCION.

Arbol perenne de hasta 15 m de altura; de tronco robusto y muy ramificado a partir de la
mitad superior. Hojas ovaladas de 7-10 cm de largo. La flor es blanca y acampanada, de 7-10
cm de largo. Su fruto es muy similar a un mango pequefio, pero Menes CAMOoso y oloroso.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIOMAL.

Es un arbol caracteristico de zonas tropicales que s6lo se localiza dentro del drea de estudio a
lo largo de los canales de riego y pendientes con poca inclinacion con humedad, en San Juan
Bautista Cuicatlan, o como parte de la vegetacién de traspatio.

FORMAS DE USO

Los obos pueden considerarse como la fruta tipica del Valle en Culcatian, ya que se comen y
venden en distintas formas. Puede ser en su estado natural © en conservas, hervido con
vinagre y chile. Su sabor es acido y se presta para cocinarse incluso cormo condimento en
guisados salados. Es una especie tolerada dentro de los terrenos particulares, ya que ofrece
sombra al ganado vacuno, que es importante en esta regién. La madera posee la rigidez
suficiente para usarse en construcciones menores como granefos o ranchos. Una parte de la
poblacién entrevistada menciona que su abundancia ha disminuido en los dltimos afios. Se
venden en San Juan Bautista Cuicatlin a un precio de $5-10.00 por B obos
{aproximadamente un kilo). Su consumo crudo, como fruta de tiempo es reducido en
comparacién a cuando se prepara en consetvas, que se venden afuera de algunas casas y son
muy solicitadas por los j6venes en las tardes.

RECOLECCION.

El 4rbol se agita vigorosamente para que caigan los frutos que ya se encuentran maduros, o
bien se ayuda a un nifio o persona menuda a subir para que los arrangue manualmente y se
maduren envolviéndolos en papel peritdico.

A S (o) N D

E F M A M ] J

Floracién Floracién

Fructificacién
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Chicuico o Vetevenado
Familia Asclepiadaceae
Cynanchumn foetidum (Cav. ) Kunth

DESCRIPCION.

Arbusto lefioso semiperenne de hasta 50 cm de altura y que se extiende hacia los lados hasta
1m, Sus hojas son pequefias y muy abundantes. El fruto es un foliculo ovalade, alargado en
sus extrermnos, de color verde con franjas blancas, muy caracteristico, ya que estd cubierto por
protuberancias delgadas, a manera de espinas blandas. La fior es negra y sin pétalos.

LOCALIZACION GEOGRARCA REGIONAL.

Se localiza facilmente en partes bajas, asoclado con la vegetacién espinosa o bien en lugares
perturbados, como individuos aislados. Dentro de la regién de estudio, se conoce en
Coxcatlidn cormne chiculco y en Cuicatlan como vetevenado al fruto.

FORMAS DE USO.

Se comen las semillas del fruto antes de madurar, durante labores del campo o como postre
sl se llevan a la casa. Si se come en exceso produce una sensacién incémoda pegajosa en la
boca y escoriacién de lengua. Debido a la dureza de la ciscara es dificl] de pelar. No se
comercializa en los mercados, pero si se obtiene por encargo a la gente que pastorea o junta
lefia en los cerros donde se encuentra, aungue no se paga.

RECOLECCION.

Se realiza buscando en la parte inferior de los arbustos el fruto y arrancando éste (nicamente.
El chicuico o vetevenado es particularmente apreciado por los nifios, quienes lo buscan por
las tardes. Los arbustos son protegidos de los chivos y los frutos maduros seon transportados
a terrenos cercanos a las casas para tener una mejor accesibilidad.

Meses del aio

Floracién

Fructificacién
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Cuajilote
Farnilia Bignoniaceae
Parmentiera aculeata (HBK) Seem

DESCRIPCION.

Arbol de 4-12 m de altura, de tronco grueso con corteza agrietada y hojas divididas con
espinas. Sus flores acampanadas son de color blanco y salen del tronco o en los extremos de
las ramas, y originan frutos alargados y ovalados de color verde claro, camoso y de semillas
grandes.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Se trata de una planta principalmente arvense, aunque cominmente se encuentra en huertos

familiares o como vegetacién de traspatio, principalmente en zonas himedas y sombreadas,
En el drea de estudio se registré Gnicamente en San Antonio Cafada, en donde los

individuos alcanzan las mayores alturas, y en las partes bajas de San Juan Bautista Cuicatlan.

FORMAS DE USO.

E]l fruto se come en calidad de dulce ¢ postre, hirviéndose con azlGcar o pilonclllc. Ademads
de que su sabor es muy apreciade debido a que se ie atribuyen propiedades medicinales
para aliviar males dle rifiones y pulmonares. La duracién del fruto una vez preparado, en buen
estado es de tan sélo unas cuantas horas, y en refrigeracién maxime un dia. Se lleva a vender
al mercado crudo en cantidades de 1.5-2 kg, ofreciéndose a $1.00 la pieza, o si son
pequefias a $0.50. Si se lleva preparado se hace en cantidades muy pequerfias para asegurar
que no se echen a perder, vendiéndose a $.70-1.50 la pieza. Es ampliamente consumnido en
la region, aungue principaimente con fines medicinales, por lo que la gente que tiene las
condiciones adecuadas dentro de su temmreno para su propagacién, procura tener al menos
“una mata”.

RECOLECCION

Se cortan (nicamente los frutos maduros, estos se reconocen por estar “mas agiiados™ y
tener un color un poco mds oscuro. La recoleccién puede hacerse durante horas libres o por
encargo a los nifios, quienes ficilmente trepan al arbol.

Meses del Ano

Floracion

Fructificacién




Baboso
Familia Cactaceae
Pachycereus hollianus (F.A.C. Weber)

DescripaiON

Cacticea de 4-5 m, ramificada desde la base; con 8-14 costillas, espinas radlales de 12-14
<m. Sus flores son tubulosas y blancas. Ef fruto es ovoide de 6-8 cm. moreno-rojizo, cublerto
de espinas y cerdas.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.,

Es especialmente abundante en las partes altas del Valle de Zapotitlan, principalmente en
zonas no perturbadas. Se observa en menor cantidad en las partes aridas de Coxcatlin y en
Cuicatlan. Se asocia con vegetacion herbdcea y arbustiva anual, como Mimasa Luisiana y
Capsicum annurm.

FORMAS DE USO
El fruto se come maduro durante las actividades de pastorec y recoleccién de lefia. La
duracién del mismo en estado apropiado para ser consumido, una vez maduro, es rmuy corta
(1-3 dias), ya que posteriormente su sabor se deteriora y pierde gran cantidad de agua. La
competencia de la gente por obtener el fruto con las aves, quienes gustan de su semilla, es
mucha por lo que en ocasiones se protegen los frutos sllvestres cuando se observa que
estardn maduros en una fecha determinada. Su uso se ha reducido actualmente, pero algunos
informantes cuentan que hace 20 afios se organizaban excursiones familiares con el Gnico
objeto de recoger el fruto y comerlo. El brote tlemo de la flor también se come, al igual que
las cacayas, hervido, sin embargo se prefiere el fruto.

El baboso es dificil de reproducir como vegetacion de traspatio © por semilta, por lo que
son pocos los ejemplares que se observan proplamente dentro del pueblo.

RECOLECCION
El fruto se corta a mano si se encuentra a poca altura, o con una vara que ha sido rajada en un
extremo, empujando el fruto hacia arriba y recogiéndolo al caer.

Meses del afo

Floracién

Fructificacién
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jiotilla o Chonole
Familia Cactaceae
Escontria chiotilla (F.A.C. Weber) Rose

DESCRIPCION.

Cacticea de hasta 7m de altura, ampliamente ramificada, con tronco corto y no grueso. Sus
flores son amarillas y se encuentran casi en la punta de las ramas, su fruto es pequefio, de 4-7
cm de largo y 3 de didmetro, de color rojo, con pulpa de igual color.

LOCALIZACION GEOGRAFICA RECIONAL.

Se distrlbuye en las zonas més dridas de la regi6n, asoclado con cardones y pitaya,
principalmente en Coxcatldn, Culcatlin y Zapotitidn Salinas. En la parte cuicateca se le conoce
como chonole.

FORMAS DE UsO.

El fruto se come (nicamente madure, sin embargo, su sabor penetrante deja un mal aliento
posteriormente, por lo que mucha gente prefiere prepararlo como agua de tiempo o, quienes
saben, en gelatina. Las aguas y nieves o “hielitos” (agua preparada congelada y vendida en
bolsas) se venden, en temporada en mercados y establecimientos de préicticamente toda la
regi6n. Por ser muy refrescante se consume durante las labores de campo, pero también es
llevada a la casa para comer como postre. En los mercados se comerclaliza o usa como
producto de trueque. Al igual que el cardén y que muchas otras cactaceas, (os troncos viejos
y lignificados son utilizados como leia, principalmente en época de lluvias, ya que se seca
rapidamente y los drboles se encuentran retofiando.

RECOLECCION.

Se colecta con un bejuco o cafia bifurcado en un extremo, con el cual se engancha la fruta y
se hala hada abajo. Se colecta durante la junta de lefia y el pastoreo, aunque quienes suelen
venderia en el mercado, la juntan como actlvidad especifica en la madrugada para venderla
ese mismo dla, ya que rdpidamente se madura y deteriora.

Meses del aio

Floracién

Fructifi-
cacién

Qbtencion de lefia




Pitahaya
Familia Cactaceae Hylocereus undatus (Haw.)
Britton & Rose

DESCRIPCION.

Planta suculenta trepadora de longitud varlable; perenne, ampllamente ramificada, con
bordes ondulados y rojizos, de 3-5 cm de didmetro; espinas delgadas y escasas. Las flores
son blancas o rojas, alargadas y muy vistosas. E! 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
“escamas” verdosas simétricas. La pulpa es jugosa, de color blanco con numerosas semillas
negras muy pequefias.

LOCALIZACIGN GEOGRAFICA REGIONAL.

Nomnaimente crece junto a los mezquites, en los cuales se enreda y cubre hasta la copa. Es
muy com(n en toda la zona de estudio, casi todas las familias tienen esta especie en huertos
familiares, traspatio o zonas de cultivo, a donde la trasladan en cuanto ven un efemplar
slivestre apenas emerglendo de la tierra.

FORMAS DE USO,

La flor ya seca se guarda como remedio contra diabetes y males cardiacos, tomandose en
forma de infusién. La fruta es ampliamente aceptada por su sabor dulce y extremadamente
refrescante. Se vende ¢n todos los mercados de la zona, alcanzando a costar, cuando
escasea, hasta $15.00 la pieza cuando es de tamafio considerable y $10.00 sl es pequeiia. La
pulpa se come cruda o en agua. La guia, en sus extremos de desarrollo, cuando afin se
encuentra tiema, se come en forma de nopal o en caldo, asimisme la flor tiema; sin embargo
es poca la gente que consume la flor, ya que prefieren dejarla rnadurar a frutos, gque
facilmente se venden en los mercados. Los frutos se protegen de los ataques de péjaros
cubriéndolos con bolsas o trapos.

RECOLECCION.

Ei fruto simplemente se corta cuando ya estd maduro, esto es cuando alcanza un color rosa
profundo, sin embarge hay gente que los corta antes y los envuelve con periédico.
apilandelos en un caj6én de madera para lograr la maduracién més rdpldo, sin embargo estos
frutos son insipidos. La gula se corta desde la parte que se considera tiema para comerse y se
remueve la cutfcula exterior y espinas. La flor tierna en caldo es un platillo coman en
Cuicatlan, y se corta antes de que abra. La flor seca usada como remedio simplemente se
corta cuando se seca. Como es mucha la gente que tiene cerca de su casa esta planta, la
recoleccién se hace en tiempos libres, generalmente el dia anterior al mercado, para llevarlos

atin frescos.

Meses del afo

Foracién

Fructificacién
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Xoconoxtle
Familia Cactaceae
Stenocereus stelfatus (Pfeiffer) Riccobono

DEScRIPAON.

Se trata de un cactus columnar altamente ramificado, principalmente en su mitad Inferior, de
5 a 7 m de altura que se encuentra ampliamente distribuido en la region de estudio como
parte de la vegetacion caracteristica del matorral xeréfilo. Sus flores son rojas y generaimente
localizadas en ias partes altas de las ramas.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Es particularmente abundante en el municipio de Coxcatldn y en las partes aridas de
Cuicatlan, donde forma parte de la vegetacion representativa y se presentan excedentes en
temporadas altas. Esta especie no se localiza en el municipio de San Antonio Cafiada y es
inenos abundante en Zapotitlan, en donde hay que ir a colectarlo a orillas del pueblo y cerros
circundantes cuando no se tiene dentro del huerto familiar.

FORMAS DE USO.

Ocasionalmente se consumen los brotes tiernos de la guia, ios cuales después de eliminar
las espinas se tuestan, facilitando la remocién de la cuticula; sin embargo su dureza
caractetistica propicia que solo en casos de extrema urgencia se considere como opcién. El
mismo caso se da con las flores tiemas, que presentan una tendencla a amargar, pero se
prefiere permitir su maduracién para posteriormente consumir el fruto o venderlo. La semilla,
al igual que la mayoria de semillas de cacticeas, puede prepararse tostada en salsa o
agregarse hervida, a la masa para la preparacion de tortillas, sin embargo, a decir de los
habitantes, ésta no es la especie id6nea para prepararse de esta forma ya que sus semillas
son demasiado pequefias.

Se consume como fruto de temporada o preparado en agua fresca que es ampliamente
aceptada, y su recoleccién es extensiva entre la gente de las localidades estudiadas y se
realiza de modo familiar, prefiiendo los frutos de mayor tarmafio para su venta o trueque y
los maduros para consumo propio, aunque también se colectan los frutos relativamente
verdes para madurarse en el hogar y evitar asf que sean colectados por otras personas.

RECOLECCION.

El fruto se extrae de la planta mediante un bejuco trabajado en su parte superior a manera de
crear un enrejado con tiras del mismo material, de modo que se encaja el fruto en las
hendiduras y se jala con fuerza; o bien empleando un palo largo con una incsién marcada en
la parte de arriba.
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ANTECEDENTES.
Se tienen registros del uso de esta especie en las excavaciones de Tehuacén, que datan det
afio 6500 a.C. lo que indica que su consumo ha sido constante en la historia de los pueblos
que se han establecido en la regi6n, y aunque no es comercializado extensamente en los
mercados como producto, sirve como moneda de trueque con maiz o frutas.

En un estudio realizado por Bravo Hollis y Sanchez Mejorada (1991), se reporta que el
contenido de proteinas y grasas en las semillas de Stenocereus stellatus es de 22 v 23%
respectivamente.

Meses del Ano

J

FRoracién [

Fructificacion

r Semillas |
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Pitaya
Familia Cactaceae
Stenocereus pruinosus (Otto) Buxb.
Stenocereus griseus (Haw.) Buxb.

DESCRIPCION.

Es una cacticea de hasta 5 m de altura, altamente ramificada desde la base. Sus flores son
amarillentas y s¢ observan en los meses de marzo a mayo. El fruto es ovalade, de un rojo
intenso y con espinas. Es camoso y jugoso, con alto contenido de semillas.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Es parte de la vegetacion siivestre de Zapofitian Salinas y Coxcatlin, en donde es abundante
en pendientes poco pronunciadas y de escasa elevacién y en el area del Valle. También se
observa, aunque en menor cantidad, en San [uan Bautista Cuicatlan ¥ en algunas partes de
S5an Antonio Cafada.

FORMAS DE USO.

Las pitayas son las frutas provenientes de cacticeas mds apreciadas y consumnidas en la zona,
siendo también las mds cuidadas. Su mayor abundancia coincide con los rneses mas secos
(marzo-mayo), lo que acrecienta su uso como fruta refrescante de temporada. Es de los
Gldmos frutos silvestres del afio y por lo tanto su consumo es muy amplio. En las temporadas
en que comlenza a madurar, alcanza precios en el mercado de hasta $10.00 por pieza,
prefiriéndose siempre los frutos més rojos, ya que esta caracteristica indica un sabor més
duice. Los habitantes concuerdan en referirse a las pitayas provenientes de la region de la
mixteca como las mejores.

Dentro de la regi6én de estudio, la mayor abundancia de este especie se registré en
Coxcatlin y Cuicatlan, en donde se encuentra asociada con las poblaciones de Pachycereus
spp., Escondria chiotiffa y Pachycereus weberii, en Zapotitlin es méis escasa, aunque para
esto sus habitantes recurren a conservar ejemplares en sus huertos familiares. En San Antonio
Cafiada se observan muy pocos individuos en las partes bajas de los cerros.

Los principales cuidados a que es sometida esta especie, consisten en cubrir los frutos
atn verdes con prendas usadas, para prevenis el ataque de los pajaros, de quienes también
constituye un sustancioso alimento.

Recienternente ha surgido la idea, entre algunas personas de la region, principalmente
en los limites con la mixteca y en la transicién entre Coxcatl&n y Cuicatlan, de cultivar esta
planta cuya reproduccién es relativamente facil, ya que no requiere de muchos insumos.

Y actualmente el fruto es extensamente comerclalizado en los mercados, alcanzando,
en temporadas de baja produccién, precios considerablemente elevados.




RECOLECCION.

Para los frutos que se encuentran en partes bajas de la planta, se hace a mano, pero en caso
contrario se utiliza un carrizo o palo largo en cuya punta se entretejen tiras gruesas de carrizo,
formando una estructura abombada con espacio entre cada tira, permitiendo que la fruta
entre y después sea halada, sin danar al resto de la planta. Para su colecta, es necesario
caminar de madrugada al monte, ya que es mucha la gente que realiza esta actividad y al
mediodia son pocas las frutas maduras que se observan en los “pitayos”,

Floracién

Fructificacién
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Garambuilo
Familia Cactaceae
Myrtillocactus geometrizans Martius
Myrtillocactus schenkii (J.A. Purpus) Britton & Rose

DesScRIPCION ¥ LOCALIZACION GEOGRARCA REGIONAL.

M. geometrizans es una cacticea columnar de color verde claro y textura acerada, altamente
ramificada y con abundantes espinas. Su fior es pequefia [ 3-5 cm) color blanco y se
producen durante los meses de marzo-mayo. Su fruto de un color violeta purpfireo. Alcanza
a medir hasta & metros de altura y se encuentra ampliamente distribuido en laderas de cerros
¥ partes bajas del todo el Valle, registrdndose su mayor abundancia en San Juan Bautista
Cuicatlan, Zapotitldn Salinas y Coxcatldn, ya que en San Antonio Cafiada su presencia se
reduce a individuos alslados, altemados con Yucca, por ser un lugar més hamedo. Esta
especie se encuentra ampliamente distribuida en todo el Altiplano Central de
Meéxico(Coronado y Vega, 1991).

Myrtiflocactus shenckil. Cacticea columnar de mayor altura que M. geometrizans,
tgualmente ramificada pero de color verde mas oscuro. Su floracién es un poco més tardia,
puesto que se da en [os meses de abril-junio. Su fruto es ligeramente mas grande aunque del
mismo color. Puede observarse en altitudes elevadas, principalmente en la parte Oaxaqueiia
en laderas de cerros. Se observa su presencia a partir de Coxcatlan, registréndose su mayor
abundancia en las serranfas circundantes al municiplo de San Juan Bautista Culcatldn. En
Zapotittan sallnas, pese a que se observan algunos individuos en las partes altas de los
cerros, no es reconocldo como garambulio. Esta especie es endémica de la zona del Valle
(Coronado y Vega, 1991},

FORMAS DE USO.

El fruto de ambas especies es muy cotizado en los mercados de la zona, alcanzando un
precio de $7 por medida (aproximadamente 50 gramos). La flor también se come capeada
con huevo y frita, sin son escasas las personas que la consumen, ya que el tamarfio de la flor
es demasiado pequefio y se necesita una cantidad aproximada de un kilogramo para una
comida de tres personas, y como no reporta ganancia alguna, se prefiere dejar madurar para
la cosecha posterior del fruto. Este recurso es muy cuidado en el municipio de Zapotitlin
Salinas, cuidando de la territorialidad de cada individuo, ya que se prohibe recolectarlo en
terrenos ajenos. Es en este municipio donde se elabora el « garambulio «, bebida de alto
contenido alcohdlico que consiste en permitir la fementacién del fruto en la oscuridad
durante dos meses y que se conserva en algunos expendios para surtir las demandas durante
todo el afio. Los frutos frescos se consumen como dulces y son muy gustados. Aquellos que
no son aprovechados durante la temporada son guardados en bolsas de plastico o « nylons »
para su secado posterior y se consumen a lo largo del afio en fonrma de pasas. En el caso de
Myrtiffocactus schenckii, su tallo es rebanado y se toma en infusién para aliviar la tos, por
algunas personas de avanzada edad, practica que no es muy extendida

ANTECEDENTES.

Coronado y Vega, 1991, reportan en este genero la presencia de saponinas, Gtiles para la
obtencion de firmacos esteroideos, Gtiles en la regulacién y control del ciclo menstrual
femenino. Especificamente en el caso de Myrtiflocactus geometrizans, se encuentran
saponinas triterpenoides como el acido cochélico, el mirtilogénico, la chichipegenina y la
longispinogenina.
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RECOLECCION.

Por tratarse de una cacticea de tamafio moderado, Ia recoleccién se realiza a mano, sin
embargo la fructificacién es gradual incluso tratindase del mismo individuo. y se tiene que
recolectar diario, puesto que los frutos demasiado maduros se fermentan o son comidos por
los pajaros. Asi, la colecta diaria de un niimero aproximado de 20 individuos, produce un
total de 7- 10 kg diarios ; sin embargo, debido a que se realiza en la época de mayor calor,
se comienza en la madrugada y se termina alrededor de las dos de la tarde, obteniéndose
solo de 3 a 5 kg. para su venta en el préximo mercado local. A decir de los habitantes, la
produccién de frutos ha disminuido con los afios, aunque esta consideracién puede estar
dada por el hecho de que cada afio aumenta el namero de personas que van a los cerros a

recolectarlo para no pagar por él.

Meses del ano
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Floracién

Fructificacién

Myrtillocactus geometrizans
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Malinche
Familia Cactaceae
Pachycereus marginatus (DC.) Britton & Rose, Contr.

DescripION.

Planta arborescente 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 febrero y marzo. Los frutos son rojos,
ovalados y semicamosos.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL,

Su mayor abundancia se registré en el municipio de Zapotitlan Salinas, como parte de la
vegetacién xerdfita en cerros de poca altura ( 1500 msnm) y en ocasiones como parte de la
vegetacién de traspatio, aunque también se observaron ejemplares en el municipio de
Coxcatlan y Cuicatldn.

FORMAS DE USO,

La fruta se come cruda en temporada, generaimente durante ias actividades de campo, ya
que no se comercializa en mercados ni suele llevarse para consumo familiar por preferir otras
especies que se producen durante los mismos meses, tales como el cardén y ef baboso ; esto
se debe a que su pulpa no es muy jugosa y posee gran cantidad de semillas. Sin embargo,
debido a sus ramificaciones, es empleado como cerco vivo en algunas casas. E] ‘palo * o
tronco, en sus partes dpicales, es cortado y remojado en agua durante un periodo
aproximado de 12 horas, al final del cual se emplea para hidratar el cabello a la hora del
bafio.

RECOLECCION,

Se realiza manualmente en el caso de las plantas de escasa estarura, cortando el fruto
mediante un giro manual. En plantas de mayor estatura (Z-3 m), se emplea una cafia o bejuco
con una inclsién en el extremo terminal, para ensartar la fruta y jalarla.

Flaracién

Fructificacién




Chende
Familia Cactaceae Polaskia chende (Rol.- Goss) A.C. Gibson

DESCRIPCION.
Cacticea columnar arborescente muy ramificada, de color verde amarillento. Alcanza hasta 5
metros de altura, ficilmente confundible, a simpie vista con el garambullo, incluso por el
tamafio y forma de 5u fruto, pero sus espinas son més abundantes.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Se encuentra de forma sllvestre en el Valle de Zapotitlan, en las partes altas de las serranias
circundantes, en areas no perturbadas. Se observaron algunos ejemplares también en
serranias de San Juan Bautista Cuicatlin. Esta especie se considera endémica del Valle de
Tehuacan (Casas et 4/ en prensa).

FORMAS 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 comerse a lo largo del afio en calidad de pasas, sin
embargo, por encontrarse en partes altas, su consumo no es tan extendido. No se
comercializa como fruta en los mercados, pero si en forma de aguas o nieves.

RECOLECCON.
Se realiza manualmente arrancando los frutos ya maduros, esto es, los gue adquieren un
color mds violdceo y estdn “mas aguaditos”.

Meses del Ao
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Cardén
Familia Cactaceae
Pachycereus weberi (.M Coulier) Backeb.

DESCRIPCION.

Cactacea candelabriforme de 10 a 15 m de altura, ramificado desde la parte media del tallo,
altamente espinosa, sus ramas ¥ tronco son gruesos. Sus flores son amarilas y su fruto es una
tuna de 4-7 cm de largo, color rojizo, de pulpa rosa mexicano, jugosa y con gran cantidad de
semillas.

LOCALIZACQION GEOGRAFICA REGIONAL.

Se distribuye ampliamente en la zona de estudio, pero su mayor abundancia se encuentra en
Cuicatlan y en Coxcatldn, en partes bajas. En San Antonio Cafiada solo se observan algunos
elemplares en laderas de cerros. A los sitios donde se encuentra en mayor abundancia se les
conoce como cardonales o cardoneras.

FORMAS DE UsO.

