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RESUMEN

La Geografia gastronbmica de México muestra las

rafces de la alimentacidn indigena. En 1o que fue e
<,

Andhuac, el Mayab, la Hueasteca, 1a Mixteca, 1la fierra

Tarasca, Ya Totonaca, la Zapoteca, etc.

Se tiene e! sello de incitantes viandas, con el
picante chije, Tas mil hierbas oclorocsas y el sabor agradable

de las pepitas de calabaza.

De su centrg de origen, las wespecies vegetales se
dispersaron & otras regiones, adaptandose a diversas
condiciones de suela, de Tiuvia, de altitud, de intensidad

luminica a otros factores.

Esa dispersidn ocurrid en la forma natural, mediante
el viento gue arrastraba las semillas, ¥y por medio de
Yos animales, que Tas lilevaban adheridas & su cuerpo

¢ que 1as ingerian y las transportaban a grandes distancias.

Cuandec el hombre inventd la agricultura, hace aproxina-
damente unos 8000 afos A. de C., 1legd a su fin el sistema
biocldgica, basado en Ta supervivencia de! mis fuerte.
El hombre aprendid a cultivar las plantas ¥ domesticar
g los animales e hizo posible que comenzaraz la organizacidn

de 1z sociedad cen la divisién del trabajo y que surgiera
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ia oportunidad de planear para el futuro.

Las plantas alimenticias fuercn descubiertas, seleccio-
nadas ¥ cultivadas por primera vez, en forma independiente,
tanto en el Viejo Mundo como en el Continente Americanc.
También comenzd el intercambic de plantas que, por diversas
razones, pero siempre en funcidn de su utilidad, eran
Tlevadas de una regidén a otra. De esta forma tas plantas
alimenticias también se dispersaron lentamente, fuera
de su centrg de origen, mediante la intervencidn del

hombre.

También, Méxicao contribuye significativamente en
ese  intercambie. ET germoplasmaz de 1os maices nativos
mexitanos ahafa forman parte de Tos bancos genéticos
de wvarias instituciones de Jinvestigaciones en el mundo
y un buen nimero de Tas wvariedades de trige, desarrolladas
en los campos agricolas experimentales de MExico, ocupan
en la actualidad varios millanes de hectéreés de cultive

en diversas paises.

E1 hombre ha aprendide a 'manipu]ar el potencial
genético de las plantas y Tos animales por medic de hibrida-
ciones y mutaciones inducidas. Como el resultado de estas
acciones, en ta actuatidad el hombre dispone de plantas
mas adecuadas y mas utiles, en comparacidén con aqguellas

que encontrd en la naturaleza.



1. [INTRODYCCION

Los eurgpeos que desembarcan en el Nuevo Mundo y
igs c¢ranistas de las Indias Occidentales, dan & conocer
en 81 Antiguo Continente 1a rigueza inigualable de 1a

flora mexicana.

Desde que Coldn pone pie en las Bahamas {72 de octubre
de 1492) y toce las Antillas, qﬁeda destumbrado ante
tanta belieza. Sorprendido, retata %o siguiente: ™...las
muchas hierbas y muchos 3arbeles que valen mucho en Espafa
para tintas y para medicinas ¥ especieria, mas yo0 no

H

Yas conozco, de que llevo gran pena..." por lo que iba
diciendo a los hombres que llevaba en su compaiiia, "que
para hacer relacidn & los reyes de las cosas que vefian
no bastarian mil lenguas a referirlo, ni mano para escribir,
que le parecia gue estaba encantado” y por elio se permitid
indicarles “que placerd a Dios que vuestras altezas enviaran

acd o vengarn muches hombres doctes, y dirdn despuds 1a

yerdad de todo".

Lortés, en carta del 30 de octubre de 1520, dirigida
a Carlos V de Alemania vy I de Espafia, refiriéndose a Ta Gran
Tenochtitian, expresa: "Hay calle de caza donde venden

todos 1os tinajes de aves que hay en la Tierra, asi como



gallinas, perdfces, codornices, lavancoas, dorales, zarcetas,
tﬁrtolas,'palomas, pajaritos de canuela, papagayos, bdharos,
dguilas, halcones, gavilanes y cernicalos; y de algunas
de estas aves de rapifia, venden los cueros con sus plumas

y tahezas y pico y ufas.

Yenden conejos, liebres, venados y perros pequefos,
que crian para comer castrados. Hay calle de herbolarios,
donde hay todas las raices y hierbas medicinales gque
en la tierra se hallan. Hay casas como de boticarios
donde se venden las medicinas hechas, asi potables como
unglientos y emplastos. Hay casas como de barberos, donde
tavan y rapan las cabezas. Hay hombres como los gque 1laman
en Castilla ‘“ganapanes", para traer cargas. Hay mucha
leftia, carbdn, braseros de barro y esteras de muchas maneras
para camés, y otras mds delgadas para asiento y esterar
salas y vrecidmaras. Hay todas las wmaneras de verduras
que se hallan, especialmente cebollas, puerros, ajos,
mastuerzo, berros, borrajas, acederas y cardos ¥y tagarninas.
Hay frutas de muchas maneras, en Tlas gue Hhay cerezas

;y ciruelas, gque son semejables a las de Espafa. Venden
miel de abejas y cera, y miel de cafias de maiz, que son
tan melosas y dulces como Tas de azicar, y miel de otras
piantas que llaman en las otras islas maguey, que es
mucho wmejor gque arrope, y de estas plantas hacen azdcar
y vino, que asimismo venden. Venden loza de gran manera

muy buena, venden muchas vasijas de tinajas grandes ¥y




pequefias, jarros, wollas, ladrillos y otras infinitas
maneras de vasijas, tedas de singular barro, todas o

las més vidriadas y pintadas.

¥enden mucho maiz em grano y en pan, lo cual hace
mucha ventaja, asi en el granc como en el sabor, a todo
lo de Tas oatras islas y tierra firme. Venden pasteles
de aves y empanhadas de pescados. Venden muche pescado,
fresco ¥y salado, crude y guisade. Venden huevos de gallinas
y de @&nsares, y de todas las otras aves que he dicho,
en gran cantidad; venden tortillas de huevos hechas.
Finalmente, que en los dichos mercades se venden todas
cuantas cosas se hallan en toda la tierra, que ademds
de las que he dicho, son tantas y de tantas calidades,
que por la proitjidad y por mo me ocurrir tantas a la
memoria, y ailn por no saber poner los nombres, no las

expreso.

1.1 Importancia y Justificacidn

México es el cuario pais a nivel mundial con mayor
diversidad en flora y fauna. En su territorio se pueden
observar todos los tipos de biomas que se han descrito

y especies altamente endémicas.

Se estima que en npuestro pals existen entre 5,000

y 7,000 especies Otiles, un alto porcentaje de ellas



comestibles, . lc que refleja un amplio espectro de recursos

fitogenéticos disponibies.

Los recurscs fitogenéticos estdn siendo estudiados,
invalucrando Qiferentes disciplinass sin embarge, en
muy pocus cascé estas investigaciones integran a varias
de e]iasf En el presente trabajo se plantea la importancia
de impulisar investigaciones interdisciplinarias que provean
informacidn bé&sica necesaria para el entendimiento integral
de la biologia de diversos taxa considerados comp recursos

fitogenéticos potenciales para nuestro pais.

1.2 Objetivos

- Dar a conocer a 1os alumnos, maestros y sociedad,
en general, las caracteristicas mas resaltables
gue nos indican Ta cualidad de cultive de especies-

vegetales tradicionaies.

- Aportacidn de 1a Botadnica, ctlasificacidn, composi-
cidn, bramatologia y descripcidn; asi como sus

nombres de las especies altamente cultivables.

- Interesar a la sociedad, en general, sobre 1a
evaluacién, transformacidon y ecclogia, asi como
sistemas de explotacidn de especies, gque a través

del tiempo han sido domesticadas.



- Apoyo bibliogrifico para maestros y estudiantes
de la rama de la Agronomia, en el drea ecolbgica,

fisioldgica, botdnica y administrativa.

1.3 Hipotesis

A mavor conocimiento de la evaluacidn de los cultivas
de especies tradicionales, mayor comprensidn de la problemé-

tica gque los aqueja.

A mayor conocimiento de ta probiemdtica de produccién,
plagas, enfermedades, sistemas de explotacién, fertilizan-
tes, malas hierbas, etc, mayor capacidad de alternativas

de solucidn.

A mayor conocimiento de los sistemas de explotacidn
de estas especies vegetales, mayor posibilidad de explota-
cidén, transformacidn, agroindustrializacidn ¥y mercadeo,

tendremos de estos cultivos.



2. METODOLOGIA

Investigacidn documentatl, basada en 1a reyisign
bibliogrifica de cada uno de los cultivos mencionados,
haciendo fichas botanicas con la descripcidn de las partes
principales de la planta, como: rafz, talle, hoja, flor,
fruto y -semilla:; asi como wuna clasificacidn genética
y especifica.

Se efectud la seleccién del material investigade
'y se procedid a la elaboracidén de este trabajo, con Tos
datos mis representativos de las especies vegetales tradicig

nales.



3. REVISION DL LITERATURA

La técnica de los antiguos mexicancs fue lentamente
elaborada en el campo de la investigacidn, en la ensefanza
de Tos templos, en los ¢olegios de los tlamacazque; apren-
dian Yas cualidades de Tas plantas y buscaban la virtud
de sus propiedades alimenticias, medicinales, ornamentales
¢ toxicas. Enmcontraron la relacién entre la vida vegetal
y el medic terrestre; el habitat de las plantas: Ahuacatlin,
zona poblada de aguacates. Tentan en la pintura el recurso
de Ta fotografia; el grabade, natural o figurative, simbéii-
co o convencional, y aiin fonétice, trazaba perfectamente
el retrato de cada planta. Bibuje y coloridos obedecian

a leyes fijas.

ta botdnice habifa ya puesto las bases de su clasifica-
cidén: xihuitl significa planta herbicea; coaxiﬁuit1,

hierba de ta vibora.

Cudhuitl expresa vegetal arbdreo; wlcudhuitl, &rbol
del caucho; papalecudhuiti, drbel de 1as mariposas. Xdochitl,
a2 las plantas florales; coatzontecoxdchitl, flor de cabeza
de vibora; nopalxechicuetzaltica, fler de ngpal, .con
el aspecto de llamas. Patli, denominacidn genérica para

las plantas medicinales; ocoquilitl, hierba comestibie,



Kdcotl, p]ant.as de fruto de sabar &cida; texdcotl, tejocote.
Dentro 'del grupoc de las calabazas, ayotli, ayotzin o
calabacilla; chichicayot}i o calabaza amarga; tlalayatli
o calabaza silvestre; tzilacayotli, etc. "Can su lengua
sintética, tan rica de palabras y de formas, tran variada
en sus combinaciones, estaban capacitados para dar a
tas plantas los nombres gpue expresaban los puntos salientes
de su prganizacidn, resumiendo sSus principales caracteres,
indicando sus aplicaciones médicas y econdmicas. Designaban
también por denominaciones distintas la forma y el aspecto
de Ja planta, tas condiciones del terreno prod&ctos;
ta naturaleza, consistencia y direcciﬁn del tallgo, forma
y otras cualidades de las hojas; la descripcidn de 1a
flor, hasta los menores detalles; tepehoilacapitzxdchiti:
planta ornamental {xdchitl), de terrenc mentafiose {tépetl),
de tallo nudoso como el rosal {dcatl), rastrero {hoil},
que se yergue (pitzaua); algunas de 1as dengminaciones
han pasado a ta nomenclatura mederna por una simple traduc-
cign: oceloxdchitl o flor del tigre {Tigridia); maxpalxochi-

quihuitl o drbol de manitas {Chiranthodendron}, etc.

A fines del sigle XVIII, el ilustre jesuita Francisco
J. Clavijero, después de la expu]sién. de la HNueva Espafia
de la Compahia de Jesids (31767) ordenada por Carlos 1III,
publicé en Italia la "Historia Antigua de México". Haciendo
referencia a las plantas mexicanas, indica: “...Par abundan-~

te y rico gue sea el reino mineral en el territorioc mexica-



no, el vegetal es mucho wmas fecundo y variado. E1 célebre
Doctor Hernindez, a quien se puede dar el nombre de Plinio
de México, describe en su Historia Natural cerca de mi?
¥ doscientos plantas propias de aqguella tierra; pero
su descripcidn comprende s8lo las medicinales, y, por
consiguiente, sdolo abraza una parte, aunque muy considera-
ble, de los hienes gque ha derramado alli la prédiga naturale
za en beneficio de les mortales. De las plantas medicinales
diremocs algo, cuande tratemos de las medicinas mexicanas.
Con respecto a las otras clases de vegetales, hay algunas
apreciables por sus flores, otros por sus frutos, otros
por sus hojas, otros por sus raices, otros por su tallo
o por su madera; otros, en fin, por su goma, aceite,
resina o jugo. Entre Tlas infinitas flores que hermosean
lTos prados y adornanm los Jjardines de México, hay muchas
notables por la singular belleza de los <colores, otras
por la suavidad de su fragancia, otras por lo extraordinario

de su forma...".

"Las frutas indudablemente indigenas de aquel pais,
son: las ananas, que por parecerse en la forma exterior
a ta pina, fue Ilamada as? por los espaﬁolles; el mamey,
la chirimoya, 12 anona, lia cabeza de negro, el zapote
negro, &1 «chicozapote, el zapote blanco, el amarillo,
el de Santo Domingo, el aguacate, la guayaba, el capulino,
1a guaya o cuajinicuil, la pitaya, la papaya, la guanabana,

la nuez encarcelada, Tas c¢iruelas, los pifiones, los datiles,
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el chayqte, el tilapo, el obo u hgbo, el nanche, el cacahua-
te y otras cuya enumeracidn mna puede ser muy intereasante
a los lectores extranjeros., La descripcién de estas frutas
se halla en las obras de Oviede, de BAcosta, de Hernadndez,

de Laet, de Nierenberg, de Marcgrave, de Pison, de Barrere,

de 5loane, de Jiménez, de Ulloa y de otros muchos naturalis-’

tas; ast que sdloc hablaré de algunas que no son muy conoci-

das en turopa...".

"Hay otros muchos frutos gque omite por no parecer
difuso; perc no puedo dejaf de hacer mencidén del! <cacao,
de ta vainilla, de la chia, del chile o pimiento, del
tomate, de 1a pimienta de Tabasco, del algoddn, y de

tas legumbres dé que mds uso hacian los mexicanos...™.

"De.- las plantas precicsas por sus vraices, hejas,
tallo y madera, tenfan muchas los mexicanos, de las cuales
fes servian de alimento como la xjcama, el camote, el
huacamote, el cacamote y otras muchas; otras les suministra-
ban hilos para sus ropas y cuerdas, como el iezot] vy
muchas especies de metl o maguey; otras, en fin, les
servian para los edificios y otros trabajos, como e}

cedro, el pino, el c¢iprés, el abeto y el é&bano...".

“Hay otra palma que da 1¢s cocos de aceite, llamados

asi, porque de ellos se saca un aceite de buena calidad...".

"En excelencia, virtud y abundancia de maderas,

aquel pais no cede a ningilin otro; porgque come en su exten-
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sion se hallan todos los c¢limas. También se hallan todos
los arboles que en'e.llas prosperan. Ademds de las encinas,
robles, abeteos, pinos, cipreses, hayas, o¢lmos, nogales
y @alamos, y otros muchos &rboles de Europa. Hay bosques
enteros de cedros y ébanos, que eran los dos drboles
més apreciados en la antigiedad por sus maderas; ademds,
abundan el agalloco ¢ madera de @dloe, en la Mixteca;
el tapinzerdn, en Michoacdn; la caoba, en Chiapas; el
palo gateado, en Zocolihuacan (hoy Zoagolical; el camote
en las montafias de Tezcoco; el granadillo o @&bano rojo
en la Mixteca y otros puntos; el mizguitl o arcacia verdade-
ra, el tepehuajin, el copte, el xabin, e! guayacdn o

lefic santo, el ayaquahuitl!, el oyametl, el zopilote ¥y

otras innumerables maderas apreciables por su incorruptibili

dad, po'r su dureza y gravedad, por la facilidad con que
se prestan al trabaje, por la belleza de sus ‘colores
¥ po:r' la fragancia gue despiden. E1 camote es de un hermoso
color morade y el granadille de un rojo obscuro; pero
alin son mas bellos el palo gateado, la caoba y el tzapiloe-
guahuitl o madera de zopilote. La dureza del quayacin
es conpcida en Europa; pero nmo Yo cede el xabin. E1 dice
de la Mixteca, aungue diferente del agalloce de Levante,
segiun la descripcidn que dan de €ste Garcia del Huerto
y eotros autores, es notable por el suavisimg cﬂor que

exhala, especialmente cuande estad recién cortado...".

