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I. RESUMEN.

Una de las preguntas centrales en el desarrolle de la civilizacidon mesoamericana es
como a partir del paisaje natural los primeros habitantes sobrevivieron a través del
conocimiento, uso y manejo de los recursos vegetales, animales y minerales que les ofrecid
el paisaje, ademas de lograr estructurar una cultura alimentaria y establecer un agro-
ecosistema complejo como la milpa, el cual fue la base cultural y caracteristica distintiva
para toda una gran regidn. En esta tesis se indagd en el sur de Jalisco, en comunidades de
origen nahuatl, los alimentos antiguos elaborados con los recursos fitogenéticos silvestres
disponibles en ¢l paisaje natural, y la tecnologia con la que contaban los primeros
habitantes que pudieron llegar a la region. Estas comunidades se ubican en la region
biogeografica: Balsas-Jalisco, considerada como el posible centro de origen de
domesticacién de plantas del Occidente de Mesoamérica. Como resultado, se encontraron y
colectaron en los diferentes ecosistemas que ofrece el paisaje, los progenitores silvestres de
poblaciones domesticadas de magueyes o mezcales, maices, frijoles, calabazas, chan,
chiles, jitomates, tomates y ciruelas. Estos son consumidos por campesinos pobres,
utilizando tecnologia arcaica como ¢l secado al sol, el asado sobre las brasas, el tostado
sobre piedras, la molienda de granos y semillas sobre piedras moledoras, el macerado en
piedras, ¢l fermentador de piedra, y los hornos bajo tierra. Se encontrd que los platillos
considerados mas antiguos son: (1) Palomitas maiz (Zea); (2} Pinoles de: maiz (Zea), chan
(Hyptis suaveolens) y frijoles (Phaseolus vuigaris vy P. lunatus); (3) Atoles en fresco de:
maiz (Zea), maiz-calabaza (Zea-Cucurbita) v maiz-ciruela (Zea-Spondias); (4) Tamales

hormeados de: maiz-mezcal-frijol {(Zea-Agave-Phaseolus), maiz-frijol (Zea-Phaseolus),



maiz remojado en ceniza-frijol (Zea-ceniza-Phaseolus}, y ciruelas (Spondias), (5) Pasta y
picadillo de semilla de calabaza (Cucurbita); (6) Bebida fresca de maiz-chan-jugo de
mezeal (Zea-Hyptis-Agave), (7) Salsas de: chile-jitomate (Capsicum-Solanum), chile-
tomate (Capsicum.-Physalis) y chile-ciruela (Capsicum-Spondias), y (8) Fermentos de:
mezcal (4gave), ciruela (Spondias) y maiz-jugo de mezcal (Zea-Agave). Se registraon los
métodos de conservacion de secado de frutos, granos v semillas, asi como el horneado de
tamales que hacen disponibles a los platillos todo el afio. Se idenificaron tres tipos de
hornos bajo tierra que permiten cocinar los diferentes tipos de alimentos. Los fiijoles
aungue con compuestos toxicos se pudieron incorporar a la dieta mediante el tostado, el
molido en piedra y el cocimiento en los homos bajo tierra junto al maiz, en tres tipos de
tamales: tamal de mezcal, tamal de fiijol y tamal de ceniza. Los resultados sugieren que la
complementariedad alimentaria de estas cspecies cn la dieta pudo convertirse en un
incentivo tanto para su domesticacion, como para la conformacién del agro-ccosistema de
milpa. También indican que tanto la complementariedad alimentaria como ecoldgica en el
agro-ecosistema de milpa pudo lograrse antes del periodo ceramico temprano (4,500 afios
antes del presente), Ademds, se encontrd que mdas de 60 especies de plantas silvestres
pudieron complementar la dicta, junto con la came producto de la caza y la pesca. El alto
deterioro provocado por la desforestacion y la ganaderia caprina ha puesto en serio peligro
la conservacion de los recursos fitogenéticos silvestres y culturales en la region estudiada,
haciendo necesario tomar medidas urgentes de conservacion. Otro factor relevante que
afecta negativamente la conservacion cultural es la promocidén del cambio de alimentacién
por los agentes de desarrollo, guienes prejuzgando negativamente la alimentacién

tradicional y el sistema de milpa implementan acciones para su desplazamiento.



I1. INTRODUCCION.

El concepto de paisaje engloba diversos significados: espaciales, naturales,
estructuras de la naturaleza, hdbitats, ecosistemas, asi como objetos cstéticos, ideolégicos y
culturales-historicos, ademas de lugares. Técnicamente, lo m4s comin cs identificar el
paisaje como una superficie geografica heterogénea, constituida por un grupo de
ecosisternas que presentan imagen o apariencia semejante. Esta concepctdén ha
proporcionado un entendimiento del paisaje como sintesis de interaccién de los diversos
componentes. De tal modo, que ¢l paisaje ¢s el resultado de la interaccién de los
componentes considerados, asi como el registro acumulado de la evolucién biofisica y de la
historia de las culturas que nos precedieron a traveés del tiempo (Barajas y Cervantes, 2002).

La estructura alimentaria s¢ conformd a traves del uso de diversos recursos que los
paisajes y los ecosistemas le ofrecieron al hombre y estuvo relacionada con el origen de la
agricultura y la domesticacién de plantas. El presente estudio se centra en indagar como se
pudo estructurar el sistema alimentario en un drea donde se ha planteado recientemente se
pudo originar tanto la de agricultura como la domesticacion de plantas en un paisaje
ubicado en lo que se denomina la regidn Bio-geogrifica Balsas-Jalisco (BI), en
comunidades con antecedentes culturales Nalmas (Zizumbo-Villarreal y Colunga-
GarciaMarin, 2010).

La larga historia cultural de las sociedades mesoamericanas, nos muestra el uso de
un gran numero de recursos a través de multiples estrategias de manejo acorde con los
diferentes paisajes {(Casas et al., 1994; Gispert v Rodriguez, 1998; Solis-Becerra, 2009;

Villasefior, 1999; Zizumbo-Villarreal y Colunga-GarciaMarin, 1982; 2008a).



Sin embargo la estructura alimentaria actual de los mexicanos se configura mas a
partir de las contradicciones que encierra la presencia de una oferta de alimentos amplia,
diversificada y homogénea de algunos productos, especialmente procesados para todas las
regiones que conforman el pais, junto a un tipo de distribucién del ingreso restringido y
polarizado. El patron alimentario del México actual se caracteriza por una relativa
homogeneidad a nivel regional, aunado a esto, las condiciones nutricionales del pais se
identifican ahora con los modos de vida impuestos en las ciudades y con la capacidad
adquisitiva individual y por los grupoes de ingreso y no de las identidades regionales en su
consumo, B del conocimiento sobre la organizacion del gasto alimentario segin beneficios
nutricionales {Duana y Benitez, 2010).

La influencia cada vez mayor de la cultura occidental ha afectado la forma de
alimentacion de los pueblos nativos, ya que han cambiado sus gustos por una dieta con
mayor nimero de productos animales y ademas se han modificado muchos sistemas
sociales, culturales y de produccidn. La conquista cultural, no sdélo implicd una
modificacién de sabores y sazones, sino lo que es mas importante, en ocasiones los
ingredientes bdsicos se cambiaron, originando la erosién en el uso de la diversidad nativa
empleada en la cocina.

El abandono de las tradiciones alimentarias mexicanas, desarrolladas y puestas a
prueba con éxito durante miles de afios, ha traido consigo un ascenso vertiginoso de la
obesidad, enfermedades del corazén, diabetes e hipertension, debido a una dieta rica en
grasas y proteinas de origen amimal, azucares y carbohidratos complejos. Mientras que ¢l
sistema alimentario prehispanico ha demostrado ser una buen fuente de energia e hidratos
de carbono, de proteina combinando el maiz y el frijol, de vitaminas, minerales y fibras si

hay suficiente consumo de verduras, quelites y frutas asi como el consumo cotidiano de
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chile; ademds de tener la ventaja de ser una buena fuente de calcio por la nixtamalizacidn
del maiz, baja en grasa en su forma original y tener un buen contenide de fibra (Bourges,
2001; Bertran, 2003; Nabham, 2006).

Lo anterior, es un reflejo de la importancia que tiene el conocer las bases de la
alimentacion en México, proteger y salvaguardar las tradiciones de cada regidn, reconocer
los lenguajes milenarios largamente ignorados, desvalorizados o mal interpretados, donde

se encuentran las claves para remontar la actual crisis ecolégica y social (Toledo, 2005).



M. ANTECEDENTES.

3.1. Diversidad biolégica y cultural.

El concepto de biodiversidad se refiere en general a la variabilidad de la vida, la
cual abarca tres niveles de expresién de la variabilidad biologica: ecosistemas, especies y
genes. En estos niveles se integra una amplia gama de fendmenos, de manera que la
biodiversidad de un pais se refleja en los diferentes tipos de ecosistemas que contiene, el
nimero de especies que posee, el cambio en la riqueza de especies de una region a otra, ef
mimero de endemismos, las subespecies y variedades o razas de una misma especie, enfre
otros (Neyra y Durand, 1998; Sarukhén et o/, 2009).

Hasta el presente siglo, los agricultores y ganaderos criaban y mantenian una
enorme diversidad de variedades de cultivos y animales de cria en todo el mundo. Pero la
diversidad se estd reduciendo rapidamente debido a los modernos planes de hibridacién de
plantas, con énfasis en el aumento de Ia productividad de corto plazo y por hectdrea de un
nimero relativamente menor de cultivos, que reaccionan mejor ante el riego, los
fertilizantes v los plaguicidas (Loa et al., 1998).

A pesar de que México es un pais mega diverso, hay evidencias contundentes, frente
a nuestros propios ojos, de que esta biodiversidad esti declinando. La destruccidn de
habitats es ahora un fendmeno omnipresente, estd reduciendo el nimero de especies v,
desde luego, arrastrando consigo la diversidad genética dentro de las mismas (Dirzo, 1990).

La diversidad biologica y la pluralidad cultural tienen una relacién inseparable, por
lo que al hablar de biodiversidad, es importante considcrar no sélo su valor ecoldgico o

evolutivo, sino también cultural.



El términe bio-cultura emerge conceptualmente de la consideracidn antropolégica
de la manera en cémo las sociedades humanas se adaptan a las diversas circunstancias
bioldgicas en que viven (Hladik ef al., 1993); por 1o tanto, la diversidad biocultural es la
relacién entre conocimiento tradicional y la diversidad biolégica y cultural; en este sentido,
Toledo et al. (2000) resalta la importancia de los pueblos indigenas como los principales
pabladores y usuarios de estos habitats bien conservados, y del tipo de manejo que hacen de
ellos basados en su complgjo sistema de creencias, conocimientos y practicas.

Al destruir la diversidad biolégica silvestre, la variabilidad genética de las plantas y
animales domesticados, las culturas identificadas por los genes o la lengua y en
consecuencia su experiencia acumulada en forma de sabidurias locales o tradicionales, se
estd acabando con los principales componentes del complgjo biocultural de la especie

humana (Toledo y Barrera-Bassols, 2008).

3.2. Alimentacién y cultura.

Nuestros antepasados crearon sus propias tradiciones de conocimiento ecoldgico
para discernir lo delicioso y nutritivo de lo toxico. Este conocimiento no sélo los ayudé a
seleccionar alimentos comestibles de la apabullante variedad de flora y fauna que estaba a
su alcance, también sirvié para fomentar la diversidad cultural, conforme surgian las
tradiciones distintivas de cultivo y adquisicidn de alimentos que establecieron varias etnias
con muy diferentes trayectorias evolutivas (Nabhan, 2006).

La alimentacién desde el punto de vista biologico, es parte fundamental de la
supervivencia humana, sin embargo no se limita a esa Gnica funcién, ya que como sc

mencioné anteriormente también define algunas caracteristicas sociales y culturales de



nuestra especie (Acufia-Cors, 2010). Desde esta perspectiva, la cultura alimentaria puede
entenderse como el conjunto de representaciones, creencias, conocimientos, pricticas
heredadas y/o aprendidas que estan asociadas a la alimentacién y que son compartidas por
los individuos de un grupo social determinado dentro de una cultura. De esta manera,
comer responde a una identidad colectiva, a un rasgo que compartimos en nuestras
aparentes individuales motivaciones, gustos, aversiones y preferencias, influidos por una
herencia grupal que nos enlaza, que ademas tiene sus antecedentes en saberes, mitos y su
entendimiento del territorio que habitan (Castro et ol., 2006; Contreras y Garcia, 2005).
Contreras y Garcia (2005} sefialan que las formas de aprovisionamiento y
tratamiento de los alimentos dependen en buena medida, de las disponibilidades ecoldgicas
y de los equipamientos tecnoldgicos de cada sociedad, en funcidn del tipo de habitat y de
sus condiciones particulares de existencia. Ademas de lo anterior, la cultura define qué es
comestible, como se tiene que preparar y cdmo y con quién se debe comer. Es por ello, que
comprender el sistema alimentaric de una sociedad implica tener un considerable
conocimiento de su tecnologia (la manera en que los recursos necesartos se extracn del
medio), de su sistema social (la forma en que la gente se organiza para extraer los recursos
necesarios a fin de mantener y reproducir a la poblacién) v de su ideclogia (actitudes, ideas

y creencias acerca de si mismos, de su mundo y de lo desconocido) (Armelagos, 2003).

3.3. Los sistemas tradicionales de alimentacion.
A lo largo del tiempo, los humanos han scleccionado especies locales e intreducido

otras para su subsistencia, desarrollando conocimientos y técnicas para su cultivo,

transporte, almacenamiento, transformacién, consume y preservacion. Este grupo de



especies ¥y 10s conocimientos y técnicas asociadas a ellas es conocido como sistema agro-
alimentario (Zizumbo-Villarreal y Colunga-GarciaMarin, 2008a; 2010).

De acuerdo con Kuhnlein y Receveur (1996) los sistemas tradicionales de
alimentacion estdn compuestos por productos aceptados culturalmente y provenientes del
entorno local. Esto incluye significados socioculturales, téenicas de adquisicion/
procesamiento, uso, composicién y consecuencias nutricionales para las personas que los
consumen.

Actualmente la poblacidn indigena rural mexicana basa su subsistencia en la
agricultura, principalmente de temporal de maiz, frijol, calabaza y chile, los que constituyen
sus alimentos basicos. No obstante, muchos de los elementos de su dieta todavia se
obticnen de la recoleccién de una gran variedad de plantas silvestres y la caza. La
recoleccion de plantas y la agricultura han tenido una larga historia de coexistencia en
Mesoamérica, Como resultado de esta larga historia de interaccion hombre-planta,
actnalmente un gran namero de especies son aprovechadas por la poblacién rural de
México. Los indigenas mexicanos reconocen y utilizan mas de 1,000 especies de plantas
silvestres comestibles (Caballero, 1984; Casas y Caballero, 1995).

En el presente, 90% de la produccidn agricola del mundo descansa en sélo 26 de las
quizd 30,000 espccics de plantas Utiles para la alimentacién. Numerosos estudios han
demostrado que la subsistencia de la poblacion rural de México se basa en el uso
diversificado de los ecosistemas (Acufa-Cors, 2010; Casas, et al, 1994; Casas er al, 1996;
Solis-Becerra, 2009; Zizumbo-Villarreal y Colunga-GarciaMarin, 1982).

Los sistemas tradicionales de alimentacién en nuestro pais han resistido presiones y
cambios a lo largo de la historia. Por cjemplo, se sabe que los productos vegetales

cultivados y silvestres que se comian a la llegada de los conquistadores, provenian de
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contrastantcs regiones geogrificas, lo que daba por resultado una gran diversidad de tipos
de plantas, semillas, flores, tallos, raices, tubérculos, cormos, hojas, cladedios, etc., que se
aprovechaban como alimento base 0 complementario, segln la estacién del afio (Gispert,
1997). Sin embargo en la actualidad uno de los grandes problemas de México es la
subalimentacién que padecen amplios scctores de la poblacién. Un aspecto central de la
problematica es, sin duda, ¢l sistema de produccidn de alimentos. El proceso de sustitucion
de los modelos tecnolégicos tradicionales, por los modemos especializados y tecnificados
se ha acelerado en los ultimos 40 afios como parte de una visién desarrollista de la
economia mexicana, Asimismo, la especializacidn tecnologica ha sido uno de los factores
determinantes en la utilizacidn de sélo unos cuantos de los recursos existentes {Casas ef al,
1994). Sin embargo, a pesar del avance de la modernizacién y de los cambios econdmicos,
algunos sistemas e conocimiento y manejo agricola tradicional ain permanecen. Estos
sistemas exhiben elementos importantes de sustentabilidad estdn bien adaptados al
ambiente local, dependen de recursos locales, son de pequefia escala y descentralizados y

suelen conservar la base de recursos naturales (Altieri, 1991).

3.4. Llegada del hombre a América y Mesoamérica.

Las poblaciones humanas llegaron tardiamente a América, siendo la ruta final de sn
dispersion. Las evidencias genético-moleculares sugieren al menos cuatro eventos
fundadores de grupos humanos asidticos en América entre 20000 y 14000 antes decl
presente (AP) (Fiedel, 2002; Hoffecker y Elias, 2003; 2007). Los rcgistros paleo-ccoldgicos
y arqueolégicos indican que las condiciones climaticas de finales del Pleistoceno

permitieron ef paso de grupos de humanos dedicados a la pesca, a la recolecta de mariscos
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v a la caza de mamiferos marinos, a través de la costa noroccidental de Ameérica, entre
14000-13000 AP. La migracion se dio gracias a la utilizacion de pequenas embarcaciones y
¢l uso de arpones para la caza de mamiferos marines. Ello permitié la rapida difusion
humana por la costa oeste hasta Sudamérica (12,500 AP) (Alfimov vy Berman, 2001; Ward
et al., 2003; Elias, 2001; Hoffecker y Elias 2007; Dillehay ez a/., 2008).

Algunos grupos con este rasgo cultural, ingresaron al interior del continente
siguiendo el lecho de los rios, hasta sistemas lacustres interiores ricos en fauna mayor
{Dixon, 2001; Yesner, 2001). A Mesoamérica pudieron llegar a los lagos ubicados en el Eje
Neovolcanico Transversal hacia 11600 AP (Dixon, 1999).