La planta del cardon tiene madltiples usos, ya que la tuna se puede comer sola o se pueden
hacer aguas y nieves con la pulpa, estas {ltimas se venden en mercados y en las calles, e
Incluso en neverias, slendo muy gustadas. En Coxcatldn y Cuicatldn se acosturnbra elaborar
una bebida con la pulpa, la cual se extrae hirviendo la tuna y coldndola (ver recetario anexo) y
agregando pulque y pllondillo, a la que se le da el nombre de “nochocle™, que es tradicional
de la regi6n. Las semnlllas, asadas, se emplean en la elaboracién de salsa con chiltepe. Las
partes viejas del cardén, que ya se han lignificado, sirven como lefia de buena calidad, ya que
aunque humea “produce buen fuego”. También en estas partes se encuentra un gusano
aserradero llamado “xastlinache”, que se asa y se come en tacos, sobre todo en Coxcatlan. La
tuna y la semilla, se comercializan en los mercados, alcanzando esta Gltima un predio de
hasta $10.00 la medida, que contiene aproximadamente 50 gr.

RECOLECCION.

La recoleccién de la tuna se realiza utilizando bejucos o cafias bifurcadas en la punta, para
poder encajar la tuna y halarla con fuerza. Nomalmente esta actividad se realiza saliendo en
tas madrugadas para juntar grandes cantidades y poder llevarlas al mercado el mismo dia o
prepararias, sin embargo, sl es para consuma local se colecta en las tardes, como actividad
de esparcimlento después de la comida o al juntar lefia. La semilla se extrae colando la
pulpa, una vez hervida. La lefia se extrae cortando con machete las partes lignificadas, en
cuyo interior se encuentra el sastlinache, una larva o “gusanc” que es muy gustado después
de hervirse, como guisado o en tacos que se acompafian con la salsa elaborada con la
semilla.
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ANTECEDENTES.

Se tienen registros del consumo de los frutos de esta especie que datan de Ja fase E! Riego
(6500 A.C.). (Smith, 1967).

Meses del aho

Fructificacién
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Biznaga
Familia Cacfaceae
£chinocactus platyacanthus Link & Otto

DESCRIPCION

Cacticea globosa, espinosa, de cuerno dllindrico que presenta ejemplares de hasta 2 m de
alto y 1 m de didmetro, con maltiples castillas a lo largo de las cuales emergen espinas de -
3 am. Presenta flores amarillas en la parte del meristemno apical, rodeadas de espinas tiemas
que se agrupan encima de un indumento algodonoso. El fruto tiene forma cilindrica y es
abundante en semillas, es jugoso cuando tiemo y altamente fibroso conforme se seca. La
floracién ocurre en Jos meses de marzo-mayo vy la fructificacién tiene lugar uno a dos meses
después, madurando por completo cerca de agosto.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL

La biznaga es abundante a lo largo del Valle de Zapotitlin, donde también se observan los
individues de mayor tamafio en la regién y llegan a predominar en el paisaje, agrupéndose
en ocasiones en conglomerados de cuatro a cinco ejemplares. Se localiza también en
Cuicatlin, aunque en menor cantidad {individuos mas alslados) y méis escasamente en
Coxcatlan. En San Antonio Cafiada Gnicamente se observaron cinco individuos dispersos. Se
observa en terrenos que carecen © poseen una pendiente muy ligera, generaimente asociada
con especies arbustivas de escaso tamafio, en suelos de poca profundidad.

FORMAS DE USO

Los frutos se comen un poco antes de alcanzar su madurez total, ya que son altamente
refrescantes, pese a que su sabor se presente ligeramente amargo; ya completamente
madure, se empleaba antes para agregar a la masa del maiz , prindpalmente en tiempos de
la revolucién, ante la carencia de alimentos. El parénquima es empleado para la elaboracién
del duice denominado “acitrén” o dulce de biznaga, mezclindose con piloncillo. Para la
elaboracién de este Gltimo se buscan los ejemplares de mayor tamafo, procurando que
pesen mas de 15 kg y no se encuentren deteriorados. La biznaga constituye un importante
alimento para el ganado caprino destinado a la elaboracién del tradicional “Mole de Caderas”
y durante sequias drdsticas, ya que aporta agua y nutrientes. El algodén se emplea como
relleno de aimohadas y muiiecos, después de lavado ¥ tratado con carbonato.

RECOLECCION

Los frutos se extraen simplemente con jalarlos de la parte apical, sin embargo, para la
elaboracién del dulce de acitrén, se corta el individuo completo al nivel del suelo, con la
ayuda de un machete y jalando con un mecate. El aigodon se raspa de la parte apical.

ANTECEDENTES

El parénguima contiene alcaloides, flavonides y es rico en galactosa y ramnosa, asi como
numerosos oxalatos de calcio agregados. Ademds contiene més del 90% del peso fresco.
(Del Castillo, Trujillo, 1991)

Meses del Ao
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Nariz de Perro o ltzcuinyagaltoltzi
Familia Campanulaceae
Pernetya spp.

DESCRIPGION.

Arbusto semiperenne altamente ramificado a lo ancho, que mide 1.5 m de altura. Sus hojas
son pequenias y alargadas, rigidas y de color verde dlaro. Su Inflorescencia mide hasta 7.5 cm
y las flores son pequefias, acomodéndose en hileras a manera de espiga, de color lila. El fruto
es pequefio, de 0.70 cm de didmetro y de color morade o negro al madurar.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Se localiza de manera silvestre en partes aitas y hamedas de los cerros, dentro del drea de
estudio en San Antonio Cafiada y Coxcatlan.

FORMAS DE UsO.

El fruto se consume como dulce durante los recorridos largos por el cerro al pastorear, lefiar o
recolectar otro tipo de plantas. Se busca para comerse después del almuerzo e incluso se
espera obtener una cantidad grande para llevar el sobrante a casa. Se puede comer solo ©
juntar una cantidad considerable que se muela y agregar agua y piloncillo, hervirse y comerse
como postre. Actualmente no son muchas las personas que lo consuman ya que se
encuentra en partes altas y entre la vegetacién espinosa, lo que dificulta su recoleccién. No
posee valar comercial.

RECOLECCION.
Se arranca Gnicamente la inflorescencia cuando los frutos ya se encuentran maduros, durante
las laberes de monte.

Meses del ARo
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Pepino criolio
Familia Cucurbitaceae
Melothria pendula L.

DESCRIPCION.

Bejuco anual espontaneo cuyas estructuras subterrdneas permanecen vivas a lo largo del ano.
Sus hojas son dsperas debido a ligeras vellosidades en el haz, de bordes irregulares
ondulados. Las flores son de color amarilio [imén, acampanadas. El fruto es muy similar a un
pepino (cucumis sativum), pero de menor tamafio y ciscara mdis delgada que presenta
estrlas verde oscuro altemadas con verde claro; mide hasta 4.5 cm de largo y 3 am de
diametro.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Se extiende sobre el piso en zonas abiertas con vegetacién perturbada en toda la zona de
estudio, considerdndose como planta ruderal, ya que se encuentra inclusive dentro de los
pueblos sin pavimentacién. Sin embargo también puede intercalarse con cultivos.

FORMAS DE USO,

El consumo de este fruto es escaso, realizindose durante las labores de monte o como
comida de emergencia. Esto se debe a que gece a la orilla de caminos transitados
nomalmente por ganado o por animales domésticos y es también en ocasiones comido por
ellos, por lo que se considera que es “sucio”, pese a que su sabor y apariencia intema sean
muy similares a la del peplno comin. Se puede preparar en conserva y en algunos gulsados
sustituyendo al tomate de céscara, cuando no se necesita en gran cantidad. Sus
caracteristicas refrescantes lo convierten en una buena opcién para consumir durante las
tabores del campo © de regreso del monte para calmar la sed. No se comercializa en los
mercados,

RECOLECCION.
Se puede cortar Gnicamente el fruto o toda la guia, sin embargo, la mayor parte de la gente
que to consume lo hace de la primera forma para pemnitir su propagacion al afio siguiente.

Meses del Aho

Fructificacién Fructificacién

74




Coxinicuili
Familia Leguminosae
Inga jinicuile Schltdl. & Cham. Ex G. Dons

DESCRIPCION,

Arbol perennifolic de 7-11 m de altura, de tronco ancho y amplio follaje. Su fruto es una
vaina verde abultada, en cuyo Interior se encuentran las semillas envueltas por el arilo, que es
blanco y algodonosa. Sus flores son blancas y grandes.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL

Dentro del drea de estudio solo se registré en San Antonio Canada, a lo largo del rio
principal, como parte de la vegetacién ruderat del lugar. Alguna gente ha comenzado a tener
esta especie como vegetacibén de traspatio.

FORMAS DE USO,

El arilo, o pulpa, como le llaman en la regién, se masca para extraer el jugo y después se tira,
ya que es muy fibrosa y dificil de masticar. Dentro de San Antonio Cafada se colecta y tleva a
los mercados a vender, sin embargo la mayor cantidad de estos frutos en los mercados
provienen de Orizaba, Veracruz, en donde es méas com(n esta especie. Se utiliza como fruta
de tiempo y algunas personas hacen agua moliendo la pulpa, sin embargo se necesitan
muchos frutos para darle un buen sabor. Quienes mas lo consumen son los nifios.

RECOLECCION.

Se arranca Gnicamente el fruto maduro, el cual se reconoce debido a que adquiere un color
verde oscuro y se abulta a punto de abrirse. Al tornarse café ya no se come debido a que la
pulpa se seca. Se corta de forma casual camino a las labores del campo o al regreso. Los
nifios lo juntan por las tardes para compartir.

Meses del ano
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Fructificacion
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Mezquite
Familla Leguminosae
Prosopis laevigata (Humb. y Bonpl y Willd) M. Johnston

DESCRIPCION.

Arbol de altura muy variable (4 a 8 m de altura), con flores amarillas y vainas indehicentes,
delgadas y alargadas de color café violdceo, que miden de 15-30cm de longitud. Sus raices
alcanzan hasta 10 m de profundidad, por lo que se encuentra en zonas altamente aridas. La
floracién se inicia 4 mediados de julio y termina en marzo. El drbol plerde gran parte de su
follaje en invierno.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Se distribuye de manera silvestre en todo el Valle, principalmente en el drea poblana,
asoclado con vegetacién espinosa y manteco o “palo verde” (Cercidium spp.), en las partes
bajas. También es com(n observarlo como vegetacién de traspatio, en donde se emplea
como arbol de sombra y a lo largo de los pueblos, en calles no pavimentadas.

FORMAS DE USO.
Actualmente es poca la gente que consume el mezquite, y no es un producto que resalte por
su uso alimentario, sino por su madera para lefia o construccién. 5in embargo sus vainas
simplemente se mascan y chupan un poco para extraer el sabor dulzén de la pulpa, que se
encuentra envolviendo a las semillas pero es muy escasa. Algunas personas ponen a hervir
valnas con agua azucarada y las consumen como postre. Las personas de mayor edad atn
recuerdan que este producto se consumia moliendo la semilla para obtener harina, en
tlempos de la revolucién mexicana. Esta harina se utilizaba para hacer panes mezclada con
hartna de trigo o bien se revolvia con maiz para hacer tortillas, sin embargo su sabor,
extremadamente dulce, no las hacla muy atractivas al gusto. Actualmente hay quienes lo
preparan y llevan a la ciudad de Puebla, en donde se utiliza como producto de trueque, y
hasta hace pocos afios, existfa también en Puebla, una fibrica harinera que compraba costales
de vaina a $5. Sin embargo, por cuestiones de transporte y peso no resultaba costeable esta
actividad. Los habitantes de Zapotitlin Salinas creen que se empleaba en la fabricacion de
“galletas de animalitos”.

RECOLECCION.

Es casual y se realiza a mano, arrancando Gnicamente las vainas de baja altura. Se colecta
principalmente en campo, para quitar el mal sabor de boca o calmar un poco € hambre. Su
principal consumo lo realizan los nifios, como dulce ocasional.

76




Antecedentes.
Los maltiples usos del mezquite se reportan en una gran cantidad de bibliografia. En el Valle
de Tehuacan, se reporta su uso desde la fase Ajuereado, es decir, antes del 6800 A.C.
mediante rstos fésiles encontrados en las cuevas. Fray Bernardino de Sahagin comenta de su
uso en otros sitios del pals, haciendo mencion de propiedades medicinales de sus hojas.
Felker (1979) reporta, para todas las especies de Prasopis, un contenido proteico del
13% y de sacarosa del 30% en las valnas y del 27% en semillas y una buena fijacion de
nitrégeno en suelo, por ser una leguminosa.

E F

Floracién

Roracién

Producdén de Vaina
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Nanche Rojo
Familia Malpighiaceae
Malpighia galeottiana Juss.

DESCRIPCION.

Son varios los frutos a los que se conoce con el nombre de nanche. En este caso se trata de
un drbol de 3 ~7 m de altura con hojas oblongas u ovaladas y con pelos ligeramente
urticantes y espinosos. Las flores son pequeiias, con pétalos de color amarillo-blanquecino y
se dan en radmos alargados. Sus frutos son ovalados, de color rojo, olorosos y de semilla
grande.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Crece de manera silvestre en laderas de rfos o de cerros, en partes himedas y sombreadas,
principalmente en San Antonio Cafiada, Coxcatlan y menos abundantemente en 5an Juan
Bautista Cuicatlan.

FORMAS DE USO

El fruto es muy susceptible a ataques de plagas, desde hongos hasta larvas, por lo que es
dificil encontrar una cantidad satisfactoria en buen estado, por lo que no se lleva al mercado.
Por otro lado, si su consumo excesivo produce irritacién de las paredes bucales y dolor de
estébmago, sin embargo su sabor es muy refrescante durante las caminatas en campo o el
pastoreo. Los cabellos en la parte superior de las hojas son también una limitante para su
recoleccidn, por lo que solo se cortan los que se van a consumir y algunos para llevar a casa.

RECOLECCION.

Se realiza muy cuidadosamente, ya que aunque el efecto urticante de las hojas es poco,
puede ser molesto con el roce constante, y las espinas del tronco son punzantes. Se corta
tnicamente el fruto.

ANTECEDENTES.
Ebeling (1983} reporta que se ha encontrado evidencia de su uso, dentro del mismo Valle,
que data de los afios 5000-3400 A.C.

Meses del afio

Fructificaclon
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Angi
Familia Malvaceae
Ablemoschus esculentus (L)YMoench

DESCRIPCION.

Planta herbicea anual o perenne, en ocasiones arbustiva, frecuentemente cublertas de pelos
dsperos, con hojas generalmente palmatilobuladas, rara vez enteras. Flores solitarias, axilares
o temrninales. Caliculo con 4-16 segmentos normalmente libres. Caliz espaticeo, con 5
l6bulos, Flor de 5 pétalos, generalmente de color amariilo con el centro manchado de oscuro.
Columna estaminal mucho mas corta que los pétalos. Fruto en cipsula loculicida dehiscente.,
Semillas reniformes.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Se localiza como arvense dentro de los terrenos de riego del municipio de Cuicatldn, donde
algunos agricultores permiten e incluso fomentan su produccion; en las demds localidades
estudiadas, es conocida Gnicamente en la parte sur de Coxcatldn, donde es ain menos
abundante.

Formas DE UsO,

El fruto es muy gustado en Culcatlan principalmente, en donde simplemente se hierve y se
come en calidad de sopa, aunque hay quienes agregan mas verdura y queso; una vez
cocinado, el guisado debe comerse antes de enfriarse, ya que de lo contrario su sabor se
deteriora, y por ser muy espeso “se cuaja” con facilidad. Por la facliidad de su preparacion y
de su obtencién, generalmente se consume a la hora del almuerzo durante las labores de
campo o en el monte, a donde se lleva anticipando su uso. Las semillas pueden simplemente
tostarse junto con sal y comerse como aperitivo, aunque son pocos quienes acostumbran
hacerlo, pues su pulpa es tan escasa que las semillas forman gran parte de la materia
comestible. Es una especie tolerada e incluso fomentada, ya que mucha gente guarda las
semillas y las esparce en los bordes de los campos de cultivo o en su interfor, ya que ayuda a
restaurar los suelos y las hojas, al podarlas, constituyen un forraje en €pocas de escasez de
otras especles usadas con estos fines. Se comercializa en los mercados de la ruta Coxcatlin-
Cuicatlan, aungue en la primera locatidad es poco conocido. En San Juan Bautista Culcatlan se
vende a $3.00 un montén de aproximadamente 0.500 gr. de peso.

RECOLECCION.

Se arrancan los frutos antes de que maduren por completo, ya que esto facilita su coccién.
Los frutos maduros se cortan y conservan para almacenar las semillas.
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ANTECEDENTES.

Abelmoschus esculentus es conocido globalmente con el nombre de okra, y tiene sus
origenes en Africa orental; fue traida a América a rafz del intercambio de esclavos. Es un
cultivo que tolera altas temperaturas y resiste a la sequia, es una especie rica en vitamina A y
C, de la cual se utilizan todas las partes; el firuto inmaduro se utlliza en la elaboracién de
diversos platillos: de la semilla se extrae aceite comestible; del tallo y los frutos madures se
extraen fibras para la elaboracién de papel y cordeleria. En el oeste de Africa, los frutos son
cortados en tiras y secados al sol hasta convertirlos en polvo y &ste después es almacenado.
Las capsulas en tiras coddas en agua o fritas tienen un sabor (nico y textura mucilaginosa.
Los frutos de la okra son ricos en vitamina A, C y E, asi como en calcio, hierro, niacina,
fosfore, lisina, triptofano, metionina, tiamina, riboflavina, acido nicotinico y &cido asc6rbico,
(Bahena Galindo, 1997),

Meses del Aho
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Toritos o Cogop’pe
Familia Martinyaceae
Proboscidia fragans L.

DESCRIPCION.

Herbacea anual de no mayor de medio metro de altura, con tallo ancho y hojas ovales
elipticas de 9-11 ¢m de largo y de 4-5 de ancho. Sus fores alargadas en forma de campana
son muy llamativas por su color violiceo, llegando a medir de 5-7 cm de longitud. Los frutos
son purplreos, formados por dos foliculos gruesos que cuando se abren dan la idea de dos
cuernos, de ahl el nombre com(n de la planta.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Se distribuye ampliamente dentro de la zona de estudio. principalmente en los bordes de
campos de cultivo y de caminos, barrancas y laderas de cerros, sitios de mayor humedad, ya
que surgen a la mitad de la época de [luvias. Su mayor abundancia se registré en Cuicatlan,
Coxcatlan y San Antonio Cafada, siendo més bien escaso en Zapotitlan.

FORMAS DE USO.

Su fruto maduro y semillas son consumidas durante las labores del campoe © recolectadas
camino a la junta de lefia para su posterior ingestién en recesos. No suelen tener valor
comercial en los mescados, pero si valor de trueque, sobre todo con tortillas en el drea de
Zapotitlén. En Cuicatlan se observan en temporada cantidades irregulares, de 1-2 kg. de fruto
que son llevadas al mercado y vendidas a un precio de 2-3 pesos.

RECOLECCIGON

Esta se reailza de modo casual al pastorear o juntar lefia y es generalmente exclusivo para
consumo familiar. Su comercializacién y trueque se realizan solo en caso de necesidad o
cuando [a cantidad colectada es grande, lo que generalmente sucede cuando los nlfios,
durante sus juegos los Juntan para consumir como golosina y llevan los sobrantes a la casa.

Meses del afo
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81




Tempesquistle

Familia Sapotaceae

Sideroxylon cf. Capiri (DC) Pittier
DESCRIPCION Y LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Se trata de un 4rbol perennifolio que alcanza hasta 15m de altura, de amplio follaje; flores
blancas ligeramente perfumadas, agrupadas en fasciculos densos. se localiza en Tehuacin
principalmente en la zona del Valle, esto es, los poblados de Ajalpan, Zinacatepec, Coxcatlan
¥ Tehuacan, donde fructifica como 4arbol de traspatio en zonas cercanas a los campos de
cultivo o sitios de mayor concentracibn de hurmedad, ya que aunque no requiere de riege
constante puesto que sus raices son profundas, no toleran los niveles de sequia imperantes,
sin embargo es una especie tipica del Valle y su consume es generalizado. En la region de
Cuicatlén es también muy apreciado, sin embargo no es un 4rbol com(n en estado silvestre,
¥ se consigue en los mercados a un precio elevado de hasta $15 el litro, ya que lo venden
gentes que tienen algunos drboles en su casa o sembrados en lugares ubicados, o bien es
transportado por la gente de Tehuacin a lo largo de la ruta que pasa por Teotitlin,
Tecomavaca, y San Juan Bautista Cuicatlan hasta Oaxaca.

FORMAS DE USO.

A su fruto se le conoce, localmente, como la “aceltuna naclonal”. ya que tiene un sabor y
apariencia muy similares. La forma en que nomalmente se consume es hervido y bafado
con una salsa de cilantro y mitades de chile huachinango (este Glimo es una variedad de
cultivo local muy consumido en el Valle), como nomnalmente se comercializa en los
mercados. El frute en crudo es muy duro y al hervirse produce grandes cantidades de goma
que se exiraen agregando una hoja de malz seca para que se adhleran a ella, aunque
también se puede frelr y revolver con huevo o pescado.

La temporada de mayor abundancia de tempesquistle coincide con la cuaresma,
aunque se produce desfasado en muchas localidades, por lo que se localiza a lo largo del afio
en cantidades menores, exceptuando los meses de noviembre a enero, en que escasea por
completo. En temporadas de baja produccién se encuentra Gnicamente en el mercaco de
Tehuacin puesto que en lo poblados poca es la gente que puede pagar el precio al que se
ofrece. Sin embargo muchas personas optan por ir a recolectarlo al campo. A los drboles que
producen fuera de temporada se les da el hormbre de aventureros.

El fruto ya maduro toma un color negro y se come crudo, ya que toma un sabor dulce
muy caracteristico, completamente distinto a su primer estadlo, pero si se come en grandes
cantidades produce inflamacién de las papilas y dolor de estémago debido a su alta acidez.
Su semilla hervida se muele y constituye el ingrediente principal de los tamales conocidos
como Ppixtle, a los cuales tamblén se les agrega hierba santa. Sin embargo es muy escaso el
consumo de tiliapo, ya que la importancia del termpesquistle y lo intenso de su recoleccién,
no permite que la cantidad de frutos dejados en el Arbol para su maduracién total sea
significativa, restringlendo al tiliapo a un uso ocasional.

RECOLECTON.

La recolecclén del tempesquistle se hace de tres formas, que varfan segGn la persona que la
haga. Una de ellas consiste en agitarlo violentarnente el Arbol para que caigan los que se
encuentren en estado maduro; o bien, en caso de que haya niflos en la familia, estos se
suben ¥ los arrancan, arrojdndoles a una persona; la otra forma es con un carrizo o palo largo
cuyo extrerno se raja para agarrar la rama y jalarla con fuerza. Todos estos métodos resultan
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en perjuicic para el arbol, ya que en cualquier caso se dafian brotes, El tiliapo, por tratarse del
fruto extremadamente maduro, se desprende solo del 4rbol y simplemente se recoge del
suelo.

ANTECEDENTES.

En las excavaciones arqueolégicas realizadas por Mc. Neish en 1967, se hallaron evidencias
que Indican que el consumo del tempesquistle era ya comtn hace 7000 afios en el Valle.

Pese a que el consumo de los frutos de este irbol es muy extenso, no se tienen
plantaciones extensas, ya que el abastecimlento se limita a colecta de &rboles silvestres o a
ejemplares de traspatio que no exceden de 7 Arboles. Por otro lado, no existen estudios
registrados sobre el contenido nutricional y ventajas ecolégicas, ya que sus posibilidades de
comerclalizacién se amplian con el hecho de que una vez preparado y guardado en
refrigeracién, conserva su sabor durante un mes aproximadamente.

Meses del Afo

Floracion T

Fructificacion J
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Chiltepin O Chilequemiche
Familia Solanaceae
Capsicum annurm.

DESCRIPCION_

Hierba o arbusto de hasta 2m de altura, con flores blancas. Su fruto inmaduro es pGrpura,
tefiido de rojo intenso en la madurez; de forma ovalada, mide de longitud 1-1.5 cm, crece en
posicion caediza.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Es una variedad botinica de Capsicum annum L. que crece en forma silvestre y se localiza en
partes altas de la region, generalmente en recodos ligeramente sombreados y htmedos. Su
ciclo de vida es de entre dos y tres afios, perdiendo las hojas durante la época de secas. De
amplia distribucién en la regién estudiada, es mas escaso en el municipio de San Antonio
Canada.

FORMAS DE USO.

Son pocas las personas que lo preparan en salsa, ya que su tamafio implicarfa el uso de
grandes cantidades, por lo que generalmente se come crudo y “de a bocado” acompafiando
la comida. Mucha gente lo siembra en traspatio, adquiriendo con esto un mayor tamafio e}
fruto, pero “menor picor”. No se comercializa en los mercados, ya que en ellos se venden en
grandes cantidades variedades de mayor tamafio, provenientes de otros estados de la
Repuablica. Generalmente se consume en el monte, a ia hora del almuerzo y se lleva a la casa.

RECOLECCION.

Se realiza de forma casual al encontrar una mata, arrancando Gnicamente los frutos maduros
o semi-maduros. Las cantidades que se colectan suelen ser pequefias, nicamente para
auloConsumo.

Meses del ano
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Xaxalto
Famiilia Solanaceae
Solanum chenopodioides Lam.

DeScRrIPCION.

Herbacea anual de hasta 1m de altura, de hojas alargadas con bordes ligeramente ondulados,
elipticas o lanceoladas, de color verde grisdceo, no muy abundantes. Su flor es simple, de
color lila en los bordes y més pélida en el centro, cotola estelada y anteras amarillas. £l fruto
es globoso, camoso y de 0.70 an de didmetro, morado y negro al madurar, de 7-10 mm de
didmetro.

LOCALIZACION GEQGRAFICA REGIONAL.

Se localiza cominmente como ruderal y arvense, durante la época de lluvias o de siembra en
los municipios estudiados, principalimente en San Antonio Caflada y Zapotitlan.

FORMAS DE USO.