"£l Doctor Herndndez describe en su Historia MNatural
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{1570-1575}) cerca de cien especies de arboles; pero habiende
dedicado principalmente sus estudios como ya hemos dichd,
a2 las plantas medicinales, omite la mayor parte de Tas
que preoduce aguel hermoso terreno, y especialmente 1as
mis notables por su taméﬁo ¥ por lo apreciablie de su
madera. Hay algunos drboles que tan extraordinarias dimensig
nes, que no son inferfores a los que Plinio c¢ita como

milagros de 1a naturaleza...".

"La tierra de Anahuac, es fecundisima en vegetales
ﬂtiles_ por la resina, goma, aceite o juge que de elios
mana. E1 huiziloxitl, oque destila el fameso Dbédlsamo,
es wun arbol de mediana elevacidgn... Del huaconex y de
la maripenda sacaban también un aceite semejante al béatsa-
mo... £} =xochicotzotl, vulgarmente 1lamade liguidambar,
es el estoragque de los mexicanos... E! nombre copalli,
es genérico y comidn & todas. las resinas, pero se aplica
especialmente a las que se usan coms incienso. Hay hasta
digz especieé de édrboles gue dan esta c¢lase de resina,
y se diferencian, tanto en el nomhre comg en la forma
de 1as hojas, del fruto y en la calidad de aguel producto...
La carafa y Ja tecamaca, resinas bien conocidas en el
comercio de Eurepa, salen de dos &drboles mexicanos, altos
¥ corpulentos... El mizquitl ¢ mezguite, como dicen los
espafoles, €5 una especie de acacia, verdadera goma aridbiga,
como asegura el doctor Hernandez ¥y otros doctos naturalis-

tas... La lacea o goma laca (come dicen los boticarios)
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corre con tanta abundancia de un drbol semejante al mezqui-
te, gue llega a cubrir enteramente sus ramas... La sangre
de drago sale de un Arbol grande, cuyas hojas son anchas
y angulosas. Este drbol nace en los montes de Quauhchinanco,
y en Tos de los cohuixcas... La resina eldstica, llamada
por los mexicanos olin u oli ¥y por los espafoles del
pais, hule, saie del oliquahuitl, 4arbo! elevade, de tronce
lisg y amarillento... Con ella hacian los mexicanos balones,
que aunque mis pesados que los de aire, tienmen mds ligereza
y bote. Hoy, ademds de este uso, 1o emplean en sombreros,
zapatos y otros objetos impenetrables al aguea... E1 quauh-
xioti es un Adrbol medianc, cuyas hojas son redaondas ¥
la ¢corteza rojiza... En esta clase de plantas deben colocar-
se, por el aceite que producen, el abeto, la higuerilla
{planta semejante a la higuera), el ocote y una especie
de pino oleoso: el brasil, el campeche, el afiil y oatros,
por sus Jjugos; pero estas . producciones son muy conocidas
en Europa... Lo poco que hemos dicho acerca del vreino
vegetal de Andhuvac, aviva el sentimiento que experimentamos
al ver tan descuidadas y perdidas las nociones exactas
de histeoria matural, que en tan alto grade posefan los
antiguos mexicanos. 3Sabemos que aquellos bosques, montes
y valles estan cubiertos de infinitos vegetales utilisimos

y preciosos, s5in haber quien se digne aplicarse a estudiar-

los y describirlos. ;No es dolaoroso gque de los inmensos

tesoros sacados de aquellas riquisimas minas en el espacio
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de dos sig]és y medio, no se haya dedicade una parte
a fundér academias de naturalistas, que siguiendo Tos
pasos del ilustre Hernandez, puedan descubrir en bien
de la sociedad 1os dones inapreciables derramados alli

tan liberalmente por la mano del Creador?".

"La agricultura, gque es una de las principales ocupacio
nes de la vida civil, fue practicada de tiempc inmemorial’
por los mexicanos y por casi todas 'Iz_is naciones de Anéhuéc.
En cuanto a los mexicanos, sabemos gque en toda la larga
romeria que hicieron desde su patria Aztlan hasta el
tago donde fundarom a México, labraron la tierra en todos

los puntos donde se detenian y vivian de sus cosechas...”.

Para regar los campos se servian de ‘las aguas de
tos rios y de acequias que bajaban de Tlos mantes, con
digues para detener el agua y conductes para dirigirla.
En los sities altos y en las pendiantes de 1os montes
nho sembraban todos 1os afios, sino que dejaban reposar
la tierra, hasta gue se cubriese de hierbas para quemarlas
y reemplazar con sus cenizas las sales arrebatadas por
las Tluvias. Cercaban les campos con tapias de piedra
o con vallades de maguey, gque son excelentes para aguel
objeto, y en el mes de Panguetzaliztli, gque empezaba,
como hemos dicho, en 3 de diciembre, Jos reparaban, si

era necesario...".

"lLos mexicanos eran muy dados a ta cultura de Jos

huertos y Jjardines, en Tos que plantaban com buen orden
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arboles frutales, plantas medicinales y flores, de que
hacian gran uso. -Entre las huerteos y Jjardines antiguos
de que se conserva memoria, eran muy célebres Tlos jardines
de Méxjco y Tezcoca y los de los sefiores de Iztapalapan
¥ Huaxtepec. Uno de los pertenecientes al sefior de iztapala-
pan 1lend de admiracidn & Tlos conquistadores espafioles

por su grandeza, su disposicidn y su hermosura.

Estos Jjardines estaban divididos en cuadros ¥ en
ellos se sembraban diferentes especies de plantas, dando
no menos placer &l olfato que a la vista. Entre los cuadros
habia calles formadas las unas de arboles frutales, 1las
otr;as de espalderas de flores ¥y plantas aromiticas. EJ
terreno esiaba cortado de canales, cuya agqua venia del
lago, ¥y en uno de los cuales podian navegar canoas. En
el centro del Jardin habia wun estangue cuadrado,l tan
grande, que tenia mil seiscientos pies de c¢iruito, a
sea cuatrocientos de cada lado, donde vivian innumerables
padjaros acuadticos, y en los lados habia escalones para
bajar al fondo. Este jardin, de que hacen mencidn como
testigos oculares Cortés 'y Diaz, fue piantado o mejorade
a lo menos, por Cuitlahuatzin, hermano sucesor de Moctezuma
I1. En &1 hizo plantar muchos arboles exdticos, cemo

To testifica el Dr. Hernandez que 1o vio".

"Mayor y mas célebre que e} de Iztapalapan fue el
jardin de Huaxtepec. Tenia seis wmillas de circuito, vy

por enmedic de &) pasaba wun rio que lo regaba. Habia

plantadas con buen orden y simetria innumerables especies
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de 4rboles y plantas deliciosas y de trecho en frecho
muchas casas 1llenas de primares y preciosidades., Entre
lTas plantas se veian muchas que se habian traido de paises
remotisimos. Conservaron por wmuchos afios Tos espafioies

esta bella hacienda...

En 1521 gquedd destruida la Gran Tenochtitldn y su
cultura; se inicia la Colonia. ET & de enero de 1536
fue inauqurado con sclemnes ceremonias y festividades
el primer colegio de América, el Calegio de Santa CLruz
de Tlatelolco. En 1552, el nativg Martin de la Cruz terming
su libre sobre las yerbas medicinales en usc entre los
naturales. Escribid el texta en mexicanoc, enrigueciéndolo
can ochenta laminas a color, en las que se representaban
diversas yerbas. Otrog natural contemporianeo suya, duan
Radiane tradujo el texte al latin. E1 manuscrito ariginal
de Martin de la Cruz, no menos interesante que precioso,
fue descubierto en 1929 en la Biblioteca VYaticana. Diez
afios mas tarde, en 1941, la Universidad de John Hopkihs,
en Baltimore, Maryland, EE.UU., To daba a luz, en fotocopia
y cuidadosamente vertido al inglés con eruditas anotaciones
de Emily Walcott Emmart. Los nativos autores de) .herbar"lo
estdn ligados al Colegio de Santa Cruz: Juan Badiang
como alumno graduado, y Martin de la Cruz como médico

oficial.

Apasiona a los investigadores el origen de las plantas
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cultivadas. tLos agricultores natives  mexicanes de 1la
prehistoria, debieron someter a grandes procesos de selec-
cifin y cuidados a muchas plantas hasta hacer de eilas
variedades can caracteristicas cualitativas ¥ cuantitativas

propias y definidas.

En el HNuevo Continente, el maifz, el algodonero,
la papa, el frijoi, el Jjitomate, el chile, etc., soan
productos de la inteligencia de los indigenas americanos,
gque con un gran conocimiento de la herencia y de la varia-
c¢ién de Tos caracteres de lo0s seres vivos, supieron transfar
mar las plantas silvestres en otras mas apropiadas a
las necesidades del hombre. Fue npreciso ta aplicacién
de muchos siglos de ciencia agricola para 1llegar a los
resultadas maraviilosas de muchos productos. Los campesinos
del pasado debieron realizar todas las experiencias posibles
para obtener la “domesticacion" o “eulturizacion" de
los vegetales {estudio, seleccidn, reproduccidn y distribu-

¢idn para su siembraj.

André Malraux, Ministro de Estado para Asuntos Cultura-
les de Francia, en 1960, cuandoe se le preguntd acerca
de sus apreciaciones del Méxicoe arqueoldégico, respondid:
"Este pals tieme las §1orias en que se fincd Tz Cultura
Mundial. Em consecuencia, e! vreconocimiente tamhién es

universait".

E1l ser vivo, planta, animal u hombre, recorre su

ciclo en un tiempo determinado, que 1ie es propio., en
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condiciones normales. En 1a produccidn industrial intervie-
nen fendmenas fisicoes, mecdnicos o quimicaes, proporcionados
por la inteligencia humana. Esto conduce a gue aparezca
una diferencia enorme entre las velpcidades comparadas
de la produccidn 'agr‘icola y de la produccidn industrial.
E1 progreso industrial se presenta cuande en poco tiempo
se hacen instalaciones modernas de miquinas. Una fabrica
0 una ciudad industrial puede ser ripidamente recenstruida,
cuando los conocimientos necesarios no hubieran desapareci-
da. En la agricultura, crear nuevas razas y variedades
perfeccionadas por seleccidn, hibridacién o cruces, exige
generaciones de individucs. "EY pais que quiere industriali-
zarse envia JGvenes para que se instruyan en las escuelas,
laboratorios y fibricas de los paises ya %ndustria]izadog;
Tos técnicos regresan . trayendo métodos, <cangcimientos
practicos y maquinaria. En la agricultura, ne basta con
traer técnicos, hay que dintroducir el producto, plantas,
grano, injertos, reproductores animales, etc. La aclimata-
cign es dificil y comporta un porcentaje de fracasos
muy elevado. lLos paises encuentran mas problemas y dificulta
des en madernizar su agricultura que en industrializarse.

La investigacidn debe estar regicnalizada.

E1 Dr. R.5. MacNeish, en el XXXV Congreso de Americanis
tas de 1962, sefiala el origen del maiz, hace 8,000 afios
en Jehuacan, y hace 5,000 afios Tos pobladores de México

ya tenian variedades de maiz para los distintos c¢limas
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¥ usos. Lo mas sorprendente de la agricultura ancestral,
no es tanto las cosechas gque en proporcidn aventajan
g las de la actual‘i'dad, sino que hace 4,000 afdos, hicieron
su apariciém los primeros hibridos. Esta fue la etapa
mads importante de la produccidn maicera. Llos expertos
agricolas mucho tendrian gue aprender de los maices hibridos
de nuestros antepasados. E1 mwaiz que conocemoas actualmente
surgid en Tehuacan. Desde entonces, casi no ha habido
ningin cambio, ni en la forma del grano, ni en los métodags

de cultivag.

Yavilov (1951} sefiala un centro de origen de plantas

cultivadas en el Sur de México y cita las siguientes:

Nombre Comidn Nombre Cientifico
1. Maiz Zea mays L.
2. Frijol comin Phaseolus vulgaris {L.) Saw
3. Frijol ayocote Phaseolus multiflorus Willd.
4. Frijol lima Phaseolus lunpatus gr. microspermus
5. Frijol Tepary Phaseolus, acutifolius, A.Gray. var.
tatifoTius Freeman
6. Frijolillo Canavalia ensiformis DC.
Huzuzont1i Chenopodium nuttallige Saff.
8. Alegria Amaranthus paniculatus L. var,
leucocarpus Saff.
9. Chilacayote Cucurbita ficifolia Bouche.
10. Calabaza Lucurbita moschata Duch.
11. Calabaza Cucurbita mixta Pang.
12. Chayote Sechium edule Swartz.
13. Jicama Pachyrrhizus tuberosus Spreng.
14, Camote Ipomeea hatatas Poiret,

15. Chile Capsicum anpumn L.



16.
17.
18.
19.
20.
21,

22.
23.
24.
25,
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34,
35,
36.
37.
38.

Nombre Comidn

Chile

Algoddn (Up-Tland}
Algoddn {Bourbon}
Heneguén

Nopal

Chirimoya

b} Anona colorada
c} Anona blanca
d) Guandbana

e} Cabeza de negro
f) Anona

g] Flama

n}  Anonillo
Chicozapote
Zapote blanco
Mamey colorado
Mamey

Zapote amarilloe
Papaya

Aguacate

Guayaba

Ciruela

Tejocote

Zapote prieto
Capulin

Maguey de pulqgue
Chia

Cacao

Achiote

Tabaco

‘ i ;‘U.::\ /I ".{':r!.'cg"

Nombre Lientifico

Capsicum frutescens Will.

------------------
..................

...........

Qoyntia sp.
Anona cherimplia Mill.

...............
...............
-------------
-------------
...........
............
.................
-----------
...............
.................
...............
.................
...........
...............
............
............
................
..............
.............
..........
..............
............

20
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3.1 Aquacate

Nombres comunes: En nahuatl, ahudcatl; en espafiol,
aguacate; en tarascoe, cupanda; en maya, on; en inglés,
avocado; en francés, avocatier. E1 3rbel se llama agquacate-

ro, el fruto es el aguacate.

Nombre técnico: Persea americana Mili. de la familia

Laurdceas. Se sefialan otras especies: cinerascens, schiedea-
na, floccosa, drymifolia, longipes, veragufensis, podadenia,
chamissonis y Jliebmani. Llas wespecies de aguacate son
nativas de América. las variedades se distinguen por la for-
ma y tamafe del fruto, el espesor de la cascara {epicarpio)
y la delicadeza de 1a& puipa. Hay frutos casi esféricos,
ptros alargados por ung de sus extremos; algunos san
muy grandes y otros cuyo tamafio no pasa del de un tejocate.

Los grupos son Mexicana, Guatemalteco y Antiltano.

la pulpa se usa como alimento humano; se preparan
ensaladas y una salsa llamada guacamole, mezclando 13
pulpa molida o en pedazos, con chile verde, sal y especies.
Algunos animales, aln siendo carnivores, lo comen con

avidez., Tiene propiedades medicinales.

$e acostumbra verificar 1a cosecha antes de que
el frute alcance la wmadurez <completa, para evitar aque

se estropee al caer.

£l arbol es esbelto, generalmente de 12 metrgs de

altura con talle lefiose, cilindrico; <corteza aromitica,
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rugosa longitudinalmente y de color gris oscure. Las
hojas del grupo Mexicano exhalan un qlor mparticular cuandoe

se estrujan entre los dedos.

Se cultiva en Querétaro, Hidalge, México y en 1la

mayor parte de los Estados de la Repidblica.

Actualmente desarrolla su cultivo Brasil, Argentina,

Bolivia, Espafia ¥y, mds recientemente, Israel.

Popence y todos los autcres que estudian el origen
de las plantas cultivadas, le asignan como patria a Mesoamé-
rica.

ta citologia del aguacate ha recibido poca atencidn.

Van Elden, de la Estacidn Agricola Experimental de Caiifor-

nia, determind el nimero diploide de c¢romosomas de la

célule en varias de las especies. del género Persea, Y

seffald 24 cromosomas.

Longley, en 1932, determind 12 cromosomas para la
fase haploide, en las variedades Lyon, Linda, Queen,

Panchoy, Tayler, Wagner, Puebla, Winslowson.

Este arbol es originaric de Méxice y América Central;
fue 1levado al sur de Espafia en 16G1 e introducido a
Jamzica alrededor de 1650. Le principal distribucidn
en Asia se 1levd 8 cabo a mediados del siglo XIX. EI
fruto constituye wuna parte importante de la dietz de
Tos pueblos de América Central. Generalmente se coasume

fresco y es usado en ensaladas, helados y malteadas.

P>
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E1l aceite de aguacate es simiTar en composicidn al de
oliva y es altamente digestible y usado en la elaboracidn

de cosméticos.

ta proporcidn de agua de la pulpa, cerca del 60%,
es relativamente haja si se compara con la media de otros
frutos. Su contenide de materias grasas puede llegar
a valores del 30%. Los azlcares de tipoc asimilabie estén
presentes en properciones que varian del 2 &l 10%, Tlas
proteinas del 1 al 4%, algunas sales minerales y vitaminas
A, K, 81, 82 y otras. Lla pulpa, carnosa y suave, es la
mas nutritiva de todes leos frutos, suministra umas 250

calorias por cada 100 gramos.