Nuevos grupos humanos cruzaron por el estrecho de Bering llegando a
Mesoamérica entre 10600 y 10000 AP procedentes del surocste y de las grandes planicies
centrales de Norte América, organizados en pequefios grupos, los cuales poseian
conocimientos en la recoleccién vy utilizacion de plantas particularmente granos de pastos,
tallos de agaves, semillas de mezquites y encinos, asi como la caza de fauna menor ¥ el
venado {Doebley 1984; Dixon [999).

Estos grupos, ademas del fuego, arribaron con perros domesticados (Canis
familiaris Linneaus, 1758) en el este de Asia (Vila ef al, 1997; Savolainen er af., 2002;
Leonard e al., 2002) los cuales ampliaban su capacidad de movilidad, defensa, caza y de
recoleccion. El perro ademas servia como alimento en momentos criticos.

Durante la dispersion vy el establecimiento de estos dos tipos de grupos humanos
ocurrieron flujos genéticos y lingiisticos (Malhi e al., 2002; Hunley y Long, 2005), con
los cuales se generaron y desarrollaron conocimientos, técnicas y practicas culturales para
la transformacion, consumo y conservacién de los alimentos, integrando lo que se

denomina sistema alimentario (Zizumbo-Villarreal y Colunga-GarciaMarin, 2008).
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3.5. Tecnologia asociada a la alimentacion.

La tecnologia alimentaria practicada por las culturas mesoamericanas antiguas se
basé en las técnicas usadas por los grupos de recolectores-cazadores que arribaron a
Mesoamérica; quienes traian consigo conocimicnte del fuego, ciertas técnicas para cazar
animales, como el arco y la flecha, puntas de proyectil y algunos instrumentos de pedernal.
Los instrumentos para la recoleccién consistian en un palo de madera para ayudar a excavar
en busca de raices y tubérculos, un recipiente para cargar los frutos recogidos y una especie
de red en forma de cabestrillo, hecho de fibras entretejidas, para cargar un nifio y dejar las
manos libres para hacer la recoleccidn (Long, 2008).

La piedra fue una de las principales materias utilizadas en la fabricacion de
utensilios alimentarios. Abundantes ejemplos de manos, bases quebradoras y moledoras y
tazones tallados en roca voleanica, como basalto y andesita, han sido encontrados en las
excavaciones de los sitios mas tempranos de Mesoamérica (Long, Op. cit).

No pocos alimentos fueron consumidos crudos en la época arcaica, unos eran asados
sobre las brasas, entre cenizas calientes del fuego, tostados sobre piedras y otros horneados
bajo tierra. Una variacién del asado era la costumbre de ensartar pescados y animales
pequefios en palos de madera y asarlos sobre el fuego abierto (Long, Op. ¢if).

Los primeros pobladores erah principalmente consumidores de granos a través de la
molienda en piedra, as{ como consumidores de raices cocidas en hornos subterrdneos con
piedra calientes. Con ambos procedimientos se lograba obtener los carbohidratos o energia
para sobrevivir. Esta tecnologia era utilizada desde hace 32060-30000 AP en Europa
(Wandsnider, 1997; Thoms, 2009).

Para ¢l area de estudio no hay reportes arqueoldgicos de fogatas, ni homos

subterrdneos para el periodo pre-ceramico, debide en parte a los exiguos o nulos estudios
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arqueelogicos dirigidos hacia su busqueda. La posible localizacién de estos presenta
ademds alta dificultad, ya que se trata de estructuras no perecederas y que son destrnidas
despues de su uso. Un factor limitante para su posible localizacién, lo es también la alta
movilidad que presentaron los grupos humanos que los pudieron construir en ¢l arcaico.
Los hornos subterrancos para esta drea estdn reportados para finales del periodo precldsico
¢ inicio del clasico, cuando presentan una forma circular y estin revestidos de piedra, con

lo que adquirieron una estructura perdurable (Zizumbo-Villarreal et al., 2009a).

3.6. Generacién del conocimiento de Ja flora comestible.

Los registros arqueo botdnicos indican que antes del desarrollo de la agricultura, los
magueyes y mezcales representaban una fuente bdsica de alimentacion para las peblaciones
humanas recolectoras de las zonas semi-dridas y de la selva baja caducifolia desde el Rio
Gila en Arizona, hasta el Istmo de Tehuantepec. Los grupos humanos consumian los
pedinculos florales, los tallos y las bases de las hojas, cocidas en hornos bajo tierra
(Bruman, 2000; Callen, 1965; Smith, 1986).

En el norte ademas de los agaves, la alimentacién era complementada con la
recoleccion de granos {Bromus spp., Oryzopsis spp., Pannicum spp., Setaria spp.), pencas
de nopales {Opuntia spp.), semillas de Pinus spp., frutos de Quercus spp. y vainas de
Prosopis spp., utilizando una tecnologia de piedra y madera para el quebrado, molido,
asado, remejado y lavado (Dobley, 1984; Willis, 1993; Poinar 2001).

A su llegada a Mesoamérica, la observactén del consumo de frutos y granos por la
fauna silvestre pudo propiciar la cosecha y el consumo de estos productos por los nuevos
grupos humanos. En el caso de agaves, cactus, pastos y legumbres, el conocimiento previo
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a su uso alimenticio en las 4reas semi- desérticas de Norteamérica pudo ser importante

(Zizumbo y Colunga-GarciaMarin, 2008a).

3.7. Origen de la agricultura y la domesticacién de plantas en el occidente de
Mesoameérica.

Mesoamérica, junto con ¢l Cercano Oriente y ¢l norte de China, es uno de los tres
centros primarios dc domesticacion en ¢l mundo (Harlan, 1971). Se han planteado dos 4reas
alternativas en las que posiblemente se iniciaron los procesos de agricultura vy
domesticacidn de plantas en Mesoamérica: en los valles intermontanos del centro de
Meéxico (Tehuacdn-Puebla) (MacNeish y Eubanks, 2000; Eubanks, 2002) o en las areas
bajas del suroeste, en la cuenca del Balsas (Doebley e al.,, 2006; Piperno et al., 2007).
Respecto a esta Gltima drea, Zizumbo-Villarreal y Colunga-GarciaMarin {2010) proponen
la region Balsas-Jalisco como un probable sitio de origen de la domesticacion y desarrollo
de la agricultura en el occidente de Mesoamérica, base del sistema agro-alimentario de las
complejas sociedades gue existieron de esta drea.

Entre el 10000 y 9000 AP quedaron establecidas las selvas bajas caducifolias en el
sur v occidente de Mesoamérica, asi como periodos de sequia agudos y prolongados
durante la primavera previos al inicio de las lluvias (Metcalfe, 2006; Piperno et al., 2007).
Los registros paleo-ecoldgicos indican una acumulacién acrecentada de carbén desde el
suroeste de Mesoamérica hasta la costa sur de Panama, entre 10000 y 7000 AP, indicando
el uso humano sistematico del fuego asi como la presencia y acumulacién de polen de

pastos del género Zea hacia la porcidn oeste (Piperno, 2006; Piperno er al., 2007).
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La distribucion, estructura y composicion de la flora y fauna han tenido pequeios
cambios durante los Gltimos 9000 afios {Metcalfe, 2006; Piperno, 2006). El surgimiento de
la cadena volcdnica Cantaro-Volcan de Nieve-Volean de Fuego Colima, separ6
geogrificamente la regidén del Balsas con el sur de Jalisco (Luhr y Prestegaard 1988),
dejando en ¢l extremo oeste la mayor riqueza de especies y poblaciones emparentadas al
maiz, frijoles y calabazas (Vdzquez et al., 1995; Eubanks, 2001),

Los andlisis filogéneticos con ADN mitocondrial han mostrado que en poblaciones
de Zea mays subsp. parviglumis en la regién centre y el occidente del Balsas-Jalisco
pueden estar los progenitores putativos del maiz domesticado (Buckler ef al., 2006;
Fukunaga et gi., 2005; Matsuoka et al., 2002). Las inferencias de relaciones filogenéticas
con genes de mitocondria sugieren que poblaciones silvestres de Cucurbita argyrosperma
Huber subsp. sororia Merrick et Bates presentes en esta regién son las poblaciones
putativas de variedades domesticadas de calabaza (Sanjur ef af., 2002). De igual forma,
para el frijol (Phaseolus vulgaris L.), investigaciones genético moleculares usando ADN
nuclear indican que las poblaciones silvestres de estas especies en la cuenca del bajo
Lerma-Santiago y en la regién noroccidente del Balsas-Jalisco corresponden a las
poblaciones silvestres de las variedades domesticadas (Gepts, 1988: Kwak et of., 2009;
Zizumbo-Villarreal er al., 2009¢).

Registros de granos de almidén de maiz y fitolitos de calabazas domesticadas en
piedras moledoras sefalan la domesticacion de cstas especies hacia 8900 AP (Pipemno et
al., 2009; Ranere et al.,, 2009), mientras gue estudios genético-moleculares, sugieren la
diferenciacién entre las poblaciones silvestres y domesticadas de maiz ca. =9000 AP
{Matsuoka et al., 2002). Para 6400 AP el maiz presentaba la fijacién de los alelos para

raquis desarticulado, mazorcas con dos a cuatro hileras y granos con glumas reducidas
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(Piperno y Flannery, 2001; Benz, 2001), indicando fuerte selcccién humana durante la
cosecha y la molienda (Jaenike ef /., 2003).

Los registros arqueoldgicos sefalan la presencia del frijol comun (Phaseolus
vulgaris L.) domesticado entre 8000 y 6000 AP vy la domesticacion de Capsicum annum L.
ca. =6,000 AP (Smith, 1965; Perry y Flannery, 2007) mientras que los registros de granos
de almidén vy fitolitos en piedras moledoras encontrados en la region andina indican la
difusién simultinea del chile y la calabaza hacta 6000 AP (Perry et al, 2007). Las
evidencias lingiiisticas a través de la reconstruccién de las palabras agave, maiz, aguacate,
calabaza en el idioma Proto Otamanguan, indican su importancia cultural por los hablantes

del Occidente de Mescamérica por lo menos desde 6900 AP (Brown 2006; 2010).
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IV. AREA DE ESTUDIO.

4.1. Ubicacion geogrifica.

El estudio se realizé en el occidente de la provincia Bio-geografica: Balsas-Jalisco
(Ferrusquia-Villafranca, 1990) (Figura 1). En el actual municipio de Zapotitlin de Vadillo,
localizado en las estribaciones de los Volcanes de Colima, el cual limita con la Reserva de
la Bidsfera Manantlan-Cerro Grande, dedicada a la conservacion de los parientes silvestres
que dieron origen al maiz, el Parque Nacional Volcanes de Colima y la Reserva Ecologica
Privada El Jabali en el Municipio de Comala en el Estado de Colima. El municipio se
localiza entre las coordenadas 19°39" y 19°24° de latitud norte; los meridianos 103°37" y
103°54" de longitud oeste y a una altitud entre 600 y 3200 m s.n.m. Al norte limita con los
municipios de San Gabriel y Toliman; al sur con Comala (Colima); al oriente con Tonila y

Zapotlan el Grande y al poniente con Toliman (Figura 1).

Regiones biogeograficas

1. Nayaritense

2. Neovolcanense

3. Balsas-Jalisco

4. SierraMadre del Sur
5. Pacifiquense

6. Oaxaquense

Figura 1. Ubicacion de las comunidades estudiadas en el Occidente de Mesoamérica.
Tomado y modificado de Ferrusquia, 1990,
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4.2. Geologia.

El 4rea de estudio se encuentra dentro del Complejo Volednico Colima, integrado de
norte a sur por los volcanes El Cantaro- Volcdn de Nieve y Volcdn de Fuego. La actividad
del complejo volednico se inicid en ¢l norte con la formacion de El Cantaro entre 1.7 a 0.6
millones de afios (Allan, 1986), el cual pudo haber sido un pequefio volcan pero muy
prominente, conformado por andesitas siliceas y dacitas. Un domo de andesitas dacitas
bien conservado, se ubica al flanco norte de El Cantaro. Actualmente este edificio
(verdadero macizo antiguo) esta disertado por la erosion fruto de una temprana pérdida de
actividad, que migra hacia el sur construyendo sucesivamente los otros dos edificios que
integran la “triple alianza” el Nevado de Colima originado en 0.56 millones de afios y el
Volcin de Fuego hace menos de 50,000 afios (Robin er &/, 1987). Estos 1ltimos
conformados por andesitas basicas, que presentan formas frescas, que en el caso del
Nevado han sido retocadas por la erosidn glaciar (Lorenzo, 1962).

El 58% del territorio de Zapotitlin estd formado por rocas igneas extrusivas (toba
intermedia y andesitas) producto de la actividad volcanica del sistema Volcan de Nieve y
Volcan de fuego, mientras que el 42% lo constituyen rocas sedimentarias (arenisca-
conglomerado, conglomerado y caliza) (Figura 2).

Ambos tipos se encuentran afectados por los continuos aportes de ceniza volcénica.
Todo ello representa la roca madre la cual esta fonmando los tipos diferentes tipos de suelo:

regosol, cambivol, vertisol, litosol, fluvisol y andosol (DETENAL, 1974),
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Locafhidades estufiadas: (f) Cruz Blanca; [2] Mazatan; [3) Buittomet!; (4] Perempit; (5] Telorus; [8) Tetapan;
{7} Zacaimectat!; (B} Zapotitian

Figura 2. Geologia del drea de estudio y localizacién de las comunidades estudiadas.
Tomado y modificado de Prontuario de informacién geogréifica municipal de los Estados Unidos Mexicanos. Zapotitlin

de Vadillo, Jalisco.

4.3. Fisiografia e hidrologia

La zona de estudio presenta un amplio intervalo altitudinal que va de los 600 a los
3200 m s.n.m., esto se refleja en una variada fisiografia la cual incluye un 73% de lomerios
de toba con cafiadas, 21% de sierra volcdnica con estrato volcanes o estrato volcanes
aislado, 4% de valle de laderas escarpadas, 2% de cumbres tendidas y sélo 1% de llanura
aluvial de piso rocoso o cementado (INEGI, 2009).
Las localidades estudiadas se encuentran distribuidas en términos generales en tres
diferentes pisos altitudinales: comunidades situadas entre altitudes de 600 a 800 m s.n.m.
(Cruz Blanca, Mazatin y Perempitz), donde se presentan lomerios y valles; comunidades

entre 800 a 1200 m s.n.m. caracterizadas por sus lomerios, (Tetapan, Zapotitlan) y
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comunidades con altitudes entre 1200 a 1600 m s.n.m. (Hitzometl, Telcruz vy
Zacaltamecatl), asentadas sobre lomerios y serranias en las partes mads altas (Figura 3).

Los principales afluentes son los rios: Armeria, ¢l rio Alseseca, los arroyos de El
Guacal, El Plitano, Los Ganchos y de la Cruz. Existen también los manantiales El Carrizal,

El Canelo, Canollitas, El Pando, Grande y El Melaque (INEGI, 2009; SEIJAL, 2011)

Locizases estusacas (1) Cruz Bancs; (1) Mazstan; (3} Hutiomat; (2] Perempty (5] T (5 Tetmpan;

{7} Zacaimectat; (B} Zapotitian

Figura 3. Fisiografia del drea de estudio y localizacién de comunidades estudiadas.

Tomado y modificado de Prontuario de informacion geogréfica municipal de los Estados Unidos Mexicanos.

Zapotitldn de Vadillo, Jalisco.

4.4, Clima.

El clima en un sitio se puede definir como el valor medio de las variables
meteoroldgicas durante un periodo determinado; es decir, el clima es la respuesta del
sistema Tierra-atmosfera al estimulo exterior de la radiacion solar, temperatura y
precipitacién (Casas y Alarcon, 1999). En el drea de estudio se presentan seis tipos

climaticos (Figura 4), siendo los principales los climas dominantes el clima calido
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subhumedo con lluvias en verano, se caracteriza por una temperatura media anual mayor de
22°C, sostiene principalmente las comunidades vegetativas de bosque tropical caducifolio y
bosque tropical subcaducifolio. Clima semiseco muy célido y cdlido, presentando una
evaporacién que excede a la precipitacién, su temperatura media anual es de 25°C, la
vegetacion desarrollada es bosque tropical caducifolio con predominancia de
candeliformes. Clima semicédlido subhimedo con lluvias en verano, se caracteriza por
alcanzar una temperatura media anual mayor de 18°C y sostiene comunidades vegetales
como bosque de pino-encino y bosque mesdfilo de montafia. Clima templado subhiimedo
con lluvias en verano es un clima estable en cuanto a temperatura (mesotérmico), la

vegetacion caracteristica son bosques de encino, pino, y mixtos (INEGI, 2012).
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Figura 4. Climas del drea de estudio y comunidades estudiadas.

Tomado y modificado de Prontuario de informacién geogréfica municipal de los Estados Unidos Mexicanos.
Zapotitlin de Vadillo, Jalisco.
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4.5. Suelos.

El suelo es definido como la capa superficial de la corteza terrestre formada a partir
del intemperismo de la roca madre, por factores como el clima, vegetacion y la fauna. A
través del tiempo la capa superficial se organiza en diferentes capas o estratos, los cuales
dependen de los factores climdticos: temperatura, precipitacion, tipo de vegetacién y fauna
descomponedeora. Ademds, el hombre puede influenciar fuertemente en la composicién de
los suelos a través de sus actividades productivas incidiendo en la erosion.

La distribucion de los tipos de suelos en ¢l municipio (Figura 5) se presenta de la
siguiente manera, ¢l 38.2% es de tipo regosol (DETENAL, 1974) caracterizado por no
presentar capas o estratos, son claros y se parecen a la roca ignea que les dio origen, se
pueden presentar en todos los climas con diversos tipos de vegetacidn. Los suelos son muy
jovenes, producidos por avalanchas de lava de los volcanes y acumulacién de cenizas. Su
susceptibilidad a la erosién es muy alta en las barrancas y sitios con alta pendiente, y
relativamente baja ¢n las planicies, este suelo es caracteristico en la comunidad de
Zacalmecatl.