El fruto es comestible, y pese a su escaso tamaiio, es muy jugoso y dulce. Es particularmente
preferido por los nifios, quienes lo consumen por la tarde, al reunirse para jugar o mientras
ayudan a las labores de campo como el deshierbe y la cosecha. Esta herbicea es
comtnmente tolerada ya que sus flores tienen valor omamental. En ocasiones, cuando se
observan frutos de mayor tamaiio, se lleva a casa para su COnsumo como postre o entre
comidas, pero no se lleva a mercados ya que no posee valor comercial. Las personas de
mayor edad comentan que las hojas se pueden hervir y comerse agregindolas a guisados o a
sopas de pasta, practica que era mas com(n aproximadamente 30 afios atrés.

RECOLECCION.

Se cortan Gnicamente los frutos durante las labores de campo o en caminatas por la zona
cuando se tiene hambre o se antoja.

ANTECEDENTES

Edmonds y Chaveya (1999) reportan una gran diversidad de usos para las especies del
género Solanum, entre los que se Incluyen el comestible, medicinal, colorante y control de
plagas. En cuanto a su valor nutricional, el follaje puede aportar cantidades considerables de
proteina y aminoicidos, minerales y calcio, hierro, f6sforo, vitaminas A y €, grasa y fibra, asi
como cantidades considerables de metionina, un aminocdcido escaso en otros vegetales. Los’
frutos pueden aportar también cantidades altas de hierro, calcio y vitamina B, C y caroteno,
también contenidos en las semillas. La distribucién del género Solanum es universal,
encontrandose en los cinco continentes, en una gran diversidad de hébitats. Rusell (1997,
describe los frutos de esta planta como téxicos si son comidos inmaduros y crudos, ya que
contienen el alcaloide solanina.

Meses del ano

Floracién

Fructificaclé6n
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Cinco Negritos
Familia Verbenaceae
Lantana camara L.

DESCRIPCION.

Arbusto frondoso perenne de altura variable, alcanzando a medir hasta 1.50 m, hojas
ovaladas terminadas en punta y de textura rugosa. Sus flores son pequefias, de 0.50 an de
didmetro de color rojo, naranja y amarillo y se presentan en racimos de colores combinados.
El fruto es redondo, café oscuro o negro, jugoso y con semillas pequeiias.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Es comfin a lo largo de terracerias o en laderas bajas con relieve accidentado, en lugares
hamedos y soleados. Mucha gente |lo conserva en casas, huertos familiares o traspatio como
planta ornamental, por lo vistoso de sus flores.

FORMAS DE USO,

Esta planta es muy apreciada y cuidada, pues aparte de su valor omamental, es un conocido
remedio contra el dolor e inflamacién estomacal y diarrea, hirviendo las hojas: la raiz
remojada tomada como agua de uso ayuda a aliviar los casos de gripa, Su fruto es
consumido durante recorridos al campo, pues a decir de la gente, aunque su sabor no es del
todo agradable, si se come por lo menos un puiio, calma el hambre y da energia para resistir
el trayecto, lo cual es muy importante en los meses mas frios del afio, cuando no se
encuentran muchos recursos en el monte. Al Ingerirse, el jugo que posee, pinta las manos,
boca y ropa de color oscuro, pero no es dafiino. No se comerclaliza en los mercados, pues el
tamarfio de su fruto y el trabajo que implicaria la recoleccién no serfan costeables; de hecho,
no toda la gente los consume. Los nifios, particularmente lo aprecian mucho.

RECOLECCION.

Los frutos se arrancan con parte de la rama para obtener el racimo completo. Como remedio
medicinal se arranca una rama cuyas hojas se vean sanas y enteras o partes apicales de la
raiz, de manera que no se afecte la planta completa,

ANTECEDENTES.

Lantana camara es considerada una planta téxica si se ingieren los frutos verdes, antes de
madurar. También se han reportado casos de dematitis por contacto prolongado con las
hojas. Esto se debe a que contiene un principio téxico, consistente en triterpenos (landadeno
A vy B) Russel] et a/., 1997.

Meses del aho

Disponibilidad de hoja en buen estado con fines medicinales
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Xoxoco
Familia Boraginaceae
Cordia Sp.

DESCRIPGON.

Arbol caducifolio no mayor de 3 m de altura. Tronco delgado y ampliamente ramificado. Sus
hojas son pequefias y abundantes. Sus flores son blancas, de pétalos gruesos. El fruto esférico
mide 1 ¢m de didmetro, de color rojizo al madurar y de cascara gruesa,

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Se localiza en partes altas de los cerros, en sitios con acumulacién de humedad. Dentro del
drea de estudio se registté (nicamente en el municipic de San Antonio Cafiada y en menor
cantidad en Zapotitlan Salinas.

FORMAS DE USO.

El consumo del fruto no es muy extenso y se restringe a algunas personas en ¢l municipio de
San Antonio Cafada, quienes afirman que su sabor llega a amargar si se come en grandes
cantidades, y en general es icldo, no del todo agradable, sin embargo el jugo tene
caracteristicas altamente refrescantes que permiten hidratar durante la temporada de calor,
pero se usa solo en casos extremos: si se acaba o no se lleva agua para beber. El fruto se pela
¥ se succiona el jugo, mascando un poco la pulpa. La gente de mayor edad menciona que en
fos afios 40-50 era méas comin su consumo e incluso se legaba a preparar en agua,
sustituyendo al iimén, y que es “muy energético”. Su consumo es puramente local. Las
ramas con hojas se colectan en pocas cantidades y se venden en los mercados, ya que forma
parte del “bafic de hierbas” que han de tomar las mujeres algtn tiempo después del parto.
Su precio es de $1-2.00 por un manojo aproximado de 75 g. En época de sequla, sus ramas
y tronco son utllizados como lefia de baja calidad, cortando gran parte ya que retofia con
facilidad.

RECOLECCION,

Los frutos se arrancan durante el almuerzo en el monte para sustituir al agua o enh momentos
de calor extremo. Las ramas se cortan, procurando una medida uniforme de 50 ~60 cm para
facifitar su transporte en manojo. En el caso de emplearse como lefia, se pueden cortar tan
solo unas ramas con el machete o incluso la parte superior del tronco.

Meses del afo

Floraci6n

Fructificacién

Disponibilidad de follaje con fnes medicinales

Aprovechamien- Aprovechamien-
to de lefia to de lefia
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Nopal Cruceta
Familia Cactaceae
Acanthocereus subipemnis Britton (Rose)

DESCRIPCION.

Planta suculenta arboriforme de hasta 1.70 m de altura, compuesta Gnicamente por tallos
continuos, ramificados a .partir de la base. Sus flores son blancas, tubulares y alargadas,
produdiéndose desde marzo hasta mediados de junio.

LocALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Se distribuye desde Coxcatldn hasta Cuicatlin. No es conocido en las demds localidades del
lado poblanc. Es una planta muy escasa en estado silvestre que generalmente se presenta
asociada a cultivos en donde es vigilada y cuidada, e incluso propagada como cerco vive o
junto a arboles grandes en partes himedas de laderas, ya que tiende a enredarse en sus
troncos.

FORMAS DE USO.

Presenta dificultades al remover la cuticula, por lo que se comen Gnicamente las partes
tiernas, raspando las espinas a lo largo de las costillas. Las flores tiemas también se comen y
se les da el nombre de tetechas, preparéndose también como tal. La caracteristica de este “
nopal” es una menor cantidad de “baba” al cocerlo, por lo que mucha gente lo prefiere. Se
comercializa en el mercado de San Juan Bautista Cuicatlan.

RECOLECCION

Se arrancan los brotes tiernos y las flores antes de abrir, actividad que se realiza junto con el
deshierbe de cultivos o yendo especificamente a cortarlos, ya que son muy “bultosos” como
para cargarlos con ia lefia. Por eso gran parte de la gente ha adoptado esta planta como muy
comfin en huertos o traspatio.

Meses del ano
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Bahquilitl o Quelite Cenizo
Fam. Compositae
Amaranthus hybridus L.

DESCRIPCION
Herbicea anual de hasta §.70 m, con hojas sefradas. Fior blanca

LocaLizACiON GEOGRAFICA REGIONAL

Esta planta es de cardcter arvense y se localiza en parcelas de cultivo de las localidades
estudiadas, con excepclén de San Antonio Cafada, donde el clima es mé&s frio. Su principal
abundancia se encontré en Coxcatlan y en Culcatian.

FORMAS DE USO.

Se come toda la planta, hirviéndose previamente en dos aguas. 5e prepara en una gran
diversidad de guisados y es muy apreciada en tiempos de lluvia, ya que constituye un
alimento abundante en la temporada previa a la cosecha del malz y el fijol. Se comercializa
en los mercados en mancjos de aproximadamente 0.500 kg. El uso de esta planta se ha
reducido debido a que muchas personas riegan herbicida en sus parcelas como parte de las
labores de limpia del terrenc, matando con esto las semillas sin germinar y los individuos
jévenes, sin embargo, algunas personas tienen matas

RECOLECCION
Se arranca manualmente la planta desde la raiz, procurando esparcir algunas semillas en caso
de que ya haya fructificado.

Meses del ano

Presencia de individuos
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Cuayeca o Mufieca
Familia Compositae
Porophyllum macrocephalum DC.

DESCRIPCION.

Herbicea anual de hasta 0.70m de altura, con hojas alargadas y de bordes ondulados, color
verde oscuro, sus flores son blancas, de 1 an. de difmetro. De un aroma caracteristico muy
penetrante. Esta planta crece exclusivamente en las cafladas, en lugares con sombra y mayor
acumulacién de humedad.

LOCALZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Se trata de una especie silvestre de distribucién muy escasa, que se observé Gnicamente en
los municiplos de Zapotitlin Sallnas, San Antonic Caflada y Coxcatlin. En recodos
sombreados y hiimedos de ajgunas cafiadas o cauces secos de rtio.

FORMmAS DE USO.

Se aprovecha mayommente en 5an Antonio Cafiada, donde a decir de sus habitantes, sy
abundancia se ha reducido considerablemente en los Gltimos quince afios, por actividad
intensa de recoleccién y de pastorec de chivos; y en efecto, su presencia es realmente
escasa, ya que aparte de su recoleccién intensiva, constituye un alimento muy gustado por
los chivos.

Esta planta constitula, en tiempos de abundancia, un producte de trueque con la gente
del poblado de Coapan, quienes la cambiaban por tortillas, actualmente su potencial de
intercambio es meramente local ya que no se observa su presencla en los mercados.

Se consumen las hojas crudas, como condimento a la salsa o simplemente acompaiiando la

comida.

RECOLECCION

Se realiza arrancando toda la planta, al mismo tlempo que se hace la junta de lefia y el
pastoreo de chivos. Generalmente se consume en el misino sitio, condimentando la comida
que se haya llevado para consumir al final de estas actividades.

Meses del aino
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Pipicha
Familia Compositae
Porophyllum tegetoides DC

DESCRIPCION.

Se trata de una herbdcea anual con un olor caracteristico, de menos de medio metro de altura
que se encuentra en laderas de rios en suelos no salinos o en época de [luvias como parte de
la vegetaciébn caracteristica de la region, comin en las orillas de caminos y en zonas
perturbadas, asi como en campos de cultivo abandonados y como parte de la vegetacién
riparia. Sus hojas son delgadas, alargadas. Flores color plirpura en el 4pice y verde en la base.
Naturalmente se encuentra en los periodos de lluvia, cuando las semillas del pericdo anterior
genminan, y se comienza su recoleccién un mes después, cuando el tamafio de sus hojas
aumenta. Sus hojas son filamentosas, muy delgadas y sus flores rmoradas, con un didmetro
menor a 2 cm,

LOCALIZACKON GEQGRAFICA REGIONAL.

Esta especie es comGn en partes altas de toda la regién de estudlo, menos en la regién de
Zapotitlan, cuyos suelos salinos no son aptos para su propagacién. Crece en [ugares
sombreados, generalmente bajo plantas més grandes.

FORMAS DE USO.

La pipicha es considerada por alguno autores como quelite, por tratarse de una planta
sitvestte con hojas comestibles, sin embargo dentro de este estudlo se ha preferido darle la
categoria de condimento, debido al uso que se le da en la regién de estudio.

Es muy apreciada en la zona, ya que sus hojas tiemas crudas son agregadas a todas las
comidas como complemento, o se agrega una rama al guisado, misma que se retira al
servirlo. Su sabor es muy similar al dei papalo, sin embargo es més fuerte, aunque su hoja sea
mucho menor. El guiso tipico al que se agrega en la regién es al prepararla con flor de

calabaza.
Se comercializa en los mercados de la zona en donde, por lo general es muy

demandada, y en épocas de lluvia es un requisito diario en [a mesa a la hora de la comida.
Actualmente la abundancia sitvestre de esta especle es muy escasa, debido a las
intensas colectas anuales, ya que a decir de la gente mayor de los pueblos, antes era muy
abundante y no habia necesidad de conservarla en huertos y cuidaria o de sembrarla; por otro
lado, las colectas se hacen incluse antes de que jas hojas alcancen un tamafio adecuado para

SuU Consumao.

RECOLECCION
Se realiza simultaneamente con las labores de pastoreo y de colecta de lefia, arrancando la

planta completa.

Debido a la costumbre de consumirla, mucha gente le dedica una pequefia parte de su
terreno para cultivario, ya que su venta dentro de los mercados regionales es segura, o
simplemente la utilizan para consumo familiar.

o1




ANTECEDENTES.
Dentro de las excavadaones por MacNeish, existen registros que indican que ésta era una de
las plantas silvestres que constituian el 41% de la dieta en la fase El Riego de la historia del
Valle {6500 A.C) (MacNeish, {968).

Meses del Ao
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Oreja de liebre
Fam. Compositae
Tridax mexicana A. Powell

DESCRIPCION.

Planta herbacea, anual, de hojas lanceocladas de 1-3 an, dentadas o muy aserradas, opuestas.
Las flores se presentan en cabezuelas, de color amarillo. Alcanza a medir hasta 1m.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Es una planta de caricter arvense que se localiza en tierras de cultivo en lugares bajos y muy
célidos. No es muy abundante, localizindose principalmente en Cuicatlin. Se observaron
escasos ejemplares en Zapotitlin y en Coxcatldn, siendo completamente desconocida en San
Antonio Cafiada.

Formas DE USO.

Se consume a modo de quelite, cortando Gnicamente las hojas y partes apicales. Se puede
hervir y comer con sal y cebolla en tacos o bien, como es més comun, agregéindose a frijoles
o gulsados en calidad de condimento. No es muy conocida en la region de estudio, siendo
(inicamente las personas de edad quienes hablan de su consumo; mencionan que el trabajo
que Implica quitar las hojas es demasiado laborioso y su sabor no lo amerita, sobre todo
cuando se tienen otras labores. Se consumfa en épocas anteriores cuando los cultivos no
rendian lo suficiente para el gasto.

RECOLECCION
Se corta la planta de rafz, limpiandose posterlormente para selecclonar Gnicamente las hojas
tiernas y partes apicales. Se remueve asimismo ia fior.

Meses del ano

Disponibilidad de la planta como
quelite
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Payanal o Hierba del aire
Familia Labiatae
Satureja mexicana (Benth.) Briq.

DescripQioN.

Arbusto lefioso caducifolio, no mayor de 1metro de altura, con hojas pequeiias y fores rojas
alargadas en forma de campana, de 1-1.5 an de longitud. Su arormna es muy caracteristico, ya
que es similar al de [a menta.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Se encuentra en las partes altas de serranias, en sitios con sombra y mayor acumulacién de
humedad asociada con herb4ceas como el dmica, el manrubio y el orégano. Su mayor
abundancia se registr6 en 5an Antonio Cafiada, siendo completamente desconocida en
Coxcatlan. En Cuicatlan se localiza en la transicién de cardonales a bosque de pino-encino, en
la Sierra Madre del Sur. Es conservada en Zapotitlin en algunos huertos familiares, a donde
se transplantan las matas. En los huertos, el tamanio del arbusto y de sus hojas y flores
aumenta considerablemente por el riego.

Formas DE USO.

Su principal uso es medicinal, como parte de los bafios de hierbas que se aplican a las
mujeres que acaban de parir y en infusiones para regularizar el cido menstrual, en Cuicatlan
también se utiliza para curar las “crudas”™ alcohélicas. En este tltimo municiplo y San Antonio
Caflada se recolecta para llevarse a vender a los mercados, en manojos de 100 g
aproximadamente a$1.00 Son pocas las personas que la utilizan como condimento en
memelas dulces o en té como “agua de uso”. Sin embargo, en el municipio de San Antonio
Cafada, sus poblaciones se han disminuido drasticamente, al grado de ser dificil de localizar,
en los (ltimos clnco afios, debido a que es comprada en grandes cantidades por personas
que encargan a la poblacién recolectarla, con el propésito de llenar un camién una vez al
mes, y aunque No s¢ sabe con certeza el uso que se le da, se piensa que es en la elaboracién
de dulces. No obstante, sus habitantes no han hecho esfuerzos por cuidar dichas poblaciones,
prefiriendo caminar mas cada vez para encontrarla.

RECOLECCION.

Se realiza junto ¢on el pastoreo y la junta de lefia, al mismo tiempo que se colectan distintas
plantas medicinales como las mencionadas arriba, procurando cortar (inicamente las ramas
mas maduras, sin embargo hay ocasiones en que se armranca la planta de rafz.

J J A

Disponibilidad de hoja

Foracién
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frijol de Venado
Familia Leguminosae
Phaseolus limensis Macf.

DESCRIPCION.

Herbacea anual que se enreda en los arboles o plantas cercanas, alcanzando a medir hasta 6
m de largo. Sus hojas son acorazonadas y su fruto es una vaina en cuyo interior se desarrollan
las semillas, de color violeta oscuro. Su flor es blanca,

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.
Se desarrolla en las partes altas y frfas de Cuicatldn y Coxcatlin, de manera silvestre.

FORMAS DE USO.

Pese a que la planta y la semilla son muy similares a los frijoles, lo que se come son las hojas
y tallos hervidos, con frijoles © solas, o la vaina o ejote tiema, antes de desamollar las
semillas, que a decir de la gente tienen un mal sabor. Es poca la gente que lo cultiva en
traspatio o huertos, lo cual es explicado por algunos como consecuencia del sabor amargo
del frijol, por lo que se supone que el sabor de la planta sea igual. En ocasiones es llevado al
rmercado por la gente de poblados que se encuentran en partes frias y altas y se cambia por
otros productos o se vende a muy bajos precios ($3.00 por un kg, sin embargo esto sélo se
hace en casos de necesidad econdmica, ya que son pocas las personas que conocen de su
consumeo en las localidades semi-urbanas, y solo lo compran por curiosidad o quienes 16 han
comido con anterioridad.

RECOLECCION,
La gente que acostumbra consumirlo lo junta en grandes cantidades en época de luvias,
arrancando la planta entera ya sea durante la junta de lefia o saliendo especificamente a

buscario.

Meses dej ano

Obtencitn del quetite
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Malva
Familia Malvaceae/Malva Parvifiora L.

DESCRIPCION.

Herbacea anual que mide entre 0.30 y .050 cm de altura. Sus flores son blancas y muy
pequefias. Sus hojas de un color verde claro, suborbiculares, reniformes con I6bulos apenas
perceptibles, de textura dspera debido a ligeras vellosidades en el haz.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Se desarrolla mejor en partes altas con menor temperatura, donde crece de forma
espontinea en los cemos de Zapotitldn Salinas y San Antonio Cafiada. En Cuicatlin es
conocida por mantenerse en huertos familiares durante casi todo el afio. En Coxcatlan es
poco abundante y se desarrolla mejor en las partes altas de la Sierra Zongolica.

FORMAS DE USO.

Las hojas maduras y los tallos se hierven y comen en caldillo, ya sea solas o en una mezcla
de varios tipos de hoja o quelites. Cuando estin tiemas se comen crudas con sal y limén. Las
personas mayores acostumbran comerias en grandes cantidades ya que se le atribuyen
propiedades medicinales en el tratamiento de enfemedades renales y dolor corporal, en este
Ggitimo caso se puede preparar como té sin azGcar. La malva también se encuentra en
linderos y adentro del pueblo, sin embargo en este caso la gente trata de no consumirla
debido a que el ambiente en que se desarrolla puede no ser higiénico y por lo tanto no es
confiable. Los chivos suelen comerla durante el pastoreo, pero la gente procura alejarlos, por
lo que se puede decir que existe un cierto cuidado con esta especie.

RECOLECCION.

Se tratan de amancar Unicamente las ramas que pueden ser consumidas, aunque en ocasiones
se arranca toda la mata y lo que no se ocupa se agrega al forraje de burros, cerdos o chivos.

Meses del ano

Obtendi6n de quelite

Floracién




Halaches o Patas de Gallo
Familia Malvaceae
Anoda cristata (L)Schl.

DEscrIPCION.

Herbicea anual de 40-80 cm con flores color violiceo que crece en campos de cultivo y
como parte del estrato arbustivo en bosque tropical caducifolio. Esta planta puede
desarrollarse en dos formas: con hojas triangulares amplias de bordes ondulados, y con hojas
fragmentadas en tres partes alargadas, a manera de “patas de galle”, por lo que algunas
personas hacen la distincién llamandoles de dos formas y para otros ambos son halaches.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.
Es una planta arvense y en ocasiones ruderal que se encuentra comtnmente en Coxcatlan,
Cuicatlan y San Antonio cafiada. En Zapotitlan Salinas es mas escasa.

FORMAS DE USO.

Las hojas y tallos tiernos se hierven y comen en caldo junto con hojas como malva y patas de
gallo, o bien como verdura complementaria con el guisado del dia. En ocasiones se vende en
los mercados, aunque no €s Muy coman y esto s6lo se hace cuando hay escasos recursos
econdmicos, para aumentar los productos con la venta o por encargo. A decir de los
habitantes de San Antonio Cafiada y Zapotitldn Salinas, la abundancia de esta planta se
disminuyé cuando se comenzaron a usar herbicidas y ciertos fertilizantes en la regién, que
aunque ya casi no se usan, esta planta se ha vuelto més blen escasa.

RECOLECCION.
Se hace al deshlerbar los campos o al pastorear al ganado, arrancando toda la planta de raiz,
o al pastorear ganado y juntar lefia.

Disponibilldad de quelite

Floracién
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Choquita
Familia Oxalfidaceae
Oxalis spp.

DESCRIPCION.

Herbicea de 10-15 am de altura que crece como parte de la vegetacién riparia en arroyos
temporales. Sus hojas altemnas son alargadas, cubiertas por un ligero vello blanco. Las Rores
son amarillas, acampanadas, de 1 cm de largo. Crece Gnicamente en temporada de lluvias y
en suelos salinos, a lo largo de afluentes del rio Zapotitlin.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Su distribucién es muy escasa y s6lo se registr6 en el municipio de Zapotitlin Salinas, a lo
largo de arroyos temporales, en temporada de iluvias.

FORMAS DE USO.

La choquita se consume entera, incluso la ralz lavada, en forma de aderezo a la comida, en
forma de ensalada, ya que su sabor es fresco y por su tamafio, es dificil de cocinar de forma
alguna. También, debido a que se marchita rdpidamente, es consumida de forma casi
inmediata, a la hora del almuerzo en labores de campo o para “matar el hambre” y refrescar
al pastorear. No se comercializa en mercados.

RECOLECCION.
Se arranca toda la planta de raiz. Los habitantes de Zapotitlin dicen que quiza este es el
motivo de que su abundancia haya disminuido gradualmente con el tiempo,

Epoca de consumo de
la planta entera
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Jabonera
Familia Phytolaccaceae
Phytolacca icosandra L.

DESCRIPCION.

Planta arbustiva anual, de tallos gruesos y camosos de color verde o verde rojizo, alcanza a
medir hasta 1.5 m Hojas largas y anchas que se angostan hacia el vértice. Su inflorescencia
mide hasta 20 crmn de largo ¥ tiene forma de espiga, de color rojo-morado con flofes altemas
del mismo color. El fruto esférico, es rojo y negro en la madurez.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Se encuentra como ruderal en los caminos de partes altas, principalmente en San Antonio
Cafiada, Coxcatlan y Zapotitlan. También como vegetacion riparia en vegas de rios.

FORMAS DE USO.

La jabonera es uno de los quelites mas consumidos en la reglén de estudio, por la
versatilidad para prepararse, que puede ser asada o hervida y por el hecho de que pueden
comerse todas sus partes tiemas y estar disponible en lugares cercanos al drea de vivienda y
también en zona de monte y de cultivos, por lo que se puede comer a la hora del almuerzo,
sin embargo es considerado come quelite de baja categorfa por la gente de localidades que
no tienen acceso a terreno de monte. El tallo, una vez maduro es muy fibroso por lo que ya
no se consume y s6lo se usan las hojas. La gente de mayor edad menciona que sus hojas se
pueden dejar remojando durante una noche, aplastindolas un poco y el agua se puede
emplear para lavar telas, también puede frotarse la hoja directamente, practica que ya no se
acostumbra actualmente. No se comercializa como producte nomal en los mercados,
aunque hay gente que la encarga. Su precio es de $1.00 por un manojo de
aproximadamente 100 g. Su sabor, a dedir de la gente, es muy similar al de los quintoniles.

RECOLECCION

Generalmente se arranca toda la planta aunque se aprovechen sélo las partes tlemnas, sin
embargo, sl se encuentran varias plantas juntas y estan ramificadas, se cortan solo unas ramas
de cada individuo para pemnitir que siga propagandose.

ANTECEDENTES

Las partes maduras de esta planta presentan fitolacatoxina y saponinas dafiinas al ser
ingeridas, los sintomas que pueden causar incluyen quemaz6n de boca y garganta,
sallvacién, vémito, diarrea e incluso espasmos y convulsiones. Esta caracterfstica se anula con
ne ingerir partes maduras y cocinar las tiemas antes de comer, con dos aguas (Larson, 1995).

Floracién

Fructificacién i Fructificacién
Disponibilidad de quelite




Lengua de Vaca
Familia Polygonaceae
Rumex crispum L.

DEescripcion.