3.1.1 Morfologia

Es wun a&rbel frondose y siempre verde, con tallo
erecto, que crece de 3 a 18 m de a?tura. Las hojas estin
arregladas espiralmente, sen simples, variables en forma
y tamafio; sus peciolos miden de 1.5 a 5 ¢m de Tlargo,
las laminas son oblongas ¢ eliptico lanceoladas a ovales,
de 7.5 a 40 c¢m de longitud y de 3 a 15 cm de ancho, glaucas
en la parte inferior, con venacidn reticulada. Las flares
son bisexuales, pequeiias, verduzcos, con pedicelo corto,
se encuentran en paniculas amplias y compactas en los

extremos de las ramas Jovenes; sus pedincules y pedicelos
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florales son amarilio-verdosos y pubescentes. EI caliz
es gris tomentuloso sobre ambos Tades y formado. por
6 sép%los arreglades en dos verticiles, de 1.0 a 1.5
cm de diametro; los pétalos estdn ausentes; con 9 estambres
en 3 verticilos, de Tos cuales el verticiiio medio es
mis largo y cada estambre contiene, en su base, dos glandu-
Tas comprimidas de coler naranja; presenta 3 estaminoides
en el verticilo mas internoc; el ovafio es sésil, unicarpe-
lar, con un estilg delgado' e hirsuto y <con un estigma
simple. E1 fruto es una baya grande y carnosa, de 5 @
20 c¢cm de longitud, comlnmente ovada, piriforme o esférica,
de color amarillo verdoso a warrdn y plrpura, el exacarpio
es variable en textura y grosor; el mesccarpio es amarille
o emarillo verdoso. La semilla es iinica, grande y globosa,
con dos cotiledones grandes y carnosos, de coelor blanquecino

¢ rosa, encerrande yn pequefic embridn.

3.2 Algoddn

Nombres comunes: En ndhuatl, Jchcatl;, en maya, bhil,
bil kuch; en inglés, cotton; en francés, coton; eh portu-~
gués, algodao; en italiano, cotone; en egipcio, koutn;
en ruso, khloptechataja; en aleman, baumwolle; en 3rabe,

alcoton, al-godon.

Nombre técnico: Gossypium hirsutum L., de la familia




25

Maltvaceas.

Ya Hercpdoto - hablaba del algoddn hace 2,500 afigs
y su fibra era conocida por los egipcios. Alejandro Magno
Yo dintrodujoe en Grecia, y les sarracenos en 3Sicilia y
en Espafia. Los aztecas ya cultivaban esta planta en México,
donde actualmente se encuentra algodonero silvestre.

Fray Bernardino de Sahagln {1499-1590), en su Historia

de las Cosas de la HNueva Espafia, relata .2l maiz era
abundantisime, las calabazas eran muy gordas de una braza
de redondo y las mazorcas de maiz eran tan Tlargas que
se 1levaban abrazadas y las cafias de bledos eran muy
fargas y gordas ¥ que subian por ellas como por 1los é&rboles
y que sembraban y recogian algedén de otros colores como
decir colorado, encarnado, amarillo, merado, blanquecino,

verde, azul, prieto, pardo, anaranjade y leonado: estos

colores de algeddn eran naturales que asi nacfan...".

£Y algodonero [Gossypium hirsutum L.) tiene como

centro de dispersidon el Sur de Méxjco. Siete variedades

se han identificado: palmeri, morilli, richmondi, yucatenen-

g, puntatum, marie-galante vy latifolium. Todas las formas

cultivadas del algodonero (Gossypium hirsutum L.}, pertene-

cen a upa variedad, Ta Jatifolium, de origen chiapaneco,
que ha dado origen a los algodoneros up-land, sembrados
en todo el mundo: Estados Unidos, la India, Egipto, Africa,

ete.
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£l a1gddonero {Gossypium arboreum L.} de la 1India,

tiepe 13 cromosomas en la célula haploide y 26 en 1a

célula diploide. E1 algodoneroc {Gossypium hirsutum L.}

originarioc de México, tiene 26 cromosomas la céiuia haploide
y 52 cromosomas ta célula diploide. E? algodonere (Gossypium
herbaceuym L.} tiene 13 pares ¢ 28 cromosomas en la ¢élula

somatica.

£1 algodonero, considerando la semilla productors
de aceite, s planta oleaginosa; debido a Ta importancia

de la fibra, es planta textil.

Se producen 2,000 kg de algeddn en hueso o can semilla-
por hectdrea; el rendimiento es5 de 36% de fitra,  60%
de semillia y 4% de desperdicios. E1 aceite contenido
en la semilla varia del 20% al 25%: industrialmente el

rendimiento de aceite es de 15% a 20%, seglin las variedades.

Si el algodonero es congcide coemo planta productora
de fibra desde hace siglos, no es sine recientemente
ctando se lte considera como planta productora de acreite.
Fste se extrae de tas semillas moliéndolas y sometidndolas
a fuertes presiones. E! aceite asi obtenido se emplea
directamente en 1a cocina o en la preparacidn de sucedineos

de Ta mantequilla y de la grasa de cerdo.

Los nombres de algunas telas de algoddn son: albornoz,
alemanisco, alepin, a&lpaca, batista, bombasi o fusian,

boure, boutret, bramante (hay de <c¢afamo}, brillantinag,
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brocads o broché, calicot, cambaya, cambray, cambric,
canevi, casimires, céfiro, coti, crepd, crespén, cretonas,
croise, c¢harmensse, dril, etamina, gspatrin, franelas,
felpa, gabardinas, gasas, gaufreta, gingham, granité,
holanda, holandilla, cabeza de dindin, jerga, lienzo,
lindn, lona, loneta, Ilousiana, 1lustrina, malla, mantas,
mezclilla, muselina, nanson, nido de abeja, opalina,
organdi, pana, panama, pafo, percal, percalina, piel
de ledn, pigué, popelina, poguetin, raso, ratina {con
tana}, rayadillo, vraydén ({algoddn y fibra sintétical,
regaltina, reps, sarga, satén, satin o saetin, shangai,
shantung, sedalina {algeddn y seda), shirting, taffetas,
tela de resorte o elastica, tela para alfombras, tels
pars envases, tela para vendas, terciopelo, toile a draps,
tul, +tricet, triplure, tussor, tissis, velo, vellorin,

velludo, vichy y zaraza.

Algunas de las telas mencionadas 1levan o pueden

Ylevar otras fibras o hiles de diversa naturaleza.

3.2.1 Morfaologia

Es up arbusto, principalmente anual, de 0.6 a 2.40
m de altura. Su raiz es fibrosa. £1 talle es semilefioso,
muy ramificado, con crecimiento pubescente., Las  hojas

san generalmente tap anchas como largas, de 7.5 a 15
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cm, simples, trilobuladas, ocupando el 1dbulo medio la
mitad de la extensionm de 1la hoja, la base es cordada

y el apice truncado.

Las flores son axitares, biséxué]es, blanquecinas
o amarillo claro, cambiando a rosa o oplrpura; el caliz
es entero o un poco pentalobulado; los pétales son grandes
y amplios; el ovario es slpero con 3 a 4 o 5 células,
con 2 & 7 évulos o mds en cada c&lula. E!1 fruto es una
cdpsula seca dehiscente. Las semillas son alargadas ¥y

densamente cubiertas con pelusa.

3.3 Cacao

Nombres comunes: la palabra maya primitiva oque se
referia a! alimento moneda era kakan, que los néhuaé
decian cacdhuatl; en la lengua tupi de la Guayans, se
dice cacau; los omaguas de Venezuela y Colombia lo denomina-
ban acad; les canamaris del Peri, gritan coaca. En espafiol
es cacao, término que comoe tal pasd al francés, italiang,
portugiies y helandés, para escribirse kakao entre hiingaros,
polacos y alemanes y. al significado - original. E] fruto

proviene del arbo! llamado cacaotero {cacdhuitl).

Nombre técnico: Linneo le did el nombre de Theobroma
cacao, es decir, alimento de los digses y se 1la calaca

en la familia Esterculeaceas.
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Pedro Martir de Augleria (1459-1523), en los Libros
de las Décadas del Nuevo Mundg, sefiala: "La moneda corriente
entre ellos es cierto fruto de unos &rboles al que dan
el nombre de cacao. Su utilidad es doble, pues ademas

de servir para el uso indicado, se fabrica con &! una

bebida".

La patria del cacao, pltanta tipica tropical americana,
se extiende desde MExico hasta 1lgs ries Orinoco y Alto
Amazonas. De 1los nativos, Tos europeos aprendieron el
uso del chocolate; algunos espafioles explotaron también
cacaotales en Guatemala, Nicaragua, Honduras, E1 Salvador,
damaica, Venezuela y el Darién. La planta tiene su drea

de dispersidn muy definida en Mescamérica.

Poco a poco se fue generalizands su usc en todos
Tos paises y en la actualidad el cacao es la materia
primg para muchos articules alimenticios e industriales
gue tienen gran demanda en el mundo civilizado. La Costa
de Oro en el A"Frical Cceidental ocupa el primer lugar
como productor. México 1legd & ser el fdnico productor.
de cacao en sus variedades famosisimas de "Tabasco' ¥

“Speonusco”.

E1 cacaotero, comprende gran nimerc de variedades,
las cuales se distinguen por la forma, el color y la
superficie mids o menos rugosa de sus frutos: estos son

bayas colgantes y ovales. Se dividen en tres grupos:
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los Criolltos, los Forasteros y los Calabacillos.

Las semillas de c¢acao se utilizan ©principaimente
para Ya fabricacidn de chocolate, de arome agradable
y alto valor energético. Cien grames de checalate de
leche, por ejemplo, contienen cerca de 5%0 calorias.
Una tableta de chocolate contiene: carbohidratos 53 a
60%, grasas 26 a 31%, proteinas 9 & 11%. sales minerales
2 a 2.5% y agua de 0.8 a 1.5%. E} chocolate también contiene
teobromina (0.8 a 2.3%), cafeima 0.1 a 0.4% y alcaleides

con propiedades diuréticas.

Para Ta elaboracidn de chocolate las semillas, junto
con el muscilago, se ponen a fermentar en unos recipientes
especiales cambiandolas diariamente de un recipiente
a otro. Despuéds las semillas se secan y se c¢olocan en
tostadores, agqui las semillas se remueven constantemente
para que el tostado sea uniforme. Mediante este procedimien-
to se elimina el agua y el dcide acétice, produciéndose -
1 olor caracteristico del chocelate. Después las semillas
se muelen y, de acuerdo al tipo de chocolate que se desea
fabricar, se 1le agrega azdcar y otros productos que

Ye dan el sabor y la consistencia deseada.

lLa manteca de <cacao se usa en cosmetologia y en

Ta fabricacidén de productos farmacéuticos.
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3.3.1 Morfologia

Arbel siempre verde, que crece de 6 a 8 m, aungue
puede alcanzar de 12 a 14 m. la raiz principal crece
de manera vertical hasta unoes 2 ®w en suelos aereados
o menps en suelos compactos. Tiene un collar en la wunidn
de Ja rafz principal con el tronco y, a wunmos 15 a 20
cm de ella se desarrcllan las raices secundarias que
pueden alcanzar una lengitud de 5 a 6 m. El tronco tiene
una wmadera blanca, frdgil y 1ligera y c¢on wuna corteza
de c¢olor canela oOscure ¥y ramas pubesﬁentes. Las hajas
son grandes, simples, de color verde oscuro en la madurez;
los peciolos miden de 1 a 4 cm de largo, son pubescentes,
presentan pulyinulos bien marcades, se encuentran situadas
sobre chupones; Tlas estipulas son lanceoladas y miden
de 5 a 20 mm de largo por 1 a 2 mm de ancho, son pubescentes
y deciduas; %Yas laminas son elipticas u obovado-oblongas,
enteras, generalmente glabras, de 12 & 60 c¢m de largo
y de 4 a 20 ¢m de ancho, su base es redondeada y obtusa,
el adpice es acuminado; la vena principal es prominente;
las venas laterales son pinnadas, de 9 a 12 e¢m de targo.
El cojin floral es caulifloro; se deriva de la solitaria
yema axilar de la hoja; las flores son verdes, blancas
o pitrpuras cen pocas vellas; presentan 5 sépalos de co]ar.
rosg o blanguecine, de 7 a 10 mm de Targo y de 1.5 a
2.5 mm de ancho, son friangulares ¥ un poce €arnosos,

valvados, unidos en la base. Los pétalos son 5, mids pequefios
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gue Tlos SépaIOS; sy base es obovada, de 3 a 4 mm de largo
¥ se eéncuentran expandidos en forma de wyna copa, son
de color Blanco y presentan dos linea piarpuras prominentes;
la parte terminal de Jos pétales es espatulada, de 2
a 3 wm de largo, amarilla. El androceo presenta 5 estaminoi-
des externos, opuestos a los sépalos, erectos y agudos,
con los centros de color pirpura oscuro y con mirgenes
citiados formando un anillo que rodea al estilo; bresenta
HE estambres fértiles interigres. E1 gineceo tiene un
avario slpero, con 5 carpeias, los dvules son nrumerosos;
el estilo es {inico y mide de 2 a 3 mm de largo, es hueco,
dividido en el apice en 5 estigmas. £1 fruto es considerado
coho un{ drupa, perc es comlnmente conocido como mazorca;
es indehiscente, variablie en tamafio, mide de 10 a 32
cm de largo, tiene forma eliptica-ovoide, presenta de
5 a 10 surcos longitudinales; el color es variable, siendo
1as jovenes de cologr blanco, verde, rojo, amariiloc o
pldrpura. E1 pericarpic es generalmente carnoso y denso,
con el mesocarpie variande en el grado de lignificacidn.
Las semillas se encuentran en un nimerc de 20 a 60 per
mazorca, generalmente dispuestas en ) hileras; miden
de 2 a 4 cm de largo por 1.2 a 2 c¢m de ancho, su forma
es ovoide o eliptica, los cotiltedones varian de b]énco
a pdrpura oscuro; las semillas se encuentran rodeadas
por un muscilago blanquecino y azucarade. Las semillas

constituyen el 25%% del peso del frutc maduro.
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3.4 Cacahuate

Nombres comunes: En mihuatl, Tlalcacdhuatl; Ta pianta}
toctlitlacacahuat] (toctli, planta; tlalli, tierra; caci-
huatl, cacae o0 almendra}; en maya, ChUCua; en inglés,
peanuts; en espafiel, cacahuate; en chino, fasan; en Cuba,
mani; en italiane, pindaro; en francés, pistache de terre.
La planta es el cacahuatero, el frute el cacahuate. E1

sembradio, se dice tlacacahuamiili.

Nombre técnico: Arachis hypogaea L., de las Legumino-

sas.

Desde tiémpos muy lejanos, las semillas contenidas
en las vainas han sido wutilizadas, previc el tostado,
como. atimento o golosima y con eilas se hacen confituras;
son muy oleaginosas, pues contienen cerca del 50% de
aceite, que se empiea en la alimentacién humana, en Jugar
del! de olivo y tambi&n para elaborar mantequilla y jabones.
La pasta gque queda como residuo al extrger e! aéeite
se usa en la alimentacidn del ganado’ de varias especies.

El aceite tambidn tiene aplicacién como lubricante.

Es curiosa 1a manera como se desarrolian los frutos:
verificada la fecundacién, el pedinculo floral se dobla
hacia abajo alargindoss hasta penetrar en la tierra,

donde maduran las semillas,

Se cultiva en América, Norte, Centro y Sur: Estados Uni

dos del Norte, México, Tuba, Argentina, Brasil, etc.
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Se cosecha en ta India, China, Africa Occidental
Francesa, Congo Belga, Birmania, Indonesia, Java, Uganda,
Tailandia, Costa de (Oro, Etiopia, Japln, Madagascar,

etc.

£l cacahuatero, como planta indigena del Nuevp Mundg
no tiene discusidn y lo afirman De Candolle, Jumelle,
Decaisne y otros muchos botadnicos. Llas variedades mas
cultivadas son: Bajio, Iguala, Crigllios, Paso del! Horte,
Toliman, Salvatierra, Catifornia, CLarolima, Jambeog, China,

Peruana, Brasilefia, etc.

3.5 Catlabaza

Nombres comunes: En nahuatl, ayohtli; en maya, kum;
les indigenas de Massachusets, askutasquask; en inglés,
squash, pumpkin; en alemdn, speise-kubiss; en heolandés,
pompaen; en danés, greeskar; en francés, courges; en
sueco, pumpa; en italfano, zucca; en espafiol, zapallo:
en portugués, abobora; en ruso, russe tykva; en polaco,

dynia, arbuz.

Nombres técnicos: Cucurbita maxima Duch., Cucurbita

moschata Duch y Cucurbita pepo L.

Desde tiempos muy antiguos se ha cultivado en México
para el aprovechamiente de sus frutos tiernos o bien

maduros, de sus flores y de sus semillas {pepitas}. Es
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una verdura deliciosa, como se preparan las calabazas

haciendo muy variada la mesa del comedor.