El 33% es de tipo cambiso! (DETENAL, 1974), es un suelo joven, poco
desarrollade pudiéndose encontrar en las comunidades de Zapotitlan, Huitzometl,
Perempitz, Tetapin y Cruz Blanca, con cualquier tipo de vegetacion, en cl subsuelo tiene
una capa ¢on terrones que presentan un cambio con respecto al tipo de roca subyacente, con
acumulacién de arcilla, calcio, entre otros. Susceptibilidad moderada a alta a la erosidn.

El 19% es de tipo litesol (DETENAL, 1974), son suclos sin desarrollo, con
profundidad menor de 10 cm, tienen caracteristicas muy vanables; segin el material que los
forma. Mazatan y Telcruz se encuentran asentados en este tipo de suelo. Su susceptibilidad

a la erosién depende de la zona donde se encuentren, pudiendo ser desde moderada a alta.
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Solo el 1% es un suclo de tipo vertisol (DETENAL, 1974), se caracteriza por
presentar grietas anchas y profundas en la época de sequia, son suelos muy duros, arcillosos
y masivos, frecuentemente negros, grises y rojizos. Es posible encontrar este tipo de suelo
en la Mesa perteneciente a la localidad de Mazatan. Presenta climas templados y célidos
con una marcada estacion seca y otra lluviosa. Su susceptibilidad a la erosion es baja.

Los andosoles con el 0.1% (DETENAL, 1974), tienen un alto contenido en
materiales amorfos; con suelos volcanicos maduros. Aun cuando ocurren bajo condiciones
climaticas variables, poseen una morfologia relativamente uniforme, que refleja en gran
parte la influencia de materiales amorfos derivados de vidrios volcanicos presentes en el
material parental.

El fluvisol (DETENAL, 1974) se presenta en el 0.01% del municipio, formado por
materiales de depdsitos aluviales recientes, excepto los marinos, estin constituidos por

material suelto que no forma terrones y son poco desarrollados.

Lo Zoraunana
‘--

Locabcades estuCadas: (L) Onue Bang; (2] Mazatam; (3] Humomet; (3) Peremprz: (S| Teioru; 16) Tetapan;
(7] 2acatmecat; {8) Zapottidn

Figura 5. Tipos de suelo en el drea de estudio y comunidades estudiadas.
Tomado y modificado de Prontuario de informacion geografica municipal de los Estados Unidos Mexicanos.
Zapotitlan de Vadillo, Jalisco.
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4.6. Vegetacion.

Los tipos de vegetactén cncontrados en el area de estudio (Figura 6) son: Bosque
Tropical Caducifolio (BTC) (Rzedowski v McVaugh, 1966, Vizquez et al., 1995) en
climas semisecos, la cual comprende las comunidades vegetales caracterizadas por la
dominancia de especies arbdreas no espinosas, de talla mis bien modesta, que pierden sus
hojas por un periodo prolongade, coincidiendo con la época seca del afio. El BTC parece
estar ecoldgicamente restringido a los suelos someros de drenaje rdpido en las laderas de
los cerros, que no se le encuentra sobre terrenos aluviales profundos. Se caracteriza por una
concentracién muy acentuada de la precipitacidn en 4 a 5 meses, siendo seco todo el resto
del afo.

Este tipo de vegetacidn cuenta con grandes extensiones desmontadas que estan bajo
cultivo o cubiertas por comunidades secundarias de diversos tipos. En scis de las ocho
comunidades estudiadas: Zapotitlin, Cruz Blanca, Tetapan, Mazatdn, Perempitz y
Zacalmecatl es posible encontrar este tipo de vegetacion, aunque en la mayoria de los casos
se presentan solo come relictos de Ja misma. Sin embargo, en estade natural o poco
perturbado, el BTC suele ser una comunidad vegetal densa, dominada por arbolesde 8a 13
m de alto. Durante los 4 o 5 meses de la temporada lluviosa el bosque estd cubierto de un
follaje que de lejos se aprecia ¢l color verde claro. Entre sus componentes se puede
mencionar en el estrato arboreo: Ceiba aescutifolia (Kunth) Britten & Baker f.; Bursera ;
Jacaratia mexicana A. DC.; Stenocereus queretaroensis (F.A.C. Weber) Buxb,
Pachycereus pecten-aboriginum (Engelm. ex S. Watson) Britton & Rose; Cyrtocarpa
procera Kunth, Spondias purpurea L.; Guazuma ulmifolia Lam.; Thevetia ovata (Cav.) A.
DC.; Celtis iguanaea (Jacq.) Sarg.; Leucaena esculenta (Moc. & Sessé ex DC.) Benth. Los

arbustos mads frecuentes suelen ser: Agave angustifolia Haw.; A. rhodacantha Trel.;
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Pithecellobium dulce (Roxb.) Benth.; Prosopis laevigata (Humb. & Bonpl. ex Willd.) M.C.
Johnst.; Nopalea karwinskiana (Saim-Dyck) K. Schum.; Opuntia spp. Entre las plantas
herbdceas se distinguen: Oxaiis sp.; Lippia graveolens Kunth; Chenopodium ambrosioides
L.; Physalis philadelphica Lam.; P. angulata L. Entre las epifitas es posible encontrar:
Hylocereus ocamponis (Salm-Dyck) Britton & Rose; /. purpusii (Weing.) Britton & Rose;
diversas trepadoras pueden ser abundantes: Passiflora spp.; Dioscorea remotiflora Kunth;
Vitis blancoi Munson; Morisonia americana L.; Cucurbita argyrosperma subsp. sororia
{L.H. Bailey) Merrick & D.M. Bates.

Bosque Tropical Subcaducifolio (BTS) (Rzedowski y McVaugh, 1966; Vizquez ef
al, 1995) se encuentra presente en ¢l lecho de los rios. Esta comunidad incluye
principalmente arboles caducifolios, no obstante, permanece verde la mayor parte del afio
debido a la presencia de algunos elementos perennifolios y a su fenologia diferencial, Es
una vegetacién intermedia entre el bosque tropical perennifolio y bosque tropical
caducifolio. Este tipo de vegetacidn es evidentements termdfila en sus exigencias
ecologicas y existe solo en dreas en que las heladas no se presentan nunca.

La altura del BTS se encuentra enire los 15 a 35 m. Los drboles del estrato
dominante se¢ caracterizan por sus troncos mas o mecnos derechos y desprovistos de ramas
hasta lo alto de la béveda, o ramificindose en la mitad superior.

No quedan muchos restos de BTS sobre suelos profundos, pero de los vestigios que
en ocasiones pueden encontrarse es factible deducir que éste parece haber tenido una
composicion floristica bastante uniforme y definida, con predominancia de varias especies
de Ficus padifolia Kunth; Ficus obtusifolia Kunth; Inga vera Willd. casi siempre con
Enterolobtum cyclocarpum (Jacq.) Griseb.; Brosimum alicastrum Sw.; Sideroxyion

cartilagineum (Cronquist) T.D. Penn. Las plantas herbiceas rara vez son frecuentes, y en
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muchos lugares el suelo estd casi completamente desprovisto de cubierta herbécea. Pueden
mencionarse representantes de los siguientes géneros: Adiantum, Commelina, Begonia,
Peperomia. Las lianas y epifitas suelen ser frecuentes y numerosas, pero su abundancia
varia notablcmente de un lugar a otro. Las laderas protegidas, pequefias barrancas y orillas
de los arroyos constituyen a menudo los habitats mds favorables para su desarrollo, se
incluyen entre otras: Vitis tiliifolia Humb. & Bonpl. ex Roem. & Schult., Tillandsia spp.,
Epidendrum spp. Esta comunidad vegetal es posible encontrarla sobre los lechos del rio en
las comunidades de Mazatén, Tetapan y Zacalmecatl.

Bosque de Pirus y Quercus {(AP/Q) (Rzedowski y McVaugh, 1966; Vazquez ef al,
1995} en los climas semicalidos vy templados: bajo esta denominacién se incluye una
mezcla de especies del género Pinus y Quercus, caracterizado principalmente por la
presencia de individuos cuya altura oscila entre los 8 ¥ 20 m, de hojas coriaceas, caducas y
aciculares perennes, con ramificacion abundante desde su parte media; generaimente
careciendo de estrato arbustivo y presentando un estrato herbaceo. Se desarrolla en altitudes
de 1000 a 2500 m, sobre suclos con profundidad variable. Suelos arcillosos rojos son
frecuentes en la zona, pero tampoco son raros suclos arenosos muy dcidos derivados de
riolitas e inclusive arenas casi puras procedentes de la descomposicion de granito. Este tipo
de vegetacidn se localiza siempre sobre suelos bien drenados, someros o profundos, aunque
estos 11ltimos en su mayor parte se encuentran dedicados a la agricultura. En las localidades
de Huiztometl, Telcruz v en las partes altas de Zacalmectal son apreciables parches de este
tipo de vegetacidn, ya que la agricultura ha desplazado a esta comunidad vegetal. Entre los
principales componentes se han observado Pinus oocarpa Schiede ex Schidl, P
maximinoi HE. Moore, P. douglasiana Martinez, P. pseudostrobus Lindl.,, P. herrerae

Martinez, Quercus resinosa Liebm, Q. elliptica Née, Q. castanea Née, y O. rugosa Née
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entre otros. Hacia la orilla de los arroyos y barrancas puede encontrarse Inga laurina (Sw.)
Willd., Prunus serotina Ehrh., Salix bonplandiana Kunth, S. chilensis Molina, Fraxinus
whdei (Wenz.) Lingelsh., Myrcianthes fragrans (Sw.) McVaugh. El desarrollo del estrato
arbustivo varia mucho de una asociacién a otra y de una localidad a otra, siendo por lo
general mayor en los encinares que en los pinares. Las siguientes especies pueden ser
comunes: Eysenhardtia polystachya (Ortega) Sarg., Croton repens Schltdl.,, Salvia
chapalensis Briq., S. iodantha Fernald, S. polystachia Cav., Lobelia laxiflora Kunth,
Fuchsia fulgens DC., Crataegus pubescens (C. Presl) C. Presl, Psidium guajava L., P.
sartorianum (O. Berg) Nied.; el nimero de componentes herbiceos suele ser muy elevado
entre los que destacan: Pachyrhizus erosus (L.) Urb., Rubus spp., Tagetes filifolia Lag.,

Phaseolus vulgaris L., P. lunatus L.

B | Gosque
. | ceva
1 | noapacasie
Zon3 umana
1

; (2) Maz=t@n; {3) Huitzomet!; |3} Peremom; (5} Telcna; {6) Teapan;

Figura 6. Tipos de vegetacion en el area de estudio y comunidades estudiadas.
Tomado y modificado de Prontuario de informacién geografica municipal de los Estados Unidos Mexicanos.

Zapotitldn de Vadillo, Jalisco.
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4.7. Fauna,

La fauna presente en el drea de estudio esta representada por venado cola blanca
(Cdocoileus virginianus mexicanus Zimmermann, 1780), pecari (Pecari tgjacw Linnazus,
1758), pavo silvestre (Meleagris gallopavo Linnaeus, 1758), coati (Nasua narica Linnaeus,
1766), chachalaca (Ortalis vetula Wagler, 1830), iguana (Iguwana iguana Linnaeus, 1758),
conejos (Svivilagus spp.. y Romerolagus sp.), liebres (Lepus spp.}), tlacuache (Didelphis
virginiana Allen, 1900), armadillo (Dasvpus novemcintus Linnaeus, 1758), coyote (Canis
latrans Say, 1823), tuza (Thomomys sp.), roedores (Oryzomys melanotis Thomas, 1893;
Osgoodomys banderanus Allen, 1897, Peromyscus perfulvus Osgood, 1945; Xenomys
nelsoni Memiam, 1892 y serpientes (Crotalus spp.) (Ceballos, 1990; Ceballos y Garcia,
1995; Mandujano y Martinez-Romero, 1997; Bello ef af., 2001; Arceo er af., 2005; Lapez-

Téllez et al., 2007).

4.8. Aspectos histérico-culturales del drea de estudio.

Las fuentes etnohistéricas sefialan que las estribaciones de los volcanes de Colima
se convirtieron en una area de refugio para poblacién indigena expulsada de los Valies de
Colima y Autldn durante la Conquista (Sauer, 1848).

Durante la época Colonial en esta region se establecid el sistema de haciendas
maicero-ganaderas y los productos de exportacion hacia ¢l Valle de Coltma consistia en
maiz, frijol, implementos agricolas a base de las fibras de agave (ixtle) y el licor (vino
mezcal). Las evidencias arqueoldgicas en las estribaciones de los volcanes de Colima,
indican su alta relevancia en la elaboracion de alimentos y bebidas alcoholicas fermentadas

de Agave spp. con fines ceremoniales, desde el periodo Pre-Clasico tardio al Post Cldsico
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(500 a.C.-1,500 d.C.: Kelly, 1980} (Zizumbo-Villarreal ef a/., 2009a). Dibujos en vasijas de
ceramica, de plantas de agave sugieren su cultivo en cercos vivos v bordos, asi como la
intensificacion agricola para la fase Comala del periodo Cldsico Temprano (100-700 d.C.)
(Kelly, 1980; Zizumbo-Villarreal ef af., 2009a).

Durante el periodo Post-Clasico tardio (1100-1500 d.C.) (Kelly, 1980), las
poblaciones humanas nativas en las estribaciones de los volcanes de Colima obtenian dos
cosechas al afio de maiz de milpa: (Zea mays L.), frijol (Phaseolus vulgaris 1.}, calabazas
(Cucurbita argyrosperma Hort. Ex L. H. Bailey, C. moschata (Duchesne ex Lam.)
Duchesne ex Poir y C. pepo L.) y chile (Capsicum annun L.}, utilizando un sistema bajo
riego por derivacidn de los rios denominado “Apamile” o “Apamilli”, y una cosecha anual
utilizando el sistema de temporal bajo roza, tumba, quema, denominado “Coamif”, en
terrenos bien drenados de pie de monte (Lebron de Quifidnez, 1554; Bautista, 1580).
Durante ¢l periodo Colonial Temprano (1523-1580), los excedentes de maiz, frijol, chile,
algodon (Gossypium hirsutum L.) y cacao (Theobroma cacao 1..) de la poblacién indigena
eran otorgados como diezmos a la Iglesia, y en poblados cercanos a la costa de Colima
inclufan telas y alpargatas de algodén e ixtle (Agave sp.) (Lebrén de Quifidnez, 1554), asi
para toda la regién. ¢l agave tenia alta relevancia economica y cultural, proporcionando
alimentos, medicamentos, bebidas alcohdlicas y fibras (Alcalde de Rueda, 1580; Bautista,
1580; Dévila-Quificnez, 1580; Romano, 1580).

Entre 1523 y 1554, la poblacién nativa cn los valles y alrededores de Colima,
calculada en 140000 personas, se redujo drasticamente (entre 85% v 95%) (Lebron de
Quifidnez, 1554, Sauer, 1948), a causa de la guerra y los malos tratos. La poblacidn de la
provincia de Amula fue relocalizada en Zapotitldn, a [a vera del camino real entre Colima y

la Ciudad de México, vy el area contigua a los volcanes de Colima se convirtid en el refugio
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de poblacion nativa expulsada de los valles fértiles de Colima y Autldn, de poblacién negra
que escapd de las minas y de poblacion filipina que escapd de las plantaciones de cocotero
(Sauer, 1948; Zizumbo-Villarreal, 1996; Zizumbo-Villarreal y Colunga-GarciaMarin,
2008a).

Con la introduccién del ganado hacia 1525, se estableci6 en la region el sistema de
estancias ganaderas, donde el ganado pastoreaba y ramoneaba libremente cn selvas,
pastizales y cultivos de los indios (Bautista, 1580; Keyes y Garcia-Moya, 2001). Bajo este
esquema, ¢l ganado se convirtié en una fuerte presion para la produccidén agricola y los
agaves se pudieron convertir en una herramienta esencial para poder cultivar la milpa, al ser
utilizados como cerco vivo {(Zizumbo-Villarreal er al., 2012).

Las raices culturales de esta regién son de peblacién Nahuatl, con tradicién cultural
desde el periodo formativo temprano (1800-100 antes de Cristo {a.C.). De acuerdo con la
Relacion de Amula: Zapotitlan, Tuxcacuesco, Cusalapa (Bautista, 1580):

Llamaron a este pulebl]o Zapotitlan por causa de que tenia, antiguamente, este sitio un
drbol de la dficlha fruta llamada ZAPOTL, que no habia otro, v, como se fue poblando el
pueblo, fueronfse] sembrando, y asi le llamaron Zapotitlan. Y era sujeto al puefbl]o de
Amula, e ahora lo es el difch]o Amula deste, por no haber en el difchjo pue[bijo de Amula
mds gente de la questd dficjha.

Oueste difchjo pueblo, antiguamente, tenia mucha cantidad de gente y que san ido, de
mucho tfiempo a esta parte, a vivir a otros pueblos, antes de que hubiera orden de cuenta,
v que otros muchos se han muerto.

Se declara queste dficJho pue[blJo de Zapotitlan estd asentado en la falda de un volean,
donde tiene, en cada calle, una barranca que nace del dicho voledn. Tiene tres salidas

solamente, una por Copala, otra salida que va a Toliman; y otra salida gues a Mazatlfa]n.
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Tiene, de la parte oriente, el difchjovolcdn, muy montfujoso de muchos pinos y robledales.
El difchlo volcan tiene dos cumbres y, en la una dellas, nieva muchas veces del aito,
especialmente por Navidad. E la otra cumbre echa todo el aiio gran cantidad de humo, que
[se] ve muy manifestante. Corren, desde los altos del dficJho volcdn hasta casi este
puefbllo, los difch]os pinos y robledales, que se aprovechan de lefia y madera de los
naturales.