Herbicea anual de hasta 1.5 m de altura, con hojas alargadas ovaladas de bordes ondulados
con tonos rojizos que se distribuyen a manera de roseta. Su inflorescencia llega a medir hasta
30 cm, y pesee un color morado cenizo y se ramifica ampliamente, sus flores son numerosas
¥ pequefias, del mismo color. El fruto llega a medir hasta 3 am y es redondo y duro.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Se encuentra con frecuencia como parte de la vegetacién ruderal, a lo large de caminos en
donde la Gnica vegetaci6n es pasto. En la zona de estudio es mas comun en San Antonio
Cafada y en Zapotitldn Salinas, en las zonas mas hGmedas.

FORMAS DE USO.

No es comln la gente que come este tipo de quelite, ya que por encontrarse como
vegetaciénh coman a lo large de caminos, ficiimente se “empolva™ y es comida por los
chivos, ya que frecuentemente el camino es la ruta de salida y entrada de este tipo de
ganado. Algunas personas consideran que esta planta es muy sucla porque es susceptible de
los orines de los animales que pasan por donde se encuentra. Se comen los talios y las hojas
cuando estin tiemos. El tallo ya maduro es rigido vy fibrosos por lo que en este caso sélo se
consumen las holas, ya sea hervidas o fritas en salsa. La inflorescencia y los frutos no son

comestibles.
No se comercializa en los mercados, ya que no tiene demanda alguna.

REcoLECION.

Si la planta no es muy grande, se corta de raiz, o se arrancan sélo las hojas tiernas y més altas
de varios individuos para tener un mejor rendimiento. Esto se hace al pastorear al ganado o
regresar de las labores de campo. Por encontrarse también cerca de las viviendas puede salir
a buscarse al hacer la comida.

Meses del afo
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Hierbamora
Familia Solanaceae
Solanum americanum Mill.

DESCRIPCION.
Herbacea anual de 50-70 amn de altura, de un <olor verde oscuro, con flores blancas de | ¢m.
de didgmetro y frutos redondos, de color purptirec y de 1 cm. de didmetro.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Se localiza en las dreas con mayor contenido de humedad, como zonas adyacentes a campos
de cultivo o barrancas, a lo largo de todo el Valle, durante la época de lluvias pero también
se siembran en los huertos familiares para su consumo cuando alcanza su talla maxima.

FORMAS DE USO.
La hierbamora es una hierba principalmente arvense cuyo consumo es general en varlas dreas
de la Repablica Mexicana. Sin embargo, en Tehuacin se le concede un valor especial, ya que
se tiene en alto concepto su valor nutricional y constituye un alimento muy com(n para los
hombres (principalmente) cuyas labores las realizan en los campos, lejos del hogar vy las
cocinan hervidas en el campo o como condimento para comidas a las brasas. Su fruto,
aunque pequefio, también es apreciado, aunque por ser muy pequefio, no se inglere en
grandes cantidades y se usa como postre también en el campo.

Se consume tostada, hervida o como condimento para rellenar el nopal y conferirle un
sabor peculiar. Si se asa sola, sirve para condimento en cualquier comida o en la salsa.

Puede constituir el plato principal de una comida si se agregan a la sopa o se mezcla
con otras hojas para hacer un caldo,

No se comercializa en los mercados, por ser considerada por las personas de
localidades semi-urbanas come alimento de baja categorfa, e Incluso por algunas personas
del medio rural, ya que los chivos suelen comerla.

RECOLECCION.
Se realiza manualmente, arrancando Ja planta desde la raiz, en los descansos de las labores
del carnpo o en el camino al monte, junto con el pastoreo y la junta de lefia.

ANTECEDENTES.

Segan un estudio conducido por Diez Urdanlvia e Ysunza-Ogazén, la hierbamora contiene un
15.61% de protelnas en tallo y hoja, en una comparacién con el frijol, cuyo contenido
proteico es de 22.7 y el malz, con 8.3%. El contenido de grasas de la hierbamora es de
4.23%, mayor que el frijol, con 1.8% y cercano al maiz (4.8%). Contiene, ademads un 52.61%
de carbohidratos.

Meses del afno
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Orégano
Familia Verbenaceae
Lippia graveolens HBK

DESCRIPCION.

Arbusto lefioso que llega a medir hasta 1.20 m. Sus hojas pequeifias, de superficie irregular y
bordes serrados, color verde opaco. Sus fiores, igualmente pequefas son de color blanco.
Esta planta se caracteriza por emanar un aroma fuerte cuando la temperatura ambiental es
elevada, facilitando ubicarla.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Se distribuye de manera slivestre dentro de toda el drea de estudio, en la cima de
elevaciones de poca altura, principalmente en los municipios de Coxcatlin y San Antonio
Cafada. Es mds escasa en el municipio de Zapotitin, sin embargo también se observa en las
zonas de vegetacién no perturbada. Su produccioén es estacional, durante el periodo de
fhavias de la region,

FORMAS DE USO

Las hojas del orégano son una especia de uso comin tanto en la regién como fuera de ella.
Se emplea como condimento en gran variedad de guisos regionales. Se distinguen dos tipos
de orégano en la region: el orégano silvestre y el de huerto. Este Gltimo es la variedad
cultivada del silvestre, sin embargo, a decir de los habitantes del lugar, e! orégano pierde su
aroma y parte de su sabor cuando es regado con constancia, ya que esta enteramente
adaptado a las condiclones de sequia estaciona! de la region.

Se comercializa ampliamente en los mercados de la zona, alcanzando, en periodos de
escasez, precios de hasta $10 una raci6n de aproximadamente 750 gr.

El orégano, pese a ser ampllamente comercializado en la regién, presenta una
produccién muy imegular que depende de la temporada de lluvias del afo anterior y del
corriente, para la generacién y germinacion de semillas.

Una vez recolectado, requiere de un proceso de secado al aire libre, lapso durante el
cual hay que culdar que no se moje o sea comido o dafado por los animales caseros. El
proceso de cribado se hace a mano, ya que el precio del orégano se incrementa sl se vende
la hoja seca Gnicamente.

RECOLECCION

Se debe recolectar antes de la temporada de lluvias, ya que las hojas, al mojarse, se
toman negras y su sabor cambia. Se amrancan las ramas enteras, procurando dejar un mintmo
de 30 cm Intactos de ramaje a partir de la base, para que se pueda regenerar al afio
sigulente. También es preferible recolectarlo antes de la temporada de floracion.

Meses del ano

Floracién y produccion de semilla

Produccién y obtencién de hoja
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Hierba de Hediondo Camote Hediondo
Familia Viofaceae
Viola spp.

DESCRIPCION.

Bejuco de follaje anual que se desarrolla enredandose en arboles de poca altura en zonas
himedas y sombreadas de la regi6n, en partes altas con imenor temperatura. Sus hojas son
alternas, acorazonadas, tan abundantes que llegan a cubrir en su totalidad el arbol al que
rodean, y poseen un olor caracterfstico que da lugar a su nombre, cublertas por una cuticula
cerosa. Sus flores son blancas de 1am de didmetro. Sus raices son tuberosas, poco profundas.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Se localiza de manera silvestre en las partes altas, de vegetacion no perturbada en los
municipios de Cuicatlin y San Antonio Cafiada, donde alguna gente la conserva como
vegetacién de traspatio.

FORMAS DE USO.

Esta planta es muy cuidada, ya que a decir de los habitantes de ambos municiplos, es muy
delicada y s6lo se puede cortar la hoja, la cual se agrega a los frijoles cuando hierven,
déndoles muy buen sabor. El camote o la raiz se emplea con fines medicinales tinicamente
hervido, ya que su sabor es amargo, pero también se muele y agrega a los fifjoles para darles
mayor consistencia y hacerlos rendir mas; éste solo se corta de plantas adultas. En la parte de
Tehuacin se comercializa (nicamente el camote con fines medicinales. En el mercado de San
juan Bautista Culcatlén se pueden adquirir también las hojas, que tienen un precic de $2.00
por una cantidad aproximada de 60-70 g. Esta planta tamblén es empleada como
omamental, ya que puede guiarse para rodear puertas o cubrir techos enteros de casas.

RECOLECCION.

La raiz se corta en sus partes ya viejas, escarbando en la tiema, pero culdando al mismo
tiempo de no dafiar las partes jovenes o las cercanas al tallo. Las hojas se amancan
igualmente culdando de no dafiar al tallo. Esta Jabor se realiza al pastorear el ganado y juntar
lefia. Pese a que el camote puede obtenerse en cualquier €poca del afio, se preflere extraerlo
en la época de floracion, para no perjudicar a la planta y garantizar producci6én al afio
sigulente.

Meses de) aio

Horacién

Obtendén Obtencién de hoja
de hoja

Obtencién de camote
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Cerraja
Familia Compositae

DescrIpCION.

Herbacea anual de 50-70 an de altura, con hojas escasas, alargadas y de bordes frregulares,
de un color verde pélido. Sus Rores son amarillas.

LOCALIZACION GEOGRAACA REGIONAL.

Crece en bordes de arroyos en partes bajas de los cetros y partes hGimedas del termeno, en
ocasiones se encuentra asociada con cultivos. Comiin en toda el drea de estudio, menos en
Zapotitldn Salinas, donde al parecer los suelos no son adecuados para su cecimiento.

FORMAS DE USO.

Las hojas tiemas de la cerraja se comen como cualquier quelite, esto es, hervidas y en taco o
en salsa, ya sea como gulsado principal o como acompaiiamiento. Sin embargo, la planta ya
madura, se vende en los mercados en grandes cantidades como alimento para aves de
corral, por [o cual es considerado como allmento de baja categoria y solo es consumido en
caso de emergencia econdmica o escasez de otro tipo de recursos; su uso alimenticio es
poco conocido. Debido a su gran demanda como alimento para aves de corral, algunas
personas han optado cultivario en pequenias parcelas junto a campos de cultivo. Su precio en
el mercado oscila entre 3-5.00 pesos por cantidades de .5-1kg.

RECOLECCION.
Se realiza durante la junta de lefia o la recoleccidn de otras plantas de uso medicinal o
comestible, también al deshlerbar campos de cultivo. Se arranca la planta entera.

Meses del ano

quelite Obtencién de quelite

Foracién
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Chaya
Familia Euphorbiaceae
Cnidoscolus chayamansa Mc Vaugh

DESCRIPCION.

En su forrna silvestre se trata de un arbustoc semiperenne de hasta 2.5 m de altura,
ampliamente ramificado, con hojas anchas partidas en tres, de color verde claro, Sus flores se
presentan en racimos grandes y son pequeias, de color blanco.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

En el presente estudio solo se registraron tres individuos silvestres, dos de ellos en las partes
altas de San Juan Bautista Cuicatlin y uno en Zapotitlin Salinas; ésta planta es mas coman
coimo arvense asociada a campos de cultivo y en huertos familiares.

FORMAS DE USO.

La hoja de chaya es ampliamente usada con distintos fines en la regién: puede prepararse en
forma de agua, que ademnds de tener un sabor agradable, ¢s muy refrescante. El agua de
chaya es incluso comerclalizada por algunas personas en sus casas durante la temporada de
calor. Esta hoja, frita, sirve como condimento en muchos guisados. Casi nunca se usa como
ingrediente principal de guisados debido a que con la coccién se reduce su masa
considerablemente. La mayor parte de individuos de esta especie forman parte de la
vegetacién de huertos familiares o en campos de cultivo y son cuidados y regados por la
gente de la regi6n, ya que también tiene valor omamental. También se comercializan en
forma local, por encargo de vecinos o de gente conocida. Una ventaja que presenta la chaya
es ser resistente a elevados niveles de sequia, por [o que aunque se tenga como especie de
huerto, no necesita ser regada constantemente, su crecimiento es rapido vy las hojas se
producen en un periodo de 8-10 semanas. Se puede propagar vegetativamente. No es
susceptible a plagas.

RECOLECCION.
Se arrancan Gnicamente las hojas que se van a emplear.
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ANTECEDENTES.

La FAQ, en 1987 propuso esta especie como primordial dentro de la investigacién para
ampliar su empleo entre la gente de paises en desarrollo.

Las hojas son una fuente importante de proteina, vitaminas A y C, minerales (calcio,
hierro, fésfore) y de nlacina, rboflavina y tiamina (Yang, 1979). Tradicdonaimente se
recomienda en padecimientos como diabetes, obesidad, cilculos renales, hemorroides, acné
y problemas oftdlmicos (Diaz-Bolio, 1975), las ralces se han usado como laxantes, diuréticas,
digestivas y estimulantes de la circulacion (Rowe, 1994). En un estudio realizado por Kuti y
Torres {1996), se demostré que la chaya tiene mejor calidad nutritiva que la espinaca, con
5.7% de proteina, 199.4 mg/100 gr de calcio y 164.7 mg/100 gr de vitamina C.

Las hojas contienen glucésidos hidrocidnicos que se eliminan a! cocinarlas, por lo que
no deben comerse crudos.

Meses del ano

E F M A M | ] A 5 o N D
quelite Disponibilidad de quelite
Floracién

106




Malacacuahuet]
Familia Opiliaceae
Agonandra sp.

DESCRIPCION.
Arbol cadudfolio de 3 m de altura. De hojas redondeadas de color verde pélido y ramas con
espinas de 0.5 an de largo. Flores blancas pequefias.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIQNAL
Se observaron tnicamente ires ejemplares localizados en los lomerios adyacentes a las
viviendas en Coxcatlan.

FORMAS DE USO.

El nimero de {ndividuos de esta especie, segan los habitantes del municipio de Coxcatlin, se
ha reducidoc considerablemente desde hace aproximadamente 30 afios, ya que se
encontraban a lo largo de la ruta de pastoreo del ganado y en las zonas donde se abrieron
campos de cultivo en estos Gltimos afios. Aunado a esto el hecho de que, cuando abundaba,
constitufa un recurso comestible solo en tiempos de escasez ya fuera de recursos financieros
o de otro tipo de vegetacién para recoleccién. Actualmente no se sabe de alguien que lo
consuma, y es dificil decir si esta situacion es por caracteristicas de la planta o por su escasez
casl total. La gente de mayor edad recuerda que su sabor es agradable y que incluso en
ocasiones se cambiaba en los mercados por fruta.

Disponibilidad de quelite

Roraci6n
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Pochote
Familia Bombacaceae
Ceiba parvifolia Rose

DESCRIPCION.

Arbol deciduo de hasta siete metros de altura cuyo tronco se caracteriza por abundantes
esplnas trlangulares de considerable grosor. Sus frutos son redondos, de 10 a 15 am. de
didmetro y de 12 a 20 cm. de longitud y de una gran dureza, sobre todo al madurar; en su
interior se encuentran las semillas redondas, del tamafio aproximado de un chicharo, se
encuentran envueltas en un arilo fibroso de gran suavidad.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

El &rbol del pochote es caracterfstico de la vegetacién de la Mixteca a la altura de Cahzumba
y parte de la Sierra Colorada. En la parte oaxaquefia se encuentra muy abundante a lo largo
de la Sierra Madre del Sur, y en las zonas no irrigadas por rios. Se encuentra en ocasiones
asoclado a cactus columnares y en otras como Gnica especie arbdrea, sobre todo en el
poblado de Pochotepec, 30 km. al norte de San Juan Bautista Cuicatlan.

FORMAS DE USO.

Sus semillas hervidas antes de que estén completamente maduras se hierven con “sal de
Zapotitlin™ y se venden en los mercados, a un precio considerable sobre todo en las
temporadas de escasez, a principios vy finales de la maduracién de su fruto, esto es en los
meses de febrero-funio. Los capullos de sus flores pueden prepararse en salsa, aunque pocas
son las personas que todavia lo hacen.

Los habitantes de la regién aseguran que €l cocdimiento debe ser con sal de Zapotitlan
para que adquiera buena consistencia, agregando también una poca de la ciscara del fruto.
Su sabor podria compararse con el del garbanzo o el chicharo, por sus cantidades de almidén
y su consistencla, la tinica preparacién adicional que se llega a dar en la regién es combinada
con rdbano, lechuga y aguacate en forma de ensalada,

Posee una raiz tuberosa que, estando atn tiema, se consume cruda uha vez pelada. Se
le conoce como jlcama del pochote precisamente porque su sabor es fresco y se consume
entre comidas. La flor también es comestible si se colecta antes de madurar. Suele hervirse y
mezclarse con salsa a base de chiltepe (Capsicum annum var. avicu/are), un chile de cultivo
regional adaptado a zonas dridas a [o largo del pals. Se les da el nombre de pochonene. El
recubrimiento fibroso de ias semillas es conocido en la regién como “algodén del pochote”,
y se emplea como relleno para almohadas.

Su propagacién es principalmente por semiilas, aunque algunas personas en Coxcatlin
la han logrado por estacas, pero no es la regla. Este irbol puede ser conservado como
arbusto y dar rendimientos altos mediante la poda eventual y el corte anual de sus ralces.

RECOLECCION.

Generalmente se va al cerro en la madrugada exclusivamente para recolectar el pochote, y a
finales de mayo también se aprovecha para juntar el pochocuil, una larva que tiene gran
aceptacién en la region y que se reproduce en este arbol, consumiéndose hervida y cuya
venta en los mercados es tamblén extensa. La jicama del pochote se consume avanzada la
mafiana, para calmar la sed después del trabajo de recoleccion, llevindose un poco a casa
para toda la familla. La recoleccion de las flores es casual, y anteriormente se utilizaba como
camada durante la caza del venado cola blanca, ya que constituyen un alimento sustancioso

para estos animales.
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ANTECEDENTES.

Ha servido como fuente de alimento desde tiempos remotos, ya que se han encontrado

vestigios que datan de 6800A.C. (Ebeling, 1983).

Segln Nabhan y Felger (1984), C. Parvifolia debe ser investigada como un cultivo
perenne con importante potenclal de desarmollo para regiones cilidas semidridas. Ya que los
tubérculos mas fibrosos, de edad avanzada, pueden servir como alimento para el ganado. La
produccién de &stos es constante y con buenos rendimientos cuantitativos y, aunque su valor
nutricional no es alto, durante la temporada de sequia sirven como ensalada refrescante.

Fructificacién

Floracion

Semillas

Fructificacién

Disponibilidad de jicama
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Calabaza Pisto
Familia Cucurbitaceae
Cucumis anguria L.

DESCRIPAION.

Herbécea rastrera de hasta 3m de largo, de caricter anual y ficil propagacién en época de
tluvias. Su tallo esta cubierto por vellosidades ligeramente urticantes que se extienden a la
corola de las flores. Sus flores son de color amarillo y forma acampanada. El fruto es una
calabaza ovalada de 8 cm de largo y 5 de didmetro, cublerta de espinas suaves y con gran
cantidad de semillas pequeiias, de hasta 0.5 am de largo.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Se localiza en partes bajas, cdlidas y de escasa humedad, dentro del pueblo en Coxcatldn,
San Antonio Cafiada, Zapotitlan y partes planas de los cerfos de San Juan Bautista Cuicatian.

FORMAS DE LISO.

Los comentarios que se racopilaron para este especie fueron muy variados, mientras que 20
personas afimnaron que el fruto entero es comestible, e incluso puede preperarse en conserva
la pulpa, la mayeria coincidié en que su pulpa, ademas de ser escasa y no comestible, causa
gran dafic estomacal al ser ingerida; sin embargo las semillas o “pepitas”™ se lavan
cuidadosamente, se secan y se tuestan con sal para comerse como botana ¢ dulce, entre
comidas o después de ellas. Estas pepitas no son las que generalmente se comercializan en
los mercados, por lo que constituyen una buena opcidn para las personas de escasos
recursos que no pueden comprarlas pero si ienen acceso a Ja recoleccién de esta especie. La
gente de las localidades insiste mucho en lavar las semillas antes de tostarlas y en no ingetir
la pulpa, ya que es muy dafiina.

RECOLECCION
Se arrancan (Gnicamente las calabazas maduras, dejando la gula para su mayor produccién. Se
colecta en los tlempos libres o camino a las labores de campo o mandados.

Meses del afio

Fructificacion

Maduracién y utilizacién de
semillas
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Mala Mujer
Familia Euphorbiaceae
Cnidoscolus aconitifolius (Mill.) .M johnst

DescripaON.

Arbusto caducifolio altamente espinoso y urticante cuyo tamafio es muy variable segln la
altitud, yendo desde im de altura en Zapotitlan Salinas, hasta 2.5 en el &rea Cuicateca. Se
encuentra asoclada a las comunidades de Yucca, y Dasyliron y a las de pochote en la regién
oaxaquefia. Las espinas, de un color amarillo y del grosor de un cabello, se distribuyen tanto
en el tallo como en las hojas. Sus flores son pequefias vy de color blanco, produciéndose en
los meses de marzo-junio. Su fruto, también rodeado de espinas es duro y con un alto
contenido de aceites, con un tamafio de 3-4 cm.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Se distribuye ampliamente en pendientes y elevaciones ligeras en los municipios de
Zapotitlan Salinas y San Juan Bautista Cuicatlan.

FORMAS DE USO.

Esta planta tiene dos usos principales dentro de la regi6n: las semillas son comestibles y las
ramas y hojas se usan como remedio contra la mordedura de vibora. En el primer caso se
colectan las semillas tiemas y se hierven y tuestan con sal. 5e [levan a los mercados de los
poblados cercanos y se camblan por tortillas o frutos de recolecta también. No se les da un
valor comerclal como tal, ya que el conocimiento de su uso no es muy extendido. Las
semillas pueden encontrarse a lo largo del afio en individuos con épocas de floracién
desfasadas, sin embargo la €época de mayor abundancia es en los meses antes mencionados.

Su aplicacién contra las mordeduras de vibora, consiste en golpear la parte del cuerpo
herida con una rama, de modo que las espinas de las hojas penetren la piel hasta que ésta
pierda sensibilidad.

Pese a que se encuentra a lo largo del afio, pues no se trata de una planta anual, sélo se
lleva a cambliar en situaciones de escasez de otros productos o cuando la economia familiar
lo requiere. Normmalmente se colecta simultineamente con otros productos y muy
particulamnmente en Zapotitlin en las épocas de reproduccidn. El estado de esta planta es
meramente silvestre,

RECOLECCION
En Zapotitlin se recolecta de modo casual, al pastorear los chivos o recolectar lefia, pero
principalmente en las épocas de reproduccién del “cucham&”, un insecto comestible que
constituye un producto de venta en los mercados regionales y cuyos precios son
considerablemente elevados para sus pobladores, ya que una medida que contiene un
promedic de 8 larvas se cotiza en $10, precio que se incrementa en afios de escasa
precipitacién pluvial. Estos dos productos se llevan simultineamente a los mercados.

En el area cuicateca, la semilla se consume Gnicamente como “botana” durante las
labores de pastoreo y recoleccion de lefa, siendo extrafia su presencia en casas o en
mercados.
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ANTECEDENTES

Nabhan y Felger (1985), reportan para el género Cnidoscolus una amplia gama de
posibilidades agronémicas en e! disefio de agroecosistemas, ya que las raices tuberosas de
algunas especies también son comestibles, y el contenido proteico de sus semillas es
elevado.

Meses del Afo

M A M

Floracién

Fructificacién

Semillas

r Disponibilidad de hojas para curaciones
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Sangre de drago
Familia tuphorbiaceae
Croton Draco Schechtendal

DESCRIPCION.

Arbol caducifolio de hasta 3 m de altura. Su tronco es semilefioso, de color ocre. Sus hojas
son carnosas, redondas y pequefias, de color verde oscuro. El fruto tiene cascara dura y la
forma de nuez.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL

Se localiza en forma silvestre como parte de la vegetacion espinosa en las zonas mas secas y
bajas del Valle, en la zona de estudio se restringe a Zapotitlin Salinas y San Juan Bautista
Cuicatidn, aunque se regisiraron @ individuos en San Antonic Cafiada.

FORMAS DE UsO

El fruto, ya maduro se asa o hierve en agua de sal, quebrandose después para obtener “la
almendrita”, que se come al sacarse o volviéndose a tostar un poco. Sus propiedades
comestibles no son muy conocidas, sin embargo quienes lo acostumbran afirman que es muy
energético y saludable, llevindolo a casa para consumo familiar cuando se encuentra durante
las labores del monte. La gente de mayor edad acostumbra frotar las hojas con los dientes y
enclas, ya que los refuerza y hace mas "duraderos”, procurando inculcar este habito a los
nifios, La corteza molida se aplica en casos de mordedura de vibora sobre la herida, rmientras
se lleva a [a persona con un curandero o al Centro de Salud. Pese a que no se comercializa, si
constituye un producto de intercambio local y que en ocasiones encargan los pobladores de
localidades mas urbanizadas o sin acceso a terreno de monte, pagando hasta $10 por el litro.
En ocasiones, cuando alguien lo encarga, se lleva a los mercados una porcién de corteza para
hacer lavados bucales en caso de infecclones.

RECOLECCION

Se realiza de modo casual al encontrarse durante las labores de monte. Las hojas, como
remedio dental se utilizan en el momento y se tiran. La semilla se recolecta en cantidades
pequefias, de aproximadamente 100 g Como remedio medicinal, se arranca una rama entera.

Meses del Ano

E F M A M J ] A s O N D
Disposicién de follaje con fines medicinales
Floracién Floraci6én
Fructificacién
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Frijol Mayesu
Familia Leguminosae
Phaseolus sp.

DESCRIPCION.

Herbicea de crecimiento espontidneo en cultivos y estrato arbustive de los cerros, tipico de
Culcatlén. Es una enredadera de longitud variable, con hojas acorazonadas y flores blancas
pequefias. Los frutos son vainas largas, anchas en cuyo interior se encuentran las semillas,
frijoles de colores variados, generalmente liliceas o cafés con puntos negros.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.
Se localiza escasamente en las partes altas de Coxcatlén y Cuicatlan, en zonas sombreadas y
hamedas.

FORMAS DE USO.