Se cultivan en el wundoe muchas varisdades: Pipiana,
Corriente, de Castilla, Legrga de Italia, Verde de Espafa,
Americana de ©Ohio, Mammouth, Azucarada de Brasil, de

Génpva, Gigante de Iaragoza, Enana de [talia, etc.

ta calabaza pifa (Cucurbita odoratissima}l sdélo es

comestible en dulce y es una delicia en algunos lugares
del tropico. Es indispensable sembrarla al pie de é&rboles
o de enramadas, para evitar gue el fruto esté en contacto

con ei suelo.

Es planta anual cuya siembra se hace de marzo a
junic en ¢lima templade, y cada dos meses en Tugares

ciiidos, en bordos o bancos de un metro de ancho.

Con el chilacayote {Cucurbita ficifolia Boench),

se prepara el dulce 'cabello de dngel”, tan usado en
pastelerfa y reposteria.

Sonl40 tos cromosomas en la céluia somdtica.

Este género inciuye aproximadamente 25 especies,
todas originarias del Nueve Mundo.

La porcidn comestible de Tos frutos contiene 70%
de agua, 1% de proteinas, 0.2% de grasas, 8% de carbohidra-

tos y 0.5% de fibras; las semillas contienen de 40 a
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50% de aceite y 30% de proteinas.

3.5.1 Morfologia

Son plantas monoicas, anuales o perennes. E!] talloe
es rastrero y escabroso, mds o menos espingse, anguloso
0 surcado, a menudo enraizandose en los nudos; Tpresenta
zarcillos ramificados. Las hoJas son simples, alternas
¥y ligera o profundamente lobuladas. Las flores se encuentran
spiitarias en las axilas, son grandes y amarillas; el
cdliz y Ta corgla son campanulades; la corela es gamopétala
¥ lobulada cerca de Ya parte media; las flores masculinas
tienen pedinculos largos, presentan 3 estambres y anteras
conniventes; las flores pistiladas tienen pedinculos
cortos; el ovario es wunicelular, oblonge o discoide,
infero, wunilocular, c¢on 3 a 5 placentas; el estilo es
denso; cada estigma estd bilobulade. E1 fruto es un pepdnide
con una corteza dura. Las semiilas son numerosas, miden
de 1.8 a 2.4 cm de longitud y son de forma eliptica con

el margen obtuso.

3.6 Camote

Nombres comunes: En nzhuatl, camohtli; en inglés,

sweet potatoe; en francés, igname; en espafiol, papa dulce,
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batata; en sugamérica, boniato, cumara, aje.

Nombre técnico: Ipomoea batatas lam., de la familia

Convolvulaceas.

Clausius informa haber wvisto la planta en 1la zona
central de Espaiia donde ya tenia los nombres de Dbatata,
aje y camote. Pasd a otras naciones europeas (Holanda
e Inglaterra) por el afio de 1566. Lliegd a China en 1594,
extendiéndose luego a Formosa, Okipnawa y a otros paises

asjaticos, su cultive.

En Sudamérica fue cultivado por Jos quichuas y guara-
nies antes de la Conquista. MNo hace falta un estudio
muy detallado de las estadisticas wmundiales (FAQO) para
percatarse ensequida del hecho de que son 1los paises
como China, Japdn e Indonesia, con habitantes pobres,
enfrentindose a los angustiosos problemas de 1a alimenta-

cion, los gue producen las mayores cosechas de camote.

En México, el cultivo de 1la planta del camote ha
side empresa de poca importancia, cuyas posibilidades
comerciales se .han canalizado al mercado local. Las potencia
lidades econdmicas deben aumentarse hasta rebasar las
fronteras del consumo doméstico, conociéndose el valor

industrial de este producte y su demanda.

Esta planta es parte de Ya flora autdctona de México.
tos grupos cultivados han side: camote amarillo, camote

morado y camote delgado. Er los Estados Unidos de América se
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distinguen dos grupos: camotes de pulpa seca y camotes
de pulﬁa jugosa. En el primer grupo estdn las variedades
Jersey de gufa larga, Jersey amarilla, Jersey roja ¥
Triunfo; en el segundo grupo, las variedades Belmont
amarille, Calabaza, Puerto Rico, Nancy, Reina del Sur,

Dogley y Bunch.

Los camotes {raices tuberosas), son deliciosos,
ya sean simplemente hervidos, tatemados o asados y en
dulce, teniende wun alto poder alimenticio. Ademais da
servir como alimento humano, se utilizan en la alimentacién
de Tos animales domésticos. La cria de lechones vy eﬁgorda
de c¢erdos es una industria que ha prosperade de manera
asombrosa en muchos paises., en los cuales e aprovechan
Yas raciones de maiz, y camote. E£s una de Tas hortalizas
que tienen wayor cantidad de carctinoides {que en el
organismo humanc se convierten en vitaminas A y ( y en

hidratos de carbono).

La ra¥z tuberosa del camote es un importante alimento
¥y fuente de almidén de los pueblos tropicales., Los tubércu-
Tos contienen azicares, grasés, proteinas, calcio, fisforo,
hierro, vitaminas A, B], 82 y_C. Son.consumidos hervidos
Y endulzados con jarabe, o en forma de puré. De los tubércu-
tos también se extrae aicohol ¥y se puede producir harina,
almiddn y jarabe de glucosa. tes tallos y el follaje

son usados para alimentar ganado.
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3.6.1 Morfolegia

Es una planta perenne, pero bajo cultive es tratada
comg anual; Tos talles son rastreros o trepadores, de
1 a2 5 m de largo, glabros o pubescentes cuando jovenes
¥ con tatex. ta raiz es extensa y fibrosa; los tubérculos
se desarrollan a una profundidad de unes 20 cm y se forman
debidoe a un engrosamients secundarie de algunas raices
adventicias, somn de forma Ffusiforme a globular, T{isos
0 rugosos, de color blanco, amarillo, naranja, plrpura
o café; la pulpa es blanca, amarilla, naranja, rojiza
o plrpura. Las hojas estdn arregladas espiralmente, son
simples, estipuledas: el peciolo mide de % a 30 cm de
largo, estriadas en la superficie superior; lamina principal
mente-ovada, entera o profundamente digitada, lcbulada,
base gener$1mente cordada en las primeras hojas, épice
agudo u obtuso, glabra © c¢on pubescencia variable, de
5 a 15 c¢cm de largo y de 5 a 15 cm de ancho; de coler
verde a plrpura, venacidn palmada, verde o pdrpura en
la parte inferior. Las flores se encuentran en las axilas,
solitarias o un poco racemosa; pedinculos de 3 a 15 c¢m
de largo; presentan dos bracteolas pequefas y Tanceoladas;
el caliz estd prefundamente pénta]obu1ado, de 1 a 1.5
cm de largo, es cuspidado, algunas veces ciliado; 1ta
corola tiene forma de embudo, de 2.5 a 5 ¢m  de 1largo,
y de 2.5 a 4 cm de didmetro, plegada, ligeramente pentalobu-

lTada, de color pirpura, pélido en e! margen y oscuro
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en 81 tubo de Ta corola; contiene § estambres adheridos
cerca de la base de la <c¢orola, de Tlongitud desigual,
los més largos de dgual lengitud o mids cortos que el
estilo, los filamentos son blancos ¥y con vellos glanduiares;
el ovaric es bicelular y se encuentra rodeadoc por un
nectario anaranjado y Tobulado, el estilo es filiforme,-
blanco, glabro, .de aproximadamente 2 cm de largo, el
estigma es blanco, capitado y bilobulado. E? fruto es
una capsula globular u ovoide, glabra o hirsuta, dehiscente,
de 5. 2 8 mm de didmetro, conteniendo mis de 4 semiltlas,
aunque solp se desarrgllan una ¢ dos. Las semillas son
negras, angulares, glabras, de 3 mm de Tlongitud, un poco
aplanadas; la testa es muy dura, el micrdopile se encuentra
invaginade; los cotiledones son bilobulades y plegados

transversalmente,

3.7 Capulin

Nombres comunes: En ndhuatl, capulli, téxhuatl;
en zapoteco, taunday; en tarasco, xeugua; en otomi, detze

o ghohto; en espahol, capulin o cereza indiaz.
Nombre técrnico: Prunus capuli Cav., de ias Rosdceas.

E1 &rbol crece siivestre en México y con frecuencia
se cultiva en las regiones templadas. Se conoce una variedad
1lamada de capulin blanco por tener sus frutos de c¢olor

rojizo pdlido, y otra conrocida como de capulin cimarrdn
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o caputin del cerro, cuyos frutos son agrios y muy astringen
tes. Los frutos del capulinero se comen crudos o0 en conser-
va. Por fermentacidn puede obtenerse de elles bebidas
alcohdélicas. En los mercados se venden tamales de capulin,
que se preparan mezclando la pulpa con masa de maiz o
harina, sometiéndola a la coccidn, a vapor coma se& hace
con los tamales ordinarios. Tienen un sabor muy agradable
si se despojan previamente Tlos frutos de su epicarpio

y de sus semillas y se afade leche, canela o vainilla.

La madera se usa en trabajos de carpinteria y ebaniste-
ria. Tiene un color rojizo brillante; es fdacil de Tabrarse

y adquiere bello pulimento.

La altura del arbel! es variable, entre & y 10 metros,
con ramas erguidas y extendidas. E1 pais reclama una
reforestacidn con éarholes frutales nativos, como fuente

de rigueza foresta) y alimenticia.

Al &rbol se je dice capulinero y al fruto, capulin.

3.8 Chayote

Nombres <comunes: En  nihuatl, chayotli; en maya,
kixpachkum; en espafic], chayote; camochayote, chayotestle,
chinchayote, a la raiz. E1 chayote es el fruto de Ta

chayotera.

Nombre técnico: Sechium edulis Sw., de 1Ta familia
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Cucurbitdceas. Se distinguen variedades gue se diferencian
principélmente por el tamaho, forma ¥y coler del chayote;
las més importantes son: chayote verde, chayote BHlance

¥ chayote pelédn.

El &rea de distribucién de esta planta, reducida
originalmente a México, comprende ahora casi todo el
Continente Americano. Se cultiva en Espafia, Argelia, Indias-

Orientales y también Australia.

Fue cultivada desde 1a wmas remota antigliedad, como
lo atestigua el hecho de haberse extinguide el tipo silves-

tre, en América.

Se desarrolla y produce buena cosecha en los climas
cadlidos, templados o fries, perc es sumamente sensible

a las heladas.

E1 frutc se come cocido al vapor o hervido simpiemente,
o preparandose de wmuy diversas maneras. Una preparacidn
culinaria muy popular consiste en cocerlos y después
sacarles toda la pulpa, que se pica y se guisa con carne
y especies, poniende de nuevo el conjunto dentro de 1la
ciscara y sometiéndole al calor de horno. Se adorna para

servirse,

La raiz es feculenta y se utiliza también como alimen-
to; cada afic se extrae s6lo una parte, a fin de conservar

ia planta.

La planta de chayote puede ser fgualmente ornamental.
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Cada planta da entre 80 y 104 frutos y de 20 a 25 kg

de raices tuberosas,.

3.8.1 Morfologia

La planta esta provista de rafces gruesas y volumino-
sas, ovoides e idrregulares, de tong amarillento. E1 fruto
es ovoide o piriforme, a veces alargado ¢ casi esférico,
de unos 10 a 15 cm de largo: Ta superficie estd c¢rizada
de espinas mads 0 menos largas y rigidas; en algunas varieda-

des dicha superficie es lisa.

3.9 Chicozapote

Nombres comunes: En n&huatl, tziczépotl: en maya,
zacya, zaya, c¢hicle, zicte; en espafiol, chicozapate;

en inglés, chewing-gum.

Nombre técnito: Achras sapota L., de la familia

Sapoticeas,

Al chicozapote le concedieron mucha importancia
los mayas, como fuente de madera, de goma y del fruto.
Par referencias histdricas, se establece que Tos antiguos
mayas denomipaban 2 la goma-resina yado cha y que los

grupos mas recientes le decian sicte, palabra que jpor
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mala pronunciacién se convirtid en chicle. Santa Anna,
por eT aﬁo de 1860, se encontraba en State Island, de
Nueva York, utilizande como intérprete al joven James
Adams, quien observd que el citado general masticaba
pedazos de una custancia extraida de un 5rbol  tropical.
Adams le agregé aziicar ¥ sabores a aquella goma ¥ obtuvo
up producto agradable; establecid wuna fabrica c<on el
nombre de “Adams Chewing Gum Co.". Posteriormente sé@
formaron Ja “wrigley*, la "Chicle Development” y otras

compafifas, con muchas millones de dilares.

E1 fruto 1Tamado chicozapote .o simplemente <chico
(tzictl)}, es comestible, 1a pulpa de color amarillo rojizo,
tiene sabor azucarado exquisite ¥ deliciose perfume.
E< una baya del tamafio de una manzana chica, de matiz
exterior sepia, de forma redonda, ligeramente apiculada

y en su base lleve el resto del céliz.

Para extraesr la goma, g1 chiclero pica el irbal,
tiempn después se recoge el lactex contenido en las bolsas
chicas para echarlo en tas bolsas grandes; el promedig
de rendimiento es de un kilagrame por planta. E1 liquido
se yacia en pailas, ¢azos 0 peroles, donde hierve lentamente-
hasta 1a coagulacidn; después se hacen 1as marquetas
y se envian a los centros de concentracidn, para su destine

final: las fabricas extranjeras de pastillas de chicle.
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3.10 Chile

Nombres comunes: En ndhuatl, chilli o cdcatl; en
espafiol, pimiento; en inglés, Red pepper; en atemin,
pfeffer, schotenpfeffer, bheisbure; en flamenco y haolandés,
spaansche peper; en sueco, peppar; en italiano, pepercne;

en portuqués, pimentac; en rusc, perets; en polaco, papryka.

Nombre técnico: ET nombre botidnico es Capsicum annuum

Lin. y perterece a la familia Solanaceas. E1 Or. Hernandez,
medico de Felipe II, en su viaje a México en el afio de
1560, lo encontrd cultivado y empleado con mucha generali-

dad. Lo agrupd en sieie géneros:

1.- €uauhchilli o chile de drbol.

2.~ Chi]ticpin o chile mosquito, totocuitlatl 0
estiércol -de.pdjarc; el tlilchilli de fruto casi ne
gro. '

3,- Tonalchilli ¢ chile de sol.

4,- Chilcoztl1i de coler.azafranado.

5.- Tzinguauhyo de monte.

6.- Texochilli, por ser blando.

7.- Milchilli, que se siembra en la misma época

que el maiz.

En Mesoamérica, el wusc del chile data de é&pocas

prehistdricas.

E1 Barén de Humboldt, en su eobra titulada: “Ensayo

Politico sobre &1 Reinp de Mueva Espafia” dice asi: todavia
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debemos contar entre las plantas indigenas de México...
tas diferentes especies de pimientos, que Tlos mexicanes
Tiaman ¢hilli y los peruanos uchu, <cuye Tfrute es tan
indispensable a Tos indigenas, como la sal para Tos blancos.
Los espafioies 1laman al pimiente chili o axi; Ta primera
palabra que se deriva de guah chilli; Ta segunda de una

patabra haitiana.

E1 género Capsicum contiene varias especies y varjeda-

des, ias gue a continuacidn se enumeran:

1.- Capsicum annuum conoides Miller, en da que se

incluyen ‘tas variedades de chile de Chiapas
y chile de paloma.

Z2.- Capsicum annuum fasciculatum Sturt, que es de

tipo picante,

3.- Capsicum annuum acuminatum Fingerh, con Tos

chiles verde, serrano, costefio ¥y mirasol rojo.

4.- Capsicum anpuum longus Sendt., con las variedades

de chile pasilia ¢ chile negro, cara, guajille
y tzincuaunyo.

b.- Capsicum apnuum grossum Sendt., con los chiles

muiate, ancho, pimiento, morrdn, maravf]]a de
€alifornia, Perfection, Gigante de <China, Rey
David, etc.

6.- Capsicum annuum abreviatum Fingerh., con los

chiles chilaile, mora o morita y giero mirasol.

7.~ Capsicum annuum  gerasiforme Miller, con Tos
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chiles bola roja, mulato bola, y bola amarilla.

8.- fapsicum annuum frutescens Lin., con Tos chiles

de arbol, piquin, quahuchilli, de montafia, chilillo

¥y maxak.

9.- Capsicum frutescens baccatum Lin., con los chiles

chiltepin, c¢hiltepiquin, amash y siete caldos.

Algunas especies del [. frutescens son wusadas an

medicina comp estimulantes y carminativaos.

E1 sabor picante de los chiles se debe a ia capsicina
y al acido decilénico, que son alcaloides que se encuentran
en Jas placentas. Los chiles verdes contienen aproximadamen-
te el 83% de la mezcla de estos compuestos, (.6% de grasas,
0.3% de proteinas, 6% de carbohidratos y 7% de fibras.
Los chiles secos contienen aproximadamente &1 10% de
la mezcia. Contienen una gran cantidad de vitamina C,
el €. annuum contiene de 50 a 280 mg de acide ascdrbico
y de 100 a 1200 V.1 de vitamina A por cada 100 g de fruto.
£l €. frutescens contiene de 2 a 50 mg de acido ascdrbico
y de 200 a 20,000 VU.I. de vitamina A por cada 100 g de

fruto.