Tiene, de la parte poniente, un cerro grande muy dspero y riscoso, que por él no se puede
subir ni hay camine plajra parte ninguna. Esto es al remate del, donde hace una abra
grande por donde va un camino a la provincia de Cusalapa y a las minas del Cobre y
[ajotras partes. Estd una senda muy pequeiia y peligrosa de subir en este difchjo remate,
que sube a un pueblo llamado San Jerdnimo, El cerro es muy alto y agrio, como esta
difchjo, y al pie del cual va un rio grande muy caudaloso que, en tiempo de invierno, se
vadea con trabajo en unas balsas de calabaza metidas en una red de sogas de yerbas, en la
cual habrd como cien calabazos, y de otra manera no se puede vadear. Aprovéchanse dél
los naturales deste pufebl]o v sus sujetos, algunos, de sembrar maiz, trigo, melones,
frijoles y otras legumbres de que se sustentan siendo verano, y, en invierno, siembran en
este difchjo io, donde no alcanzan las crecientes del difchjo rie.

Asimesmo, estd este difchjo pufebljo en parte donde tiene falta de agua, que, en tiempo de
verano, van por ella mds de media legua de aqui a una barranca donde estd un manantial
peguerio, y de alli la traen plarja beber y plar]a el servicio de sus casas, y en tiempo de
invierno, la cogen de unos aljibes questan en la plaza del difchjo pufebijo.

Tienen ruines pastos, de ruin herbaje y poco, como espartales, no tienen frutales de

Castilla ni, ni, en el se dan: solamente hay algunos frutales de la tierra, que son zapotes, a

manera de manzanas de Castilla, grandes, y ciruelas, que son como las de Castilla en el
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tamaiio, mas muy agrias v sin gusto bueno ninguno. Hacen los naturales, dellas, un
brebaje a manera de viro. Hay otra fruta a manera de habas, que llaman mochiles.

Mazatlan, tiene el difchjo #lo, que va awds declarado, una vega donde solia tener el

difeh]o DON GARCIA, declarante, unas arboledas de cacao e otras frutales de la tierra, e
que ahora se podrian poner. E tienen, todas las tierras de la difchja vega, un regadio de
un arroyo que baja de las corrientes del difchjo voledn, con gue riegan al presente sus
sententeras de maiz, y a veces, de trigo, aunque poco. Tiewne el difch]o rio cantidad de
pesca de bagres y truchas, camarones y otros pescadillos chicos y mojarras.

Tienen difchjos naturales, pfarfa su sustento, maiz, frijoles, aji, calabazas y trigo que se
da en algunos sujetos gue tienen y gozan de algun rio o arroyo grande, que de pfarla ello
se pueden aprovechar.

Hay en los montes del volcdn, gran suma de gallinas de la tierra, cimarronas.

Provéense de sal, los naturales de aqui, de Colima, donde hay cantidad de sal junto a la
mar; hay, desde agui alld, dieciocho o veinte leguas de mafl] camino. Provéense de
algodon de Comala, ques en la difchja provifnecila de Colima, [a] siete u ocho leguas de
aqul, porque aqui no se da; y si se siembra, nace, pero no da fruto.

Hacen sus casas los naturales de adobes, los que pueden, y los que no. de horcones,
cercadas con carrizo, que lo hay a orillas del rio; cubrenlas con una yerba seca, larga a
manera de paja de trigo entera.

No tiene al presente esta provincia espafioles, ri pevsona de qulen se pueda hacer relacion,
sino tan solamente un hombre que tiene una estancia, en que tiene doscientas o mds vacas
¥ clen Yeguas y no olra cosa.

Los naturales tratan, unos con otros, maiz por aji, aji por frijoles, frijoles por camarones

del rio, v no otra cosa.
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V. JUSTIFICACION.

El cambio acelerado de la alimentacidn tradicional se plantea como una de las
causas principales del decremento de }a salud y aumento de enfermedades. Es de primordial
importancia indagar para conocer la alimentacién tradicional desde sus raices mas
profundas a fin de entender en qué consisten dichos cambios vy cudl es su magnitud, de tal

forma que estos puedan ser medidos.

La realizacién de este estudio puede contribuir a conocer las raices de la
alimentacion, la domesticacion y la agricultura en México y Mesoamérica. Dada la
ubicacion estratégica del municipio de Zapotitlan de Vadillo dentre de la region Balsas-
Jalisco, en la cual se sugiere se domesticaron especies como ¢l maiz, la calabaza y el fijjol

integrados en ¢l sistema conocido como milpa.

La poblacién de Zapotitlan de Vadillo es de origen cultural Nahuatl (Bautista 1580),
dentro de esta regién se desarrolld un drea cultural durante el preclasico temprano (1800-
1000 AP) denominada Capacha (Kelly, 1980), donde actualmente habita poblacién nativa
sobreviviente de la conquista espariola que huyé del Valle de Colima a principios del siglo

XVI

Dado su origen prehispanico, el sistema alimentario de Zapotitlin de Vadillo
conserva algunos elementos tradicionales. Sus habitantes dependen hoy dia en gran medida
de las plantas en su dieta, la cual estd basada fundamentalmente en ¢l aprovechamienio y
manejo de la milpa, asi como de las plantas arvenses y silvestres, y la recolecta de hongos
y la caza esporadica de fauna menor. Dadas las diferentes formas de interaccién con las

plantas alimenticias, la diversidad de los recursos fitogenéticos es muy diversa, tanto a
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nivel especifico como intraespecifico; reflejo de la larga historia de interaccién con el

ambiente,

Con la llegada de los espaifioles a esta region se dio una temprana introduccién de
productos traidos del Viejo Mundo, a pesar de cllo, muchos de los elementos nativos
silvestres son adn la base de la alimentacién de las familias. Sin embargo, situaciones comao
transformaciones ambientales (e.g. cambio de uso de suclo, deferestacion) y culturales {e.g.
migracidn, desvalorizacidon de biodiversidad y las tradiciones) han modificado las practicas
alimentarias, con el consecuente abandono o cambio de sus costumbres tradicionales y la
pérdida del conocimiento ¢on el paso tiempo.

Los indices de obesidad y diabetes estan aumentando dristicamente en México,
debido principalmente a los cambios de la alimentacién, sustituyendo el consumo de
carbohidratos y proteinas de origen vegetal, por una dieta rica en grasas y proteinas de
origen animal, az(cares v carbohidratos complejos.

Por lo anterior, el presente trabajo busca documentar las tradiciones culinarias, asj
como entender la conmexidn existente entre el sistema alimentario, el paisaje, los
ecosistemas y agro-ecosistemas regionales, a fin de contribuir a la promocién y desarrollo
de estrategias de revalorizacion de la fitodiversidad y tradiciones asociadas, que busquen la

conservacion de la biodiversidad y de la cultura.
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VI. HIPOTESIS.

Se parte de la hipétesis de que en el sur de Jalisco, al occidente de Mesoamérica en
donde pudo haberse originade la agricultura y la domesticacién de plantas, se deberian
encontrar: (1) Poblaciones silvestres de las plantas progenitoras de los cultivos que son
cosechados y consumidos por la poblactdn rural, (2) Tecnologia cultural arcaica en uso, o
informacién acerca de su uso en ¢l pasado, como: piedras quebradoras, piedras moledoras,
piedras base para maccrar, fogata de tres piedras, piedra tostadora, homos subterréneos,
pozos u oquedades de roca para fermentar y camas para secar frutos y (3) Platillos antiguos

que ann se producen con las plantas silvestres nativas y con la tecnologia arcaica.
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VII. OBJETIVQS.

7.1. Objetivo general:
Reconstruir, describir y analizar ¢l posible sistema alimentario durante el periodo

pre-ceramico en Zapotitlan de Vadillo, Jalisco.

7.2, Objetivos especificos:
1. Tdentificar los elementos vegetales y animales nativos que pudieron conformar

sistema alimentario arcaico en Zapotitldn de Vadille, Jalisco.
2. Identificar los alimentos mds antiguos que contenian eclementos vegetales y

animales.

3. Describir la tecnologia pre-ceramica utilizada, particularmente la estructura y
funcionamiento de los hornos subterraneos claves en ¢l cocimiento de raices y los tallos con
altos contenidos de carbohidratos y sustancias toxicas.

4. Describir la forma de elaboracion de los alimentos en Zapotitlin de Vadillo,

durante el pertodo pre-ceramico.

5. Discutir la importancia de la dieta antigua y los principales cambios en

Zapotitldn de Vadillo.
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VIII. MATERIALES Y METODOS.

Se utilizé como fuente historica primaria la “Relacidn de Amuda: Zapotitidn,
Tuxcacuesco, Cusalapa” de 1580.

Sc¢ seleccionaron ocho comunidades todas con poblaciones de origen cultural
nahuat], localizadas ern tres diferentes pisos altitudinales: comunidades situadas entre
altitudes de 600 a 800 m s.n.m. (Cruz Blanca, Mazatdn y Perempitz); comunidades entre
altitudes de 800 a 1200 m s.n.m., (Tetapan, Zapotitlin) y comunidades entre altitudes de
1200 a 1600 m s.nm. (Huitzometl, Telcruz y Zacaltamecatl). La informacién de los
alimentos mas antiguos se obtuvo a partir de informantes “recordantes™, es decir, aquellas
personas que en algin momento de su vida han tenido ¢l conocimiento culinario més
antigno, pero que por diversos motivos lo han perdido. Los informantes fueron elegidos a
través de la técnica “bola de nieve”, la cual consistio en entrevistar a [as autoridades de
cada comunidad para establecer la persona o personas con mayor conocimiento de los
saberes culinarios antiguos. Posteriormente esta persona nos guié a localizar otras personas
en su comunidad ¢ comunidad cercana. Se entrevistaron un total de 45 informantes
recordantes; en Zacatmecatl 3; en Teleruz 14; en Huitzometl 2; en Perempitz 4; en Mazatan
3; en Tetapan 2; en Cruz Blanca 3 y en Zapotitldn 14, Con edades entre 33 v 98 afios, con
un promedio de edad de 67 afos, 28 mujeres y 17 hombres (Tabla 1).

Con base en las entrevistas abiertas se definieron los platillos que los recordantes
consideraron mas antiguos. Mientras que con la observacidn participante (Zizumbo-
Villarreal y Colunga-GarciaMarin, 1982), que consiste en observar y participar de las
actividades desarrolladas por Ja comunidad, se documentd la riqueza de plantas nativas

conocidas presentes en el drea y utilizadas en la alimentacion, asi como las plantas que son
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o fueron utilizadas en los alimentos considerados antiguos y la tecnologia aplicada para la
claboracién de estos productos. El trabajo de campo sc realizéd de enero de 2011 a febrero
del 2012. Los informantes-recordantes estuvieron presentes durante los procesos de
recoleccion y preparacién de las especies de plantas consumidas. Al mismo tiempo se
realizo un registro fotografico de cstas especies y los platillos preparados a partir de ellos.
Se llevaron a cabo entrevistas abiertas y semi-estructuradas con base en la metodologia
propuesta por Costa-Neto (2002) para la obtencidn de datos cualitativos. Los ejemplares
botanicos colectados fueron herborizados y depositados en los herbarios del Centro de
Investigacidn Cientifica de Yucatan (CICY) y el Herbario Luz Maria Villarreal de Puga del

Instituto de Botanica, Universidad de Guadalajara (IBUG).

Cuadra 1. Lista de informantes participantes en la investigacién.

Nombre del informante Edad Sexo Comunidad
Carmen Ayala 60 Mujer Telcruz
Manuela Mejia 81 Mujer Telcruz
Ramona Nava 75 Mujer Teleruz
Rosario Pineda 70 Hombre Tetapan
Guadalupe Contreras C. 69 Muyjer Tetapidn
Ermilia Baltazar 67 Mujer Zacalmecatl
Baudelia Baltazar 65 Muyjer Zacalmecatl
Miguel Baltazar 70 Hombre Zacalmecatl
Macario Partida 68 Hombre Zapotitlén
Margarita Rivera Nava 68 Mujer Zapotitldn
Teresa Villalvazo 70 Mujer Zapotitlan
Estela Villalvazo 65 Mujer Zapotitlan
Benjamin Villalvazo 63 Hombre Zapotitlan
Elidia Berto 76 Mujer Zapotitlan
Maria de Jesis Ruiz 68 Mujer Zapotitlan
Herminic Bejarano C. 72 Hombre Zapotitlan
José Isabel Rodriguez 68 Hombre Zapotitlin
Adelina Vazquez Flores 87 Mujer Zapotitlan
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Cuadro 1. Continuacidn.

Nombre del informante Edad Sexo Comunidad
Emilic Mojica 70 Hombre Zapotitlan
Santos Villavicencio B. 82 Hombre Zapotitlan
Leobardo Nava 98 Hombre Zapotitlan
Eloisa Venegas 68 Mujer Zapotitlan
Cecilia Aguilar Rivera 45 Mujer Cruz Blanca
Maria Guadalupe Rivera S. 70 Mujer Cruz Blanca
Juana Paulino Berto 67 Mujer Cruz Blanca
Enriqueta Francisco 33 Mujer Huitzometl
Ubaldo Francisco Pérez 72 Hombre  Huitzometl
Maria del R. Encarnacidn 67 Mujer Mazatdn
Carmen Murillo 87 Mujer Mazatdn
Félix Carbajal Garcia 74 Hombre azatdn
Concepcion Judrez Gonzaga 87 Mujer Perempitz
Ubaldo Mejia 72 Hombre Perempitz
Maria Ricarde Judrez 66 Mujer Perempitz
Valentina Ricardo Judrez &0 Mujer Perempitz
Manuel Silva 77 Hombre Telcruz
Josefina Barajas Ramirez 72 Mujer Telgruz
Miguel Mejia 64 Hombre Telcruz
Angela Murguia 45  Mujer Telcruz
Francisca Mejia 53 Mujer Telcruz
Amelia Araiza Magafa 54 Mujer Telcruz
Ignacio Araiza Magaia 50  Hombre Telcruz
Ramona Martinez 58 Mujer Teleruz
Abel Barajas 60 Hombre Telcruz
Jesus Vizeaino 62 Hombre Telcruz
Filomena Barajas Ramirez 65  Mujer Telcruz
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IX. RESULTADOS.

9.1. Elementos vegetales y animales nativos que pudieron conformar el sistema
alimentario arcaico.

Se registraron y colectaron 69 especies de plantas silvestres que son o fueron
consumidas hasta hace unos 50 afios como alimento (Tabla 2). Entre éstas se colectaron los
parientes silvestres de plantas domesticadas de maiz: Zea mays subsp. parviglumis Iltis &
Doebley, v Z. perennis; de frijoles: Phaseolus vulgaris L., y P. lunatus L.; de calabazas:
Cucurbita argyrosperma subsp. sororia (L.H. Bailey) L. Merrick et D. M. Bates; de
agaves: Agave angustifolia Haw y A. rodacantha Trel; de chan: Hyptis suaveolens (L.)
Poit; del chile: Capsicum annum L.; del jitomate: Solanum lycopersicum var. cerasiforme
(Dunal) Spooner, Anderson y Jansen; de los tomates: Physalis angulata L. y P.

philadelphica Lam., y de la ciruela: Spondias purpurea L. (Figura 7).

Figura 7. Especies de plantas silvestres y domesticadas en el drea de estudio: (a) Maiz (izquierda: silvestre, derecha:
domesticada; (b) Frijol (arriba silvestre, abajo domesticado); (c) frijol ancho (izquierda silvestre, en medio y derecho
domesticados; (d) Calabaza (izquierda domesticados, derecha silvestres); (e) chile (izquierda domesticados, derecha silvestres);
(f) jitomate (izquierda silvestre, derecha domesticado); (g) chan (izquierda silvestre, derecha domesticado); (h) tomate
(izquierda silvestre, derecha domesticado) y (i) ciruela (arriba silvestres, abajo domesticadas).
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De las 69 especies colectadas 45 estan disponibles en diferentes periodos, mientras
que 24 especies pueden consumirse durante todo el afio gracias a las técnicas de
transformacion que les permiten tener acceso a estas especies sin importar que estén fuera
de temporada (Tabla 2).

Se registrd el consumo de animales comestibles, cuyas carnes son asadas u
horneadas: venado (Odocoileus virginianus Zimmermann, 1780), jabali (Pecari tajacu
Linnaeus, 1758), giilotas (Zenaida sp.), iguanas ([guana iguana Linnaeus, 1758),
armadillo (Dasypus novemcintus Linnaeus, 1758), zorrillo (Mephitis sp.), serpiente de
cascabel (Crotalus spp.), cono (Meleagris gallopavo Linnaeus, 1758), bagre (Ictalarus sp.),
chacales (Cambarellus sp.), chachalaca (Ortalis vetula Wagler, 1830), liebre (Lepus spp.),
conejo (Syvlvilagus spp.), tejon (Nasua narica Linnaeus, 1766) y tlacuache (Didelphis

virginiana Allen, 1900). Ademads del consumo de larvas y pupas de avispa (VESPIDAE)

(figura 8).

B 2 N S e L O i <
Figura 8. Animales comestibles presentes en la zona de estudio: (a) jabali; (b) venado (tomada de INBIO, 2012);
(c) cono (tomada de Stuart Fisher, 2009).
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Ademas, se registraron cuatro especies de hongos que son consumidos asados. Estos
representan un complemento de la dieta durante ¢l periodo de lluvias. Son comiinmente
conocidos como congos. Las especies registradas fueron: congo de osote (Folvariella
bombycina (Schaeff.) Singer), congo del mezcal (Folvariella volvacea (Bull.) Singer),
congo azul (Lactarius indigo (Schwein.) Fr.), congo amarillo (Admanita comp. caesarea).
Estas especies son claramente diferenciadas por los campesinos de las especies no
comestibles (Figura 9).

A pesar de ser un alimento apreciado en las comunidades, las personas no salen al
campo a realizar la busqueda exclusiva de éstos, sino que es una actividad secundaria a
otras tarcas como la extraccion de lefia, pastoreo, etc., donde aprovechan la oportunidad

para la recolecta de los hongos.

Figura 9. Hongos comestibles presentes en la zona de estudio: (a)
Congo de osote asado; (b) Congo de mezcal: (c) Congo azul;
(d) Congo amarillo.
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134

Tabla 2. Lista de especies vegetales silvestres que se consumen en Zapotitlan de Vadillo, Jalisco.