Este frijol, tamblén llamado de monte, se encuentra a finales de la época de cuaresma y de la
temporada de lluvias. Su particularidad es que se come, ya hervido junto con la vaina:
generalmente en un guiso llamado chile-caldo, tipico de la regién. En la parte poblana no es
conocido. En Cuicatlan es vendido en el mercado a precios bajos ($5-7.00 el kilo), donde es
llevado por la gente de la sierra en pequefias cantidades, por lo que generalmente encarga y
aparta. Seg(n la gente, cuando se planta en huerto o traspatio, es dificil obtener una buena
cantidad de valnas, porque es meramente silvestre; para obtener una segunda produccién en
el afio, se abren valnas maduras que no se colectan, dejando caer la semilla para que
germmine en temporada de lluvias. Una ventaja que presenta es que se puede dejar secar y
guardar en una bolsa de plastico bien amarrada hasta por 1 mes. La vaina es suave y sirve
para dar mejor sabor al caldo. La hoja tostada se come como aderezo a los tacos que se
consumen durante las labores de campo, a la hora del almuerzo.

RECOLECCION.
Se ammanca toda la planta de raiz y posteriormente se separan las hojas y las vainas. Esto se
hace al juntar lefia o hierbas para venta en el mercado.

Meses del ano

M A M )

Disponibllidad de quelite Disponibllidad de
quelite
Fructificacién Fructificacién
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Guajes
Familia Leguminocsae
Leucaena leucocephala (Lam.) de Wit, Leucaena esculenta (Moc.
& Sessé ex DC.) Benth., Acacia constricta (Standl. ) L.n. Benson

DEscripaION.
Arbol caducifolio de 1-8m. de altura, con frutos aplanados dehiscentes, de Ficil crecimiento y
muy extendldo en la regién, dentro de campos de cultivo, silvestre y como parte del
Arbolado urbano en las localidades.

En la region se consumen tres variedades principales:

*  guaje rojo. Leucaena esculenta, llamado “fino”, proviene principalmente de la regién de
Cuicatlan en forma silvestre y cultivado en traspatios de todos los poblados. Son més
apreciados ya que cuando aln estin tiemos se comen ¢on todo y vaina, Cuando ésta
madura, se pela y se extrae la semilla, se muele con chile y se hace como salsa. Si se
deja madurar aGn mas, de modo que ésta sola se abra y libere la semilla, se conocen
como “guajitos” o “polochocos” en este estadio y se consumen con sal y limén en
ensaladas. Se produce de noviembre a febrero, meses en que se consume en un platillo
tipico de Tehuacin, el mole de caderas, que consiste en came seca de chivos a los
cuales alimentan durante 8--12 meses a base de sal, tiempo después del cudl se cocina
en chile con ejotes y guaje. Sus hojas no maduras se consumen como acompafamiento
de comida, ddndoseles &l nombre de Huaxquilitl y se comercializan en el mercado en
las épocas en que el 4rbol no fructifica. En San Antonio Caniada se distinguen dos tipos
de guaje rojo: el guaje amargo o chchicuaxe, que se obtenido en el monte y su hoja no
es comestible nl produce polochocos, y el guaje dulce o sagahauaxe, cultivade en
traspatio © huerto, que es el rojo proveniente de Cuicatldn y usado més extensamente
en la regi6n. Sin embargo en este municipio se prefiere ampliamente el amargo.

e guaje blanco. Leucaena feucocephala (Link} WIt. Var. Considerado como guaje de cerro,
proviene de los alrededores de Tehuacin y su mayor produccion comienza al acabar el
guaje rojo, en abril o mayo por lo que a lo largo de! afio se pueden obtener en los
mercados. En San Antonio Cafiada se distinguen tarnbién dos tipos de guaje verde: El
Ahuaxe o huaje blanco de monte y el Tepalcahuaxe o huaje blanco de huerto. De
ambos s6lo se consume la semiila madura como acompafamiento de comidas. El
polochoco o semilla ya madura de estas variedades es muy amargo y sélo se emplea
en periodos de hambre extrema.

+  Guajillo. Una variedad no domesticada muy abundante en las cerranias de toda la
regién de estudio, sin embargo su consumo se encuentra limitado a ocasiones en las
que escasean las deméds varedades o no se tlenen los recursos para adquirirlos en
mercado. Esto se debe a que el tamafio de su vaina, y por lo tanto de la semilla, es
mucho menor {aprox. 10 am. de largo por 0.5 de ancho), lo que dificulta su extraccién,
aunque también se puede consumir hervido con vaina como complemento de algun
caldo o guiso o Ja semilla tostada como aderezo. Su sabor, segln quienes acostumbran
consummirlo, es mas fuerte que ei del guaje rojo.

Una caracteristica que limita el consumo de guajes en general, es el hecho de que producen

flautulencias y mal aliento al comerse solos o acompanados de otra leguminosa comoe habas,
lentejas, garbanzo, cacahuate, chicharo o ejote).

15




ANTECEDENTES.

Su consumo se remonta a épocas remotas, MacNeish {1968), los menciona como
constituyentes de la dieta de las tribus némadas de la zona. Por su parte, Fray Bemardino de
Sahagan, en la Historia General de las Cosas de la Nueva Espaiia, dice de ellos “Hay unos
arboles que se llaman Auaxi o huaxcuduitl. Son medianos y lisos. Tienen las hojas lisas, casi
como las hojas de los drboles del perd. Cran una fruta como algarrobas. Es de comer.
Véndense en |os tidngues.”

Meses det Afo

Floracien

Fructificacion Fructificacion

Fructificactén
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Algodén
Familia Malvaceae
Gossypium hirsutum L

DESCRIPCION.

Arbol caducifolio de 5-7 m de altura, de follaje mas bien escaso pero altamente ramificado.
Las flores son amarillas. Su fruto es redondo, de 1-3 em de didmetro, negro al madurar. En su
interior se encuentra una fibra blanca, muy delgada, cubriendo las semillas.

LOCALIZ ACION GEOGRAFICA REGIONAL.
5e localiza como arbol arvense y raramente sitvestre en los municipios de San Juan Bautista
Cuicatlan y Coxcatlén,

FORMAS DE USO

La semiila se cuece en su estado maduro, después de eliminar el algodén que las envuelve y
se agrega al fiijol de monte o ayocote (Phaseolus coccdineusL.), en un guisado que, a decir de
la gente de mayor edad, antes era muy com(n y el algodon muy abundante, pero por €] uso
de sy fruto y del arbol como lefia, se ha reducido drasticamente su abundancia. Actualmente
es poca la gente que sabe de este uso y nada mas ocupa el algodén de manera casera. No se
vende com{nmente en los mercados, pero si se lleva por encargo, vendiéndose el litro a$5-
$10.00 dependiendo de la dificultad que se haya tenido para colectarlo.

RECOLECCION.
Se corta el fruto ya reventado, de manera casual cuando se encuentra un &rbol, durante las
labores de campo o junta de lefia.

ANTECEDENTES.

El registto de los ejemplares de esta especie conservados en forma doméstica por los
habitantes dei Valle, data de la fase el rlego (6800-5000 A. C.}, aunque el registre de su uso
es como fibra, no comestible.

Meses del aino

Fioracién

Fructificacién

Maduraciény
aprovechamiento de
semlilas
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Papa Silvestre o Extranjera
Familia Oxalfidaceae
Oxalis tuberosa Molina

DESCRIPCION.

Tubérculo proveniente de una planta anual de hasta 50 an de altura con forma de vida
cambiante que puede ser rastrera o herbicea dependiendo de las condiclones del terreno.
Sus hojas tienen forma de trébol y se desprenden de un talle Gnico que se ensancha hacla los
bordes, de color violiceo y textura vellosa. El fruto es alargado, de color rojo en el exterior y
blanco en el interlor.

LOCALIZACION GEOGRAFICA REGIONAL.

Se encuentra en estado sitvestre en partes altas y himedas en donde la vegetacién ha sido
perturbada o en campos de cultive abandonados. El estado “silvestre” de esta planta es
dudoso, ya que se trata de una especie introducida que ha sido reportada como cultivada
para México {King and Hélio, 1990), sin embargo puede ser que se trate de los bulbos no
utilizados de plantas los que ahora son recolectados por los habitantes de San Antonio
Canada, Coxcatlin y Cuicatian, que es donde se report6 su presencia.

FORMAS DE UsO.

Es considerada mds como fruta que como vegetal por la gente de la regién, ya que se come
de dos formas principalmente: agregandole limén y chile en polvo, en forma de jicama, o
cociéndola con agua y machacindola como atole o puré, muy gustado por los nifios; sin
embargo durante las labores de campo se come sola, después de ser limpiada con la ropa, ya
que es también refrescante. Se comercializa en los mercados en cantidades pequefias {10-15
papas), ya que la gente “del pueblo” no es muy dada a su consumeo. Se trata de un producto
de consumo mas bien general.

RECOLECCION.
Se arranca toda la planta y se cortan los tubérculos, tirando la planta en el sitio en que se
encontraba, generalmente se realiza de forma casual durante las labores de campo.

Meses del ano

E F M A M ] ] A s o N D

Disponibilidad del tubérculo
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ix.ll) Comerclalizaclén de los Recursos Silvestres, Arvenses y Ruderales
Comestibles en el Area del Valle

Los ingresos que obtienen los habitantes del Valle a partir de la comercializacién de recursos
vegetales recolectados varian, dependiendo principalmente del modo de obtencién del
recurso, de su abundancia y/o disponibilidad y de la frecuencia o costumbre regional de
consumo de cada producto. Los recursos de mayor aceptacidon y cuyo consumo es méis
extenso, se comercializan en los mercados méas concurmridos, que se localizan en los pueblos
grandes y semiurbanizados, en la porcién baja del Valle, mientras que otros de consumo mas
reducido o considerados de “baja categoria” son sujeto de intercambic local entre vecinos de
una misma [ocalidad o de trueque.

Los habitantes de San Antonio Cafada y las orillas de San Juan Bautista Cuicatlan, los
primeros localizados en las partes altas de la Sierra Zongolica y los segundos a lo largo de la
Sierra de Judrez, tienen como actividades principales y cotidianas, la siembra de pequenas
dreas de granos bésicos, el pastoreo y las actividades de recoleccién de plantas medicinales,
comestibles y principalmente lefia, cuyo comercio ejercen semanalmente en los mercados
grandes cercanos al poblado: Ajalpan y La Purisima en Tehuacan y San Juan Bautista Cuicatlén
y Teotitlin en Caxaca. Estos productos son intercambiados por granos bésicos en época de
mala cosecha o de sequfa, elementos de despensa o articulos domésticos necesarios (ropa,
plasticos), aunque tamblén 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 los habitantes de estas localidades colectan para su comercio o frueque en
mercados, varfan a io largo del afio por ser principalmente silvestres y de estacionalidad
marcada; la mayor parte de ellos provienen de partes altas, lo gue asegura que no muchas
personas los llevardn para su venta y se evitard la competencia. Asl, en los primeros meses
del afio (enero-marzo), es com@n encontrar flores de agaves o cacayas, que se comercializan
por litro, el cual se mide empleando una lata de aluminio de esta medida, al igual que los
palmitos {Yucca periculosa o flifera), y flor de pipe (Enthrina americana) y, en bajas
cantidades, guajes silvestres. De mediados de marzo a junio, meses de mayor calor y sequia,
se comercializa malva (Maha parvifiora), coxinicuilli {({nga finfcuile}, hierba del aire (Satureja
mexicana), y en raras ocasiones, savila (Aloe barbadensis,}). En Junio, cuando emplezan las

lluvias y hasta agosto aproximadamente, se lleva a vender frijol de venado, matzitze
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{Dasylirion serratifolium), pipicha (Porophylium tagetoides), y algunos guajes silvestres. Se
intercambian otros productos, como la cuayeca (Porophyiium ruderale). En los Gltimos meses
del ano, (agosto-septiembre), se encuentra papa extranjera { Oxalis tuberosd), cacayas (Agave
spp.) y hierba y camote de hediondo {Viofa spp.). Las cantidades vendidas de cada planta,
varfan dependiendo de la precipitacién pluvial anual, que determina el éxito en la
reproduccién de las mismas. En muchos casos, los ingresos que se obtienen por la venta de
estos recursos, genera las principales gananclas dentro de la economia familiar, cuyos
montos se ven incrementados por la venta de lefia, que a(in es empleada de forma extensiva
dentro del Valle. En general, los recursos vegetales comestibles provenientes de partes altas,
son mehos aceptados dentro de los patrones dietéticos de la regién completa.

Las actividades de los habitantes de poblados localizados en las partes bajas del Valie
son mas diversas, ya que aqui se localizan los terrenos de riego y los cultivos mas varlados;
esto, aunado a los procesos de urbanizacién e Industrializacién de pueblos cercanos, ofrecen
a la poblacién, principalmente de j6venes, mayores alternativas de trabajo. Este es el caso de
Zapotitlin Salinas y Coxcatlan, ambos en el lado poblano del Valle; los principales recursos
que ios habitantes de estas |ocalidades llevan a comercializar son plantas arvenses, ruderales
y frutas de cactiaceas, abundantes en el relieve accldentado de estas partes bajas. Aunque fas
actividades de siembra de granos bdsicos, pastoreo y recolecciébn de jefia siguen siendo
primordiales para la subsistencia de muchas familias, la recoleccién y venta de estos recursos
suele ser mero complemento a las demas actividades, que pueden ser el trabajo de los
hombres como peones dentro def pueblo, cultivos ajenos o granjas u obreros en maguilas. La
asistencia a mercades con fines de comercializar o Intercambiar estos productos es anual o en
momentos criticos dentro de ta economfa familiar. La ventaja que offecen estas especies es
que se localizan relativamente cerca del area de vivienda, en campos de cultivo o caminos
relativamente planos, por lo que no es necesario un gran esfuerzo fisico para su obtencién.
Estos productos suelen ser intercambiados por bienes especlficos, ya que al ser esta una
actlvidad complementarla, satisface necesidades secundarias, (articulos para el hogar, compra
de carne, dinero para ahorrar). Una gran ventaja que presentan los productos comerclallzados
provenientes de esta zona, es que los primeros cinco meses del afio predominan los frutos
de cacticeas: garambullo (Myrtillocactus geometrizans o shenkil), pitaya (Stenocereus
stellatus), tetechas (Neobuxbaumia tetetzo), jiotilla (Escontria chiotilla), nopal de cocochitas

(Nopalea cochenillifera), cruceta (Acanthocereus subinermis), y palmitos { Yucca filfiera); estos
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recursos son muy apreciados por ser refrescantes, ya que su época de reproduccién coincide
<on los meses en que se alcanzan las mayores temperaturas en el Valle; también en &stas
Zonas se encuentra el tempesquistle (Syderoxifon cf. Capirh y el pochote (Ceiba parvifolia).
ambos de amplio consume en la region. Todos estos productos tienen una mayor aceptacién
general, sus precios y valor de camblo son mas elevados (cuadro 1) y las cantidades
comercializadas son relativamente grandes, pues su venta es segura. En cuanto a la variedad
de productos arvenses y ruderales es tnayor durante la segunda mitad del afio: quelites
(Anoda cristata, Amaranthus spp.), pipicha (Porophylum tagetoides), frutos como los toritos
{Proboscidia fragans), chupandilla (Cryptocarpa procera), y el angG (Ablemoschus esculentus).

Es también comin el encargo de plantas localizadas en zonas muy particulares por
parte de la gente de los pueblos a las personas del monte, o la venta local de quien las posee
dentro de su terrenio o huerto; en este caso se trata de quelites arvenses cuyo consumo no es
muy extenso pero que por distintas razones es preferido por algunas personas, ejemplos de
esto lo constutyen: Amaranthus spp, Porophylum tegetoides y P. macrocephalum, Phytolacca
jeasandra, Anoda cristata, Hylocereus undatus, Malva parvifiora y frutos de monte { Pernetya
spp. Cynanchurmn spp., xoxoco). Estos productos, cuando son llevados a mercados poseen un
precio especifico, pero, cuando se trata de intercambio o venta entre vecinos, pueden
cobrarse o simplemente considerarse un favor que en alguna ocasién posterior podrs ser
pagado con alguna accién especifica. Dentro de las localidades asentadas en terenos
montafiosos, es comln que los habitantes con actividades distintas a la recoleccion,
encarguen a quienes acostumbran obtener algunos de estos recursos para su cOnsumo por
antojo © para algunas ocasiones especiales.

De las 72 especies consideradas en este estudio, 48 son sujetas al menos a uno de
estos tipos de comerclalizacion {cuadrol), esto es el 66.2%, lo que indica que todavia el
consumo de ellos es aGn reconocido por una poblacién relativamente amplia dentro de las

localidades del Valle,
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Cuadrol. Especies comercializadas con fines alimenticios en los mercados de Ajalpan, La

Purisima en Tehuacén, San Sebastisn Zinacatepec y San Juan Bautista Cuicatl4n.

Especie Parte vendida | Parte usada Venta en Unidad de Precio Trueque
mercados venta “estandar”
por unidad,
en 1998
Agave potatorum | Rores tlernas | Fores tiemas y X 11 $3.00 X
maduras
Agave trianguiaris | Flores tlemas | Flores tiemnas y X 11 $3.00 X
maduras
Agave Flores tiemas | Flores liemas y X 11 $3.00 X
angustiarum maduras
Agave salmfana | Fores emas | Flores tiemas y X 11 £3.00 X
maduras
cacaya de tunecho | Fores iemas | Flores temas y .4 1t $3.00 X
maduras
Agave stricta Flores tiemas | Flores tiemas y X 11 $3.00 X
maduras
Agave karwinsiif | Flores tiemas | Flores temas y X 11 $3.00 X
maduras
Agave Flores tiemas | Flores tiemas y X X
macroacantha maduras
Cetba parvifolia Semillas Semillas, flores X Medida de $5.00 X
tiemas, fibra, 30 gr. aprox
espinas
Dasyfiron Flores tiernas Flores, X 11 $3.00 X
serratifolium semillas
Ensthrina Flores Flores, 11 $2.00
americana semillas
Neobuxbaumia Flores tlemas | Flores tiemas, X 11 $7-10.00 X
tetetzo flores
maduras,
semillas
Mimosa luisltana Flores Flores, lefia S6lo
intercambio
local
Nopalea Flores, tallos | Hores, tallos X 1 1 Rores $2 .00flores
cochenilfifera 0.5 kg tallos | $3.00 tallos
Myrtiflocactus Frutos frescos Fruto, flor X Medida de $5-10.00 X
geometrizans aprox. 20 gr
Yucca perfculosa | Fores iemas | Flores iemas X 11 $3.00 X
Pilosocereus Flores tiemas | Flores tiemas, X 11 $3-5.00 X
chrysacanthus fruto
Phytolacca Hojas Hojas Basicamente
icosandra intercambio
local
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Cuadrol. Especies comercializadas con fines alimenticios en los mercados de Ajalpan, La

Purfsima en Tehuacan, San Sebastian Zinacatepec y San Juan Bautista Cuicatlan.

Porophyifum Hojas Hojas Intercambic
macrocephalum local
Porophytium Planta entera | Planta entera Aprox. 50 g $2.00
toides
Cnidoscolus Hojas Hojas Intercarnbio
chayamansa local
Viola spp Hojas, raiz Hojas, raiz Camote 100 Camote
g $5.00
Hoja .500 g | Hoja $ 3.00
Acanthocereus Tallos Tallos -500gr- 1 kg [ $2-35.00
subinermis
Syderoxilon of Fruto verde Fruto verde y Fruto crude | Fruto crudo
Capiri maduro, por litro $7-10
semilla Preparado en Fruto
medidas de { preparado
0.50g $5.00
Escontria chiotilla Fruto Fruto 11 $5-7.00
Parmentiera Fruto Fruto Fruto crudo | Fruto crudo
acufeata 100 g $5 .00
fruto Fruto
preparado preparado
aprox 20 g 0.50 cts.
Frobosdidia fragans Fruto Fruto Se cambia
por tortillas
Pachycereus Fruto fruto intercambio
holflanus local o venta
por encargo
Inga finiculle Fruto Fruto 1kg. $5.00
chende Fruto Fruto Intercambio
tocal 0
encargo
Cryptocarpa Fruto Fruto Intercambio
procera local
Stenocereus Fruto Fruto, flores, 0700 g $5-7.00
prufnosus tallos iemos
Pachycereus Fruto, semillas | Fruto, semillas, Semillas 0. | Semilla $5-
weberf lefia 10 g Aprox 10
Fruto 0. 700 | Fruto $ 7.00
g Aprox
Stenocereus Fruto Frutos, 0.700 g -1 310
stelfatus semillas, lena, kg.
flores
Ablemoschus Fruto Fruto, semillas 0.500g $3.00
esculentus
obos Fruto Fruto Fruto $1-1.50
individual
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Cuadrol. Especies comercializadas con fines alimenticios en los mercados de Ajalpan, La

Purisima en Tehuacan, San Sebastiin Zinacatepec y San Juan Bautista Cuicattsn.

Oxalis tuberosa tubérculo Tubérculo X 0.100-0.150 $ 3.00
g
Gossypium Semiila Semiltas, fibra Intercambio
hirsytum local
Leucaena esculenta| Fruto, semilias | Fruto, semiilas X 0.50g $1-1.50
Leucaena Fruto Semillas X 0.50-100 g $1-2.00
feucocephala
Frifol mayesu vaina Valna X 1-1.5 kg $2.00
Cnidoscolus Semillas Semillas, hojas Solo
aconitifoffus intercambio
local
Frijol de venado | Planta entera | Planta entera X 0.500 kg $2.00
Amaranthus Planta entera | Planta entera X 0.500kg $3.00
hybridus

Algunas plantas con partes comestibles son comercializadas con fines medicinales, ya que
son mas cohocldas por sus propiedades curativas y su ingesta se realiza Gnicamente dentro
del &mbito familiar, estas son: xoxoco, hierba del aire y sangre de drago. La cermraja se vende
come alimento para aves de coral y es vista como alimento de baja categorfa por esta razén,
utilizindose Gnicamente en épocas de escasez econdémica o por las personas mayores de
edad que gustan de su consurmo.

El valor comercial de ofras especies, como Cnidoscolus aconitifolivs, Cnidoscolus
chavamapsa, Mimosa luisiana, Pachycereus holllanus, Gossypjum hirsutum, Cryptocarpa,
procera. Polaskia chende, Proboscidia fragans, Porophyllum macrocephallum. Phytolacca
Jcosapdra, radica en las posibilidades de intercambio meramente local, ya que se cambian

por bienes o favores entre los vecinos de una localidad.

ix.lli) Frecuencia de Consumo y Formas de Uso

Algunos recursos locales se han convertido, con el paso del tiempo, en parte indispensable
de platillos regionales o de consumo obligado en ciertas épocas del afio, tal es el caso del
guaje ojo (Leucaena esculenta) empleado en todo el Valle para preparar el “Mole de
Caderas”, platiflo tipico regional, donde los principales ingredientes son una salsa elaborada
con este tipo de guaje y came de chivo salada mediante un procedimiento especial; también
las tetechas o flores de Neocbuxbaumia tetetzo, que es una especie endémica del Valle,
localizada en grandes poblaciones (nicamente en Zapotitldn Salinas y Coxcatlin (dentro de la

zona de estudio), constituyen la base de platillos regionales.




Debido a que la mayor parte de la poblacién practica la religién catdlica, la temporada
de cuaresma, que abarca desde finales del mes de febrero hasta las primeras dos semanas de
abril y que implica para mucha gente el bajo o nulo consumo de carne, es una época de
incremento en la ingesta de producios vegetales, gracias a lo cual el consumo de plantas
locales presentes en estos meses es variado y se ha conservado también durante mucho
tiempo. Gran cantidad de plantas se preparan como platillo principal o guisado, con salsa o
huevo y se consumen frecuentemente durante esta temporada, tal es el caso de algunas
cacayas (Agave Angustiarum), tempesquistle (Syderoxilon cf Capir), barbas de viejo
{Pilosocereus chrysacantfius), tetechas (Neobuxbaumia tetetzo), nopal de cocochitas {(Nopalea
chochenilfifera) y el frijol mayesu. El conocimiento del consumo de estas plantas es comin a
todos Jos estratos de la poblacién nativa del Valle, por lo que tienen gran demanda en los
mercados y alcanzan precios elevados, siendo también considerados como productos de
lujo. La frecuencia de consumo de este tipo de plantas en la regi6n estd estrechamente
ligada con la forma de uso que se les da, ya que nomalmente las que se usan como verduras
para preparar el guisado principal de la comida, se consumen en mayor nimero de ocasiones
dentro de un detemminado periodo de Hempo, que aquellas que son empleadas dentro de la
categorfa de bebidas, dulces y condimentos, éstos Gltimos se emplean s6lo para acompafiar
o preparar platillos espedficos y por lo tanto son contadas las ocasiones en que se emplean.
Las diversas formas de preparacién que se conocen, ya sea por transmision oral o por
experimentacién propla para las verduras estacionales, permniten variar la dieta y aprovechar
recursos de bajo valor econdmico; también, las frutas que son consumidas crudas durante su
temporada, son frecuentes en [a dieta, ya que no requieren preparacién.

Sin embargo existen muchos recursos cuyo consumo es muy reducido y que debido a
diversas clrcunstancias son considerados, principalmente dentro del medio urbano o semi-
urbano de los pueblos del Valle, como alimentos “de pobres” o de “baja categorfa”,
habiéndose perdido con el tiempo la costumbre de consumirse incluso entre la gente que
puede disponer de ellos de manera inmediata por encontrarse en su entorno natural, Estos
recursos son aquellos que no se comercializan en los mercados y son de consumo
meramente local, como el chicuico (Cynanchus foetidum), uha de gato (Mimosa Juisiana),
nariz de perro (Pernetya spp.), lengua de vaca (Rumex crispum), flor de ratén (Glircida
sepiurm), hierbamora (Solanum americanum), halaches (Anoda aristata) y cemaja. El consumo

de estos alimentos puede no acostumbrarse o encontrarse reducido a ocasiones de
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emergencia econémica, épocas de cosecha escasa y situaciones de emergencia familiar ©
personal. Las circunstancias que propician el desdén hacia estos alimentos son variadas, y

entre ellas se cuentan:

¢ caracteristicas gustativas de la parte empleada, como €l caso del mezquite (Prosopis
laevigata), cuyo sabor es extrernadamente dulce y s6lo se emplea en ocasiones para
complementar una comida escasa, el xoxoco. cuyo sabor es extremadamente amargo
pero altamente refrescante v se empiea durante las labores del monte en caso de no
levar algtn liquido para saciar la sed, o la ufia de gato (Mimosa spp), que es insipida
pero al mezclarse con huevo le da mayor consistencia a éste y acentGa su sabor,
ademds su abtencién se dificulta por localizarse junto con la vegetacion espinosa;

* Jocalizarse en un medio no higiénico, como ia malva (Malva parvifiora) y 1a lengua de
vaca (Rurmex crispum), que por encontrarse a lo largo de caminos de pastoreo y
altamente transitados, estin expuestas a contaminantes de vehiculos y a orines de los
animales del pueblo, este es el caso de la mayor parte de plantas ruderales que son
llamadas “de pobres”™ o “de indios” por la poblacién mestiza;

» ser alimentos consumidos por animales, como la cerraja que se da a las aves de comal y
la Aor de pochote, que era anterioomente consumidapor los venados

* requerir de una preparacion elaborada y poder ser sustituidos con recursos adquiridos
por compra o por otros de preparacién mds sencilla, como el caso de las semillas de
calabaza pisto (Cucumis anguria) y de Angt (Ablemoschus esculentus) que deben de

lavarse y tostarse en un proceso laborioso que requiere de ttempo.