3.10.1 Morfologia

€. annuum es wuna planta muy variabie, herbécea,

subarbustiva, algunas veces lefiosa en base, erecta nuy
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ramificada, alcanza una attura de 1 a 1.5 =, se cultiva
como anual. La raiz principal es fuerte y frecuentemente
dafiada durante el traspltante; se desarroilan profusamente
varias rafces Jaterales, extendiéndose hasta 1 m. Las
hojas son simples y varian mucho en tamafio; el pecioleo
mide de 0.5 a 2.5 cm de longitud; Ta Tamina es ampliamente
tanceolada u ovada, entera, delgada, subglabra, de 7.5
a 12 cm de large y de 0.5 a 7.5 cm de ancho, el &pice
es acuminado, la base es cuneada o aguda. Llas flores,
generalmente, son solitarias, terminales, pero por Ta
forma de ramificacion parecen ser axiltares:; los pedicelos
miden mds de 1.5 c¢m de longitud; el c¢dlfiz es campanulado,
Tigeramente pentadentade, aproximadamente de 2 mm de
lTongitud generalmente a&largado y cubriendo la base de
los frutos; l'a corola es rotada campanulada, dividida
en 5 a 6 partes, mid2 de 8 & 15 mm de didmetro, blanca
v verduzcé; con 5 a 6 estambres irsﬁertados cerca de 1a
base de la corola, las anteras son azulosas, dehiscentes
Toengitudinalmente; el ovario es bicelular, pero a menudo
muiticelular bajo domesticacidn, el estile es simple,
blanco o plrpura, el estigma es capitade. EI fruto es
una baya indehiscente con gran can.tidad de semillas,
colgante o erecta, naciende sclamente en los nudos, mwmuy
variable en forma, tamafio, caolor y en Tlo picante; sy
forma es linear, c¢énica o globosa, mide de 1 a 30 cm

de longitud; e! frute inmaduro es verde o pirpura y cuando
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madura es de color rojo, naranja, amariiio, café&, <rema
¢ pdrpura., Las semillas miden de 3 & & mm de longitud
¥ son de color amaritle pdalido. (. frutescens es una
planta subarbustiva, que vive de 2 a 3 afios; su estructura
es muy similar a ta de €. annuum, peroc generalmente tiene
2 o mis bayas en ‘los nudes fructificantes, las bayas
son pequefias y angostas, de 0.7 a 2.5 y de 0.3 a 1 cm

de ancho, de ¢olor rojo ¢ amarilio, extremadamente picantes.

3.11 Chirimoya

Nombres comunes: En ndhuatl, matzdpotl; en espafiel, chi
rimoya angna; en italiano, anona; en francés, cherimolier;
en alemdn, flaschenbaum; en inglés, custard apple-tree,

Jamaice apple, cherimoya.

Nombre +técnico: Annona cherimolia, Mill., de ia

familia Anondceas.

Es originaria de 1a zonma dintertropical de América.
Ademids de México, debe considerarse como patria Ecuador,

Colombia y Centroamérica.

El chirimoyo exige una 1ocaiidad calide y un buen
terrenc fresco e irrigable; es un arbolito de 5 & 6 metros
de altura, con 12 copa divergente, ramas colgantes, acumina-
das y targas. Las hojas son ovales, obtusas, enteras,

ligeramente aromiticas, de color verde intense con ligera
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vellosidad en la parte inferior; por este caridcter se
distingue de las otras especies del género. Lla planta
empieza a fructificar en el sextec afie; se multiplica
por semilla; Ta semilla pierde muy prontoe su facultad
germinativa y por tanto se confia al semiillero, tan pronto

como es recogido el fruto.

3.11.1 Morfologia

Frute grande como una pera gruesa, cordiforme; 1la
superficie es escamosa. E1 fruto estd@ contituide por
muchas bayas soldadas entre si en sinacarpio, lisc por
fuera, perc llevando tantas impresiones cuantas son las
bayas que lo forman. Corteza bastante gruesa, pulpa gruesa,
mantecosa, Jabonosa, Jjugosa, de sabor dulce muy suave
y perfumado. E! fruto puede alcanzar 500-.gr de pesaq.
Las semillas saon numercsas, correspondiende con el nimero
dé las bayas, Yisas, ovales, lustirosas y de color pardo

oscuro. EY &rbol es el chirimoyo; la fruta, chirimoya.

3.12 Frijo!

Nombres comunes: En nihvatl, ét7; en maya, buul;
en francés, haricot; en inglés, beans; en italiano, fagino-

lo; en alemadn, bohne; en portuguds, feijao:; en holandés,
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en japonés, ingen mamé; en rusc, fasol; en sueco, vaulig-
bona; en danés, havebonnen, en polaco, fasola; en espafiol,
judia, frijol; también se le conoce con los nombres. de

habichuela, poroto, frisol, fréjol ¥y cardota.

Nombre técnico: Phaseolus sp., de 1las Leguminosas.

Entre Yas variedades del frijol (Phaseclus lunatus} se

encuentran el blanco, habiila, etc., de tallo trepador,

lisg, Tlampifio. Bel frijel (Phaseolus multiflorus) ayocote

blanco grande, morado, frijolille, patoles, yeguas, etc.,
de tailos wvolubles ramificados, casi lisos, Tlampifios.

De! frijol {Phaseglius vulgaris), amarillo, blanco, colorade,

bolita, prieto, parralefic, baye gordo, delgado, negro,
habichuela, Judia, aimendre, meco, moro, garrapata ¥
thatjin, de talio ordinariamente voluble, casi liso,

Tampifia.

Como el frijol se hibrida fiacilmente, existe 1ncontab}e
nimero de variedades y subvariedades, los elementos de
distincidn, el color y la forma del grano, varian grandemen-
te por ta mezcla de caracteres, o gque hace aparecer

nueyas formas ¥y nuevos colores.

Los ‘nombres en el mercado de algunas variedades
son:
- Frijol ayocote, blanco {grande ¥y chico), btlanco

volader, bayoc, bayo salpicado, volador colorado,

o ‘ PR ~q S
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amarilio, morado, morado obscuro, cenizo, rosa,
negro {grande y chico), morade pinto, manchedo.
Frijol baye gordo, entregordo, menudo, Jjaspeado,
bolita, rata.

Frijol mexicano.

Frijol rosita.

Frijol rosa de castilla, gordo, menudo, pajuela,
1lave, 1imén, bolita, meorado, obscuro, ocrilleg,
mancha.

Frijol parvralefio gordo, comin.

Frijol amarilloc bola, delgade.

Frijol garbancilleo, canario, pinto.

frijol blanco, grande, mediano, menudo, c¢oncha,
habilla, chiquito.

Frijol nmegro o prieto, bola, comin, virgo, menudo,
manchado.

Frijol colorado.

Frijol capulin rosado.

Frijol bola colorin.,

Frijol perla.

Frijel mascarillo.

Frijol mulita.

Frijol higuerilla.

Frijol garrapata, grande, chico.

Frijol vagquita.

Frijol ojo de liebre.
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- Frijol capuchino negro, rosa,

- Frijol patoles.

La migracion del frijol partid de su centro de origen:
Mesocamérica., hacia el Sur y Norte del Continente Americano.
tes restos mas antiguos de esta planta, ya domesticada,
se encontraran en las cuevas de Coxcatlan, en el wvalle
de Tehuacan, Puebla, y datan de hace 4975 afgs A.C. Debido
a2 la gran variedad argueoldgica de P. wulgaris y tal
vez a su grado de endemismo, se ha sugerido una domestica-
cién miltiple dentro de Mesoamérica a partir de una especie
ancestral, 1a cual era polimgrfica y estaba ampliamente
distribuida. La planta de frijol mds antigua, encontrada
en Peru, data de hace wunos 2,200 afies; debido a esto
se cree gue el frijol fue dintroducide a las costas de
Perd por América Central. Fue Tlevado a Europa por laos
espafioles y portugueses en el siglo XVI. Lgés usos de
los frijoeles en estado seco saon m@ltiples, desde sopas
hasta guisos y ensaladas. En esiado fresco -ejote- su
uso principal es en ensaladas y en la confeccidn de diferen-

tes platillos.

Lz composicién quimica de 1a wvaina verde es, ean
promedio: 85% de agua, 6.1% de protefnas, 0.2% de grasas,
6.3% de carbohidratos, 1.4% de fibras y 0.8% de cenizas.
La semilla seca contiene 11% de agua, 22% de proteinas,
1.8% de grasas, 57.8% de carbohidratos, 4% de fibras

y 3.6% de centzas.
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3.12.1 Morfonlogia

EsIUna especie altamente polimdrfica que, seqgln
sea su habitat, muestra variaciones vegetativas como
el color de 1a flor, la forma y color de Tas vainas y
de las semillas. Es anual, de hibito determinado ¢ indetermi
nado. La raiz oprincipal crece riapidamente alcanzande
una profundidad hasta de 1 metro, con gran cantidad de
raices laterales que alcanzan hasta 20 ¢m de profundidad.
Las variedades indeterminadas-trepadoras crecen hasta
20 3myconll a 16 o 28 a 30 nudos alargados. En las
varjedades determinadas-erectas los tailos miden de 20
a 60 cm, con un eje principal con 4 a 8 nudos y terminan
en una inflorescencia. Las hojas son alternas y a menudo
un poco pubescentes: los peciolos son larges, estriados
en la parte de arriba, conm un marcade pulvinule en la
base;. las estipulas son pequefias, ovadas, agudas y basifi-
Jas:; las estipelas son pequefias y lanceoladas; los foliolos
son ovados, enteros, acuminados, de 8 a 15 cm de largo
y de 5 a 10 cm de ancho; los foliolos laterales sop asiméiri-
cos. Las fiores nacen en racimos laxos, con pacas flares,
sgn axilares, generalmente mds .cortas que las hojas,
con flores en o cerca del dpice del pedinculo; los pedicelos
son cortos, de 5 a 8 mm de longitud; las bracteas del
caliz son folicsas, ovadas, excedienda la langitud del
cdliz o del mismo tamaho, de mls de 6 mm de longitud,

el ci&liz de 2 a 4 mm de longitud, con 1} diente superior
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y 3 inferiores; 1a corola es blanca, amarillenta, rosa
o violeta; el estandarte mide de S a 12 mm de diametro
y es emarginado; las ufias de las alas miden de % a b
om de longitud, la quilla se encuentra enroilada espiraimen-
te; el estambre vexilar es 1ibre, el vresto connados;
las anteras son pequefias, globosas, uniformes y basifijas;
el estile es largo, trenzado y hueco, el estigma es capita-
do. Las vainas son delgadas y miden de 8 a 20 em de largo
y de 1 a 1.5 c¢m de ancho, generalmente, contienen de
A a 6 semillas, perc eén algunas variedades se pueden
encontrar hasta 12, son generalmente glabras, rectas
o ligeramente curvadas; los margenes  son redondesdos
¢ convexes, terminando en un pico prominente; las vainas
jévenes son de color verde oscurc o claro, algunas veces
con manchas rosas o pdrpuras. Las semillas sam blancas.
amarillas, verdosas, pardas, 7rosas, rojas, plGrpuras,
cafés o negras, pueden ser abigarradas, algunas con diferen~
te color alrededor del hilio; miden de 0.7 a 1.6 cm de
largo; su forma é&s arrifionada, globular u oblonga, @
menudo son un poce comprimidas, el hilio generalmente

es blanco; €)1 endospermo estd ausente.

3.13 Guacamoie o Yuca

Nombres comunes: En nabuatl, cuacamotii; en maya,

dzin; en espaficl, yucs brava.



Nombre téenico: Manihot esculenta Crantz, de la

familia Euforbidceas.

Se le encuentra en regiones tropicales de América,
desde México al Brasil. Es un arbusto de dos a tres metros
de altura, con raices tuberosas, gruesas, de color amarillen
to, de 25.a 30 cm de largo por térming medio; hojas peciota-
das, alternas, palmeadas, con tres a siete Tébulos que

miden de 8 a 18 cm.

Si las raices se destipnan a la alimentacidn, 1a

cosecha se hace a los seis meses.

La yuca tiene un Jjugo sumamente venenoso, pero Se
destruye por 1la accidén de calor; pudiendo entonces ser
un valioso articulo alimenticio, especialmente 1la yuca
dulce; pues la yuca brava sg prefiere para ta industria
del almidén. Las raices tuberosas tienen el 20% en peso
de almidén. La tapioca se prepara tostando ligeramente
los granos de almiddn; también se elabora glucosa y dextri-
na.

En México existen otras especies: guacamote Manihot
dulcis (Gmel) Pax. cultivada en Yucatdn y Uaxaca; guacamote

Manihot carthaginensis (Jacq.) Muell., de Baja California

a Chiapas y Yucatan {xcachél.

Con la harina, los caribes preparan un licor alcohdlico

11amado pinarri.

Brasil produce miles de toneladas para su consumo
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¥ tiene excedentes de exportacidn, que le permiten ingresos

en divisas extranjeras.

E1 porcentaje quimico de la porcidn comestiblie de Ta
rajiz fresca es muy variable, pero en promedio contiene
62% de aqua, 35% de carbohidratos, 1.0% de proteinas,
0.3% de grasas, 1.0% de materjal mineral y es vrelativamente
rica en calcio y vitamina C. De las raices frescas se
extrae del 20 al 25% de almiddn, el. tual se hidroliza
industrialmente para producir adhesivos. ET almiddn se
vsa también para fabricar papel. La tapicca se prepara
tostando ligeramente los granos de almiddn y es wusada
en panaderia y dulceria. E1 follaje es usado para alimentar
ganado, ya que son ricas en proteina y vitamina A, aunque
pueden contener también Adcido ctanhidrice, el cual puede
ser mds ¢ mengs toxico, dependiendo de su concentracidn.
E1 &dcido cianhidrico también se encuentra en la vraiz,

pero s eliminado durante la coccidn,

3.13.1 Morfologia

Es un arbusto perenne y Tefioso; wmide de 1 a § m
de altura, contiene 1atex en todas sus partes. Las raices
adventicias sufren un engrosamiento secundario, dando
Jugar a la raiz comestible, la cual varia en forma, tamafo

y color. Es cilindrics con 103 extremos agudes, de 15



58
8 100 ¢m de Tlarges ¥ de 3 a 15 cm de diametro, aunque
ocasionalmente pueden ser ramificadas. Los talles varian
en altura y vramificacidén; el angulo de las ramas con
el tallo principal determina si 1l1a forma es erecta o
ramificada; las ramas son generalmente glabras, delgadas
y con las hojas dirigidas hacia el dpice. Tiene ramificacio-_
nes secundarias y terciarias y varios niveles de formaciones
foliares. Las hoJjas tienen wumn arreglo espiral; varian
. en tamafo, en color de las estipulas, en Ta venacidn
principal y ta lamina, y en el nimero y forma de los
16buios; el peciolo mide de 5 a 30 cm de largo; generalmente
tiene de 5 a 7 1dbules aunque el nimeroc puede variar
en la misma planta; los 1dbulos son ovados-lanceolados,
enteros, de 4 a 20 ¢m de largo y de 3 a 6 cm de ancho,
la base es angosta o subpeltada; el dpice es acuminado,
es glabra en el haz y glauca p&lida en ¢! envés, ocasional-
mente ¢on las nervaduras del envés Tigeramente vellosas;
las estipulas genera?mente tienen de 3 a 5 Tdbulos Tlanceola-
dos, son deciduas; 105 peciolos estan tefidos de rojo
profundo en la 1inea media; la lamina puede tener tintes

rojos.

Es uné planta monoica <con Tas Fflores en racimos
axitares localizades cerca de la parte terminal de las
ramas, miden de 3 a 10 cm de largo con bricteas lineales
y deciduas, ¥y con flores wmasculinas y femeninas. Las

flores masculinas son tarminales, tienen cinco sépalos
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de colar amarilieo pdlido con tinciones rejas, son glabras
y apétalas; los pedicelos miden de 0.5 a 1.0 cm de Targo;
el ¢c§liz mide de 3 a 8 mm de largo, con 5 idbulos triangula-
res extendiéndose a 1a mitad del catiz, con forma campanula-
da; tiene diez estambres dispuestos emn dos verticiles
cortos y larges alternadamente; los filamentos son libres
¥ con las. anteras pequefias; tienen un disco nectifero
basal de color naranja, es carnoso y con 5 1dbulos. Las
flores femeninas estdn cerca de Ya base ¥y son generalmente
mas grandes que Tlas masculinas, Jos pedicelos miden de
1 a 2.5 ¢m de largo; el «c&liz estd trilobulado en 1la
base, mide 1 o mds c¢m de Yargo; el ovariec es tricarpelar;
glabro, de 3 a 4 mm de largo, el estilo termina en 3
estigmas lobulados, y cada 16bulo estd muy dividido.
E1 fruto es una ca&psula globosa, de 3.5 ¢m de largo,
es gtabra y con alas angostas, aproximadamente de 12
mm de largo, de color gris, con manchas oScuras y caon

una pronunciada caridncula.