Chatiomale

Chan

Chie

Clrveio cimarén

Friol cimarrdn

Fripl cimantn ancho
Mezea (cimanon verde)
Mezeal ¢ mantn amarilo)
Nigita

TeocintieMipila

Tomate de galo tomate punteado

Tomale 62 lamipa
Tulnche (calabacita)

Ais
Epazcte
Guamichi
Guayaba
Guayabla
Guazima

 Forma de uso  Parte usada Fmd'u'mmuiou' i
Utifizadas en afimentos basicos fodo el afo
Solanum lycopersicum var. cerasttorna (Dunal) OM. Spooner, G.J. Anderson & P sl o Faio Secato
RK. Jansen)
Hypts suaveoiens (L) Pod Tostado. molido Senily Secado: toslade
Capsicum annuum L. Fresto seco-moido Frdo Setado
Spondias purpurea L. Secadoalsol salado tamal  Frdo Secado
Fhaseolus vigans L. Tostado. molido Semila Secado
Phaseolus lunaus L. Tostado. moido Semla Secado
Agave angustiola Haw Fomeado bajo tema Talo Homeado
Agave rhodacartha Trel Homeado bajo ferra Talo Homeao
Zeamays subsp. parviglumis H. H.Ifis & Dosbley Palomas, piole Semila Secado: tostad
Tea perenn's (Hiche ) Reeves & Mangelsd Palomitas, pro'e Semia Secado: tostad
Physalis angulsta L. Fresco. asad, macerado Frdo Secado
Physalis phiadelphica Lam. Fresto. asado, macerado Fruto Secado
Cucurbta argyrosperma subsp. sorora (L.H. Baiey) Merrick & D. M. Bates Lavado. lostado, moldo Semita Secado
Utlizadas en alimentos complementarios disponibles todo &l afio
Tageles fiffia Lag. Fresoo: secado alsol Talo, hojs. fores.  Secato
Chenopodium ambrosioides L Fresen secado 2l sol Taloyhopslemos  Secado
Pithecaliobium dutce (Rorh.) Bentn. Secadoal sol asado Frdo Secado
Psidium guajava L. Seradoal sol. s3ado Frulo Setado
Psidum sanorianm (0. Berg) Nied. Secado al sol salado Frto Secado
Guazuma uimiolia Lam Secado ol sot mofda. pinoe  Fauto Secado
Brosimum alicastum Sw. ::;;: AR R, Fro Secado
Euchis odnng (La Liave & Lex ) Wihner Fementada Fiores Fermentado
Lippia graveoiens Kunth Fresco secado alsol Taloyhoas femos  Secado
Enterolobium cyclocamum (Jacy). Griseb) Asado . Seco, loslado Semla Setado
Ceiba agseulfolia (Kunin) Brtlen & Bakerf. Freseo Raiz fiema NH

ocl-abr

ocknov
Mrag
may
nov-ne
Eng-mar
TA
T
dic-ene
TA
Jsep
ao-oet
SEpmar

a0sep
abede
abrl
sepleb
febrmar
fe-ahr

eng-alyr

febmar
TA

mar-ahr
TA

Disponbiitad

TA

Tik
TiA
TiA
TA
TA
TiA
TiA
TiA
TiA
T
TA
TIA

T
TIA
TA
TA
TA
TA
T
T4
TA
TA
TA

No, de cokecta

47 14 FloresS

80 Flores-S.
XK Floves-S.
3% Flores'S.

83 98 Fiores-§.
88; 99 FioresS.
12Cardo

21 Canlo

3283 R Cugvas y G. Loper
91 Flores-S.
62 63 Flores-S.
4. 79 Flores-S.
744 Flores-S.

%29 VaruerG
101 FiovesS.
21:100 FiresS.
54 FhresS

9 Floves-S

103 Pores-S

126 Flores-S.

1263 Santana:1!.
7 FloresS

40 46:93 Flores-S
104 Flores-S.



Tabla 2. Continuacion.

Agrios

hyrto

Avelano

Bajnco

Bianagula

Borete

Camichin

Camole de cerro
Caneu

Caneul

Capuln

Chica
Chueuhuire, cocuirle
Comengd
Copaleopte
(ranadho
Graneno

Guge

Guaje deas aguas
Gudmarz

Higueria

Hugvo de zoplte
Hualaeate

Jicama de monle
Lenbisco
Manaanita o ejcote
Mezgute

Begonia uruapensis Sessé & Moo,

Ouals sp.

Quercus rugosa Née

Aeanihocereus ooeidensls Briton § Rose
Fuchsia flgans 0C.

Jatarata mexcana A 0C.

Fitus padiffiz Kunth

Dioscorea remotfiora Kunlh

Ingavera Wi

Inga lzuring (Sw.) Wikd.

Lantana camars |

Morisonia amencana L.

Bromelia plumigri (E. Morren) 8. Sm.
Sidsrorylon pororiognse Unb.

Cyriocarps procera Kenh

Passifora foetda L.

Celts iguanaeae (Jacq.) Sar).

Leucsena leucocephels (Lem,) ds Wi
Leucana esoulents Moo, & Sessé e OC.) Benh
Bromela pinquinL.

Ficus oblustofia Kunth

Sofanum candidum Lind.

Sideroylon cartfagineum (Cronquist)T.D. Pern,
Pachyrhizus erosus (L.) Urb.

Wyrcianthes fragrans (S MeVaugh

Craizequs pubsscans Steud.

Prosopis agvigata (Humb. & Bonpl. ex Wad ) HC. Johnst.

Utilizadas como alimento dispanibles en lamporadas
Asado Raizy talo
Fresto Raizytalo
Lavado. foslado. moldo. Frdo
Freseo Frulo
Fresco Fulo
Fresto: asado Fruto
Freseo Frulo
Fomeatobahptlena;sado  Raiz
Freseo Frlo
Freseo Frlo
Fresto frulo
Freso Flo
Asadd, homeado Frdo
Freseo Frdo
Freseo Frdo
Fresco Frdo
Freseo Frdo
Fresto Fulo
Freseo Semla
Homeata asata Fudo
Fresco Fruto
Frest Frdo
Fresto Frdo
Fresco Raiz
Freseo Fuko
Freszo Fulo

Fresco, moido, 2tve ugo) Pl

i
dic-feb

Dic-ene
Jiksep

aelmay
Hosep

ene-a00
dicleb
2y
sep-ont
g

dicfeb
sepoct
enedeh
TA
febmar
drmay
Ho-sep
marmay
et
mar4n

deeh

87 Fiores:S.

55 Flores-S.

43 Flores-S.

1K Areoa-Nava el
67 Flores:S.

62 Flores-S.

65 Floves-S.

7083 Santznafy Sancher.
115 FlresS.

1o FoesS.

56 Flores-S.

126 Flores:S.

18FlresS.

102 Flores-S.

T Floves:S

60 Flores'S.

T8 Flores:S.

1.2 Flores-S,

17 Flares:S.

127 Floves-S.

04 Fiores-S.

107 Floves-S.

121 Flores:S,

B4R, Cuevas y G. Loper
108 Flores-S.

QFresS.

R FlresS.



Tabla 2. Continuacién

Nogal
Clake

Plaraya

Planaya

Playa

Pilaya de wervo
Playa de as aguas
Playilz

Pitayta detasaio
Tura

Tuna te adera
Tura te ladera
Tunamansa

Uva cimarrona

Uva de marle
Yoyote
Laplabano
Lananra de monte

Nopéle karinstiana (SamDyck) K. Sehum.

Otsiza zcuminga subsp. azconum (McChre & EW. Sm) R G Angja &

Sanlena

Hyfecereus purpusi (Weing ) Brtion & Rose
Hytecereus ocamponis (SanDyck) Brion and Rose.
Stenacereus querelaroansis F.A. C. Weber) B,

Pachyosreus pectr-aborginum (Engelm. ex S, Walson) Brfon § Rose

Strocareus fich Sénchez!ej.

Eniphylum anguliger (Lem G. Don
Helooereus speciosys(Ca ) Brfon & Rose
Gpunfia 5p.

Qpunta fuignosa Gifths

Opunt alropss Rose

Opunta feusindica (L) ML

Vit tifoi Humb. & Bongl. e Rogm. & Sehul
Vitis bancoi Munson

Thevelia ovala (Cav ) C.

Casimios eculs La Liave § Lex.

Rubus sp.

Simbologia: T/A= todo el afio; N/H= no hay

Sy

Ksado
Aeato, Komeado

Freseo
Freseo
Freseo, seca (tama)
Fresto
Fresto
Fresto
Fresto
Freseo
Asato
Asat
Fiesto
Fresto
Fresto
Fresco
heady
Freseo

Tahs
Refofos

Futo
Fruto
Fruto
Frto
Frto
Fruto
Frto
Tah
Fruto
Tals
Frto
Frdo
Frufo
Latex del
Frudo
Fruto

N
NH

N
kK
N
N
NH
iy
\H
N
N
N
\H
\H
iy

N
NH

mar-ar

s

ol
arn
mayu
00480
miene
ahrmay
mar
a3ty
maraly
§p
ey
W
maj
e
v

maralr
asep

jonid
jondd
drfn
may
a0
nov-¢ne
dbrnay
0
ma-aly
mar2ly
$
my
in
el
(e
o

30538, Bene, Cevalls y Rosales
92 Fires:$.

3693 Crevas G,
B33 L. Roies
124 FloresS.
8375 Sanlana
112 Flres§.
113 Flores:S.
118 Flores:S.
112 Flores S,
10 FlreseS.
619L. Guamany G. Lgez
132 Flres S,

50 Flres'S.

57 Flores:S.

45 FlresS,

114 Flores S,

51 FloresS.



9.2. Alimentos mas antiguoes y formas de preparacion.

Se encontrd la transformacion y el consumo de las especies silvestres de agaves a
través del cocimiento en hormo subterrdneo, ¢l machacado en piedra y el fermentado en pozos
de roca. De los progenitores de los parientes del maiz (Zea mays subsp. parvighumis y Z.
perennis) se registro su tostado para la obtencion de palomitas y la molienda de los granos
para la obtencién de pinole. Los frijoles silvestres (Phaseolus vulgaris y P. lunatus) son
transformados mediante el tostado y la molienda en piedra y ¢l cocimiento en homo
subterraneo, Para la calabaza silvestre se encontrd el lavado de la semilla, el secado v la
molienda en piedra para la elaboracién del “picadillo” o “requeson”. La semilla de chan
silvestre es secada al sol, tostada y molida en piedra. Los frutos del chile silvestre son secados
al sol, tostados y molidos en piedra. El jitomate y los tomates silvestres son asados y
machacados. Para las ciruelas silvestres se registrd el secado, re-hidratado, machacado y
fermentado del fruto. (Tabla 2). Todos los alimentos registrados fueron elaborados también
con poblaciones domésticas, los cuales son descritos mas adelante.

L.os alimentos nativos considerados mas antiguos de la region resultaron ser: la cabeza
de mezcal cocida (dgave spp.) y los frutos de calabazas cocidas; los pinoles de teocintle, maiz,
chan y frijol tostado; el panile, la horchata y el picadilio de calabaza; las palomitas de teocintle
y de maiz, el atole de pinole, el atole blanco, el atole agrio, ¢l ponte duro, las bolas de maiz, el
bate, el tamal de mezcal, ¢l tamal de ceniza, el tamal de frijol tostado y el tamal de ciruela; los
tepaches y la bebida alcohdlica del tejuino.

Estos alimentos pudieron integrar la dieta basica inicial de los grupos humanos que se
asentaron en la region durante el periodo pre-ceramico, al presentar una complementariedad
en cuanto a carbohidratos, proteinas, lipidos, vitaminas, minerales, antioxidantes y fibras
(Figura 10).
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Ademas se registro el asado de retoiios tiernos de otate dulce, tallos de nopales, raices
de camotes, frutos de bonetes, calabazas tiernas, ciruelas, vainas y semillas de parota
(Figurall). El consumo de ciruelas y vainas de guamuchil secados al sol (Figura. 12). Vainas
frescas de mezquite, guajes y guamuchiles, frutos de cirucla, guayabilla, guayaba, camichin,
mojo, pitaya, pitahayas, zapotes blancos, chico, retofios de ciruela y guajes son elementos
importantes en las diferentes épocas del afio, las cuales aportan vitaminas y minerales que
complementan la dieta basica (Figura 13).

Mas de 60 especies de plantas complementan la dieta, consumidas en fresco o asadas, las

cuales estan disponibles en diferentes épocas del afio (Tabla 2).

Figura 11. Frutos asados de diferentes especies encontradas en el drea de estudio: (a) Enterolobium cyclocarpun,
(b) Opuntia sp.; (c) Dioscorea remotiflora; (d) Jacaratia mexicana y (e) Otatea acuminata subsp. aztecorum;
() Cucurbita argyrosperma.
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BIBLIOTECA CUCBA

Figura 13. Frutos y vainas frescas registradas en el drea de estudio: (a) Prosopis laevigata; (b) Spondias
purpurea; (¢) Psidium sartorianum; (d) Casimiroa edulis; (e) Stenocereus queretaroensis; (f) Ficus padifolia;
(g) Brosimum alicastrum; (h) Psidium guajava; (i) Hyvlocereus purpusii y (j) Morisonia americana; (k) Celtis
iguanea: (1) Pithecellobium dulce; (m) Cyrtocarpa procera; (n) Leucaena leucocephala.
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9.2.1. Cabeza de mezcal cocida en horno redondo, jugo y pan.

Todos los mezcales son cosechados al final de su ciclo de vida, cuando emiten el
escapo floral, los cuales son llamados comiinmente mezcales capones. El escapo se corta para
permitir que el tallo comience a crecer en diametro concentrando aziicares. De ahi se cortan
las hojas del mezcal hasta la base; el tallo 0 cabeza se corta en dos partes para facilitar su
manipulacién. El fondo del horno se cubre con lefia, cuando ésta comienza a arder se cubre
con piedras de rio. Una vez gue s¢ consume la lefia y las piedras estdn al rojo vivo se
reacomodan para cubrir el fondo del horno, enseguida se colocan las cabezas de mezcal vy se
cubren con hojas de mezcal y se destapa tres dias después (Figura 14a).

El cocimiento de las cabezas de mezcal se registrd en las comunidades de Zapotitlan,
Tetapdn, Cruz Blanca y Perempitz. Esta actividad actualmente estd ligada a la elaboracion de
vino mezcal y hoy dia su cocimiento se realiza c:isi exclusivamente para la elaboracién de esta
bebida, aunque algunas personas aprovechan para tomar (rozos del tallo o las bases de las
hojas cocidas para llevar a sus hijos y comerle como golosina, o bien para acompaiiar ¢l atole
blanco.

El consumo actual de mezcal cocido se observa principalmente entre las personas que
cuentan con una taberna o frabajan en ella. Sin embargo, es importante mencionar que los
taberneros “tapan”, es decir, cuecen las cabezas de agave en promedio unas cuatro veces al
ano debido a que su preduccidén de vino es artesanal y por o tante, en pequefia escala por lo
que la disponibilidad de mezcal tatemado es limitada.

Para la elaboracidn del jugo se usan las bases de las hojas cocidas, a las que se les
quita la cuticula y machacan en el metate y posteriormente se exprimen con las manos (Figura

14b). La extraccién del jugo es poco frecuente, pues en realidad, no se consume como una
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bebida, sino que cs empleado como endulzante de otras bebidas o bien aprovechado en la
claboracion de tamales, los cuales son descritos mds adelante.

Para el caso del pan se emplea el mezonte cocido (tallo), el cual es cortado en trozos y
machacado hasta formar una especie de pasta la cual es puesta a secar al sol (Figura 14c). El
consumo de este pan ha desaparecido en todas las comunidades. Lo mds similar encontrado en
la actualidad son los trozos de mezonte que se llevan a casa pero que no se consumen
inmediatamente sino que se dejan secar al sol y con ello evitando la descomposicién lo que

garantiza se pueda consumir incluso semanas después.

Figura 14. Formas de elaborar el pan de mezcal en Perempitz, Jalisco: (a) Cabezas de mezcal cocido; (b) pan de
mezeal; (¢) jugo de mezcal.
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9.2.2. Pinoles.

El pinole se refiere al tostado y ‘molido de diferentes granos y semillas. Los pinoles
registrados fueron de granos de teocintle, granos de maiz, semillas de chan, semillas de frijol.
En todos los casos son tostados en piedra tostadora y molidos en piedra (Figura 15).

Al pinole de maiz puede agregarsele pinole de chan o las hojas y flores de anis seco
(Tagetes filifolia Lag.). También sirve como base para la elaboracion de los tamales de
mezcal, atole de pinole o el bate. El pinole de chan se come mezclado con el pinole de maiz
para darle una textura mas fresca, o bien en forma de bate. Para el pinole de frijol se registré
su uso en los tamales de mezcal, frijol y de ceniza.

Los pinoles son elaborados durante todo el afio. Generalmente la elaboracion de éstos
corresponde a las mujeres de la casa: sin embargo, la recolecta de los frijoles silvestres es una
tarea que generalmente se encomienda a los nifios. La semilla de chan silvestre es cosechada
por las mujeres que durante el mes de octubre salen en busca de las plantas para sacar la
semilla que sera utilizada el resto del afio.

La preparacion de este alimento fue registrado en las ocho comunidades estudiadas,
siendo el pinole de maiz el mds consumido. Actualmente las personas acostumbran agregar

aziicar o bien piloncillo de cafia de azicar y canela.

Figura 15: Tipos de pinoles que se registraron en el area de estudio: (a) Phaseolus vulgaris: (b) Zea perennis;

(c) Hyvptis suaveolens.
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9.2.3. Palomitas.

Las palomitas se refieren a los granos de teocintles o granos de maiz reventados al
tostarse entre ceniza caliente en una piedra tostadora expuesta al fuego (Figura 16). Para su
elaboracion, la piedra debe colocarse directamente en la fogata de tres piedras y esperar a que
se caliente. Una vez que se considera esta lo suficientemente caliente se agrega un poco de
ceniza caliente dentro de la piedra y las capsulas de teocintle o los granos de maiz los cuales se
mueven constantemente hasta que revientan y para evitar que se quemen.