Otros motivos por los que ciertos recursos vegetales no acostumbran consumirse incluyen el
ignorar sus propiedades comestibles o ¢l ser conservados para situaciones de emergencia, tal
es el caso de las flores maduras de Agave y semillas de Dasylirlon, que se mezclan con la
masa de maiz para hacerla rendir més en temporadas de baja cosecha o escasez econémica,
¥ cuyo sabor es considerado agradable, pero debido al trabajo que implica y a que disminuye
la calidad del maiz por cambiarle el color, es una prictica no acostumbrada. Las flores de
garambullo (Myrtiffocactus geometrizans), de xoconoxtle (Stenocereus stellatus) y de pitaya

(Stenocereus pruinosus) se consumen tamblién hervidas, sin embargo el fruto es tan gustado
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Yy su wventa en mercados asegurada que se prefiere no emplearlas para tener buen
rendirmiento de frutos y s6lo se emplean en caso de emergencia.

A nivel famifiar, la distribucién de las porciones a la hora de la comida, influye en la
cantidad ¥ €l tipo de recurso recolectado o, en su caso comprado. Ya que la mayor porcion
de los adlimentos se destina a los hombres que aportan dinero a la casa, se preparan
normatmente los alimentos que son de su gusto. De las familias entrevistadas, en el 8086 de
los casos el mayor Ingreso econdmico era aportado por el (los) hijos mayores que trabajaban
en maquilas o en el pueblo, debido a la avanzada edad del padre para trabajar o a que su
actividad es precisamente la recoleccién, y debido a que entre la poblacién joven es mayor el
rechazo hacia las plantas recolectadas, principalmente quelites y flores, que gran parte del
ingreso que reportan se dedica a la compra de huevo, pastas y verduras de “mayor prestigio”
que no se producen en la regién. La principal razén que expresaron los jévenes entrevistados
de su rechazo hacla este tipo de alimentos fue el no disfrutar de su sabor. Este factor propica
que su cohsumo se limite a la hora del almuerzo durante las labores de monte o a
recolectarlos para prepararse Gnicamente para los nifios y miembros de la familia que no
aporten ingresos.

En cuanto a parte usada, las hojas mas aceptadas por la poblacién en general
pertenecen a los géneros Amaranthus, Porophyllum, Cnidoscolus, Phytolaccay Anoda, las
primeras tres incluso vendldas frecuentemente en los mercados. Phytolacca y Anoda
simplemente tienen gran aceptacién como quelites de temporada dentro de las localidades
donde son recolectados, aunque en ocasiones el primero se lleva por encargo a los
mercados. El 23.61% de estas son empleadas como queiites, es decir, plantas generalmente
herbdceas y en ocasiones arbustivas y arbbreas, cuyas hojas y tallos tlemos y algunas
inflorescenclas inmaduras son consumidas como verdura.

Los frutos que gozan de mayor aceptacién entre la poblacién en general son los
pertenecientes a individuos de la familia Cactaceae, debido en gran medida a que son los
Gnicos frutos de caracter “fresco” o de fruta de temporada dentro de la region que se
producen durante los primeros cinco meses del afio, durante la temporada mis seca y
calurosa, lo que aumenta su frecuencia de consumo; este factor también tiene como ventaja
el ofrecer a la gente de escasos recursos, una alternativa para preparar agua de sabor durante
estos meses, ya que por lo general los precios de productos como la naranja y el limén, que

son empleados con estos fines, se encuentran fuera de su alcance.
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Las flores comestibles en la regién, lo son siempre en su estadio temprano, antes de
abrir por completo, siendo las de mas amplio consumo, las pertenecientes al género Agavey
Yuceca para toda la regién de estudio, y Glifcida y Erythiina en la regién de Cuicatlin. Todas
ellas son empleadas como ingrediente principal en guisados

Las caracteristicas de uso que se dan a los géneros de una misma familia botinica
presentan también similitudes, siendo més marcadas las que se presentan dentro de la
familla Cactaceae, ya que a excepciébn de Nopalea cochenillifera y de Acanthocereus
subinermis, todas las especies reportadas pueden ser usadas como lefia cuando el individuo
es viejo y su tronco o ramas se han lignificado, las flores son comestibles, aunque no en
todos los casos son preferidas, al igual que los frutos que tienen jerarquia de preferencias. En
general también se comen las partes tiemas de los tallos, aunque la preparacién y obtencion
de las mismas es complicada y en rmuchos casos, cuando se recolecta fuera de tiempo, su
sabor es amargo

Las plantas que se presentan en el cuadro 2, se consumen en mas de una categorfa de
uso, debido a que pueden emplearse varias de sus partes o en diferentes estadios, por lo que
pueden ser vendidas en ciertas circunstancias pero guardadas para consumo familiar o
emergencia. Tal es el caso de los frutos del tempesquistie, que gozan de gran prestigio antes
de madurar ¥ son empleados como verdura, pero al madurar son consurmnidos como fruta; sin
embargo este segundo uso es particular entre la gente que tiene arboles en sitios cercanos a
su vivienda, ya que no se comercializa ni es conocido. Por otro lado la semilla puede usarse
para dar consistencia a la masa de los tamales, aunque requiere de una laboriosa preparacién
y son pocos quienes conocen esta posibilidad. El guaje, que es otro producto utilizado come
verdura y condimento en gran cantidad de guisados no Gnicamente dentro de la regién, sino
en otros estados de la Repablica, es otro ejemplo de este caso. ya que las semillas maduras
se utilizan como verdura para ensalada y las hojas como quelite, pero estos Gitimos dos usos
se restringen a los habitantes de menos recursos. Algunas de las partes no aprovechadas, lo
son debido a que su uso es poco conocido, o porque se reservan para las situaciones de

emergencia que ya se han menclonado.
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Cuadro 2, Frecuencia de uso y formas de consumo de las especies

<on mas de una parte comestible

Planta Parte usada Parte usada en | Parte usada solo por
comiinmente emergencia poblacién rural en
forma comiin
Ceiba parvifolia Semillas Flor Raiz
Stenocereus steflatus Fruto Flores, partes
apicales
Dasytidon flor iema Semillias
seratifolfum
Nopalea Tallos, Rlor tiema
cocheniliifera
Myrtiflocactus Fruto Flores, partes
geometrzans Martius apicales
Solanum ameficanum Hojas Fruto
Viola spp. Hojas, tubérculo
loceneus undatus Fruto Partes apicales
Acanthocereus Tatlos
subinemmis
Bumella jaetivirens Fruto verde Semllla, fruto maduro
Pachycereus Fruto, semilla
hofiflanus
Stenocereus Fruto Partes aplcales,
pruinosus flores
Neobuxbaumia Flor ema sernillas
tetetzo)
Leucaena esculenta Fruto tiemo Fruto maduro, hojas
Leucaena Fruto iemo Hojas
leucocephala
Inga jintcuile Fruto semillas

Ix.lv) Recolecclon
El método mas com(n de obtencién de las plantas no cultivadas en la zona es la recoleccién,

que seg(n los resultados dei presente estudio, se realiza bajo las siguientes circunstancias:

1} durante las faenas del campo, generalmente los hombres colectan plantas arvenses para
su consumo durante el descanso,

2) como labor complementaria durante actividades como el pastoreo de ganado o la junta
de lefa, las plantas colectadas asi generalmente se destinan para consumo familiar o
venta en mercados

3) como actividad Gnlca en la que se juntan varias especies en un recorrido especifico en

campo o monte, estas plantas se destinan en general para venta en mercados,
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4} durante las horas de juego por parte de los nifios, quienes generalmente juntan frutas
para consumo en grupo u otros productos por encargo de la madre, y

5) durante épocas de mayor abundancia de algln recurso muy valorado por la comunidad,
en este caso existen horarios y lugares especificos para tener mayor acceso o encontrar el

recurso en las mejores condiciones posibles y en abundancia.

La poblacién local categoriza los sitios de recoleccién de cada especie en base a las
caracteristicas de la vegetacién circundante o del terreno. Los ejemplos mas representativo

de estas zonas son:

* Cardonales. Con predominancia de Pachycereus weberi, son grandes terrenos dentro
del irea del Valle que se localizan en cerros de escasa altitud, se asocian con vegetacién
esplnosa y Stenocereus stellatus, Escontria chiotiffa y Stenocereus pruinosus; se
localizan principalmente en Coxcatlin y en San Juan Bautista Cuicatldn.

* lzotales, Ubicados en las partes planas del Valle o en laderas de montes, predominancia
de Yucca periculosa y en ocasiones filifera, la vegetacion asociada es herbacea, en la
mayoria de los casos formada por pastos; se localizan en Zapotitlin Salinas
principalmente,

» Tetecheras. Principalmente en el drea de Zapotitlan Salinas y Coxcatlin, predominancia
de Neobuxbaumia tetetzo, asoclada con otros cactus columnares como Pilosocereus sp.
Cephalocersus sp., globosos como Ferocactus spp., Mammillaria spp., y Yucca spp. Se
localizan en laderas de montes de altura variable.

e Cucharales. Predominancia de Dasyfirfon seratifolium 5e ubican en partes altas de
montes, principalmente en Zapotitldn, Coxcatldn y San Antonio Caflada, asoclado con
vegetaclon arbusttva.

s [Espina. Vegetacién espinosa a lo largo de las cafiadas, formada principalmente por
Mimosa spp., Acacia spp. y 5enna spp. Estas denominaciones se emplean a su vez,

como referente geogrifico.
Esta clasificacion, debido a su frecuente uso por parte de los habitantes de zonas 4ridas a lo

largo del pafs, fue reportada por Miranda y Herndndez X. (1963) como parte de los doce

tipos de vegetacion predominantes en zonas dridas y semidridas de México.
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ix.v) Dietas
Segln el estudio realizado por Williams {1993), la dieta cotidiana de los habitantes de tres
localidades del Valle consiste en tres comidas, en las cuales los alimentos se distribuyen de la

sigulente manera:

Desayuno
e café con azlicar
* pan de trigo o dos tortillas
s frijoles refritos con manteca sobrantes del dia anterior
Comida
* sopa de pasta o guisado de came {(cada tercer dia, una porcién muy pequefia).
Altamente sazonados
¢ % taza de frijoles
s 30 4 tortillas hechas el mismo dfa
¢ café y chlles en conserva para acompanar
Cena
s pan blanco espolvoreado con azGcar
» frijoles y tortillas sobrantes de la comida
Alimentos no programados

s chicle o goma de mascar, fruta, helados y cerveza y pulque en caso de adultos.

En la presente investigacién, se encontré que esta dieta forma simpiemente la base de los
alimentos consurnidos durante el dia por una familia, ya que en ella ho se mencionan ja
ingesta de verdura en general, ni de plantas arvenses, silvestres o ruderales. ésta se calcula
en 1, 433 calorfas, con 43.7 gramos de proteinas y 0.40 miligramos de calcio. Este consumo
resulta inadecuado al contrastarse con el intenso trabajo fisico que implican, para las familias
que realizan estas labores, la recoleccién de lefia y plantas, el pastoreo y el trabajo de las

parcelas de cultivo.
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En las cuatro localidades consideradas en este estudio, la dieta de las personas cuyas
actividades principales son el pastoreo, la recoleccion y las labores agricolas, se divideen 3 o

4 horarios:

1. Desayuno. ingerido entre 7 y 8 a.m. En el se bebe café, acompaiiado por tortillas y/o pan
sobrantes del dfa anterior y guisado o frijoles sobrantes.

2. Almuerzo. Se realiza en el sitio de trabajo, entre 12 y 2 pm, cuando ya se ha avanzado
considerablemente <on las labores de campo © monte, y consiste en tortillas calentadas
(sobrantes del desayuno) en una fogata improvisada, con sal, frijoles frios y aguacate o
algiin producto de recoleccién (cacayas, hierbamora, matzitze) que se haya obtenido
previamente el mismo dia; también, si se cuenta con los utensilios adecuados {ollas, agua
y cuchillo), se puede preparar un guisado sencillo, como caldo de halaches o de angd, o
nopal relleno de algln condimento como hierba del aire u orégano. Se acompaha
generalmente de agua o de atole de maiz fric que se lleva especificamente para consumir
en este momento.

3. Comida y/o cena. Es variable y depende de la hora en que se regresa de las labores y de
la estructura de la familia, ya que si se cuenta con algulen en casa que prepare tortillas y
comida de[ dia, se realiza una comida aproximadamente entre 5 y 6 p.m. que consiste en
gulsado, frijoles frescos y tortillas del dia, acompariados con agua. Si al llegar se tiene que
preparar la comida, se realiza un solo episodio, entre 8 y 9 p.m. en el que al final del
gulsado se ingiere un poco de pan fresco o entero y se acompafia con café. En el primer
caso el pan y el café se ingieren antes de acostarse, entre 9 y 10 pm, en un cuarto

mornento.

Esta informacion se obtuvo mediante la observacién directa ¥ por entrevistas informales

realizadas a los distintos integrantes de las familias que participaron en la realizacién de este

trabajo.
Garine y Vargas (1997) agrupan a los alimentos que componen la dieta, desde el punto

de vista antropolégico, en:

e El alimento basico. Es el centro de la comida y se encuentra fuerternente ligado a la

cultura y sus manifestaciones mas intimas, como la religion, los mitos y las leyendas.
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Tiene mayores modalidades de preparacién y se incluye en miditiples alimentos y
bebidas. En el caso de México es el maiz.

¢ Los alimentos primarios. Se consumen en abundancia, con frecuencia combinados con
el alimento bésico. En México son el frijol, la calabaza, el jitomate y el chile los
principales.

» Los alimentos secundarios. Se consumen con menor frecuencia pero son identificados
por todo el grupo, aunque no necesariamente aceptados o consumidos por todos. En
este grupo se consideran los chayotes, zanahorias y verdura en general y algunos
quelites.

* Alimentos periféricos. Se consumen ocasionalmente por depender de la estacién del
afio, de las fiestas o celebraciones y no por formar parte de la alimentacién diaria. No
son identificados por todos los componentes de la sociedad. Se consideran dentro de

este grupo los Insectos, algunas frutas, quelites y animales como el venado.

Esta estructura de la dieta se observa ficilmente al analizar el patén de las localidades
estudiadas, ya que acompaiiando los alimentos se encuentra siempre presente el maiz, ya
sea en tortillas o en atole. Los guisados que se consumen frecuentemente involucran la
preparacién de una salsa a base de jitomate molido y chile, al que se adicionan ingredientes
diversos que varian dependiendo de la fecha o del momento econémico de la familia. La
carne es de consumo raro, empledndose Gnicamente en fechas festivas o cuando existe algin
sobrante de dinero, sin embargo se compra retazo (huesos con poco contenido de came}.
Los frijoles también ocupan un papel imporntante, ya que a veces constituyen el plato
principal y también pueden acompaifiar cada comida.

El consumo de las plantas de origen silvestre, arvense o ruderal en la regién es
estacional, y se les emplea como verdura de tiempo (cacayas, jabonera, lengua de vaca,
halaches, ang(), como condimentos (hierba del aire, pipicha, hierbamora, guajes) (cuadrol} o
como fruta (la mayoria de cacticeas), pero siempre son complementarios y sustituibles. Los
que son mas acostumbrados y comercializados en mercados (cuadro 1), se consideran
alimentos secundarios: sin embargo aquellos que son de consume familiar Gnicamente o que
se reservan para momentos de emergencia, se consideran periféricos.

Minnis (1991) observa que existe ademés una categoria dentro de la ingesta de plantas

locales que se refiere a las llamadas “comidas de hambruna®, las cuales deben cumplir dos
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principales caracteristicas. 1) Ser comestibles y 2) Estar disponibles atn cuando las raciones
frecuentemente consumldas no pueden conseguir; estas generalmente requleren 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 (como puede observarse en el caso del mezquite). Pueden ser de produccién

irregular {como el consumo de matzitze) o de bajas poblaciones {malacacuahetl).

ix.vl) 1° Concurso de Coclna Regional en el Valle de Tehuacan-Culcatian
Se realizaron dos talleres de cocina regional, para los cuales se convoct a la poblacién de
distintas localidades del Valle. Los propésitos de organizar ambos talleres y el concurso

fueron maltiples:

¢ Recopilar informacién iniclal respecto a los recursos comestibles locales mas conocidos.

¢ Informaci6n respecto a formas de uso, localizacién geografica, temporadas de
reproduccién y caracteristicas gustativas de los mismos.

+ Consensar la opinién de la gente respecto al proyecto y a la posibilidad de realizarlo
CON SU apoyo.

s Establecer contacto con la gente de la region para posteriormente realizar el trabajo de
campo.

o  Generar interés sobre el tema.

La realizacién de talleres contribuyé a obtener la mayor cantidad de informacion,
principalmente en forma de listados, permitiendo ganar tiempo para concluir las demés fases
del estudio. La informacién obtenida fue confiable ya que durante las dindmicas llevadas a
cabo se propicid el debate y la clarificacién de ideas por todos los asistentes, qulenes a su
vez encontraron estas actividades como un buen proceso de interaccién con miembros de
otras localidades que les permitié aprender sobre los recursos de la regién.

Al final del ejercicio, los miembros con mas experiencia y conocimlento fueron ubicados
y se establecié contacto con ellos para la realizacion del trabajo de campo.

El Concurso de Cocina Regional se realiz6 con el apoyo de la Reserva de la Biosfera de

Tehuacan-Cuicatldn, y tuvo tres fases:
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1. Promocion y difusién del evento
2. Dos talleres de divulgacién, que tuvieron lugar en Tehuacin, Puebla y Cuicatlin Oaxaca,
los dias 28 y 29 de mayo de 1999, respectivamente.

3. Un concurso celebrado en ia ciudad de Tehuacan.

La metodologia para la realizacién de los talleres fue enteramente participativa (anexo 1), en
ellos se fomenté el didlogo entre gente de distinta procedencia, se generaron listados de
especies por nombre comin, mapas de localizacién y distribucién de las especies, tablas de
fonmas de uso y preparacién de distintas especies, La realizacién de estos talleres facilité la
organizacién y calendarizacién del proyecto, sirviendo como punto de partida gracias a la
informactén preiiminar que en ellos se obtuvo. Asimismo sirvieron como linea de enlace con
la poblacién, principalmente femenina de distintas localidades, generando interés para
participar y para conocer los resultados finales de la investigacion. La informacién obtenida
también ayudé a definir las localidades sobre las cuales se enfocarfa el presente estudio.

El primer taller realizado tuvo lugar en fa cludad de Tehuacdn, contande con una
asistencia de 30 personas procedentes de los municiplos de Tehuacan, San Gabriel Chilac,
Coxcatlin, Zapotitidn, Santiago Miahuatlin, San Antonio Cafiada y Nativitas. Se reportaton y
discutieron 25 especies vegetales.y 7 insectos comestibles {ver tablas).

El segundo taller se realizé en San Juan Bautista Cujcatlin y cont6 con una asistencia de
25 personas, procedentes principalmente de la cabecera municipal, Concepcién Papalo,
Quiotepec y Dominguillo, con quienes se analizaron 15 especies vegetales y 4 insectos (ver
tablas).

En estos talleres también se sentaron las bases del concurso y se definieron los

requisitos de las recetas para participar en un posterior concurso, los cuales fueron:

1. Elaborarse con al menos un ingrediente de procedencia silvestre obtenido por
recoleccion,
2. Dicho ingrediente deberd de encontrarse dentro del rea del Valle.

3. Debera de requerir un modo de preparacion.

Para la promocién, se imprimieron carteles anunciando las bases del concurso, fechas de los

talleres y exponiendo los motivos del mismo (ver anexo 1). Estos se colocaron en puntos de
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afluencia peatonal dentro de la ciudad de Tehuacan y en los pizarrones de anuncios de las
cabeceras municipales en las localidades vecinas y en San Juan Bautista Cuicatlan. También se
imprimieron volantes con la informacién que se distribuyeron en mercados y casa por casa
dentro los pueblos cercanos, principalmente a mujeres y se asistié a las estaciones de radio
locales.

El concurso se celebr6 en la ciudad de Tehuacén el 4 de abril de 1998, teniendo como
jurado al personal directivo de la Reserva de la Bi6sfera, miembros del Comité Técnico
Cientffico de la misma y del dmbito hotelero y restaurantero de Tehuacin; estos Gltimos
cooperaron con los premlos que se otorgaron & los ganadores. Para calificar las recetas se
evalué su sabor y su originalidad.

Se recibieron un totai de 60 recetas {ver anexo), siendo preparadas para el dia del
concurso 43, de las cuales se eligieron sels ganadoras { dos primeros, segundos y terceros
lugares).

Las dinémicas de los talleres fueron participativas (ver anexo}, y como primera actividad
se repartié a cada participante una tarjeta con el dibujo de una planta de la regién y se les
pidié gue localizaran a la persona que tuviera una tarjeta igual, presentindose como paso
sigulente con ella. Posteriormente cada pareja se presenté ante el grupo. Se expuso el
temario del taller, consensando las opiniones del grupo. -

Como segunda actividad se formaron equipos aleatoriamente; cada equipo escogié una
serie de tarjetas para trabajar con esas plantas en la elaboracion de cuadros (tablas Z-7.), en
los que se verti6 toda la informacién que poselan los integrantes sobre los recursos. Se
agregaron recursos aparte de los considerados en las tarjetas.

Posteriormente cada equipo presenté ante el resto del grupo sus cuadros, permitiendo
asi que la informacién se enriqueciera, ya que los comentarios fueron anotados y
consensados.

La sigulente actividad fue grupal y consistié en elaborar mapas de la localizacién
geogréfica de cada recurso, ubicindolos con simbolos en un mapa del Valle.

Posteriormente se hablé de la importancia de conservar la biodiversidad y el
conocimiento tradicional de sus propledades, se proyectaron transparencias y se generaron

comentarios diversos sobre la relevancia del taller y las bases def concurso.
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TABLAS 2-7.

Tablas elaborados por los asistentes al Taller de Cocina Regional en Tehuacan, Puebla.

Equipo 1. “Tempesquisties”
Nombre de la Parte usada caracteristicas
planta
Tepejilote Se come lo de adentro Amarga si estd muy temo
hervido, pasado por harina
y capeado con huevo, en
vinagre o frito
tetecha Es una flor o el fruto del | Seca se aprovecha la semilla para hacer salsa. También
cactus. Se prepara en se come como fruta cuando esta seca y se llama salea
vinagre, en guisado o
texmole
Nenacati Es un hongo. Se come tedo Hay que tener culdado al escogerlos porque hay
frito con cebolla picada 'y muchos hongos que son venenosos
epazote, en saisa.
Guajes Se come la semlilla de la Se come en salsa o en mole de caderas. Su olor es
vaina, cruda. muy penetrante, pero tiene mucho hierro. Produce
Rases.
Pitahaya Su fruto y las gulas tiemas | Se da slempre junto a mezquites o 4rboles de guaje.
en gulsado La flor es muy bonita. La fruta se exporta a Jap6n
Jiotilla Esuna frutaque se daenun| Se come sola o en agua, nieves y memmelada. Es
cactus chiquito y se parece a los xoconochtles. Se agrega al
texmole.
Pochocuile Es un gusanito que se da en | Se come todo, tostado en comal. Es negro, de panza
el pochote o en el jonote blanca y grasoso.
Equipo Z. “Pochoculles”
Nombre de fa Parte usada Caracteristicas
planta
Mimiahuati o Son gusanitos que se dan | Se comen hervidos con sal. Son grises o blancos. En
tetechi en enjambre. ramas de mezquite
Nopal de cruz o | Las partes emitas de los [ Se quitan las espinas ¥ se hierven con sal de grano. Es
cruceta talios. un poco menos baboso que ef nopal normal
Nenacati Se come solo la parte de | Si tiene gusano en el centro del tallo se puede comer.
arriba
Cardén La fruta, la semilla, el Cuando se abre la fruta en la planta sale la semilla. Se
gusanito la comen los péjaros luego luego.
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Equipo 3. “Cacayas”.