3.14 Guanabana

Nombres comunes: £n espafio}, guanabana, cabeza-
de negro, catucho, anona amarilla; en francés, corossolier,

cachiman &pineux, sappadilie; en ingiés, sour sop, gustard
apple.

Nombre técnico: Anona muricata L., o Ancna honplandiana

H.B.X. de la familia Anonaceas.
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Arbol grande, de hermoso porte, corteza morena y
delgada, madera bDlamquecina, con vetas oscuras, suave
¥ ligera; ramas colgantes; hojas alternas, ovales, ovobadas,
Tisas, Tustrosas, puntiagudas, enpteras, peninervadas,
de un olor que recuerda el de 1la grosella negra; los
pedinculos nacen a un Jade de la heja, con una flor.
E1l fryto es generalmente mids grueso que el saramullo

¥ mas grueso que la mayoria de las chirimoyas del pais.

Desde el punto de vista comercial, Tla Anona muricata,

se divide en dos grupos: Guandbara y Cabezaz de negro.

Las frutas de Tos dos tipos tienen wuna cascara de.
¢olor verde oscuro, de olor un poco terebintdceo; sus
protuberancias en lugar de ser escamas aplastadas y poco
salientes como en la chirimoya o muy salientes perog arredon-
dadas como en la angna blanca, son puntiagudas, irregularmen
te c¢bnicas y encorvadas; la pulpa es blanca,. blanda,
de consistencia algodonosa, pero con mucho Jjugo, dcida

o subdcida, y de sabor algo semejante al de la trementina.

La "anona muricata” crece en los mismos c¢limas que
a "anona squamosa“, abunda en Ja tierra caliente de
la Repﬁbﬁcé, pero ha sido poco mejorada, fuera de Puertg
Rico, en donde se han obtenido wvariedades muy fecundadas
y de frutos excepcionalmente finos. Come el anterior,

comienza a fructificar demasiado joven.

Generalmente los extranjeros, en un principio, aprecian
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poco la fabeza de negro y la Guandbana, pera una vez
acostumbrados a ellas, las considerar come une de las

mejores frutas del grupo "Anona”.

En Michoacdn, Veracruz y Puebla y probablemente
en otros Estados de la Repibltica, se encuentran guandbanas
¥ cabezas de negro, todo el afio. En regiones menos favoreci-
das, su produccidn estd casi exclusivamente concentrada
en los meses de agosto, septiembre, octubre, noviembre,
diciembre y enero. E1 maxims de produccidn es noviembre

y el minime es junio.

Consecuentemente su  transportacidn se dificulta
y no es producto de exportacidan, excepto en forma de
néctar. La pulpa del fruto es blanca, de sabor agradable.
Se consume como fruta fresca y se usa para la etaboracidn
de bebidas, asi como para dar sabor a helados, -jaleas:

y conrservas.

3.14.1 Morfologia

£s un arbol peguefio, generalmente no wmayor de 6
m, erecto, ramificado, leficso y siempre verde. Las hojas
son firmes o coridceas, sin estipulas, gruesas, obovadas
oblongas 2 elipticas, de 5 a 32.5 cm de larqo, agudas,

brillantes en 13 parte superior y glabras en la interior.

Las flores son supra axilares, a menudo opuestas
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a les hojas', solitarias o en racimes, de 3 cm ¢ mds de
diametro; con 6 pétalos en dos series, los pétalos exterio-
res son densos y valvados, los interiores son mis delgadas
¥ un poco mas pequerios e imbricados; el cé%ﬁz es generalmen-

te tubular y estd dividido en 3 partes; con vyarios estam-

bres, amontonados, con filamentos carnosos lievando los

sacos de polen; gon wvarios pistiles y un odvulo. El fruto
€5 un sincarpio grande y carnoso formado por la fusidn
de pistilos y receptacules, de 15 a 20 cm o mds de largo,
es ovoide y tiene varias espinas suaves dirigidas hacia

el &pice, con una pulpa jugosa, Tigeramente dcida.

3.15 Guayaba

Nombres comunes: En nahuvatl, xalxdcotl, en maya,
pachi y puul; en ita?iano,_ psidio; en francés, goyavier;
en ingiés, gquava; en alemdn, gajavabaum.

Kombre técnico: Psidium sp., de Ta familia Mirtdceas;
es indigena de Mescamérica, se& encuentra desde México

al Brasil,.

E1 guayabo (Psidium <cattleyanum Sabin) 1lamada de

Cattiey, de 1a China o de frutos purplreos, es arbholillg
de copa abundante, muy ristico, mids que todos sus congéne-
res. tos frutes son de color vinoso, 3a pulipa es roja

purpirea, mas claro hacia e1 centro, de sabor caracteristi-
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co, dulzaino, mucilaginoso alrededor del niicteo. 5e utiliza-
para preparar confituras. Se multiplica fécilmente por
estacas. Por sy belle aspecte, la planta se usa para

ornamentacién de jardines.

E1 guayabo comin {Psidium gujava L.}, se le cecnoce
como guayabo amerillo, peral de las Indias, guayabo blanco:
se encuentra en 1as Antillas y Brasil, en estado esponténeo.

£l guayaba {Psidium pomiferum L.} es la manzana de Jas

Indias; el guayabo ({(Psidium pyriferum L.} es el gperal

de las Indias; la diferencia principal entre estas dos
especies reside, come 1o dndica su misma denominacidn,

en ta forma del fruto y en el color de Ya pulpa.

Por 1a facilidad del cultivo, por la rapidez y abundan
cia de la fructificacién, por 1a buena calidad de sus
frutos, merece figurar en todas las mesas. Su cultivo
se ha generalizado en la Cuenca Mediterrdnea, y se desarro-
11a con éxito en Argelia, Sicilia, Cerdefia ¥ en bastantes

tocalidades espafiolas,

Los frutes se comen crudos, después de haberlos
peltado y cortade para extraer ltas semillas. Se sirven
azucarados y condimentades con cognac o kirsch, como
si se tratase de fresas. Se preparan también con ellos
confituras, gelatinas y mostazas. Los frutos se pueden
transportar facilmente a los mercados consumidores, cuidando
el embaiaje, es decir, envolviéndoles en papel especial

y poniendo aserrin entre Tos frutos.
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3.16 Jitomate

Nombres comunes: En ndhuatl, xihtdmatl; en espafiol,
jitomate; en 1inglés, tomate y love-appie; en francés,
pomme d'amour y pomme d'or; en alemén, liebesapfel; en
flamenco, tomaat; en polonds, pomidor; en sueca, karlteks-
apple; en ruso, amournie iablokae; en portuguds, tomate;

en italiano, pomodoro.

Nombre técnice: Recibe 1a designacidén boténica de
O
Solanum lycopercisum Lin. o Licjdpersicum esculentum Miiler,
)

De 1a familia Solanidceas. EV1 fruto es wuna baya 'roja,

frecuentemente surcada y rica en juga.

Nativo y con formas primitivas en México y Centroaméri-

ca, se le encuentra silvestre en Perd, Ecuador y Bolivia.

Ytilizacidén: E1 fruto s& come crudo, cortade en
tajadas y condimentado con sal y aceite. Sirve muy bien
en sabrosas ensaladas de lechuga, pepino, cebolila, chile-
dulce, y afin arreglado con anchoas, aceitumas, aceite,
sal y aguacate., E1 jitomate se prepara relleno, caomo
el chile poblano, las calabacitas o las berenjenas; acompafia

a todos tos platos de carne y de pescado.

En 1550 Tos 1taliénos inician el cultivoe y aparentemen-
te fue el primer pais europeo que Jo utiliza coms alimento;
25 afos después se cultiva en Inglaterra, Espafia y en
el Centro de Europa, primero como curiosidad de jardin,

pero toma enorme incremento comercial en afios postericres.
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Son naciones productoras Italia, Espafia, Rumania,
Yugostavia, Francia, Japén, Filipinas, Unidn de Repiblicas
Arabes, Australia, México, <{anadd, Argentina, Brasitl

y especiaimente los Estados Unidos del Norte.

En México, el Estadoe de Sinaloa ocupz €l primer
lugar como productor y exportador de tomate; 1a cosecha
ehpieza la segunda guincena de noviembre o la primera
de diciembre y se extiende hastaz el mes de mayo; se exporta
a la Unién Norteamericana. En el pais, se produce tomate
de muy diferentes clases, pero para el comercio exterior
5@ cuitfvan las variedades Fariiana, Bonny, Best, Stone

y Glabe.

Los jitomates maduros contienen aproximadamente
94% de acua, 1% de proteinas, 0.1% de grasas, 4.3% de
carbohidratos, ©.6% de fibras, 2504 U.I. de vitamina A
y 25 myg de dcido ascdrbico por 100 g de pulpa. Los jitomates
madurcs contienen aproximadamente 94% de agua, 1% de
proteinas, 0.1% de grasas, 4.3% de carbohidratos, 0.6%
de fibras, 250 U.I. de vitamina A y 25 mg de &cido ascdrbico

por 100 g de pulpa.

3.16.1 Morfologia

Es una planta herbicea, de 0.7 a 2 @m de altura,

erecta y con tallos densos y s&lidos, muy ramificada
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o postrada, pubescente, glandular, con un fuerte oglor
caracteristico. La rafz principal es a menudeo dafiada
durante el trasplante y se forma wun denso sistema de
rafces adventicias. E1 tallo contiene vellos con glandulas
capitadas y tricomas grandes y agudos. Las hojas tienen
un arreglo espiral, son 1imparipinnadas, de 15 & 30 cm
de targo y de 10 a 25 c¢m de ancho; los peciolos miden
de 3 a 6 cm de largo ¥y con 7 a 9 folialos principales,
opuesto y/o alternos, ovados a oblongos, de 5 a 10 «cm
de largo, irregulermente dentados y algunas veces pinnatifi-
cados en la base; hay un nimerc variable de peguefias
pinnas entre los foliolos mds grandes. Las inflorescencias
surgen terminalmente y son  opuestas o, algunas veces,
se egncuentran entre las hoJjas. Las flores sen hermafroditas,
hipogineas, regulares, de aproximadamente 2 c¢m de didmetro;
Tos pedicelos miden de 1 a 2 cm; el tubo del «céliz es
muy corto y generalmente, con & 18bulos angostos ¥y a.gudos,
de 1 cm de largo, con velles con o sin gliéndulas, los
sépalos son persistentes; Ta corota es rotada, con 6
pétalos de aproximadamente 1 cm de largo, de color amarille,
de forma estrellada, sin vellos glandulares; con 6 estamhres
insertos sobre el corte tubo de la corpla: los filamentos
son cortos, ias anteras miden 5 mm de largo, son de color
amarillo brililante, conniventes alrededar del  estilo;
el pistilo tiene varios 10bulos, generalmente de 5 a

9, con una placenta carnosa central; el estilo e&jerce
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presidon sobre las anterés circundantes y puede ¢ no ser
excerto, El fruto es una baya carmosa, pubescente cuando
es joven peroc glabra y brillante cuando madura, de color
rojo o amarillo, generalmente glebosa o deprimida en
cada extremo, lisa o surcada, de 2 a 15 cm de didmetro.
las semillas son numerosas reniformes, ligeramente cafés,

de 3 a 5 mm de largo ¥ de 2 a 4 mm de ancho.

3.17 Jicama

Nombres c¢omunes: En nahuatl, catzotl 0 xicamatl;

en espafol, Jicama de agua.

Nombre técnico: Pachyrhizus angutatus Rich., de

ta familia Leguminosas.

La parie comestible es la vraiz, de +orma glohoca
o piriforme; suele medir wunos 15 cm de didmetro o muchas
mas en algunos casos. Es de «color blanco sucic en el
exterior, pero intefiormente tiene unz masa blanca, semi-
transparente, acuosa y refrescante, poco dulce, por 1o
cual se le pone jugo de limdn o sal y chile melido, para
darle cierto sabor; también acostumbran cortarla en traoros

y encurtirlos en vinagre, juntamente con ciertas legumbres.

fsta planta es originaria de Jas regiones tropicales
del C(ontinente Americano. E£n Meéxico, esta planta era

cultivada por lps Aztecas. Se desarrolla en suelos areno-
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arcillosos bien dfenados. tas vainas Jjdvenes se pueden
comer & manera de ejotes. las semillas maduras contienen
rotenona y pueden ser UuSadas como insecticidas o como
veneno para peces. La porcidn comestible, 1a cual comprende
el 90% de la rajz fresca, contiene aproximadamente 87.1%
de agua; 1.2% de proteinas; 1% de grasas, 10.6% de carbohi-

dratos, 0.7% de fibras y 0.3% de cenizas.

En les meses de octubre, noviembre y diciembre se

vende en abundancia Ja Jicama de agua.

Hay otras especies de jfcama, llamada de ‘teche (Pachy-

rhizus palmatilobus H & B} 1lamada asi, porgue 1a 'pulpa

de la raiz, en vez de sSer acucsa, es lechosa y es mencs

agradabie que la de agua.

En México se cultiva en VYeracruz, Daxaca, Morelos,

Guanajuato y otros Estades de ¢lima cidltido.

3.17.1 Morfologia

Es una planta herbécea, hirsuta, rastrera o trepadora,
de 2 a 6 m de largo. Los tubérculos son solitarios o
estidn agrupades, son simples o lobulados, con una cubierta
delgada color café, Tligeramente brillante y la pulpa
btanca. Las hojas son trifeliadas, alternmas, las estipulas
son Tinear-ianceo*adas, de 5 a 10 mm de largo; los peciolos

miden de 3 a 18 cm de Ttargo, las estipelas son lineares
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y miden wunos 8 mm de largo; los folislos son ovados o
romboidales, ligera o profundamente dentados o pentalobula-
dos, de 3 a 18 cm de largo y de 4 a 20 cm de ancho. las
flores se encuentran en racimos axilares de 5 a 7 cﬁ
de largo, con 1 a & flores que nacen en cada racimo denso
en delgado pedicelos y en cada nude del pedinculo; Tlas
flores miden de 1.5 a 2 cm de largo; el caliz se encuentra
irregularmente tetralobulado; 1l1a corola es violeta o
blanca; el estandarte es amplio, suborbicular, emarginado,
auriculado, de 2 c¢m de Tlargo; la quilla estd connada
en la base, recurvada, de cerca de 2 c¢m de Tongitud;
Tos estambres son diadelfes, las anteras son uniforwes;
el ovario es subsésil; el estilo es ciliado, recurvado;
el estigma es subgioboso sobre 1la superficie ventral,
Justo abajo del dpice. lLas vainas miden de 7.5 a i4 cno
de largo ¥y de 1.1 a 1.8 e¢m de ancho, aplanadas, finamente
estrigosas, casi_ lisas en la madurez, constrifidas con
4 a2 12 semillas. Las semillas .son casi cuadradas, de
5 2 10 mm de didmetre, ~aplanadas, amarilias, cafés o

rojas.

3.18 Maiz

Nombres comunes: En nahuatl, céntli, tlayolli, etzin-
t1i; en wmaya, ixim; en huasteco, isis; en inglés, corn,

maize; en italiano, grano siciliane, grano turco, grano
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de 1la India; en espafol, mafz, zara, trigo de Turquiai
trigo de Indias; en alemin, turkischer korn, mais; en
francés, le mais, blé de Turquie, bl1é¢ de Barbarie; en
griego, arabosite; en hindd, bhoot; en ruso, tureskorichljeb

en sueco, turkish hvede, korn.

Nombre técnico: Zea mays L., de las Gramineas. Con

1os maices de la especie, se forman seis grupos:

1.- Maiz dentado (Zea indentatal

?.- Maiz cristalino (Zea indurata)

3.- Maiz amiltaceo {Zea amilaceo)

4.- Maiz reventdn {Zea everta)

5.- Maiz dulce (Zea saccharata)l

Antes de que la planta de maiz fuera cultivada por
el hombre, los granocs de maiz eran mas pequefios pero
1o suficientemente grandes y pesados para gue no fueran
dispersados facilmente por el viento, por lo tanto, en
sy dispersidn debieron dintervenir animales, probablemente
carnivoros, que se alimentaban de algunas especies que
a su vez consumian waiz, los que al emigrar, depositaban
"en otras regiones, junto con las heces, Tos g}anos de

maiz que no habian sido digeridos.

En 1los inicios de Tla agricultura en América, al
descubrir el hombre que el ma¥z era Util para la alimenta-

cion y al empezar a cultivario y seleccionarle, se acelerd
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su dispersidn; los comerciantes 1levaban el maiz & diversas
reqiones y las tribus emigrakan 1tevindole consigo; de
esta manera se difundid su cultivo primero en Mesoamérica
¥ después en Sudamérica. En el México antiquo el maiz
fue sustento, religidn y arte. Las evidencias arqueoldgicas

demuestran que el maiz es originarioc de México.