El consumo de palomitas ya no es comun en la actualidad. Sin embargo, hasta hace
unas cinco décadas si lo era, su preparacidn era realizada tanto por las mujeres como por los
hombres. Algunas de las personas recuerdan que su elaboracién era una actividad que
involucraba a los nifios quienes esperaban con impaciencia que los granos empezaran a
reventar para comenzar a reirse, ya que se tenia la creencia de que si reian mientras las
palomitas explotaban se conseguiria que todos los granos reventaran.

En todas las comunidades existia una variedad de maiz llamada reventador o tepite, la
cual era exclusiva para hacer palomitas, aunque hoy dia nadie cultiva la semilla por lo que éste

maiz ha desaparecido.

Figura 16. Especies de maices que se utilizan para preparar las palomitas: (a) palomitas de teocintle en piedra tostadora con ceniza
caliente; (b) palomitas de maiz reventador en piedra tostadora.
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9.2.4. Bolas de maiz.

Este alimento se refiere al agregado de palomitas de maiz y miel de abejas (Melipona
spp.y Trigona spp.) o bien, con miel de mezcal. Las palomitas se cocinan en piedra tostadora,
ésta se calienta, enseguida se le agrega ceniza caliente para facilitar el reventado de los granos,
por ultimo se mezclan con la miel para formar las bolas (Figura 17).

En la actualidad es comun la venta de bolas de maiz en Zapotitlan durante todo el afio.
Sin embargo, las mieles tanto de abeja como de mezcal han sido sustituidas por jarabe hecho a
base de piloncillo de cafia de azlcar, una de las razones es el bajo costo y la facilidad para
adquirirlo con respecto a las anteriores. S6lo en la comunidad de Telcruz algunas personas

preparan las bolas con miel de abeja domestica (Apis mellifera Linnaeus, 1758).

Figura 17. Secuencia de la elaboracion de las bolas de maiz en Telcruz, Jalisco: (a) Palomitas
de maiz y miel de abeja; (b) Agregado de la miel a las palomitas; (c) Moldeado de las bolas de
maiz; (d) Presentacion de las bolas de palomitas.
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9.2.5. Ponte duro.

El ponte duro es un agregado de semillas tostadas de calabaza y granos de maiz
tostados, pinole de maiz y miel de abejas (Melipona sp. o Trigona sp.) o miel de mezcal, todos
los ingredientes se mezclan y se afiade la miel para unirlos en forma de bolas (Figura 18).

Es un alimento poco consumido actualmente en el drea. Las personas que acostumbran
prepararlo lo hacen esporddicamente, sustituyendo la miel de abeja por jarabe de piloncillo o
jarabe de azicar de cafia. Hasta hace unos 50 afios, era comun la venta de ponte duro en la

plaza de Zapotitldn; sin embargo, en la actualidad es un alimento pricticamente desconocido

por la poblacién.

Figura 18. Proceso que muestra la elaboracion del ponte duro en Telcruz, Jalisco: (2) tostado de los granos de
maiz y semillas de calabaza; (b) mezcla de semillas con miel; (c) elaboracién de las bolas; (d) presentacién del

ponte duro,
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9.2.6. Frutos de calabaza cocidos en horno.

El consumo de calabazas era una practica comun hasta hace algunos afios en todas las
comunidades estudiadas. Se tatemaban o cocian las calabazas durante el periodo de cosecha.
En este proceso participaban varias familias para la preparacion del horno bajo tierra, para
atizar o de aterrar. Los frutos tatemados eran muy apreciados, por lo que siempre que habia
oportunidad, las personas participaban ayudando a excavar el homo, o bien, a acarrcar las
piedras de rio, con lo cual obtenian ¢l derecho de cocer sus calabazas. Debido a que
generalmente participaban varias familias, los frutos eran marcados para poder distinguirlos.

Las calabazas se colocan dentro del homo con el pedincule hacia abajo por ser esta
parte del fruto mdas dura, garantizando un cocido pargjo. Una vez que se terminado, se forma
una cama de ramas sobre las calabazas y encima una capa de hojas verdes de milpa y una
manta de ixtle al final se cubre con tierra para evitar que escape el calor. Cuando se cocinan en
el homo de aterrar el proceso de coccién dura una noche, mientras que en el homo de atizar
solo tres horas. Los procesos de coccidn de ambos tipos de homo son descritos a detalle en el
apartado “Tecnologia pre-ceramica uttlizada en la transformacion de los alimentos” (Figura
19).

Actualmente las personas de mayor cdad son quienes mds disfrutan el consumo de
calabazas tatemadas, y consideran casi un lujo comer los frutos cocinados de esta manera.
Ademds, mencionan que tal era el gusto por su consumo que en gcasiones era necesario cuidar
¢l horno toda la noche sino querian ser victimas de robo, sefialan que si el velador del homo se
quedaba dormido los ladrones aprovecharan para sacar los frutos y llevarselos.

Las calabazas tatemadas eran acompafiadas con atole agrio o blanco. En algunas
ocasiones se aprovechaba para cocinar también tamales, sobre todo en la época de navidad vy

afio nuevo. Una de las razones citadas por la cual se ha abandonado la prictica del tatemado
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de calabazas es porque los frutos son menos dulces que hace algunos anos, por lo que las
personas prefieren cocerlas con azicar o piloncillo de cafia de azicar para “mejorar” su sabor,

ademas de ser mas rdpida esta forma de preparacion.

Figura 19.Tatemado de calabazas en dos tipos de hornos bajo tierra: (a) homo de aterrar en Zacalmecatl, Jalisco: las calabazas son
colocadas sobre las piedras al rojo vivo, el horno se tapa durante una noche y se abre al dia siguiente por la mafiana; (b) homo de atizar en
Perempitz, Jalisco: Una vez que se termina de atizar ¢l horno y las piedras estén al rojo vivo, se acomodan las calabazas en ambas cdmaras y
a continuacién se tapa el homo y se dejan cocinando durante tres horas aproximadamente.
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9.2.7. Atole de pinole de maiz.

El atole de pinole es preparado a partir de los granos de maiz tostado y molido en el

" metate huilanche (sin patas) hasta formar un pinole con la textura mas fina posible el cual es
diluido en agua (Figura 20). Actualmente este atole es hervido antes de consumirse y se
endulza con azicar de cafia o piloncillo de cafia de azlicar. Su consumo estd practicamente
perdido pues a pesar de que los informantes mencionan conocer su preparacion, ninguno lo

consume hoy dia.

Figura 20. Procedimiento que se utiliza en Zapotitlin, Jalisco para preparar el atole de pinole.
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9.2.8. Panile de semilla de calabaza.

El panile es un tipo de atole conocido en toda la regién. Se prepara con semillas de
calabaza silvestre llamada “tululunche” (Cucurbita argyrosperma subsp. sororia). Las
semillas son lavadas varias veces con ceniza, para quitarles lo amargo, posteriormente son
secadas al sol, tostadas en piedra tostadora y molidas en el metate huilanche. Al pinole
resultante se le agrega un poco de agua para formar una pasta que se diluye en agua y se
sazona con un poco de sal (Figura 21). El panile se consume mezclado con el atole agrio.

Actualmente el panile se elabora principalmente con semillas de calabazas
domesticadas (Cucurbita pepo y C. argyrosperma), debido a que la utilizacion de semillas de
la especie silvestre involucra mucho trabajo. La recolecta de las semillas de calabaza silvestre
era realizada tanto por hombres como por mujeres quienes recolectaban estos frutos de forma

oportunista, es decir, cuando salian al campo a realizar otras tareas.

| GRS :

Figura 21. Secuencia de la elaboracién del panile: (a) Semillas tostadas: (b) Molido de las semillas en el
metate huilanche; (c) Pasta de semilla de calabaza silvestre; (d) Dilucién del pinole de semilla con agua;
(e) Panile.

59



9.2.9. Horchata de semilla de calabaza.

Esta bebida es elaborada en las comunidades de Mazatan, Tetapdn, Perempitz y
Zapotitlan. Para su preparacién se emplean semillas crudas de calabaza silvestre previamente
lavadas con ceniza para quitarles lo amargo. Una vez lavadas las semillas se muelen en el
metate huilanche hasta conseguir la textura mas fina posible, la masa resultante se diluye en
agua y se endulza con el jugo de mezcal cocido (Figura 22).

El consumo de esta bebida es poco comin hoy dia, ya que las poblaciones de calabaza
silvestre son relativamente escasas. Ademds la extraccidn y el lavado de las semillas es un
proceso que implica tiempo y esfuerzo pues debe colectarse un buen niimero de frutos para
poder preparar la bebida. Aunado a lo anterior, son pocas las personas que conocen esta

preparacion por lo que estd a punto de perderse este conocimiento.

Figura 22. Secuencia de elaboracion de la horchata de semilla de calabaza:
(a) Molido de las semillas crudas; (b) Dilucién de la pasta de semilla en
agua; (c¢) endulzado con jugo de mezcal cocido; (d) horchata de semilla de
calabaza silvestre.
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9.2.10. Picadillo de semilla de calabaza.

El picadillo o requeson es un platillo que antiguamente se elaboraba con semillas de
calabaza silvestre (Cucurbita argyrosperma subsp. sororia). Estas se lavan varias veces con
ceniza y se muelen en el metate huilanche hasta formar una pasta, a la cual se le afiade
jitomate y cebolla. Es posible que la cebolla haya sustituido el uso de las semillas de guajes en
esta preparacion (Figura 23). Esta comida fue registrada en las comunidades de Telcruz,
Mazatan y Zapotitlan.

Es un platillo que puede elaborarse en cualquier época del afio puesto que la semilla de
calabaza puede almacenarse una vez que es secada al sol, lo que permite disfrutar este
alimento en cualquier momento. Actualmente el picadillo se prepara con las semillas de
calabazas domesticadas, ya que el tamafio de la semilla permite usar menos cantidad de las

mismas. Ademas de guisar el jitomate y la cebolla con aceite vegetal o manteca de cerdo.

Figura 23. Procedimiento de la preparacién del picadillo: (a) Semillas de calabaza silvestre secas y
lavadas; (b) molidas de las semillas; (c) Presentacion del picadillo de semilla de calabaza.
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9.2.11. Atole blanco de maiz.

El atole blanco es una bebida fresca. Para su elaboracion el maiz se remoja durante una
noche, posteriormente se muele en piedra hasta formar una pasta fina la cual se diluye en
agua. Este atole se puede acompaiiar con trozos de mezcal cocido, calabaza cocida o agregar
un poco de sal y chile molido (Figura 24).

En la actualidad el atole blanco es elaborado a partir de masa de maiz nixtamalizado
que se diluye en agua y se pone al fuego para su coccion. Esta bebida es muy comin en las
ocho comunidades y las formas de acompaiiarlo es practicamente la misma, aunque también se
observa la adicion de azticar o piloncillo de azicar de cafia en sustitucion del mezcal cocido.
No existe una ocasién especial para su preparacion; este tipo de atole es el de mayor consumo

en la region.

Figura 24, Secuencia de la elaboracion del atole blanco: (a) Molienda del maiz
remojado; (b) Adicion de agua a la masa; (¢) Dilucién de la masa en agua: (d) Atole
hlanco
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9.2.12. Atole agrio de maiz y calabaza.

El atole agrio es una bebida preparada a partir de maiz negro fermentado. Los granos
se remojan durante dos noches para que se aceden o acidifiquen. Para acelerar este proceso
algunas personas colocan la mano del molcajete dentro del recipiente. Una vez transcurrido el
tiempo necesario, los granos son molidos en el metate y la “masa” que se obtiene es diluida en
agua, se sirve agregando un poco de panile (Figura 25).

Hoy dia, esta bebida es claborada esporadicamente en las comunidades de Zacalmecatl,
Zapotitlan y Telcruz, aunque con algunas modificaciones de la preparacion original, pues la
masa ademds de diluirse en agua se cocina a fuego medio y al final se le agrega un poco de
panile. Generalmente, este atole se acompafia con calabaza tatemada y se consume por las
maiianas debido a que las poblaciones lo consideran altamente energético. Es una bebida
apreciada principalmente por las personas mayores ya muchos de los jovenes expresan
disgusto por estos sabores. Son pocas las personas que conocen su preparacion y atn lo

consumen por lo que es un alimento que podria estar en riesgo de desaparecer.

Figura 25. Proceso de preparacién del atole agrio: (a) Masa de maiz negro
fermentado; (b) Masa diluida en agua; (c) Atole agrio; (d) Adicién de panile al atole
y (e) Presentacion final del atole agrio con panile,
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9.2.13. Bate

El bate es una bebida refrescante a base de los pinoles de maiz y chan. Los granos de
maiz y las semillas de chan se tuestan por separado en una piedra tostadora, enseguida se
preparan ambos pinoles en el metate. Al pinole de chan se le agrega un poco de agua y se
amasa hasta formar una “tortilla” a la cual se le va incorporando el pinole de maiz. Cuando se
tiene la tortilla de pinole de maiz y chan se agrega agua y mezcla hasta diluir por completo,
para endulzar se afiade jugo de mezcal (Figura 26).

En la actualidad la elaboracion del bate ha sufrido algunas modificaciones, como dejar
de incorporar el pinole de maiz a la bebida y el endulzante se ha sustituido por jarabe de
piloncillo de cafia de aziicar. Esta bebida fue mencionada en todas las comunidades, aunque
so6lo en Tetapén es una bebida tradicional que se acostumbra ofrecer a los visitantes durante
las fiestas patronales en el mes de diciembre. El bate es desconocido por la mayoria de los
jovenes; sin embargo, las personas de mayor edad recuerdan que era una de las principales

bebidas refrescantes en la temporada de calor.

Figura 26. Proceso de preparacion del bate: (a) Amasado del pinol de chan con agua; (b) Incorporacion
del pinole de maiz a la tortilla de chan; (c) Tortillas de bate; (d) Dilucién de la tortilla de pinole de chan
con maiz en agua; (e) Adicion del jugo de mezcal a la bebida.
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9.2.14. Tejuino.

El tejuino es una bebida refrescante elaborada con granos de maiz remojados en agua
por dos noches para facilitar la fermentacion. Posteriormente, los granos se muelen en el
metate huilanche para obtener una “masa” a la que se le afiaden los jugos derivados del
tepache de agave (Figura 27).

Hoy dia el tejuino es elaborado con granos de maiz remojados por una o dos noches,
luego son molidos para obtener la masa, o bien, se emplea directamente la masa de maiz
nixtamalizado la cual se diluye en agua, y se pone a cocer con piloncillo de cafia de azicar, se
enfria con hiclo y se afiade limén y sal.

Esta bebida es conocida en toda el drea de estudio. En la cabecera municipal existen
algunas personas que aun preparan el tejuino para su venta durante la época de calor, aunque
la receta original ha sido modificada, observandose la adicién de tamarindo cocido y chile

molido como condimento.

N il 52T _Q" e
Figura 27. Proceso de preparacién del tejuino: (a) Maiz remojado; (b) Molienda del maiz remojado; (c) Jugo de mezcal
cocido; (d) Mezcla de la masa de maiz con jugo de mezcal; (e) Presentacion final del tejuino.

65



9.2.15. Atole y “café” de mojo.

Antiguamente el atole era preparado para las mujeres que estaban amamantando para
ayudarlas a producir mds leche. Es posible, que al igual que las otras bebidas sefialadas
anteriormente, ésta se haya tomado solo diluida en agua, sin una coccidn previa. Pero que con
la aparicién de la cerdmica su preparacion se haya modificado.

En la actualidad el café de mojo es una bebida caliente que se consume en las
comunidades de Zapotitlan, Cruz Blanca, Peremptiz, Mazatan y Zacalmecatl. Esta bebida se
prepara con los frutos de Brosimum alicastrum los cuales se recolectan en los meses de
febrero y marzo, y se ponen a secar al sol para su conservacioén durante todo el afio. Los frutos
secos son tostados y posteriormente quebrados y remolidos en el metate huilanche para formar
un pinole que se diluye en agua y se pone a cocer (Figura 28). La recolecta de los frutos es
realizada de forma oportunista tanto por hombres como por mujeres, en ningin caso

mencionaron que salieran al campo exclusivamente en busca de los frutos de mojo.

Figura 28. Elaboracién del café de mojo: (a) Frutos de mojo secos: (b) Molienda del mojo tostado;
(c) Pinole de mojo; (d) y (¢) Dilucién del café de mojo con agua; (f) Presentacion del café de
mojo.
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9.2.16. Tepaches de mezcal y ciruela.

El tepache es una bebida alcohdlica. La elaboracion del tepache de mezcal consiste en
la fermentar el jugo de mezcal en pozos de roca por un tiempo aproximado de dos meses,
dependiendo de las condiciones climaticas (Figura 29). También se refiere al fermento de los
frutos crudos de ciruela que se dejan reposando en agua durante varios dias.

El consumo de ambos tepaches ha desaparecido en todas las localidades; sin embargo,
el tepache de mezcal sigue preparandose por los duefios de las tabernas tradicionales, quienes

aprovechan el fermento para la elaboracién del vino mezcal.

Figura 29. Proceso de elaboracion del tepache de mezcal: cabeza de mezcal cocida, macerada para extraer
los jugos.
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9.2.17. Tamal de mezcal.

El tamal de mezcal es un platillo dulce, cuya elaboracién consiste en mezclar el pinole
de maiz y el pinole de frijol tostado. Para preparar la masa se afiade jugo de mezcal horneado,
ya amasada se toman pequenos fragmentos y se hacen bolitas, las cuales se envuelven con las
bricteas del maiz. Posteriormente, se colocan directamente en el horno subterraneo y se dejan
cocinando por una noche (Figura 30).

Actualmente, estos tamales se consumen como golosina. Sin embargo, afios atrds eran
consumidos como alimento en los viajes largos (de varias semanas), era el bastimento para las
personas que hacian viajes a Colima, Ciudad Guzmdn o a la peregrinacién de la virgen de
Talpa.

En la actualidad algunas personas sustituyen el jugo de mezcal por jarabe de piloncillo
de cafia de azicar y el pinole de frijol es remplazado por frijoles cocidos y molidos. Las

localidades donde aiin se preparan estos tamales son Perempitz y Zapotitlan.