Nombre de la Parte usada Caracteristicas
planta
Guaje rojo Semilla y polochocos o A la mitad de su madurez se come tiemo en salsa con
Guaje blanco pilitzocos hoja de aguacate o en texmole. El rojo es primero que
Guaje aribefio ¢l blanco y aguanta mas tiernpo sin secarse
Pochote Semiila, flor Cocida con sal la semilla. La flor en texmole. La fruta
se asa coh todo y ciscara para que se desprenda el
algodén y se comen como palomitas
Tetecha Flor ema y seca En vinagre, texmole y como dulce
Hierbasanta hoja Condimento para plplin, mole verde, tamales y
pozole
Tempesquistie Fruto, hueso seco y fruto | Hervido con sal, cilantro y chile huachinango, frito con
maduro sal o como condimento para fruta. En mole de
camarones. En vinagre se llama “lape” y como dulce
Yya maduro, El hueso en tamales que se llaman
“pixtie”
Equipo 4. “Equipo 4
Nombre de la Parte usada Caracteristicas
planta
Cacaya rabo de Flor tiema El quiote se plca antes de cortarlas para que no
le6n arharguen
Pochoculle o cuerpo Se purgan en agua de cal, no se deben recolectar
tzoh-tzoh cuando tlenen la pancita blanca
Techcas cuerpo Son mantecosas, su olor es un poco desagradable,
son como chinches y se dan en la cucharilla en liuvias
Palmitos Flor tiema Hay que cortarlas temprano y picartas abajo porque
de lo contrario amargan
Cacayade Flor Hema Sé6lo florecen en cuaresma
quiote
Equipo 5. “quelites”
Nombre de la Parte Usada Caracteristicas
planta
Halaches Hojas Son babositas, hay cultivadas y silvestres
Cuajilcte Fruto Se hierve con canela y es sabroso y bueno para la
diabetes
Garambulio fruto Es desparacitador, fresco se hace como licor y ya seco
$€ Come Como pasas
Izote Flor Amarga a veces, por eso es mejor comerlo tiemo
Amaranto Semilla, hojas, tallos. Tiene aguates. Cuando los nifios tienen jiotes se les
quitan comiendo hojas de amaranto, que son también
quelites.
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Cuadro Gnico elaborade por todo el grupo en e taller de San Juan Bautista Cuicatldn.

Nombre de |a Parte usada Caracteristicas
Planta
Angti Vaina tiema, hervida Arbusto invasor de cultives
Cardén Pulpa, semillas En bebidas, salsas, abuinda en ceros, la fruta se da en
abril y mayo. Crece en laderas y en el palo se dan
unos gusanos blancos que se comen, se azan en el
coma! con sal y limén
Nopal de cruz Puntas tiemas Es muy abundante. Se puede preparar en vinagre y
agregar a ensaladas
Cocochas Flor del nopal Hervidas en mole rojo y negro. Abundan
Chicatanas homliguitas Tostadas en el comal o en salsa. Se da en junio
Camotes: chaya, La ralz Son suaves, muy fibrosos y cafés. Es dificil
hediondo y encontrarles el gusto
amargo
Pitahaya La guia o la flor A la flor se le llama flor vieja o de orejona
Pipes o Flor tema Duros para cocer. Se dan en la sierra
zompancle

Esta Informacion fue depurada, ya que se consideraba inicialmente incluir a los insectos

comestibles dentto del estudio, sin embargo se descartaron éstos y algunas plantas

mencionadas en los cuadros que pertenecen exclusivamente a los huertos. La informaci6n se

corroboré posteriommente en campo y se incuyé en las fichas bibliograficas.
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X) DISCUSION DE RESULTADOS

Segtn lo demuestran estudios realizados por investigadores de distintas disciplinas (Flannery
et al 1967, Smith 1967, McNeish 1964 y 1968}, el Valle de Tehuacan-Cuicatlan representa un
importante centro de origen y domesticacion de especies vegetales que actualmente se han
constituido en cultivos importantes para la economia mexicana. Dentro de los
aproximadamente 10 000 m® que abarca esta regién, se han registrado 2750 especies de
plantas con flores, con cerca de un 30% de endemismos (Davila et a/. 1993). A esto se suma
una diversidad cultural que Incluye siete grupos étnicos: nahua, popoloca, mazateco,
chinanteco, ixcateco, cuicateco y mixteco, con un 309 de hablantes de por lo menos uno de
estas lenguas, (INI, 1992).

Asi, el Valle de Tehuacan-Cuicatlin representa un escenario de diversidad biolégica y
cultural cuya interaccién se ha continuado y ha evolucionado a lo largo de un pericdo
representativo de tiempo, pemitiendo la generacién de profundos conocimientos
etnobotinicos que han permitido la subsistencia y el abastecimiento de necesidades basicas
de sus habitantes en varios termmenos.,

Los estudios etnobotinicos que se han llevado a cabo en distintas dreas y localidades
del Valle, muestran que los habitantes campesinos mestizos e indigenas que habitan en la
zona, basan su subsistencia en combinaciones de agricultura de riego, agricultura de
temporal, cfa extensiva de cabras, recoleccién de plantas silvestres, venta de lefia y
productos forestales no maderables (Casas y Valiente-Banuet, 1995, Casas et al, 1999,
Viveros, 1993). La combinacién e importancia relativa de estas actividades varfa de un
poblado a otro, dependiendo de la disponibilidad y la productividad de las tierras agricolas,
de la constitucion del nGeleo familiar y de las condiciones climéticas anuales.

En el presente estudio se encontraron un total de 72 especies vegetales, distribuidas en
60 géneros y 24 famlilias, las cuales son empleadas como complemento dentro de la
alimentacion de los habitantes Indigenas o campesinos mestizos de por io menos cuatro
localidades del Valle a lo largo del afio. Todas ellas son obtenidas por recoleccion en las
distintas unidades arnbientales consideradas dentro de cada localidad (serranfas, llanos,
orillas de caminos y campos de cultivo).

De ellas se consideran silvestres 41, ya que no se encuentran sujetas a forma alguna de
manejo; 15 arvenses y 16 ruderales, pudiendo considerar a las que se incluyen en éstas dos

Glitimas categorias, como sujetas a procesos incipientes de domesticaciéon, de acuerdo con
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Casas (1996) y Bye (1998), quienes mencionan que la dispersién de semillas en ambientes
antropogénicos, tolerancia de algunas plantas en campos de cultivo y el cuidado de las
mismas cuando se encuentran en medios adversos, constituyen pasos fundamentales para
estos procesos.

En cuanto a las partes empleadas como alimento de las especles que se registran en el
presente trabajo, 22 se refieren a flores, 20 a hojas, 30 a frutos, 3 a ralces y tubérculos y 13 a
semillas; Empleando la clasificacion establecida por Casas et. al {1987}, para categerias de
uso, se determina que 46 especies son empleadas como verdura, 25 como fruta, 9 como
condimento, 12 en calidad de dulces, 2 como bebidas y 3 dentro de la categorfa de rafces. A
25 especies se les da mas de un uso, por lo que, pese a ser 72, la sumatoria de las categorias
incrementa el namero.

Los frutos son los més numerosos en cuanto a parte empleada, debido a que su
disponibilidad temporal es amplia y, debido al cima caluroso e imegular de la zona,
constituyen un alimento refrescante de sabor dulce. La mayor parte de los frutos
comprendidos en este estudio, proceden de especies pertenecientes a la familia Cactaceae,
que a su vez es la familia més numercsa de las plantas silvestres estudladas (19 especies), y
registran altas abundancias en tres de las localidades estudiadas (Zapotitlin, Coxcatlan y
Culcatldn), factor que faciiita la recoleccién de sus frutos y los hace mas accesibles a las
famillas de bajos recursos econdmicos que los frutos de importacién comerdializados en los
mercados locales,

Por otro lado, dentro de las categorfas de uso, las verduras son [as mas comunes,
debido a que se considera dentro de esta categoria a cualquier parte vegetal empleada que
sea coclnada, y que constituya parte esenclal en la comida. Debido a que la mayor parte de
las especies consideradas en el presente estudio corno verduras, son plantas herbéceas
anuales, que pueden encontrarse tanto en estado silvestre, como arvense y ruderal, el
aprovechamiento que de ellas se hace es intenso, y en todos los meses del afo se localizan
partes vegetativas empleadas para tal fin.

Todas las plantas incluldas en este estudio, se obtienen por recoleccién en los cerros,
llanos o caminos adyacentes a cada poblado y se emplean para autoconsumo de los
recolectores y sus familias en forma local, principalmente. De las 72 especies consideradas,

48 son objeto de comercio en los mercados de la zona (cuadro 1) esto es el 66.2%: en el
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caso de algunos productos que son de amplio uso en la region, la demanda intensifica el
grado de recoleccién a que se sujetan.

Como puede observarse, 1a mayorfa de tas partes empleadas consisten en estructuras
reproductivas de las plantas, que al ser recolectadas, ven disminuida su capacidad de
propagacién natural, y por el hecho de ser plantas no demesticadas, o bien en estade
inciplente de domesticacién, las poblaciones sufren una reduccién. Aundgue en el presente
estudio no se realizaron comparaciones cualitativas de abundancia entre las poblaciones
sujetas a recoleccién y aquellas en las que se no se efectfan actividades humanas, la gente
local con quien se trabajé, coincide en afirmar que algunas especies de amplio uso, se han
escaseado en los (ltimos 20 afios y que las poblaciones sujetas a recoleccién se encuentran
cada vez mas alejadas de los centros poblacionales. Sin embargo, junto con la recolecdén,
interviene una serie de factores cuyo impacto es mayor; entre estos Gltimos es importante
considerar que las labores de recoleccién de plantas comestibles, se realizan de manera
simultinea con el pastoreo de ganado caprino y el corte de madera seca (principalmente),
para obtencién de lefia. Es de hacer notar que la produccién caprina extensiva constituye una
grave amenaza para la ecologia y su diversidad florfstica, pues a pesar de que se utilizan 222
especles como forraje, los animales consumen de preferencia un subgrupo més reducide,
sobre todo los arboles y arbustos de leguminosas y sus plantulas. Como estos sirven de
plantas nodriza a los cactos columnares y otras especies, la reduccién de su cobertura y su
abundancla relativa amenaza con alterar la composicién de especies, la estructura y la
biodiversidad global de esta Importante drea para la conservacion ecoldgica (Casas y
Valiente-Banuet, 1995).

En este estudio, se obtuvo, segin el método de Braun-Blanquet, la abundancia
cualitativa de cada especie en las distintas iocalidades estudiadas, con el objetive de
comparar el tamafic de las poblaclones que nomalmente se explotan en las distintas
localidades estudiadas, puesto que se siguleron las rutas empleadas por la mayor parte de
los recolectores locales; sin embargo, estos datos no permiten evaluar 0 cornparar et estado
de deterioro de cada especie con respecto a las poblaciones no alteradas de la zona.

G especies, pertenecientes a tres familias son endémicas del Valle de Tehuacin: Agave
macroacanthay Yucca periculosa (Fam Agavaceae), Neobuxbaurnia tetetzo, Polaskia chende
y Pachycereus holfianus (Fam Cactaceae), y Dasilyrion Serratifolium (Fam. Nolinaceae). La

familia Agavaceae tlene su centro de origen y diversificacion en México, al parecer en el
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Desierto de Tehuacdn, en donde hay mas especies de Agave (14) que en cualquler otra parte
de México (Reichenbacher, 1985). Alrededor de 75% de las 273 especies de esta farnilia
descritas hasta la fecha son originarias de México (205 en tofal}, de las cuales 68% son
endémicas, es decir 55% de todas las especies de la familia (Garcla-Mendoza, 1995).
Dasylirdon es otro género endémico de México (Rzedowskl, 1978).

El papel que ocupan las plantas estudiadas dentro de la dieta de los pobladores en cada
una de las cuatro localidades, es secundario y de cardcter estacional, sujeto ademas a las
condiciones clirdticas, que determinan la disponibilidad de las partes empleadas de forma
anual; sin embargo los resultados presentados difieren de los obtenidos por Williams (1993}
en su estudio de patrones dietéticos en tres localidades del Valle, una de las cuales,
Coxcatlin se incluye también en el presente, ya que Williams menciona que no se incorporan
vegetales en la dieta comGn de los habitantes, y por tanto no hace mencién tampaco, de los
alimentos locales. Asimismo el presente trabajo encontré cuatro especies que no han sido
reportadas como comestibles dentro de la literatura disponible: Mimosa Juisiana, Saturefa
mexicana, Malpighla galeottfanay Cnidoscolus aconitifolius, ast coma dos géneros de plantas
que no pudieron ser determinadas hasta especle, pero que sin embargo no reportan incluir
especies con uso comestible: Viola spp y Pemnetya spp.

Los resultados presentados en este estudio, muestran que las ventajas que ofrece el

consumeo de plantas silvestres, arvenses y ruderales de la regitn son mdltiples:

¢ La estacionalidad marcada de estas plantas ofrece una varlaclén a la dieta a lo largo del
afio y aunque el papel de la mayoria de plantas es complementario, son varjadas las
formas en que se pueden preparar.

» Laimportancia que por su uso tienen algunas especies las hace objeto de protecdon,
ya sea permitiendo su cecimiento en campos de cultivo, alejando al ganado de
aquellas que se quiere proteger en su medio natural o llevindose la semilla o planta
para incorpofaria al huerto familiar; esto implica la exploracién de las caracteristicas
reproductivas de la planta y genera conocimientos que contribuyen a su conservacién.

¢ El uso de muchas de ellas es mdltiple, ya que pueden ser medicinales, fomrajeras,
proveer fibras y tener ademas una funcién alimenticia.

» Su precio en los mercados es bajo si se compara con el de verduras y frutas que se

importan a la regién de diversos puntos de la RepUblica.
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* La utilizacion de especies locales en la alimentacién diaria contribuye a la conservacion
de la biodiversidad, que es muy alta en la zona (2800 especies vegetales, 30% de ellas
endémicas segln Villasefior et. Al. 1993), ya que, en caso contrario, la apertura de
campos de cultivo, principalmente para maiz, resulta en una gran pérdida de especies
Gtiles.

* Su obtencién es relativamente sencilla, ya que su precio en los mercados es accesible
para la mayor parte de la poblacién, o bien son recolectados en los centros de mayor
abundancia por la gente de las localidades més cercanas, o forman parte de los huertos
familiares o agricultura de traspatio de las familias econémicamente insuficientes.

* Muchas de estas plantas, como ] garambullo, la pitaya, el mezquite y la yuca han sido
estudiados en cuanto a sus propiedades nutritivas y ecolégicas, y sus posibllidades de
procesamiento y comerclallzaclén, segln se ha comprobado, son bastante amplias.

Durante la realizacién de las entrevistas, se pudieron recoger algunos factores que
contribuyen a la pérdida de! conocimiento y costumbre de uso de estos recursos, La principal
razén que expresaron los jévenes entrevistados de su rechazo hacla este tipo de alimentos
fue el no disfrutar de su sabor. Por otro lado, se observé que los alimentos que son
desdefiados por los habltantes mestizos no son mencionados en las entrevistas, puesto que
el consumirdos puede ser mal visto por quien hace la entrevista, Estos factores, a su vez,
influyen en la popularidad del recurso y contribuyen a la pérdida de su uso

Se observé que entre las familias mas involucradas con el medio urbano, como los
matrimonios jovenes en que el hombre trabaja como obrero en algln pueblo, o aquellas que
no realizan labores de monte o campo, el consumo de plantas recolectadas es escaso,
prefiriéndose, en época de escasez, comer Gnicamente salsa de Jitomate o bien, frijoles
acompafiados por tortillas. El motivo expresado de esta conducta, fue el desconocimliento de
los posibles recursos comestibles o el desprecio hacia ellos.

Minnis (1991), menciona que las plantas que requieren preparacién no familiar son
menos preferidas, lo cual se aplica a las famillas jévenes que rehlsan consumir estos recursos
y a las que no tienen conocimiento de los mismos.

Por la diferencia de actividades y pricticas de manejo de recursos, las mujeres y los
hombres campesinos han desarrollado y adquirido distintos conocimientos y pricticas que

involucran los recursos vegetales y animales de su ambiente local. Estos sistemas de
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conocimiento local por género, juegan un papel decisivo en la conservacién in-situ, manejo y
mejéria de los recursos genéticos para la dieta y la agricultura, ya que la decisién en cuanto a
qué y como conservar, depende del conocimiento y la percepcion de lo qué es mas atll a la
comunidad.

El conocimiento tradicional es altamente sofisticado, y se transmite tradicionalmente
por generaciones. A través de la experiencia, la innovacién y experimentacién, se desarrollan
pricticas sustentables para la proteccién de suelos, agua y vegetacién natural, incluyendo la
diversidad biolégica.

En el presente estudio, se observé que el conocimiento especializado de las mujeres
sobre el valor y los usos de especles domesticadas cultivadas y sus variedades, se extiende
hasta las plantas silvestres usadas en tiempos de necesidad (hojas, frutas, semillas, tubérculos
y ralces), o como fuentes de medicina susceptibles de generar ganancias.

Las necesidades bésicas son relativas y varfan con el tiempo y el espacio, lo cual se
hace evidente en periodos en los cuales se experimentan fuertes modificaciones en los
niveles de ingresos de la poblacion. Los medios de comunicacién y su crec<imiento
vertiginoso en las Gltimas décadas conforman otro factor que contribuye a modificar ios
patrones de consume de la poblacién, a través tanto de la publicidad de productos y
servicios, como de la divulgacién de otros modelos de vida, esto se hace particulamente
evidente en el campo, ya que en México, los grupos indigenas sufren el impacto de una
modemidad que ignora el valor de su patrimonio, implidi€éndoles recrear sus culturas,
participar con su Impronta y propiciar mejores estilos de vida. Esto se advierte en los usos y
costumbres alimentarios hoy comunes en los que prevalece un olvido de sus tradiciones, en
lo que se reflere a produccién, transformacién, distribucién y consumo de alimentos, lo que
ha provocado desequilibrios en la naturaleza, en su cultura y en su salud.

En el campo de la desnutricién, gran cantidad de los factores que la originan radica en
el olvido del acervo de conocimientos acerca del potencial alimentario del ecosistemna, de las
estrategias para su uso y regeneracidn, asf coma de la valoracion de sus patrones culinarios
autéctonos. El impacto de la modernidad gue se hace patente por el influjo de los medios,
contribuye a generar expectativas de consumo entre los miembros de las comunidades
rurales que no slempre estan al alcance econémico de la poblacién, y en caso de que lo

estén, no suelen ser las que mejor responden a las necesidades nutricias individuales.
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XI) CONCLUSIONES

En la Repablica Mexicana, aln cuando prevalece el consumo de frijol y maiz, muchos
alimentos tradicionales pierden terreno ante productos industrializados y bebidas gaseosas
dentro de las prioridades alimenticias del grueso de la poblacién en México, sobre todo entre
la de edad joven. Segtin reporta Roldédn et. al (1999) en una investigacion para el Instituto
Nacional de la Nutricién Salvador Zubirin, la dieta mexicana se ha transformado en los
Gltimos 10 afios como consecuencia de la pauperizacién de los ingresos econdmicos de la
poblacién, el proceso de apertura comerdial y las deficienclas gubermamentales para allegar
recursos y productos alimenticios.

En el contexto nacional, Oaxaca es el estado con mayores indices de desnutricidn, con
8.5 habitantes desnutridos de cada 10. Puebla, por su lado, tiene en sus municipios 6 de
cada 10 habitantes con este padecimiento, (Roldan et. al, 1999).

Ambos estados poseen una gran riqueza étnica y biolégica, y sus comunidades rurales
se han visto afectadas por las presiones de crecimiento de los centros urbanos, cambiando
hébitos y modificando costumbres para incorporarse al desarrollo de los mismos, con la
intencién de mejorar su calidad de vida; en muchos casos esto conlleva a ejercer una mayor
Presion sobre sus recursos naturales para generar mejores ingresos y abastecer a un mercado
creciente, principalmente con los productos agropecuarios de mayor demanda. En la regién
del Valle de Tehuacan-Cuicatldn, el monocultivo de maiz, cuyos rendimientos actuales solo
permiten el autoconsumo, y el pastoreo de ganado caprino, son actividades predominantes
en el medio rural, que han detetiorado las condiciones del ecosisterna original, reducliendo la
productividad de los suelos y las posibilidades de regeneracién de los recursos vegetales
locales. Ademas, la aceferada introduccién en la zona de maquilas industriales y de granjas
de aves de corral, ha absorbido a una gran cantidad de jévenes, quienes renuncian a trabajar
en el campo, contribuyendo a la pérdida de tradiciones y a una escasa renovacion de la
fuerza de trabajo e implementacion de técnicas agricolas.

Ctro problema que actualmente se observa en estas comunidades, es la pérdida del
conocimiento tradicional sobre las propiedades de uso de los recursos naturales locales y su
transmision a las nuevas generaciones. Segln las estadisticas a nivel nacional, més del 85%
de la poblacién rural, que significa alrededor de 14 millones de personas, consume por lo
menos una vez cada dos dias, un refresco de cola o un paquete de frituras industrializadas,

{Roldan, 1999). Esta situacién se observa con mucha frecuencia dentro de las familias




|6venes que habitan en el Valle, quienes prefieren consumir productos envasados o cultivos
importados de otras regiones, aunque sea en pocas cantidades, por su bajo poder
adquisitivo, que emplear recursos locales, a los que consideran de “baja categoria”.

Si bien actualmente la investigaci6n etnobotinica ha contribuido al rescate del
conocimiento y las tradiciones basadas en el uso de los recursos, generando bancos
importantes de informacién, es necesario avanzar en la constitucién de equipos
interdisciplinarios propositivos de proyectos de desarrollo integral en el campo, adaptados a
las condiciones particulares de cada lugar, que difundan entre Jas mismas poblaciones rurales,
los resultados de las Investigaciones y construyan, junto con eltas, programas de desarrollo
regional basados en el redescubrimiento y aprovechamiento racional de los recursos tocales,
fomentando su uso, conservacién y mejoramiento por parte de las comunidades campesinas,
creando al mismo tiempo conclencla dentro de los centros urbanos, de la importancia de
revalorizar el potencial de las dreas de vida silvestre

Segln lo establecido en la resolucién adoptada por la Z5ta sesion de la Conferencia de
la FAO, existen los “derechos campesinos™, que se originan de las contribuciones pasadas,
presentes y futuras de los campesinos en la conservacién, mejoramiento y recuperacion del
conocimiente del gemmoplasma vegetal, particulamente aquellos que se encuentran en
centros de origen v mayor diversidad. El propésito de estos recursos es el asegurar
beneficios totales a los campesinos y el apoyo para seguir recibiendo sus contribuciones.
Adn falta avanzar en la construccién de un método para Implementar estos desechos de
manera que se respeten los intereses y las necesidades de otros actores que intervienen en el
proceso de transformacién y abastecimiento de servicios.

El documento generado por la FAQ (1999), indica que:

o Cerca del 75% de la diversidad vegetal se ha perdido desde 1900, ya que los
campesinos, en el &mbito mundial, han dejado de lado las razas y varledades locales,
cambldndolas por variedades genéticas uniformes y con altas cosechas.

¢ Actualmente, 75% de los alimentos mundiales se genera a partir de 12 plantas y cinco
especies animales.

s De las 250 000 - 300 000 especies de plantas conocidas como comestibles, sélo de

150 a 200 se usan por los humanos; y tan sélo tres de ellas —arroz, maiz y trigo-,
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contribuyen con cerca del 60% de las proteinas y calorfas de origen vegetal de la dieta
humana.

¢ Los productos animales proveen el 30% de los requerimientos dietéticos humanos, y el
12% de la poblacién mundial los cubre casl enteramente a partir de productos de

rumiantes.

Ante esta perspectiva, es necesario considerar las propledades de recursos locales, muchas
veces olvidados, en la constitucibn de una alimentacion balanceada e inocua para los
habitantes de la poblacién, que tenga en consideracién el equilibrio entre su valor nutricional
y la proteccién al ambiente. La educacién de la poblacién y el rescate del aprendizaje que en
su conjunto posee scbre las propiedades nutricionales y dietéticas de los alimentos locales,
es [mportante en la constitucién de un programa regional de alimentacién.

La promocién de una estrategia a largo plazo de conservacion, utilizacién, mejora y

manejo de la diversidad de recursos genéticos en €l campo agricola y alimentario, requiere:

o Politicas agricolas equitativas, que provean incentivos para el uso sustentable de los
recursos genéticos, especialmente mediante la conservacion in-situ y vinculos
adecuados con la conservaclén ex — sltu

¢ Legislacién nacional para proteger los recursos alimentarios que se encuenfran en
estatus, garantizar su uso ¥y manejo continuoes por las comunidades locales de gente
indigena o en el medio rural; asegurando la distribucién justa y equitativa que se derive

de su uso.

Es consideracion de la autora, que la investigacién interdisciplinaria futura debera enfocarse a
la produccién de tecnologias que maximicen los beneficios de los recursos naturales
disponibles, protegiendo y rescatando al mismo tiempo aquellos para uso futuro. La
investigacion debe también contemplar las necesidades de la poblacién de escasos recursos
econdmicos que dependen de los productos agricolas y silvestres para subsistir;
particularmente en &reas de bajo potencial, en donde los incrementos en preductividad serin

mds dificiles de lograr, y el manejo de los recursos naturales es mas crftico.




XII} RECOMENDACIONES

s Cuantificar el esfuerzo fisico que implica la recolecciébn de recursos silvestres que se
localizan en partes altas, en relacién con la ganancia econémica generada por cada
producto, ya que es precisamente la gente que los colecta, aquella cuya economia
depende de la venta y el autoconsurmno de los productos de recoleccién.

¢ Evaluar el impacto que tiene la recoleccién de estructuras vegetativas en el crecimiento
de las poblaciones vegetales, principalmente de cacticeas y plantas de lento
crecimiento. Las partes consumidas suelen ser las estructuras vegetativas, ya sean frutos
o flores, lo que seguramente afecta el crecimiento natural de las poblaciones de algunas
especies.

= Los recursos comestibles locales, deben estudiarse cuando menos un ciclo anual y
abarcar el ambiente y la biomasa con un enfoque etnoedifico, etnobotinico y
etnozooldgico.

¢ El andlisis de las propiedades y caracteristicas biol6gicas de las especies vegetales, dard
ple al estudio de las mismas coro potenclales “nuevos cultivos”, ya que en muchos
casos, Jos usos que se les dan dentro del drea son variados y en muchos casos el
caricter alimenticio es mero complemento a sus demds usos.

¢ Realizar andlisis bromatol6gicos para evaluar el contenido nutricional de las plantas
comprendidas en este estudio y demas con valor alimenticio que se encuentran en el
area, pera disefiar dietas balanceadas y programas agricolas.