Sobre el origen del malz hay cuatro teorias principales

y otras llamadas teorias menares:

1.« E1 maiz cultivade se originé de unm maiz con
cipsulas, una forma en la cual los granos estdn
encerrados individualmente en bricteas florales,
como los cereales y la mayoria de los pastos.

2.- €1 maiz se origind del teosintle, por seleccidn
directa, por hibridaciones, ¢ por hibridacidn
del teosintle con un pasto desconccido y ahora
extinte.

3.- El méiz, el teosintle ¥ el Tripsacum han descendido
por lineas  independientes, directamente de un
ancestro comin.

4.+ La teoria tripartita de Mangelsdorf y Reeves
de 1939, que dice:

a) E1 maiz cultivado se origind de un maVz con cip-
sulas.
b) E1 teosintle es derivado de un hibrido de

maiz y Tripsacum.

¢} La mayoria de las variedades modarnas son
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el preducto de una mezcla con teosintle,

con Tripsacum, ¢ ¢on ambas.

La teoria de que el teosintlie ha jugade el papel
principal en el origen del maiz, se inicid coen los trabajos
dé Ascherson en 1875, gquien mostrd convincentemente gque
es la especie mis cercana del mafz. Considerd que 1la
espiga femenina del mafz es el resultade de wuna fusién
de las ramas laterales con Ta espiga central, ¥y supuso
que la fusidn de wvarias espigas de la inflorescencia
pistilada del teosintle podr7a dar comc resultado una

estructura similar a la espiga masculina del maiz.

Actualmente no hay ninguna evidencia real de que

ta espiga del maiz sea producto de una fusidn.

Hay algunos aspectos gque parecen apoyar a la teoria
del teosintle. Por ejemplo, el maiz forma hibrides con
el teosintle y la primera géneracian de elios es vigorosa
y altamente fértil cuando hay sutopelinizacidn y retrocru-
zas. Sin embargo, el maiz prehistdrico encontrade y que
data de hace unos 5,000 afios A.C., casi descarta la posibili
dad de gue el maiz provenga del teesintle, ya que el
méiz prehistérico es considerado silvestre y no hay eviden-
cias arqueddgicas de la prictica de la agricultura, por
10 gue nao puede originarse del teosintle. Mangelsdorf
y Smith demostraron que el maiz primitivo fue un maiz

tunicads y no un derivadoe del tegsintle. Aunque no se
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considera el teosintle como ancestro del maiz, sino como
una especie estrechamente relacionada, se cree gue las
hibridaciones entre estas especies han tenido una fuerte

influencia en la evolucidon del maiz.

E1 género Zea es considerado representante de una
sola especie, de plantas robustas, anuales, de muchas
formas. Difiere de Euchlaena {género del teosintlel en
1a espiga de varias hiTeras con un raquis continue o0
mazorca y Jos gramos aplanados y muy diferentes. Dichas
hileras representan a las espigas pistiladas. Potencialmente
cada nude puede llevar una espiga o més, sobre un pedincuio;
algunas veces las florecillas pistiiadas, 1Jevando granos
redondeados, pueden ser ariginadas en una inflorescencia

estaminada.

Lta gama de variacidén del maiz en México, donde se
han descrito mis de 30 razas, superz a la de cualquier
otra regidn geografica, en la riqueza y diversidad de

sus razas y variedades.

Se pueden reconocer cuando menos cuatro factaores

invelucrados en la gran diversidad del maiz en México:

1.- Razas primitivas, que en paises como Perli se
encuentran como reliquias arqueoldgicas, gn
México existen como variedades actualmente vivas.

2.- Durante ciertas épocas de la historia del cultive

del maiz en México se ha registrado la influencta
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de Qariedades exdticas de paises del sur.

3.4 E1 teosintle se ha cruzade en forma natural
con el maiz en México y en regiones adyacentes
de Guatemala, y ha introducido nuevas caracteristi-
cas y nuevas variaciones a los maices de ambos
paises.

4.~ La geografia de México favorece la répida diferen-
ciacidn, pues posee barreras aislantes tanto

topograficas como climdticas.

Los especialistas aseveran gque mas de 300 razas
de maiz de este Hemisferio pueden ser asignadas a seis
Tineas, cada una descendiendg de una raza de maiz silvestre.

Procediendo de norte & sur, las razas ancestrales son:

1.- PALOMERO TOLUQUERO ({mafz mexicano de granos

agqudos}:

Este maiz tiene un gran numere de hilteras de granos;
agudos o imbricados, relativamente Jarges y delgadeos,
las hileras de granos basales son drrequlares y a vetes
se@ encuentran en orientacién invertida. E1 endospermos
de ios granos es a menudo de textura fcristalina" de
color blancoe, porque estan presentes Tos genes de inhibicién
parcial del endospermo amarillo., La aleurona es generalmente
menons pigmentada. Otras caracteristicas san la maduyracidn
temprana, las vainas de las hojas frecuentemente coloreadas
y piiosas, buena adaptacidn a zonas altas y mazorcas

en forma cénica. Esta 1linea estd representada por las
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vrazas mexicanas Cénico, CLdnico Nortefie, Nortefio, Chalguefo
y Pepitiila.

2.- EL COMPLEJD CHAPALOTE-NAL-TEL DE MEXICO:

Esta 25 una linea representade por dos de las razas
mexicanas de maiz clasificadas como razas fndigenas antiguas
Chapalote vy Nal-Tel. Estas dos razas estédn relacionadas
en algin grado y tienen caracteristicas ern comin., Los
estudios sobre el mafz silvestre prehistdrico ¥ el maiz
primitivo cultivado en el Valle de Tehuacdn, muestran
que estas dos razas en los primeros estados de su evalucidn
podian distinguirse Gnicamente por el c¢olor del pericarpio:
sin embarge, ésta es una distincidn un poco superficial
ya que el color naranja del pericarpio del! Hal-tel implica

un alele del color café del pericarpio del Chapalote.

tas caracteristicas mids distintivas de 1a raza Chapalo-
te son e} pericarpio de color café y los granos aplanados
dorsaimente. Lz linea representada por Chapalote incluye
las razas mexicanas.Reventador, Tabloncillo, Jala, Celaya,

Chnico Nortefio y las razas peruanas Pardo y Cuzce Gigante.

La razs Na?-fel, cercanamente rgiacionada a Chapalote,
tiene el pericarpic de c¢olor naranja. Esta linea incluye
las razas mexicanas Dzit-Bacal, Zapalote Chico, Zapalote
Grande, Bolita VYandefio y Tuxpefio. A través de @&sta es

probable que se haya cortribuido al germoplasma de EE.UY.
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3.- PIRA NARANJA DE COLOMBIA:

Fresenta granos de color naranja, el color reside
en e) endospermo; es el progenitor del maiz tropical
durg con endospermo colar wnaranja. Esta linea incluye

las razas mexicanas Qloton y Jata.

4.~ CONFITE MORQCHO DE PERU:
Esta 1inea incluye Ja mayoria de los maices de ocho
hileras, de Sur, Centro y Norteamérica. Esta linea incluye

e] Tabloncillo y Harinoso de Ocho en México.

5.~ CHULLPI DE PERY:
Es el progenitor de todos 1los maices dulces y formas

relacionadas de semillas almidonasas, cof mazorcas globula-

Cres.

6.~ KEULLI:

Esta Tinea peruana estd vcaracterizada por mazorcas
cortas y gruesas, © basalmente engrosadas. Los granos
son grandes, globulares, harinosos, con colores aleurdnicoes,
pericarpio complejo. Es considerada la forma ancestral
de las razas. que tienen fuertes <c¢olores aleurdnices a
menude en combinacién coen los colores del pericarpio.

Esta 1inea incluye los elotes cdnicos de México.

En ia evolucidon inicial del maiz dintervino un grado
relativamente alto de mutaciones y una liberacién parcial
de la presidn de 1a seleccidn natural, como consecuencia

de la intervencidon del hombre. Puesto que Tas mazorcas
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y los granos del maiz primitive eran bastante pequefias,
las nuevas variaciones de esta estructura tendieron en
la direccidn de mayor tamaro. Junto con esta tendencia
bien definida hacia la variacidn y mayor productividad,
como resultado de l1a hibridacidn, hay otro factor importante
involucrado en 1a evolucidn del maiz bajo domesticacion:
es ta deriva Mgenica”, 1a cual opuede interactuar con
la seleccidn en T3 adaptacién de genotipos a nueves nichos
ambientales. La seleccidn natural puede ser vresponsable
de la resistencia al frio y la resistencia a algunas
enfermedades de alqunas variedades de maiz; mientras guea
Ta seleccidn natural, combinada con Ta seleccidn artificial
son probablemente responsables de la madurez temprana

de algunas variedades.

EFn México ha sido y es comdn, durante Tos meses
de invierno, seleccionar las mazorcas para la siembra
de la siguiente estacidn 1luviasa, <coigdndolas cerca
o dentro de las viviendas. En algunas regiones tropicales
son colgadas en la parte interior de las puertas y son
fumigadas por el humo que se produce cada vez que se
preparan alimentos. Esta priactica no solo prevé daiios
por larvas, insectos grandes y roedores, sinoc que también
se cubren los granos con una pelicula de humo, la cual
probablemente actda como un vrepelente para las pijaros

cuando se siembra el maiz.

Algunas de las razas que evolucionaron en las distintas
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regiones fueron puestas en contacte, tarde ¢ temprano,
por los indigenas a través de sus migraciones, gquerras
¥ comercios, favoreciendo de esta manera la hibridagidn

racial del maiz.

Uno de los mas significativos avances en el mejoramien-
to del maiz en afios recientes ha sido el descubrimiento
de la caiidad proteinica que puede ser mejorada en el
maiz por el empieo de ciertos genes mutantes que afectan
especialmente el contenido de lisina .y triptofano. EI
gene recesivo "opaco 2" fue reportado en 1964 e dintroducido
en unalinea ordinaria de maiz, el cual podia incrementar
el contenido de lisina de los granos. Actualmente se
cuenta con maices mejorados en los que se ha incorporado
el gene “opaco Z" pero oque, al mismo tiempo, mantienen
las caracteristicas marfoldgicas del maiz comin que se
usa en la preparacidn de tortillas. Estos avances muestran
que €1 mejoramiento genétice del maiz, tanto con fines
de aumentar el potencial de rendimientc come su valer

nutritivoe, tiene un briliante futuro.

E1 maiz es un elemento preponderante en la vida
social y econdmica de México, ya que constituye una de
las fuentes mas importantes de Ya alimentacidn humana

y de los animales domésticos,

E1 maiz méds antiquo de México fue probablemente

el tunicado y el perlado; no obstante, en alguna época
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hubo influencia en razas exdticas del sur que se cruzaran
con las razas 1indigenas, y también hubo influencia de
flasma germinal de teosintle, que incrementaron la diversi-
dad de caracteres y tipos de maiz. Debido a estz diversidad
se cuenta con tipos de maiz cuyas caracteristicas morfoldgi-
cas y composicién quimica determinan amplia variedad

de usgs:

E1 Zes mays saccharata o mafz azucarade posee caridpsides
dulces, debido a que el almidén se ha transformado parcial-
mente en dextrina y azicares; por esta caracteristica
se cosecha en estado tierno para consumirse comg verdura,
ya sea en Torma directa o enlatado. También se utiliza
para preparar pinole, harinas dulces para hacer galletas,
y para la obtencidn de mieles, jarabes y bebidas alcohdli-

cas.

E1 Zea mays everta o maiz perlado, al cocerse a altas
temperaturas, se dilata en pequefias masas de grato sabor

conocidas como "palemitas” de maiz.

E1 Zea mays amilacea o maiz cacghuacintle, por tener

un caridpside blando, se wutiliza para hacer harinas vy

pozole.

E1 Zea mays indurata ¢ maTz cristalino, por tener consisten-

cia vitrea y cristalina del endospermo, al ser malido
conserva su consistencia en diminutos granos y no se

pulveriza, es 1a variedad més wutilizada para hacer torti-
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1las, .tamales, atoles y otros alimentos tipicos de la

cocina mexicana.

3.18.1 Morfelogia

Es una planta herbicea anual de altura variable.
La rajz es fibrosa y de los nudos inferiores del tallo
surgen raices adventicias para proporcignar mayor sostén
a2 la planta. E1 tallo es en general erecto, robusto ¥
no ramificado. De c¢ada nude del talle sale una hoja can
limbo ancho, envainadora, con nervacidn prominente vy
paralela, lanceriforme, curvada y“pubescente. La inflorescen
cia masculina se localiza en la parte superior de la
planta, tiene dos espiguillas estaminadas en cada nudo
de la panicula, una sésil y una pedicelada; cada espigquillta
tiene dos florgcil1as, dos alumas ciliadas vacias, palea
y lema delgadas y tres estambres. En 1as axilas de las
hojas se encuentran de 2 a 4 inflorescencias femeninas
o espiguillas pistiladas; cada inflorescencia estd formada
por 8 o hasta 38 hileras de florecillas dispuestas en
un eje engrosade y casi lefioso {raquis) y estd revestida
por gruesas bracteas folidceas. Presenta dos glumas,
dos paleas y dos lemas gque no se desarrellan; tiene estilos-
largos en forma de hilos sedosos. El fruto es un caridpside

que se implanta sobre el robusto eje de Ja inflorescencia.
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3.19 Mamey

Nombres comﬁnes; En néhuatl, tetzontzépotl o ses
zapote tezontli, aludiendo a gue el pericarpio de .este
frute tiene el coler y 1a aspereza del tezontle; tos
conguistadores trajeron de las Antillas 1la voz mamey;

¥ es usada generalmente. También se le 1Tama zapote-mamey.

Nombre técnico: Calocarpum mammosum (L.) Pierre;

Lucuma mammosum Gaertn, de la familia Sapotéceas.

La planta se encuentra en tierras cdlidas de México,

er 1a America Central ¥ en istas de Tas Antillas,.

En Tos mercados, la fruta se vende en abundancia

durante los meses de abril y maya.

ta materia grasa existe en la almendra en proporcidn
de 45%, solidifica a la temperatura de 20°C; estd constitui-
da por una materia s3lida y otra Tiquida; 1la primera
es semejante a la estearina y la sequnda & la oleina,
E1 ateite se usa para preparaciones de tocador y usos

principalmente industriales.

©3.19.1 Morfologia

£l arbol del mamey, que recibe idigual nombre, alcanza
de 15 a 20 mt de altura; Tas ramas tiernas estan cubiertas

de vello pardo rojizo y presentan muchas cicatrices.
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El fruto es muy apreciado por su pulpa comestibte,
muy agradable, de sabor azucarado y de un hermoso color
rojo carne o algo wmoreno. Es de forma ovoide, de wunes
15 ¢m de largo por 10 de ancho; el epicarpio es dsperg,
de teno pardo rojizo; la semilla abovada eliptica, es
algo comprimida ‘tateralmente y aguda en Tles extremos,

de unos 9 cm de largo.

3.20 Maguey

Nombres comunes: En ndhuatl, métl; en espafiol, maguey

mansa.

Nowmbre técnico: Agave atrovirens Karw., de 1a familia

Amarilidaceas.

En México existen muchas especies de maguev ‘que
tienen diversa utilizacidn: aprovechamiento de 1la fibra,
extraccidn de 1igquides azucarados, también como planta
propia para 1a conquista de Tos desiertos, por su resisten-

cia a la sequia, etc.

El maguey manso produce el pulque (fermentacidn
del aguamiel} preferido por su sabor y del gque se hace
principal comercio. De las hojas se extrae el ixtle para
la fabricacidén de cordeles, reatas, ayates, etc. El aquamiel
sirve de materia prima para la elaboracidén de jarabes,

vinagre, alcohol, goma utilizada en las telas y sustituye
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en los pegamentes a la dextrina ¥ engrudos a base de
almidén. A 1z planta se le atribuyen propiedades medicinales
de las cuales se aprovechan Jos campesinos. Las pencés
desmexixadas y picadas y el metlzal o raspaduras se dan
de forraje al ganade de diversas especies. tas hojfas
secas o mezotes sirven como combustible; las pencas macizas,
para el techado de Jacales; 1as tiernas para preparar
la barbacca. Esta planta se siembra en los 1linderos de
Tas propiedades rurales para demarcarlas y se Tocaliza

aun como de ornato en parques y jardines.

La fibra de henequén es producida por el Agave faurcroy

des Lem., €1 Agave sisalana Berrine y el Agave americana

L. E1 ixtle de lechuguilla se extrae del Agave lechuquilla

Tarrey.

3.21 HNogal

Nombres comunes: En ndhuatl, cuauhcacoatl; en espafiol,
nuez encarcelada, nuez pecana; en inglés, walnut-tree;

en alemdn, wallnussbaum.

Nombre técnico: Micoria pecans ({Mash.} Britt., de

1a familia Juglandéceas. E1 género Hicoria tiene diez
especies en América, de las cuales se cultivan por sus

frutos solamente tres: Hicoria pecans, Hicoria ovata

e Hicoria laciniosa.
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La. nuez es alimento fuerte que produce energia;
tiene grasas y proteinas, ademds la cuticula entre Tos
pliegues y arrugas, adn cuando no es alimenticia, facilita
Ta digestidn; también se preparan confituras. la madera
es de las mejores, dura, bastante fuerte, Jigeramente

venosa ¥ susceptible de bellisimo pulimento.