Figura 30. Elaboracién del tamal de mezcal: (a) Tostado de las semillas; (b) Preparacién de los pinoles de maiz y
frijol; (c) Jugo de mezcal homeado; (d) Masa de pinoles maiz-frijol-jugo de mezcal; (e) Homeado de tamales;
(f) Tamal de mezcal.
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9.2.18. Tamal de ceniza.

El tamal de ceniza es platillo casi completo, su preparacion incluye el remojo de los
granos de maiz en agua con ceniza por una noche. Posteriormente son lavados con agua hasta
quitar los restos de ceniza y el pericarpo de los granos de maiz, para ser molidos en el metate
huilanche con poca sal hasta obtener una “masa”. Con la masa resultante se forma una especie
de “tortilla” sobre la que se agrega una pasta hecha con pinole de frijol tostado y un poco de
agua. Por ultimo, se hace un rollo con esta “tortilla”, se cortan trozos mediados los cuales se
envuelven en hojas de milpa y se hornean en horno subterraneo por una noche (Figura 31).

En el presente los tamales son elaborados a partir de masa de maiz nixtamalizado con
ceniza de tepame o encino y frijoles cocidos en olla frijolera. Algunas personas mencionaron
que usan masa nixtamiliazada con cal ya que la ceniza le da una apariencia barrosa a la masa,
lo cual les resulta desagradable desde el punto de vista estético. Ademads, el cocimiento actual
de los tamales se hace en ollas vaporeras. La preparacion de estos tamales es generalmente en
la temporada de lluvias ya que se necesitan las hojas verdes de milpa para envolverlos.

Los tamales de ceniza son conocidos en toda el drea de estudio, sin embargo, Telcruz

resulté ser la inica comunidad donde las familias atin los consumen.

= e

Figura 31. Secuencia de la preparacion del tamal de ceniza: (a) Maiz remojado con ceniza por una noche; (b) Moldeado de los tamales;
(c) Envoltura del tamal en hojas de milpa; (d) Tamal de ceniza.
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9.2.19. Tamal de frijol.

El tamal de frijol es un platillo que se elabora remojando los granos de maiz en agua
por una noche, posteriormente se muelen con un poco de sal en el metate huilanche hasta
obtener una “masa” con la cual se forma una “tortilla” sobre la cual se afiade una pasta a base
de pinole de frijol tostado y agua, esta operacion se repite varias veces, finalmente se
envuelven en hojas de drbol de tamal (Oreopanax peltatus Linden ex Regel), o en hojas de
maiz se cuecen en horno subterrdneo por una noche (Figura 32). En Zacalmecatl este tipo de
tamal era consumido durante las fiestas de navidad y afio nuevo los cuales eran horneados
junto con frutos de calabaza.

Estos tamales actualmente, son practicamente desconocidos entre la poblacion, se
registré su consumo s6lo en las comunidades de Tetapan y Zacalmecatl. El alto grado de
perturbacion existente en el drea dificulta encontrar arboles del tamal, motivo por el cual las
hojas para envolverse se sustituyen por las de maiz e incluso hojas de la planta de plitano

(Musa paradisiaca L.). Su cocimiento también se ha modificado, ahora es usual hacerlo en

ollas vaporeras.

Figura 32. Secuencia de la preparacién del tamal de frijol: (a) y (b) Acomodo de las capas que formardn el tamal; (¢) Tamal
envuelto en hojas de Oreopanax peltatum;, (d) Tamal de frijol horneado.

70



9.2.20. Tamal de ciruela.

Los tamales de ciruela actualmente son una golosina preparada a partir de los frutos de
ciruela (Spondias purpurea) secados al sol, posteriormente rehidratados con agua, macerados
y envueltos en las bracteas secas de maiz y secados al sol para su conservacion de alrededor
de un afio (Figura 33).

En afios recientes este tipo de tamales se preparan cociendo las ciruelas con azicar y
después las ponen al sol por un dia para finalmente envolver algunas ciruelas en las brécteas
del maiz para formar los tamales. Fueron registrados en las comunidades de Cruz Blanca,
Perempitz, Mazatan, Tetapan, Zapotitldn y Zacalmecatl.

En el mes de mayo se observa la mayor abundancia de ciruclas, y es justo en este mes
cuando los hombres y mujeres salen a recolectar los frutos, siendo éstas ultimas las encargadas

de preparar los tamales con la finalidad de poder consumir los frutos durante todo el afio.

Figura 33, Elaboracién de tamales de ciruela: (a) Secado de ciruelas al sol; (b) Tamales de ciruelas rehidratadas
envueltas en bricteas de maiz.
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9.2.21. Salsas.

Todas las salsas son complementos para las comidas y se preparan mediante la
molienda en piedra con chiles asados (Capsicum annuum L.), sal y diferentes frutos como:
tomates (Physalis philadelphica, P. angulata), chaltomates (Solanum Ilyvcopersicum var.
cerasiforme), ciruelas (Spondias purpurea) y semillas de guaje (Leucaena leucocephala), son
consideradas alimentos antiguos. La mayoria son previamente asados, excepto los guajes que
se utilizan en fresco (Figura 34).

Las salsas son el condimento por excelencia de todas las comidas, no hay una sola
familia que no cuente con un molcajete en su cocina y la preparacion no siempre corre a cargo
de la mujer de la casa, ya que es una tarea que puede ser encomendada tanto a los nifios como
a los hombres. El consumo de las diferentes salsas, puede variar de acuerdo con la

disponibilidad de los ingredientes.

chaltomate; (b) salsa de tomate de milpa; (c) Salsa de guajes y chaltomates frescos:
(d) Salsa de ciruela.
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9.2.22. Vainas frescas de parotas asadas.

Las vainas frescas de parotas son un alimento de temporada importante, cuando
comienza su fructificacion (periodo seco del afio), las personas salen en busqueda de las
vainas para comerlas asadas (Figura 35). Estas son colocadas sobre las brasas hasta que se
cuecen completamente, una vez cocidas las vainas son abiertas para comer sélo el endospermo
y la semilla.

Las semillas de este fruto tienen un alto contenido de proteico, por lo que junto con los
frijoles son un aporte importante de proteinas.

El consumo de parotas asadas es comun en todas las comunidades. Durante el mes de
febrero las familias salen al campo con sus ganchos de otate para regresar a casa con costales
llenos de vainas las cuales asan para acompanar las comidas o bien para comerlas solas

compartiendo con toda la familia.

Figura 35. Vainas de parota asadas a las brasas. Tomada en Zapotitldn, Jalisco.
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9.2.23. Chile de parota.

El chile de parota es un alimento que puede llegar a ser el platillo principal en una
comida, por presentar alta cantidad de proteinas. Este platillo es preparado a partir de las
semillas de parota secas, las cuales se ponen a tostar en las cenizas moviéndolas
continuamente para que exploten y se separe la “almendra” (endospermo y embrién) de la
cascara (testa) para su posterior molienda junto con chiles asados. Se agrega poca agua de
modo que tenga una consistencia espesa parccida a un mole (Figura 36). En algunas ocasiones
se afiaden también jitomates asados a esta preparacion.

En las localidades de Cruz Blanca y Zapotitlin se acostumbra consumir como un
complemento de los frijoles cocidos, o bien como una comida acompafando el chile con

tortilla. Las personas acostumbran recolectar las semillas secas con la finalidad de poder

consumirlas durante todo el afio.

Figura 36. Elaboracion del chile de parota: (2) Molienda de los chiles tostados; (b) y (c) Molienda
de las semillas de parota tostadas; (d) Adicion de agua a la salsa; () Mezcla del chile; (f) Chile de

a.
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9.2.24. Bonetes tiernos con chile.

Este alimento se prepara con frutos tiernos de bonete (Jacaratia mexicana) y chile
molido. Estos frutos contienen litex el cual debe extraerse antes de consumirlos. Para ello se
le quitan las costillas y se dejan reposar una media hora; después se remojan en agua para que
suelten la “leche”. Continuamente se cambia ¢l agua hasta que esta cristalina. Por tltimo, se
rebanan y se les agrega chile tostado y molido (Figura 37).

Actualmente este alimento es consumido como una botana durante los meses de
diciembre y enero, cominmente para acompaiiar bebidas alcohélicas, en algunas ocasiones se

puede agregar limon para aderezar. Los bonetes con chile fueron registrados en toda el area de

estudio.

Figura 37. Proceso de preparacién de los bonetes tiemos con chile: (a) Bonetes lavados; (b) Se cortan las
costillas para extraer el litex; (¢) Bonetes limpios; (d) Bonetes con chile.
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9.2.25. Calabazas tiernas con chile.

Las calabazas tiernas (Cucurbita argyrosperma y C. pepo) son consumidas como
verdura cruda en la comunidad de Telcruz. La forma de preparacion consiste en rebanar las
calabazas crudas en rodajas y sazonar con sal'y chile tostado molido (Figura 38). Estos frutos
se comen durante los meses de agosto a octubre, cuando las calabazas sembradas en la milpa
comienzan a fructificar. Aunque hay familias que tienen plantas de calabaza en sus huertos y
las cuidan a lo largo del afio para tener este alimento en cualquier época.

Actualmente este platillo se consume como una botana para acompaiiar bebidas

alcoholicas.

Figura 38.Preparacion de las calabazas tiernas con chile: (a) Calabazas tiernas rebanadas; (b) Sazonado
de las calabazas con chile molido; (c) Calabazas tiernas con chile.
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9.3. Tecnologia pre-cerimica utilizada en la transformacién de los alimentos.

El desarrollo de tecnologias para la transformacion de los alimentos pudo permitir a
los grupos humanos que habitaron esta regién tener acceso a un mayor nimero de recursos
potencialmente alimenticios, asi como hacer mas accesible su consumo.

Los diversos métodos de conservacion de los alimentos utilizados por los antiguos
pobladores le ofrecian una disponibilidad de los mismos durante largos periodos de tiempo,
complementando la dieta con los alimentos disponibles solo en algunas temporadas del afio.
Se registraron diversas tecnologias pre-ceramicas para la transformacién de los alimentos en el

drea de estudio.

9.3.1. Secado al sol en camas de otate.

El empleo de las camas de otate es principalmente para el secado de frutos los cuales
una vez secos, son almacenados en bolsas de ixtle o cestos de otate. La base de la cama esta
construida con tallos de Otatea acuminata subsp. aztecorum los cuales estdn unidos mediante
sogas de ixtle y es sostenida por horcones de madera (Figura 39a).

Este tipo de camas ha caido en desuso en todas las comunidades, en su lugar se han

sustituido por camas hechas de malla pollera (Figura 39b). Un argumento frecuente de la

causa de esta sustitucion de materiales es la escasez de otate en la region.

- . - .. o Z :
Figura 39. Tipos de camas secadoras en el drea de estudio: (a) Cama secadora de otate en la comunidad de Telcruz,

Jalisco: (b) Cama secadora moderna con base de malla pollera en la comunidad de Tetapén, Jalisco.
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9.3.2. Asado en fogata.

Una de las principales técnicas de transformacién empleadas es el asado. Gran parte de
los tallos y frutos son cocinados bajo esta técnica (Figura 40), asi como los animales pequefios
(tlacuaches, armadillos, zorrillos, palomas, iguanas, peces ¢ insectos: larvas y pupas de abejas

y avispas) y los hongos son cocidos a las brasas.

Figura 40. Diferentes alimentos preparados mediante el asado en fogata: (2) Camotes de cerro y
bonetes; (b) Jitomates; (¢) Piedra moledora sobre fogata y clote asado; (d) Larvas y pupas de
avispa asadas.

9.3.3. Tostado en piedra.

Esta técnica es empleada para el tostado de semillas pequerias y para la elaboracion de
palomitas. La piedra tostadora es colocada sobre una fogata de tres piedras; la cual se deja
sobre el fuego hasta que se calienta para enseguida afiadir las semillas que se desean tostar;
cuando se preparan palomitas se agrega un poco de ceniza caliente para facilitar que exploten

los granos (Figura 41).
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Se registré el tostado en picdra de los granos de teocintle, semillas de frijol, chan y

calabaza; también la elaboracién de palomitas de maiz y de teocintle.

Figura 41. Tostado en piedra de diferentes semillas: (a) Frijoles silvestres; (b) Maiz
reventador; (c) Semilla de calabaza silvestre; (d) Granos de teocintle.

9.3.4. Tostado en piedra al sol.

Esta forma de tostado es sefialada por las personas de mayor edad, quienes se acuerdan
haber visto la aplicacion de esta técnica a sus padres o abuelos. En los meses mds calurosos
(abril y mayo) se tostaban los frijoles sobre las piedras calientes expuestas al sol por alrededor
de cuatro a cinco dias hasta que los frijoles se tostaban, para posteriormente preparar pinole.
Este tipo de piedra también era aprovechado por las mujeres que iban a lavar al rio, las cuales,
mientras realizaban sus labores aprovechaban para sacar chacales y ponerlos sobre las piedras

calientes para cocinarlos, de esta manera al terminar sus quehaceres podian consumirlos

(Figura 42).
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9.3.5. Molido en seco.

Una de las principales materias primas utilizadas en la fabricacién de utensilios
alimentarios fue la piedra. En el area de estudio es comun que las personas encuentren manos
de metate, metates, molcajetes y tejolotes (pistilo 0 mano del molcajete) cuando trabajan en la
preparacion de la tierra para la siembra, algunas veces estos pueden ser usados nuevamente
por la familia que los encontro.

En la comunidad de Tetapan existe un conjunto de piedras que por su forma puede
proponerse fueron usadas como piedras quebradoras, moledoras y maceradoras, quizas en las
cuales que varias personas podian realizar estas labores al mismo tiempo. Sin embargo, éstas
no han sido estudiadas desde el punto de vista arqueoldgico (Figura 43).

El molido en seco es una técnica empleada principalmente, para la elaboracién de
pinoles. Se emplean los metates huilanches que son de diversas formas y tamanos, algunos
ligeramente transformados de la piedra en bruto, y otros incluso muy trabajados y detallados.
Dependiendo de la finura de la molienda que se quiera obtener es el tipo de piedra moledora
empleada (Figura 44).
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Figura 44. Piedras quebradoras, moledoras y maceradoras
Figura 43: Conjunto de piedras quebradoras, (huilanches) individuales méviles en Perempitz, Jalisco.
maceradoras y moledoras fijas en Tetapin,

Jalisco.

9.3.6. Molido en fresco.

Esta técnica se registr6 para la elaboracién de “masa” a partir de maiz remojado, que es
la base para los tamales y atoles, para hacer la pasta de semilla de calabaza que se utiliza para
preparar la horchata y el picadillo, asi como para preparar ¢l pan de agave. Las formas de las
piedras moledoras empleadas al igual que para el molido en seco varia dependiendo las
texturas buscadas.

El uso del metate huilanche estd vigente en todas las comunidades estudiadas, aunque
el metate con patas lo ha desplazado. Actualmente, el uso principal es para la elaboracion de

tortillas.

9.3.7. Macerado.
Es una técnica empleada principalmente para la elaboraciéon de salsas, las piedras
usadas, son los molcajetes, piedras talladas en forma concava de manera que pueda llevarse a

cabo el macerado con ayuda del tejolote o pistilo sin que se derrame el contenido.
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9.3.8. Remojado.

Esta tecnologia es importante, ya que se suavizan los tejidos vegetales, para cllo se
emplean bules con agua. En el caso del maiz remojado y posteriormente molido puede
obtenerse una “masa” que ofrece versatilidad pues con clla pueden elaborarse desde atoles a
tamales de diferentes clases. En el caso de los frutos secos rchidratados se puede mejorar su

textura y con esto tener la opcidn de prepararlos como si fueran frutos frescos.

9.3.9. Remojado con ceniza.

Sélo se registrd para el caso particular de los tamales, donde el maiz es remojado
durante una noche en agua con ceniza. Este procedimiento ayuda a ablandar el grano y por lo
tanto que el pericarpo sea desprendido mas facilmente.

Es posible que esta tecnologia haya precedido a la nixtamalizacién con cal, pucs en
Telcruz algunas personas adn elaboran tamales empleando ceniza de tepame o encino para
hacer el nixtamal y mencionan que cumple la misma funcion que la cal. Cuando las familias
no tenian dinero para comprar cal empleaban la ceniza para nixtamalizar ¢l maiz, aunque
sefialan que debe usarse una mayor cantidad lo que da como resultado una masa de color
barroso. Sin embargo, otras personas indicaron que la nixtamalizacién permite que la masa de

maiz se extienda ficilmente o “agarre™ hilo, permitiendo hacer las tortillas ficilmente.

9.3.10. Lavado con ceniza.

Esta técnica es aplicada para lavar las semillas de calabaza silvestre, a las cuales se les
agrega ceniza y un poco de agua, se frotan y finalmente se enjuagan. Este procedimiento se
repite varias veces hasta conseguir que se le quite lo amargoso a las semillas, posteriormente

se pueden poner a secar al sol 0 usar inmediatamente.
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9.3.11. Fermentado.

El uso de esta tecnologia es ampliamente conocida en Zapotitlan. Los fermentos mas
antiguos encontrados fueron el atole agrio, el tejuino y los tepaches de mezcal y ciruela. En
todos los casos los procesos de fermentacién son bien conocidos a pesar de que en la
actualidad ya no son consumidos regularmente.

Se han encontrado en el drea de estudio piedras o pozos fermentadores usados con la
claboracidén de tepache de agave (llamado actualmente fuba), para su posterior destilacion y
elaboracion del mezcal. Es posible que dichos pozos hayan sido también empleados en la

fermentacion de tepaches de ciruela (Figura 45).

Figura 45. Piedra o pozo fermentador en Peremptiz del Rio, Jalisco.
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9.3.12. Horneado.

Se encontraron tres tipos difcrentes de horno: ¢l de mezeal, de aterrar y de atizar, lo
cuales se diferencian por el tipo de alimentos que se cocinan en cada uno. Debido a que la
aplicacidn de esta tecnologia requiere mas esfucrzo comparado con las mencionadas
anteriormente, gengralmente participan varias familias en su construccidn.