« Difundir las posibilidades alimenticias de estas plantas y estimular su uso, contribuye a
beneficiar las economias familiares y la conservacién de la biodiversidad al ofrecer
altemativas nutrimentales que no requieren propiamente de cultivo.

« Es importante que los investigadores que trabajen en el futuro con los habltantes de las
localidades dentro del Valle de Tehuacdn-Culcatldn, avancen en la construccién de un
Plan de Manejo de Recursos Naturales conjunto, con el objeto de preservar la
diversidad natural y generar beneficios soclales gue puedan permanecer en el tiempo.

¢ Profundizar en el estudio de las propiedades de uso de cada especie, con espedial
importancia para aquellas a las que pueda darse un valor agragado y ser

comercializadas en espacios externos a los mercados locales.
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Generar conciencla entre los habitantes de las comunidades, acerca de la importancla
del conocimiento que ellos poseen sobre sus recursos, e informar acerca del actual
problema que representan las patentes sobre el genoma, de manera que la
investigacién etnobotanica no represente en el futuro un riesgo para los distintos

grupos humanos del pais.
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ANEXO 1

PROGRAMA DEL PRIMER TALLER DE
COCINA REGIONAL EN EL VALLE DE
TEHUACAN-CUICATLAN




Temporalidad, estadios.

ha cambiando ia
abundancia y la
costumbres de usarlo
y la importancia
cultural. Dibyjar
herramientas.

Calendario estacional

tocar,
Lépices, gomas, sacapuntas
y plumones

Rotafolio con calendarios

30 min.
Plenaria
30 min
Localizacién Distribucion geografica, |Ubicar en la cartografia Mapas de la region
geografica abundancia y forma de | cada especies indicando Papel albanene o
. recoleccion 12 abundancia mantequilla con ros,
cerros, poblados y caminos.
Lépices, gomas y
sacapuntas
Importancia de la Reflexionar sobre la Plenaria Proyector de diapositivas |30 min.
biodiversidad importancia de Fotorama Fotos de paisajes
conservar la Reflexion y analisis con | conservados, deteriorados y
biodiversidad. preguntas abiertas. especies importantes,
Analizar el proceso del
Valle del Tehuacén-
Cuicatlan,
Valor la importancia de
productos regionales vs.
introducidos,
Evaluacion del talier. | Evaluar el taller desde el Preguntas cerradas y Rotafolio de evaluacion 20 min.
punto de vista de los abiertas. con preguntas,
Campesinos. Tarjetas de colores con
caritas.
Clausura, 10 min.




ANEXO 1

Taller para el primer concurso de cocina reglonal

linauguracion 10 min.
Presentacion Romper el hielo y Busca tu pareja. Pares de tarjetas con 40 rnin.
conocer a los Se reparten las tarjetas | dibujos de especies
participantes y sus entre los participantes, | comestibles de la region.
perfiles. se les pide que se paren | Tarjetas de colores para
y busquen a la persona | gafetes,
que tiene un dibujo igual |Masking
al de ellos, cuando se Rotafolio con preguntas
encuentran se pregunta: | Papel rotafolic
nombre, de donde Plumones
vienen, a que se dedican,
cual es su receta y por
qué estén ahi. Pasan y
cada uno presenta a su
pareja
Temario Presentar la dinimica de |Plenariay Rotafolio con temario 10 min.
trabajo y consensarla, retroalimentacidn.
Identificar especies | Identificar especies Trabajo en equipo. Dibujos de especies 5 min.
comestibles y sus comestibles y los Se les pide que escojan | Tarjetas con los nombres de { nombres,
caracteristicas diferentes nombres con | las tarjetas con las sps y | sps. sin dibujo 30 min.
los que se les conoce. pongan nombres nuevos. | Tarjetas en blanco
Atributos especificos de | Llenar el cuadro. Rotafolios con cuadros:
use, parte utilizada Presentar en plenaria dibujo, nombres, parte que
con retroalimentacion utilizan y caracteristicas
los nombres y dibujos. | Plumones
Verificar que no se Masking
repitan y continuar
lienando el cuadro
Escriban la historia:
Historia de uso e desde cuando se usa, Hojas blancas
importancia cultural. como se obtiene, cdbmo | Rotafolio con los puntosa |30 min




ANEXO 2

RECETARIO




PARTICIPARON EN SU FORMULACION LAS SENORAS:

Rufina Duarte {Sn. Gabriel Chilac)

Martha Valerio Duarte (Sn. Gabriel Chilac)

Aida Alfaro Amado(Coxcatlan)

Alejandra Amado Osario(Coxcatlan)

Rosario Cruz de Luna (Tehuacin)

Modesta Miranda Lucas {Zapotitlan)

Silvina Alejandra Abraham (Nativitas)

Marisa Alejandra Castillo {Nativitas)

Guadalupe Romero Ramos (Nativitas)

Angela Romero Ramos

Rosalba Melqulades Martinez (Nativitas)

Lorenza Chavarrfa Alejandro (Nativitas)

Ma. Silvina Salomé (Altepexi)

Alejandra Tobén Pérez (Tehuacan}

Julia Muidz de Otlivares (Tehuacan)

Ma. Victoria Salazar Mora (Tehuacén)

Soledad Hemnéandez (Zinacatetepec)

Graclela Valerio Vicente (Zinacatepec)

Llizabeth Taboada {Sn. Juan Bautista Cuicatlan)
Teofila Taboada Ortiz (Sn. Juan Bautista Cuicatldn}
Angélica Carrasco Garcfa (Sn. Juan Bautista Cuicatlan)
Gudelia Davila Rodriguez (Sn. Juan Bautista Cuicatian}
Fidelia Velasco Tejada (Sn. Juan Bautista Cuicatian}
Elia Palaclos (Sn. Juan Bautista Cuicatlan)

Antonia D4vila Carrera {Sn. Juan Bautista Cuicatlan)
Natatia Carrera {Sn. Juan Bautista Cuicatlan}
Francisca Gamica Perez (Sn. Juan Bautista Cuicatian)

Y LOS SENORES:

Manuel Barragén (Zapotitlan)
Antonio Jimenez (Sn. Juan Bautista Cuicatian)




ETECHAS

TESMOLE DE TETECHAS

Ingredientes

1 Kg de tetechas

¥: cuarto de chile costefio
5 jltomates

3 hojas de aguacate
cllantro al gusto

Modo de preparacion

Se ponen a hervir las tetechas, hasta que estén suaves. El jitomate se muele junto con el chile
y se acitrona en una cazuela, luego se agregan las tetechas ya cocidas, las hojas de aguacate
y €l cilantro picado. Se deja hervir por espacio de 10 minutos y se sirve.

SALSA DE SEMILLA DE TETECHA

Ingredientes
¢ Semilla de tetecha
* Hoja de aguacate
» Chile costefio o serranito

Modo de preparacién
La semilla de tetecha se obtiene dejando madurar al sol las tetechas, hasta que estas
naturalmente se quiebren. La pulpa se remueve con cuidado.

Se tuesta la semilla de tetecha y se muele con un poco de agua con sal, hoja de
aguacate y el chile (si se desea también jitomate) igualmente tostado.

TETECHAS A LA VINAGRETA

Ingredientes
¢ Tetechas
s Vinagre
s Cebolia
+  Ajos
s Laurel
¢  Tomillo
*»  Orégano

¢ Agua hervida

Modo de preparacién

Se hierven las tetechas con sal, se escurten, enjuagan y se colocan en un frasco con Y% de
agua y el resto de vinagr, cebolla rebanada, ajos pelados y las hojas de condimentos.. 5i se
desea se pueden agregar otras verduras o, €n su defecto cacayas.




TEMPESOUISTLES

TEMPESQUISTLES CON HUEVO O SIERRA

Ingredientes (al gusto)
¢ Tempesquistles
s Jitormate
s Huevo o sierra
¢ Canela ajo
s Cebolla
Modo de preparacién

Se pica el jitomate junto con el ajo, la cebolla y un poco de canela, se muele, fiie y sazona,
agregindose un poco de agua.

Aparte, se hierve el tempesquistle, se deshuesa y parte en mitades. Se frie junto con un
huevo y agrega al jitomate, dejandose hervir unos minutos.

O bilen:

Se hierve la sierra en el jitomate hasta estar bien cocida y posteriormente se agregan los

tempesquistles,

MOLE DE CAMARON CON TEMPESQUISTLE

Ingredientes

Camarén molildo
Huevo

Harina

Manteca

Chile ancho miahuateco
ajonjoli

clavo

canela

ajo

cebolla
tempesquistles

+ 8 & & = % = ¥ 8 & @

Modo de preparacion
Se bate el huevo a punto de turtén y se revuelve con el camarén, para posteriomnente hacer
tortitas y freirlas en manteca.

Se tuesta el chile ancho junto con el ajonjoli, un diente de ajo y se muele después con
la cebolia y la canela, esto se frfe y se agregan las tortitas.

Se cuece el tempesquistle, se parte y deshuesa, agregandole un poco de sal. Se agrega
a la salsa poco antes que las tortitas. Una vez incorporado todo se deja cocinar de 10-15
minutos. Este guisado es picoso.




TORTAS DE TEMPESQUISTLES

Ingredientes

» [ taza de tempesquistles cocidos
& 4 huevos

» 2 cucharaditas de harina

¢ chiles verdes al gusto

Modo de preparacion
Se deshuesan y parten en mitades los tempesguisties. Se baten los huevos a punto de turrén
para capear, se les agrega sal y la harina. Los tempesquistles, junto con los chiles picados se
revuelven en el huevo y se frien en porciones de una cucharada sopera (de preferencia en
manteca), hasta que las tortitas esten bien doradas.

Se pueden servir en caldillo de jitomate o secas con ensalada.

TOMATLACUALE

Ingredientes
¢ 1 kg dejitomate
¢ 8 dientes de ajo
¢ 1% cebolla mediana

* 8 chiles semanitos ¢ verdes

¢ 8 clavos de mole

¢ tempesquisties al gusto
Modo de preparacion

Se quitan las semillas al jitornate y se pica junto con el ajo, la ceballa y el chile. Se sancochan
en un sartén con rmanteca muy caliente, agregando hasta el final el jitomate ya molido vy

dejandose unos minutos para que se incorpore.
Aparte, se hierven los tempesquistles y, de preferencla, se deshuesan. Cuando ya estén

listas ambas partes, se incorpora.
Sl se desea, se pueden agregar al final camarones lavados y se deja hervir de 10 a 15

minutos maés.




AHIOSHTLACUALE

Ingredientes
¢ Frijo! blanco
* Semilla de calabaza
e Hierba santa
s Masa
¢ Chiles verdes

Modo de preparacién
Se cuece el frijol blanco. Aparte se muele la semilla de calabaza (puede comprarse ya molida)
¥ se disuelve en media taza de agua. Los chiles verdes se tuestan y muelen.

La masa se pone a remojar hasta que adquiera un aspecto y consistencia de atole,
agregandose a la olla con los frijoles cocidos, junto con el chile, [a hierba santa y la semilla de
calabaza colada. Se sazona al gusto y deja hervir 5 minutos mias. El plato se sirve con un
huevo cocide o un trozo de pescado. Suele comerse junto con el tomatlacuale.

TAMALES DE HUESO DE TILIAPO

Ingredientes

1 It de hueso de tillapo
hierba santa al gusto
hoja de zacate verde

3 kg de masa

chiltepe al gusto
jitomate

Modlo de preparacion

£l hueso del tiliapo debe de cocerse durante varias horas {puede ser en distintos dias), hasta
que esté relativamente suave, para quitar el sabor amargo. Posteriormente se enjuagan y
machacan para extraer el “corazén” del mismo. Se muele junto con hojas de hierba santa.
Aparte, se tuesta el chiltepe y se muele con un jitomate y un poco de agua. Todo se mezcla
con la masa de malz y se unta en cada hoja de zacate una pequefia cantidad. Se cuecen al
vapor durante una hora y media.




HOJAS COMESTIBLES

Ingredientes
« 15 hojas de chaya
+ 2 limones
* azucar al gusto

Modo de Preparacion
Las hojas de chaya se lavan y desinfectan. Se licGan con los limones partidos en cuatro con
todo y céscara. Se cuela y se endulza al gusto. De preferencia agréguese hielo.

CALDO DE HALACHES

Ingredientes (todos son al gusto)
Hojas de halache o pata de gallo
Hoja de chaya

Hoja de maiva

Pipicha

Ajo

Cebolla

Calabacitas

Chile verde

Modo de Preparacion
Se hierven las calabazas hasta estar tlernas.

Se cortan, lavan y desinfectan los halaches, hoja de malva y pipicha. Se ponen a hervir
con la cebolla y el ajo (la cebolla de preferencia rebanada).

El chile puede agregarse lavado. tostado y molido, o simplemente picado en
rebanadas, Se incorpora ya que hirvieron las hojas, junto con las de chaya. Se agregan las
calabacitas, se sazona y deja hervir unos 5 minutos més.

SOPA DE MALVA

Ingredientes
+ 1 manojo de maiva
* 1 manojo de flor de calabaza
¢ 1/3 de cebolla
+ 3 dientes de ajo
» 3 jitomates
* | It de caido de pollo
* epazote
Modo de Preparacién

La malva y fores de calabaza se lavan y desinfectan.

El jitomate se muele junto con la cebolla y el ajo, esto se cuela, se file y sazona.
Después se agrega el caldo, sal al gusto y el epazote. Se deja unos 5 minutos y se agregan
las hojas y las flores, dejandose hervir durante 10 minutos.




TESMOLE VERDE DE AMARANTO CON NOPALES

Ingredientes
« 10 nopales
* 1 manojo de hojas de amaranto
+« 1 manojo de cllantro
s 1| taza de harina de amaranto (0 maicena 2 cucharada)
¢ 5 chiles huachinango
¢ 2 ramas de epazote
e bilcarbonato
¢ 1 kg de tomate
Modo de Preparacién

En una olla se frien las hojas de amaranto junto con la cebolla, el cilantro y €i chile picado. Se
agrega el jitomate previamente hervido y molido con ajo y cebolla, dejindose sazonar hasta

estar cast seco.
Se hierven los nopales con una pizca de bicarbonato y sal.
Se agrega a las hojas de amaranto la taza de harina o la maicena previamente disueltas

en agua frfa. Se mezcla también la pimienta, los nopales, los chiles molidos y agua al gusto.
Al romper el hervor se agrega el cilantro molido en agua y se deja un rato.

HOJAS DE AMARANTOQ CON VERDOLAGAS

Ingredientes
+ 1 manojo de hojas de amaranto
¢ 1 manojo de verdolagas
e 1 cebolla chica finamente picada
s 5 chiles verdes finamente picados
e | diente de ajo

Modo de Preparacion

Se cuecen al vapor las verdolagas con el ajo.
Se acitrona la cebolla y se agregan las hojas, los chiles y sal al gusto, dejdndose sazonar.

Se Incomoran las verdolagas y se deja hervir por 5-10 minutos.




CACAYAS

Ingredientes (al gusto segiin la cantidad de cacayas)

CACAYAS

s Chile costeio

s Cacayas

+ Jitomate

* Ajo

s (Clavos

¢ Hojas de laurel
Modo de Preparacicn

Se tuesta el chile costefio, desvendndose o no segn el gusto. Se muele con jitomate
tostado, €l diente de ajo, uno o dos clavos y el laurel, agregando un poco de agua. Se frie y

sazona.
Aparte se hierven las cacayas hasta estar tiernas y se enjuagan. Se incorpora todo y deja

hervir durante unos minutos.
PALMITOS, CACAYAS O MATZITZES AL NOPAL

Ingredientes

1 nopal grande (aprox. 30cm ya maduro)

%2 kg de palmitos, cacayas o matzitzes, segin el gusto
10 chiles verdes picados

1 cebolla picada

Modo de Preparacion

Se corta el extremo del nopal y se le saca el corazén cuidadosamente, hasta quedar como
una especie de bolsa. Los palmitos, cacayas o matzitzes se lavan y se pican, poniéndoles sal
al gusto, se revuetven y se rellena el nopal con ellos. El nopal se cierra con hilo o con palillos
y se pone a cocer a |as brazas por aproximadamente una hora. 5e come con salsa de guaje o
de chiltepe, en tacos.

CACAYAS

Ingredientes
o (Cacayas
+ Manteca
¢ (lara de huevo
s Chile setrano

Modo de Preparacién
Se hierven las cacayas con un poco de sal hasta estar tiemas. 5e enjuagan y exprimen. Se

sofffen en manteca, se capean con huevo en forma de tortitas y se frien.
Para la salsa se tuesta y desvena el chile serrano; se muele con diente de ajo y se frie.

Se pueden incorporar o comer en tacos por separado.




PITAHAY

TESMOLE DE GUIA DE PITAHAYA

Ingredientes
+« Guia tierna de pitahaya
¢ Chile costefio
s Jitomate

e Clavo
o Hoja de laurel
e ajo
Modo de Preparacién

Se tuesta y muele el jitomate con un poco de agua y el clavo, al igual que el chile costefio. El
jitomate se fife y sazona, agregéndole un diente de ajo.

Aparte, se hierve la guia hasta estar tiema. Se incorpora todo, agregando agua al gusto
y se deja hervir un rato.

FLOR DE PITAHAYA VIEJA

Ingredientes
+ Fior de pitahaya tiema
¢« Ajo

+ Epazotejitomate
¢ Chiles verdes

Modo de Preparacion

Se hierve la flor con sal, ajo y epazote. Aparte se tuesta jitomate y [os chiles, se muelen, frien
y se agregan al caldo. Se deja hervir un rato, se agregan las flores rebanadas y se cocina
durante 5-10 minutos maés.




CRUCETA © NOPAL DE CRUZ

NOPAL DE CRUZ CON CAMARON

Ingredientes
= Nopal de cruz al gusto

* Chile costefio
¢ Jitomate
e Camarén
¢ Epazote
e Ajo
Modo de Preparacion

Se quitan las espinas al nopal y se tuesta ligeramente para quitar la piel de encima. Se parte
en rebanadas y se hierve

Aparte se hace una salsa moliendo el chile costefio con el ajo y el jitomate, se fife y
sazona. Se incorporan los nopales, el camardn y el eparote, dejandose hervir unos cuantos
minutos.

TESMOLE DE NOPAL DE CRLIZ

Ingredientes

* Nopalde cruz

e Papas

¢ Chile costefio

¢ Ajoy cebolia
Modo de Preparacién

Se tuesta el chiltepe, «f jitomate y el chile costefio, se muelen junto con el ajo y se frien. Se
agregan laspapas. Aparte se cuece el nopal hasta que suelte toda |la baba y posteriormente se
incorpora y sazona al gusto.

NOPALES CON TEMPESQUISTLES

Ingredientes
* 1 It de tempesquistles
» % kilo de nopales {puede usarse cruceta o nommal)
« 1 kg de Jitomate
+ 6 chiles costefios secos
s Vs de cebolla
= ajoal gusto
Modo de Preparacion
Se hierven los tempesquistles y posteriomnente se deshuesan, partiéndolos en mitades.
Se rebanan en cuadritos los nopales, cociéndose con una pizca de bicarbonato y sal.
El jitomate se muele con el ajo, cebolla, cominos, canela, clavo y comino, se fife y
sazona, agregando un poco de agua; posteriormente se agregan los nopales y los
tempesquistles, dejadndose hervir 10 minutos.




PPICHA

GUISADO DE FLOR DE CALABAZA CON PIPICHA

Ingredientes

s Chiles' verdes

* Cebolla

¢ Manteca

* Pipicha

* Flor de calabaza
Modo de Preparacion

Se pica el chile verde y la cebolla. Se frien en manteca junto con la flor de calabazaafar se
prepara una salsa con tomate y chiltepe asados molidos con ajo y hoja de aguacate.

GUISADO DE CALABAZA CON PIPICHA

Ingredientes
+ 1 manojo de pipicha

» B calabazas picadas

s 4 jitomates

s cebolla al gusto

¢ chile huachinange al gusto
Modo de Preparacién

Se acitrona el ajo, la cebolla y €l jitomate picado; se agregan las calabacitas lavadas y
plcadas, moviendo bien. Después se agregan los chiles cortados en rajas y hojas de pipicha al
gusto. Cuando todo esta ya acitronado, se agrega agua y se deja cocer.




TUNAS
MERMELADA DE JIOTILLA

Ingredientes
¢ 20 tunas jiotillas
s 2 pilondiilos rallados
* 1 tazade agua
Modo de Preparacion

Las tunas se pelan, lictan y cuefan. Aparte, el piloncillo se pone al fuego, junto con la taza de
agua; al hervir se agrega la tuna, moviéndose constantemente hasta que tome un punto
espeso. Se deja enfriar y se vierte en un recipiente de vidiro petfectamente lavado.

SALSA DE SEMILLA DE CARDON

Ingrediientes
* Semilla de tuna de cardén
* Ajo
+ jitomate
Chiltepe

* Hoja de aguacate
* Caldo de cerdo

Modo de Preparadion

La semilla de la tuna del cardén se obtiene hirviendo la pulpa en un poco de agua hasta que
se liberen las semilllas, éstas se cuelan y s& ponen a secar al sol.

Para la salsa: se tuestan las semillas, los chiles y un jitomnate. Se muelen junto con el ajo
y lahoja de aguacate, Se frfe y puede comerse como salsa de uso o agregérsele caldo de
cerdo y verduras al gusto.

NOCHOCLE

Al agua con la pulpa restante de donde se extrajo la semilla, se le agrega tepache fuerte y
azucar ¢ piloncillo rallado al gusto, se deja reposar toda la noche. Esta es una beblda
alcohdlica muy refrescante y se puede tomar acompanando el guisado de semilla de cardén.

LICOR DE GARAMBLUILLO

Ingredientes

* [ litro de garambullo
+ 2 litro de almibar
e« 3 litro de aguardiente de cafia

Modo de Preparacion
Se hierve el garambullo ¥ se machaca un poco hasta que la mayor parte de la pulpa quede
expuesta. Después se cuela y agrega el almibar, se deja enfriar, Se agrega el aguardiente y se
envasa, dejandose un mes en oscuridad para que adquiera un buen sabor.

Al momento de tomarse, se desechan los garambullos.




GUAJES

CODITOS DE BARBACOA EN SALSA DE GUAJE

Ingredientes
s Chile costefio
¢ Almendra de guaje maclzo
* Hoja de aguacate
* Cilantro
¢  Tomate
Modo de Preparacién

Se tuesta y, si se desea, desvena el chile costefio. Se muele en un poco de agua junto con el
jitomate, la aimendra de guaje, hoja de aguacate y cilantro.

Aparte, se cuecen los coditos en agua (o caldo si se prefiere). Al hervir se agrega la
salsa y se deja en el fuego durante 10-15 minutos.

SALSA DE GUAJES CON HUEVO

Ingredientes

¢  Guaje rojo maduro
» Tomate de ciscara
s  Huevo

Modo de Preparacién
La almendra del guaje se pone a hervir junto con el tomate, posteriormente se muele. Se fiie
el huevo y se agrega a la salsa

POCHOCUIL EN TESMOLE

Ingredientes

s Pochoculiles vivos o frescos
s (Chile serrano

* Ajo

e Sal zapoteca

* Hoja de aguacate

Modo de Preparacién
Se agregan los pochocuiles a un litro de agua hirviende con un poco de sal.

Se tuesta el chile serrano y se muele en molcajete con ajo. Se agrega al agua después
que los pochocuiles. Se tuesta un poco de hoja de aguacate, se muele se espolvorea el
guiso,




fLOR

L

FLOR DE SAVILA

Ingredientes
= Flor de savila
s Ajoycebolla
* Huevos
Modo de Preparacién

Se hlerve la flor. Se sofrfen el ajo y la cebolla y posterionmente 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
acompafiindolo con una salsa de chiltepe,

FLOR DE PIPE

Ingredientes
¢ Flor de pipe
s Huevo
¢ Cebolla
Modo de Preparacion

La flor de pipe puede prepararse de dos formas: puede freirse con cebolla y revolverse con
huevo o bien puede hacerse en tortitas, capedndose con el huevo a punto de turrén.
También puede cocersecon sal y agregarse a los frijoles refritos, comiéndose con una

salsa de chiltepe.
0TS

CHILE CALDCO

Ingredientes
s 2 kilos de came de res (hueso surtido)

s 4 kilo de carne de puerco {(surtido}
s ‘% kilo de jitornate

* 1 cebolla
s | adjo
* 1 kilo de ejotes
+ 12 chiles cuicatecos: colorado amarille y negro
+ 1 manojo chico de cllantto
¢ ¥ kilo de frijol mayesu
¢ 1 calabaza
Modo de Preparacién

Se cuecen las dos cames por separado y las verduras. Posteriormente se incorpora todo y se
deja al fuego durante 15 minutos. Se sirve con una pieza de cada ingrediente.




ANGU EN CALDO

Ingredientes
e ' kilo de angt
* 2 dientes de ajo
¢+ 1 cebolla chica
+« | rama de epazote

Modo de Preparacién

Se corta el ang( en rodajas y se pone acocer junto con la cebolla rebanada en un litro de
agua, agregando el epazote y la sal. Cuando esté tiemo se retira de la lumbre. Se puede
agregar queso en trozos y chile.

FRIJOL CON SEMILLA DE ALGODON

Ingredientes

s 1 kilo de frijol ayocote

¢ 14 litro de semilla de algodén

= chiltepe al gusto

» pipicha al gusto

s semilla molida de calabaza {pepita verde}

Modo de Preparacion

Se pela la semilla de algodén (se le quita todo &l algeddn que la rodea), se tuesta y se muele
en el molino (o se machaca muy finamente). Junto con el chiltepe, y la semilla de calabaza
molida, disuelta en agua y exprmida, se agrega a los frijoles en su cocimiento. Cuando
suelten el primer hervor, se agregan las hojas de pipicha y se cocinan como de costumbre.

JICAMA DEL POCHOTE
La raiz del pochote, es dedir su jicama, &s muy fresca si se corta en las partes tiemas,
cuidando no afectar al &drbol demaslado, y se come con limén, sal y chile piquin

espolvareadao.
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