Las nueces son los frutos mds ricos en aceite que
se conocen. El aceite gque se extrae, ctuando es refinado
y preparado en frio, tiene un sabor dulce y agradable;
g clase inferior se wutiliza por 1los pintores. Las pastas
gque quedan de la extraccidn del aceite se suministran,

con aprovechamiento, al ganado.

Dependiendo de la variedad, en genefa] ta semilla
contiene 13.7% de proteinas, 67.2% de grasas, 13.2% de
carbohidratos, calcio, hierra, tiamina, niacina y riboflavi-
na.

La nuez recién c¢ortada, liberada de las wvalvas,
contiene mayor cantidad de agua oque la nuez ya seca,
en la cual aumenta la concentracidn de substancias nitrogena

das y qrasas.

3.21.1 Morfologia

Es un darbol que crece hasta 50 m. E1 tallog es dga

corteza lisa cuando Jjoven y profundamente curvada en
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especimenes viejos; los brotes invernales san amarillos,
con 4 a3 6 escamas valvadas. lLas hojas son alternas, compues-
tas pinnadas; presentan de 11 a 17 foiiolos con pediceios
cortos, oblongo-lanceolados, acuminados, algunas veces
falcados, miden de 10 a 17.5 cm de targo, son aserrados

y generalmente glabros en la madurez.

Las Flores estaminadas, son solitarias o se encuentran
en fasciculos en las axilas de las hojas y se presentan
en pedinculos delgados trirramificades; el c¢aliz es bi
o trilobulado, tiens de 3 a 10 estambres en 2 o 3 series;
las flores pistiladas estdn en espigas terminales, con
2 a 10 florecillas apétalas, con un ovario unicelular
encerrado por un involucro tetralobulado. E? fruto se
encuentra en espigas terminales, hay de 3 a 10, mide
de 3.7 a 8 cm de larga; es de forma globular a oblosga,
y presenta una corteza gruesa gue se abre en 4 valvas;
1a nuez es oblonga, lisa de color café con céscara delgada
y cotiledones rugosos, presenta de 2 a 4 1lgbulos y es

de sabor dulce.

3.22 Nopal

Nombres comunes: En ndhuatl, nopalli, a ia tuna
nochtli; al nopal donde se cria la cochiniila, nopalnochez-

£14; al de fruto blanco, iztacnochtii, al de tuna amariila,
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coznochtli: al de fruto rubio, tlaltenochtli; al de frute
celor de grana, tlapanocht!i; al de Frute dcido, xoconoch-
t1i; al herbicec o0 silvestre, zacanochtli. En espafiol,
higos de la India, chumboes, chumbas; 1los &rabes a las
tunas les 1tlamaban higos de Tos cristianoes, y fueron
1os moros los que propagaron esta planta en el Norte

de Africa.

E1 nopal manso recibe los nombres de nopal de Castiila,
nopal de tuna mansa, nopal de tuma de Castilla, tencchtli

y zapotnochtli,

Nombre técnico: Opuntia ficus indica {L} #ill.,

de l1a familia Cactdceas. E1 nopal es una planta de talles
articulados, cada divisidn es una raqueta o penca; los
tallos carecen de hojas y como estan provistos de clorofila,
desempefian sus funciones {cladodio); almacenarn bastantes
reservas, sobre todo de agua (crasos) y por su resistencia

a 1a seguia se dicen plantas xerdfitas..

Las opuntias (nopales) tuvieron mucha Jnfluencia
en ciertos puebios aztecas; diversos grupos formaban
nilcleos de poblacién en las zonas en donde hahia nopaleras;
peregrinaciones 1indigenas se dntegrabdn en Jla época de
12 produccidn de tunas, hacia las nopaleras, permaneciende

en ellas hasta &1 fin de la cosecha.

De algunos nopales, los tallos cocidos se usan como

verdura y ensalada: se come la tuna cardona, la blanca,
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la roja, etc. Con la miel de les frutoes, se elabora sabroso
jarabe, se fabrica el queso de tuma ¥ una bebida llamada
colonche; la penca sirve de forraje para los animales
domésticos y se usa en las rancherfas como combustible,

Un nopal (Opuntia cocchinilliferal sirve de nodriza a

la cochinilia, que produce un hermoso color roje.

En promedio Ta tuna con semilla <contiene 0.3% de
proteinas, 1% de grasas, 10.1% de azlcares, y ademds

una alta cantidad de calcio y dcido ascorbico.

3.22.17 Morfologia

Es wuna planta variable en tamafo, muy ramificada
desde la hase y alcanza hasta & m o més de =altura. Su
raiz es fibrosa. E1 tallo 1lo constituven 1los cladodios
o "pencas”, gque son ramas aplanadas y <carnosas de forma
oval u orbicular. Generalmente, en estado Jjover, tiene
pocas hojas ci]indricas, carnosas y deciduas; presentan

espinas, solitarias o agrupadas, de tamafio variable.

Las flores nacen en lg parte superior de los cladodios;
tiene sépalos principalmente verdes o coloreades; 1la
corpla es vistosa, de color verde, roja o amarilla; 1los
pétalos estdn expandides; los estambres san wmucho mids
cortos gque los pétaloes, el estile es denso, el estigma

estd poco lobulade. E£1 fruto es una baya, espinosa o
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desnuda, de forma globosa, ovoide o elipsoide. Las semillas

son blancas ¥ aplanadas.

3.23 Papa

Nombres comunes: En nihuatl, pdpatl; en inglés,
potato; en Norteamérica, Irish potato; en aleman, kartoffel;
en flamenco, aardappel; en danés, jordepeeren; en syeco,
potatis; en italiano, patata; en espshol, patata; en
portugués, patata; en ruso, kartdfel; en polace, ziemniak;:

en francés, pomme de terre.

Nombre técnico: Recibe Ta denominacién de Solanum

tuberosum Lin., de la familia Solaniceas.

Nativa de Méxice, mwuches especies silvestres crecen
en las regiones frias de PerlG, Bolivia, Ecuador ¥ en
Tas costas e islas de sur de Chile. C(ientos de afos,
antes del desarrolfo de 1a cultura de ios Jnces, Tos
natives del Perd deshidrataban o1 tubérculo wusando los

rayos solares, lo que permitia guarder el producto seco

hasta la siguiente cosecha.

La papa mexicana y de Centroamérica.{§gjgﬂgﬂ tuberosum,
var. borcale) se ha encontrade silvestre en Colorado,
EE.UU. La papa esponténea de Arizona ({Solanum jamesii),
como 1os tubércules saon peguenios, tiene poco valor comer-

cial.
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Son  paises pro&uctores, Palania, Checaslavaquia,
Alemania, Hungria, Italia, Reino Unide, Estados Unidos
de América, Canada, Argentina, Colombia, 8rasil, Peri,
India, Japbn, Unidn de Africa del Sur, etc.

Industrialmente tieﬁ.e gran importancia como fuente
de fécula. Como alimento principal del hombre, se prepara
de mil maneras. En algunas circunstancias su tubérculo
ha 1legado & sustituir al trige, maiz y demds cereales,
coms alimento basico. Algunas variedades suculentas son
cultivadas para obtener for-raje,' otras por su rico contenido
en almiddn se utilizan pera Ta extraccidn de fécula y
la preparacidn de alcohol. Sin embargo, 1a oprincipal
sustancia de reserva que presentan 1o0s tubérculos es

el alwmiddn, por 1o que se utilizan para 1a alimentacidn.

Los tubérculos -contienen @&proximadamente 80% de
agua, 2% de proteinas y 17_.% de almidén. En estado seco
contiene 66% de almidén, 44% de azidcares, 9% de sustancias
proteicas y contiene vitamina C, tiamina, riboflavina

y niacina.

3.23.1 Morfologia

Es una planta herbicea que emite alargamientos del
talio subterrdneo, conocides como estolones, en cuya

terminacidn se forma un ‘tubércuio. E1 tallo es débil,
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pubescente o.gTabrc de 30 a 90 cm de largoe. Las hojas
son impéripinnadas, miden de 10 a 25 c¢m de Tlargo, con
3 o 4 pares de foliolos entergs, agudes, ovados, con
otros foliolos pequefios entre ellos. La flor se presenta
en una inflorescencia cimosa; es pentamera, con los sépalos
y los pétales unidos en la base; €5 blanca o azulada
de 7.5 a 3.7 cm de dismetro; 1a corvola es vrotada, las
16bulos del «¢aliz son lineal-lanceoladas, miden casi
un tercio de la longitud de la corola; tiene % estambres
insertos en la entrada del tubo de ta corola; las anteras
son conniventes enun cono alrededor del pisti]o y la mayoria-
abriéndose en el apice; el ovario es bicelular, multiovula-
do; y el estigma es pequefio. B} fruto es una bava bicelular
o tricelular, de forma globular; mide mas o menos 1.8

cm de didmetro y es de color amarillo o verde.,

3.24 Papaya

Nombres comunes: En mahuatl, papaﬁénatl, papayanécatl;
en maya, put; en Puerto Rico, lechosa vy parayo; en (uba,
Fruta bemba; en Centroamérica, meldn-zapote, meibn-papaya,
mambn; en Brasil, mamac y mamceiro, papai, mamo ¥ mamoeirg,
en francés, papaye; en italiano, papain; en aleman, papaje;

en chino, boka; en inglés, papaya.

Nombre +técnico: Clarica gapaya L., de la familia

Cariciceas. Se da el nombre de papayerd al &rbol y de

s
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papaya a su fruta.

Se cultiva en Veracruz, Tabasco, Yucatdn, Puebla,
Morelecs ¥y en general, en los Tugares de «clima cdlido
y himedo, Su desarrollo es rapido; comienza a producir
antes del segundo afio de sembrado y estd en plena fructifica

citn a los tres afies y continla asi hasta los cinco,

El fruto se come crudo, sin embargo, Ta wutilidad

principa) estd en el jugo, por la papaina que cantiene.

Se conocen muchas variedades, pero las wmés apreciada
es la 1lamada. papaya mamey, cuya pulpa se semeja a 1la

de la fruta de este nombre.

ET ecultivo del papayo es muy remunerador. En una
hectdrea se tienen 360 plantas hembras y cada una rinde

un centenar de frutos en cinco afios.

Es planta dioica, &sto es, tiene las flores masculinas
y las flores femeninas en diferentes &Arboles, aunque
por excepcidn hay plantas que tienen las dos clases de

flores.

3.234.1 Morfologia

Es una planta herbices gigante; mide de 2 a 10 m
de altura. E1 tallo es erscto, c¢ilindrico, con tejido

esponjose, huece, de 10 2 30 c¢m de diametro, sin ramas
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laterales, pero algunas veces dividido en varios talles
erectos. Las hojas se encuentran cerca del dpice del
tranco, estdn arregladas espiraimente; el peciolo mide
de 25 a 100 cm de large, es hueco, de celor gris palido
6 tefiido de plrpura; la lamina mide de 25 & 75 cm de
didmetro, es orbicular ¥ glabra, palmada ¥ profundamente
Tobulada, con 7 & 11 1dbulos, profundos y ampliamente
dentados, de color verde pilido en el envés y con venacidn
prominente. El papayo comienza a florear de los 4 & los
8 meses después de la siembra y emite inflorescencias
(cimas) axilares. En plantas masculinas ésta es larga,
pendulosa y ramificada, en plantas femeninas o hermafroditas
s6lo se reduce & unos cuantos centimetros ¥ a upas cuantas
flores. Las flores son de tres tipes, de acuerdo con
el sexo; estaminadas, pistiladas y hermafroditas, sin
embargo, existen muchas formas intermedias (teratoldgicas)
entrel fas estaminadas ¥ pistiladas cuya variacidén la
determinan las condiciones ambjentales; ta clasificacidn
mas reciente de Tos tipos de plantas en relacidn &l sexo
indica que hay 15 formas de hermafroditas, 15 formas
masculinas y una (probablemente 2) forma de. femeninas.
Las flores estaminadas son sésiles y se encuentran en
cimas axilares de 25 & 75 cm de largo; el caliz tiene
forma de copa, mide 1 mm de Targo, es pentadentado; Ta
corcla tiene forma de trompeta y mide aproximadamente
2.5 cm de longitud, de color blanco cremoso o amarilio;

tiene 10 estambres insertos en 1la entrada del +tubo de
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la corola en dos hileras, alternandose con pétalos gque
tienen filamentos de aproximadamente dos veces la longitud
de ias anteras y 5 pétalos cpuestos con filamentos mds
cortos; filamentos y anteras peliuscidos; las anteras
son oblongas, biloculares, amarillas; el pistilo es rudimen-
tario y algunos autores lo consideran como una extensién
del eje floral. Las flores pistiladas miden de 3.5 a
5 cm de largo, son axilares, con pedincule corto, estan
solitarias ¢ agrupadas en cimas; &1 c¢dliz tiene forma
de copa, es persistente, de 3 a 4 mm de longitud ¥y con
5 dientes angostos; la corola est@ compuesta de 5 pétaios
casi completamenie libres; 1los pétalos son imbricados,
incurvados, carnosos ¥y de coler amarillo; el ogvario es
grande, de 2 a 3 cm de Targo, ovoide-ebionge, de color
verde patido; con una cavidad central con numerosgs bdvulos.
€1 fruto &s una baya carnosa, de 7 a %0 cm de longitud,
de forma ovoide-oblonga a casi esférica, con el pericarpio
delgado, 1iso, de coler amarillento o naranja en la madurez:
Ts pulpa es anaranjada o naranja-rojizo; con una cavidad
central pentanqgular. las semillas son numerosas y estan
adheridas a lo largo de 5 hileras en el intertor de 1la
cavidad del fruto; son de forma esférica, de aproximadamente
5 mm de diametro y de color negro o grisaceo, rodeadas

por un tejido muscilaginoso 1lamado arilo.
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3.25 Tejocote

Noembre comin: En nihuatl, texdcotl; en espafol,
tejocote.
Nombre técnico: Crataegqus mexicana Moc. y Ses.,

de la familia Rosaceas. En México, se han clasificado

ocho especies.

E1 fruto es una drupa de celor araranjado, de unas
tres centimetros de diametro, subglobaso © piriforme,
con una cavidad gue lleva los restos de Tlos estambres
y el caliz. La pulpa es amarilla verdosa. La planta fiorece
en junio y en el otofic madura sus frutes. Son agridulces
y muy aromdticos; se comen crudos o en conserva, quitdndoles
las semillas y la epidermis; que es apergaminada o membranc-
sa. Con este fruto se preparan Jjateas. El cotimiento
del tejocote se usa para curar lz tos; la raiz y la corteza
de la planta, en 1infusién, se emplean vulgarmente como

diuréticos.

E1 4rbal es comin en México, especialmente en Tos
lugares frios y templados. El area de vegetacidn se extiende

a los Estadas Unidos del Norte y Canadd:

Silvestre, se propags por semilla. Se cultiva poco,
y cuando se hace, se prefieren las variedades de frutos
grandes. Algunos fruticultores lo usan come patrdn para

injertar el manzano y el peral.
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La madera es de grano fino, con radios medulares
oscuros; se utiliza para la elaboracidn de wmangos de
distintas herramientas, hachas, rastrillos, palas, azadanes,

bieldos, tucharas y otros utensilios.
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4. CONCLUSIONES

Los trabajos de dnvestigacidn que estdn cobrando
cada d7a mids importancia sobre el conocimiento mis profunde-
y cientifico de nuestros recursas naturales, estin encamina-
dos a la utilizacidn racional para tratar de solucionar

ta problematica de Ya alimentacion.

Cada dia es importante dar a conacer 1los sistemas
de produccidn gue ahorren energia en la produccidn; asimismo
la conservacidn y transformacidn de estos recursos, haran

que durante algin tiempo e} campo nos pueda alimentar.

La incarporacidn de especies silvestres con contenidos-
de almidones, grasas o proteinas es un campoe importantisimg,
pues de miles de especies vegetales, sclamente se consideran
de gran importancia 11% sp ¥ unas 450 sp con usos potencia-
ies.

También tenemos el caso de la transformacidn agroindus-
trial y de productos secundarios de ias especies utiles,
asi como el aprovechamiente de los esquilmos y la coptimiza-

cign de las cosechas.

Evitar pérdidas por malas manejos del sistema de
produccidn, el combate oportuno e Jntegral de plagas

y enfermedades.
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Tambidn el conocimiento cultural de las propiedades
de las especies vegetales, fue el fundamento bdsico para
difundir la importancia etnobotdnica de las especies

mencionadas.
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5. RECOMENDACIONES

Se recomienda inculcar, en todos los niveies sociales,
ta difusidén cultural de los pasos que ha sufride en la
domesticacidn los cultivos agricolas, asi como la fncorpora-
cion de partes no utilizadas de vegetales como raices,
tallos, hojas, flores, frutes y semillas de explotaciones

tradicionales.
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