Horno de mezcal y horno de aterrar: ¢l primero de forma circular de 1.0 a 1.5 metros
de diametro y 0.60 a 1 metro de profundidad dedicado principalmente al cocimiento de las
cabezas de agave y raices (Figura. 46); el segundo de forma rectangular de 1 metro de largo,
0.85 m de ancho y 0.80 m de profundidad (Figura 47), usado principalmente en el cocimiento
de frutos de calabazas y tamales. En ambos, la lefia es colocada en el fondo, la cual se cubrc
con picdras de rio. Cuando la lefia se consume vy las piedras estdn al rojo vivo se distribuyen al
fondo del homo junto con las brasas. Arriba de las piedras y brasas se colocan las cabezas de
mezcal en el primero, o bicn los frutos calabazas en el segundo, con los tamales encima de
ellas v raices de Dioscorea e Jpomoea, v elotes o mazorcas tiemas de maiz. El horno de
mezcal se tapa colocando mantas y se cubre con tierra quedando tapado durante tres dias.
Para tapar el homo de aterrar, se forma un entramado con ramas en la parte superior y se¢ cubre
con hojas de maiz fresco. Encima se coloca una manta de fibra de ixtle y se cubre con tierra.
El homno se queda tapado durante toda la noche y es abierto al dia siguiente. Este horno
también se utiliza para cocinar la carne del venado y pecari.

En la actualidad el horno de mezcal tiene el mismo uso y es comun ¢l tatemado de las
cabezas de agave ya que existen diversas tabernas tradicionales en la regién. En ¢l caso del
horno de aterrar, es usado principalmente en la claboracién de birrias de chivo; la birria es

preparada en oilas de barro y son colocadas al fondo del horno, tapandolo con ramas y hojas
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frescas de maiz, sobre éstas una manta de fibra de ixtle y al final la tierra, dejando que se

cueza por alrededor de cinco horas.

fondo del homno; (b) Encendido de la lefia; (c) Acomodo de las piedras de rio; (d) Cabezas de
mezcal que serin acomodadas en el homo,

Figura 47: Homo de aterrar en Zacalmecarl, Jalisco: (a) Encendido de la leiia; (b) Acomodo
de las piedras; (c) Piedras al rojo vivo; (d) Acomodo de las calabazas y los tamales; (e)
Tapado del horno con hojas de milpa; (f) Aterrado del homno; (g) y (h) Destapado del horno;
(1) Calabazas y tamales tatemados.
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El tercer tipo encontrado es el horno de atizar, ¢l cual estd conformado por dos
camaras; la primera rectangular con dimensiones de 0.70 m de largo y 0.40 m de ancho,
mientras que la circular con un didmetro de 0.30 m conectadas por un tinel a 0.40 m de
profundidad, la profundidad del horno es de 0.60 m (Figura 48a).

En la camara circular se construye una béveda de piedras de rio y por debajo se
colocan ramas secas o rastrojo (Figuras 48b y 48c); cuando las piedras llegan al rojo vivo son
derribadas y reacomodadas sobre el fondo del horno (Figura 48d), encima se colocan los
frutos de calabaza con el pedunculo hacia abajo y en la cidmara rectangular los tamales y
camotes ya que csta camara estd menos caliente pues no recibe fuego directo (48e). Se cubren
ambas camaras con un entramado de ramas, una manta de fibra de ixtle encima y se tapa con
tierra (Figura 48f); el horno se destapa después de tres horas (Figuras 48g y 48h). En este

horno también se cocinan piczas de venado, pecari, conejo o bien aves pequenas,

B0 . -
Figura 48: Funcionamiento del homo de atizar en Perempitz, Jalisco: (a) Vista del horno de
atizar; (b) y (c) Construccién de la boveda de piedra; (d) Acomodo de las piedras al rojo vivo;
(e) Acomodo de las calabazas, los tamales y los camotes; (f) Aterrado del horno; (g) Tamales
horneados; (h) Calabazas y camotes tatemados,
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9.3.13. Herramientas accesorias.

Adicionalmente se registraron catorce herramientas acceserias que se utilizan para
obtener o elaborar los alimentos, todas ellas fueron confeccionadas a mano utilizando trece
diferentes especies vegetales (Cuadro 3).

La sopladera es un tubo hecho de otate seco de una longitud promedio de 40 cm el
cual sc usa para atizar ¢l fuego (Figura 49a), las canastas y cestos hechos de otate son
empleados para almacenar y transportar semillas o frutos (Figura 49b), los ganchos de otate de
diferentes longitudes se utilizan para cortar frutos (Figura 49¢), los costalillos de fibra ixtle se
usan para transportar 1os alimentos, las manvas de fibra algodén para envolver alimentos, las
mantas de fibra de ixtle se usaban para tapar los hornos subterrinzos, ya que en la actualidad
es comin usar cartones, las redes para peces son redes pequenas de fibra de ixtle unidas a un
aro de madera, las pinzas confeccionadas de otate sirven para mover las brasas, los acachales
son trampas para los chacales hechas de otate tejido en forma de embudo, bateas son
recipientes de madera de tamafio mediano (Figura 49d), la coa de madera es un palo de
madera con punta usado para desenterrar raices (Figura 4%9¢) y los bules y jicaras que son
recipientes contenedores de liquidos hechos de los frutos de bule {Lagenaria siceraria 1.),
cuastecomate (Crescentia cujete L.) y tululunche (Cucurbita argyrosperma subsp. sororia)
(Figura 49f) v sogas de fibra de ixtle usadas para amarrar o transportar alimentos (Figura
49g), Ademds de herramientas de caza como la honda de ixtle, ¢l arco ixtle y la flecha.
Mientras que para el cocinado con fuego se registrd el uso de lefia principalmente de huizache,
guamtichil, mezquite, encino y pino.

En la mayoria de los casos, los hombres se encargan de la confeccién de estas
herramientas, particularmente de los instrumentos que se usan para la caza y la pesca pues son

ellos quienes realizan estas actividades.
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Actualmente, el otate es trabajado por unos pocos hombres, mismos que se encargan de
buscar y seleccionar las plantas que tengan las mejores caracteristicas para la herramienta que
van a desarrollar. Las otateras existentes en la regién son jévencs, pues segin mencionaron los
informantes hace dos afios que comenzd a rebrotar el otate por 1o que es complicado encontrar
la materia prima adecuada para la elaboracion de canastas y acachales.

La confeccién de herramientas de fibra de ixtle es un tarea que incluye tanto a hombres
como a mujeres, pues la extraccién de la fibra generalmente estd a cargo de los varones,
mientras que el hilado y tejido es realizado por las mujeres; aunque hay algunos hombres que
también aprendieron esta actividad. Con la introduccidn del plastico en la region el ixtle ha
cay6 en desuso, por lo que actualmente pocas personas conocen las téenicas para trabajarlo,

La fabricacidn de las bateas es una actividad exclusiva de los hombres, ya que al ser
ellos quienes salen al campo tienen un mejor conocimiento de las maderas Gtiles para esta
finalidad. Aunque cominmente se hacen de madera de pino o parota, es necesario seleccionar
una buena madera para evitar que la batea se rompa.

La elaboracién de mantas de algoddén ha desaparecido en la regidn, sin embargo, las
personas de mayor edad recuerdan que durante su infancia la mayoria de las mujeres sabia
hilar y tejer el algodén y que ademas de hacer mantas ¢ servilletas para la cocina, también
confeccionaban prendas de vestir.

El principal combustible en la regidn es la lefia, tanto hombres como mujeres salen en
busca de ella, ya sea para autoconsumo ¢ bien para la venta en la cabecera municipal. Todas
las personas sefialan que hay escases de este material, lo que puede deberse a la extraccion

inmoderada de este recurso.
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Cuadro 3. Herramientas accesorias usadas para la obtencién y preparacion de los alimentos.

Acachal

Batea

Bule

Canasta

Coa

Costalillo de ixtle
Ganche

Honda de ixtle

licara

Lefia

Manta de algodén
Manta de ixtle
Pinzas

Soga de ixite

Trampa para chacales
Recipiente
Contenedor de liguidos

Almacenar y transportar ali

Desenterrar raices

Ototea acumingta subsp. aztecorum (McClure & EW.Sm.) R. Guzman, Anaya & Santana
Enterolobium cydocarpum (Jacg.) Griseb., Pinus spp.
Llagenaric siceraria (Malina) Stand!.

Trasportar y almacenar
Cortar frutos
Caza

Contenedor de liquidos
Combustible

Envoiver alimentos
Tapar horne subterraneo
Mever las brasas

Amarrar y transportar alimentos

Otatea acuminata subsp. az {McClure & EW.Sm.) R Guzman, Anaya & Santana
Pinus sp
li Agave angustifolic Haw., A. rhedacantha Trel

Ototec ocumingts subsp. aztzcorum (McClure & EW.Sm.) R. Guzman, Anava & Santana
Agave angustifolia Haw., A. rhodacantha Trel.

Crescentia cujete L, Cucurbita argyrosperma subsp. sororia (LH. Bailey) Merrick & D. M. Bates

Prosopis lnevigate (Humb. & Benpl. ex Willd.) M.C. Johnst,, Pithecellobium dulce (Roxb.) Benth,, Acacia

spp., Pinus spp., Quercus spp.

Gossypium hirsutum L

Agave angustifolia Haw., A. rhodocantha Trel.

Otateg acuminata subsp. aztecorum (McClure & EW Sm.) R Guzman, Anaya & Santana
Agave ifolic Haw., A. hodacantha Trel.

(a) Sopladera de otate; (b) Canasta de otate; (c) Gancho de otate; (d) Batea; (e) Coa de madera; (f) Jicara de
Crescentia cujete; (g) Soga de fibra de ixtle.
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X. DISCUSION,

10.1. Elementos vegetales y animales nativos que pudieron conformar sistema
alimentario arcaico.

Entre las 69 plantas encontradas y reportadas como comestibles, s encontraron las
especies progenitoras de las domesticadas mesoamericanas: Zea mays subsp. parvighimis y Z.
perennis. Dentro de la milpa en sitios bajos menores a 1000 m s.n.m., contindan aparecizndo
plantas segregantes de antiguas cruzas silvestres Zea mays subsp. parviglumis X Z. mays
subsp. mays, los cuales presentan mazorcas con sélo cuatro hileras de granos, sefalando que
las poblaciones silvestres de teocintle crecian dentro o al lado de los campos de cultivo,
mientras que en altitudes mayores de 2000 m s.n.m. se presentan poblaciones de Zea perennis.
La desaparicién de la primera fue posiblemente debido al impacto de la ganaderia caprina, que
ha provocadeo un decremento acelerado tanto de las poblaciones silvestres de teocintles como

de los frijoles, calabazas y chiles silvestres.

Aungue la elaboracion de pinole de maiz es comin ¢n las ocho comunidades, su
consumo en la forma original se ha modificado, pues las personas suelen afiadirle azicar y
canela. La elaboracidn de palomitas de maiz ya no es comin, hasta hace poco tiempo (aprox.

50 afios) s1 o era, incluso la variedad de maiz tepite o reventador se ha perdido.

Se encontrd aun el consumo de las semillas de calabazas silvestres a través de la
elaboracion del atole agrio, picadillo y horchata; estos alimentos son un importante aporte de
lipidos (28%) y proteinas (30%) para 10s campesinos que no cuentan c¢on tierras para ¢l cultivo
de las variedades domesticadas. Lira y Montes-Hemnandez (s.a.) reportan el consumo de
Cucurbita argyrosperma subsp. sororia en diferentes regiones de México a través del lavado v

hervido de las semillas para eliminar el sabor amargo que les confieren las cucurbitacinas
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presentes en la pulpa. Sin embargo, para el caso particular de Zapotitlin no se registré el
hervido de las semillas, ya que al realizar ¢l lavado con ceniza y agua los campesinos
resuclven el problema de las cucurbitacinas. Ademas, el hecho de no tener que hervir las
semillas puede ser un indicio de que pudieron consumirse desde el periodo pre-cerdmico

haciendo el tratamiento con ceniza.

Es importante la conservacion de las calabazas silvestres, no sélo desde €l punto de
vista alimenticio smo también ecolégico y evolutivo, pues ademas de proveer alimento a los
campesinos de bajos recursos, son un importante acerve genético, ya que las poblaciones
silvestres, gencralmente se encuentran cercanas a los cultivos lo que puede llegar a facilitar ¢l

entrecruzamiento de las domésticas con las silvestres produciendo una mayor variabilidad

genética.

Los frijoles silvestres (Phaseolus vulgaris y P. lunatus), ain son consumidos en tres
tipos de tamales de frijol que incluyen ¢l tostado, el molido y el horneado. Sin embargo existe
una tendencia a la sustitucién de éstos por los domesticados, entre las causas se encuentran, ¢l
tamafio de la semilla y la dehiscencia de la vaina, dificultando su recolecta. Por otra parte, el
consumo de los frijoles silvestres se relaciona con la pobreza, pues las personas que sefialan

consumirlos solo 1o hacen cuando escasea el frijol domesticadocultivado.

También se registrd el consumo de frijoles silvestres remojados en agua por una noche,
lavados y hervidos en ollas de cerdmica cambidndoles el agua varias veces durante el
cocimiento. Este procedimiento ya habia sido reportado para el occidente de México
{Zizumbo-Villarreal et al. 2005), sin embargo su tostado y cocimiento en homo subterrdneo
no, o cual indica que el consumo de los frijoles pudo darse desde el periode pre-ceramico,

pues con esta forma de coccidén queda resuelto el problema de la presencia de compuestos
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como la proteina lectina de la semilla en P. vulgaris, 1a cual es toxica para los mamiferos
incluyendo al hombre y las enzimas cianogénicas en P. lumatus que impiden su ¢onsumo en

crudo.

Los chiles silvestres son secados al sol, tostados y consumidos solos o macerados junto
a jitomates, tomates silvestres frescos o asados, ciruelas asadas, parotas y alvellanas tostadas

ofreciendo una variedad de salsas, que ain hoy en dia son muy comunes.

Todas las especies animales al igual que los hongos son consumidos asados. En el caso
de los animales es evidente el consumo poco frecuente pues muchas personas reflejan
sentimientos de aversion hacia la mayoria de ellos, ademds de la prohibicién de caza en la
zona, lo que en cierta forma ha reducido el consumo de animales, principalmente venado y
pecari que cran habituales hace algunos afios. El consumo de¢ hongos es comdn durante ¢l

temporal de lluvia, ademds de ser un alimento apreciado en toda la region.

Los agaves son cocidos en homos bajo tierra, en algunas ocasiones los escapos florales
también son aprovechados. Aungue su consumo se ha conservado hasta el presente, no llegan
a constituir con componente tan importante como lo es para muchas culturas del suroeste de
los Estados Unidos (Fish ef al, 1983; Leach y Sobolit, 2010; Colunga-GarciaMarin y
Zizumbo-Villarreal, 2007). Han sido reportados como alimentos importantes en las culturas
Apache, Tarahumara, Papago, Seri, Cora y Huichol del nor-occidente de México, donde eran y
son consumidos cocidos en hornos subterraneos, molidos y secados al sol, ¢laborando un tipe
de queso o pan, asi comeo consumidos en atoles y bebidas fermentadas como el tejuino
{Lumholtz 1902; Castetter y Opler, 1936; Castetter ef af., 1938; Felger y Moser, 1970; Bye ef

al., 1975; Castetter y Underhill, 1978).
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Eluso de los jugos de agaves y ciruelas para la produccidn de alcohol a través de su
fermentacién pude jugar un papel clave en el desarrollo de la cultura y la tecnologia, y pudo
contribuir de manera significativa en la difusion e intensificacién de la agricultura y del
procesamiento de los alimentos en Mesoamérica. La fermentacidén para la produccion de
bebidas alcohdlicas ha sido reportada practicamente en todas las sociedades arcaicas, lo cual
se explica por las propiedades combinadas del alcohol como analgésico, desinfectante, por su
efecto para alterar la mente, y porque el alcohol conserva ¢ incrementa el valor nutritivo de los
alimentos (McGovern er @l 2004; 2005). Las bebidas alcohdlicas pudieron jugar un papel
histdrico relevante dentro de los ritos en ¢l area cultural estudiada, existiendo evidencias de su
importancia en la vida social y ritual desde el preclasico hasta el contacto europeo en la region

(Zizumbo-Villarreal et al., 2009b).

Los primeros registros europeos en el drea estudiada del siglo XVI asi lo sefialaron:
“FExiste en esta provincia un drbol lamado “"MEXCATL”, que los espafioles nombran
“maguey”, ellos producen con él vino, vinagre, miel, ropa, hilo, agujas, clavos y un bdlsamo
muty bueno para heridas” ... “..y jocotes (ciruclas), que sor como ciruelas de Esparia, de las
cuales hacen vino para beber y estas se dan en cuaresma.” (Bautista 1580, pp. 66, 68 v 71,
Bruman, 2000). Los agaves in¢luso pudieron ser utilizados en la elaboracion de bebidas
destiladas a partir de los tallos cocidos en el homo subterrdneo desde principios del periodo

pre-clasico (Zizumbo-Villarreal ef al., 2009a),

Con la incorporacion del pinole del maiz a los alimentos basados en los agaves, se
ampli6 la gama de alimentos ricos en carbohidratos. Mientras que la incorporacion del pinole
de frijol rico en proteina y vitaminas, ¢l panile de calabaza rica en proteinas y lipidos; el pinole

de chan rico en lipidos v las salsas de chile-jitomate-tomate-ciruela ricas en antioxidantes,
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conformaron la dieta basica Mesoamericana del arcaico producida en el mismo agro-

ecosistema de milpa.

La claboracion de tamales a partir de los granos de maiz previamente remojado en
ceniza y su elaboracion actual a partir de masa “nixtamalizacion™ con ceniza de encino o
tepame, posiblemente fue un precedente a la nixtamalizacién con cal, modificando a través
de este procedo el aporte de calcio que puede llegar a ser hasta 30 veces més del grado
original en el grano crudo (Paredes et af., 2009). En la poblacidn nativa este alto consumo,

Jjugo un papel relevante en Ja proteccion a la descalcificacion.

10.2. Tecnologia pre-cerdimica utilizada en la transformacién de los alimentos.

Para el 4rea de estudio no hay reportes arqueolégicos de fogatas, ni hornos
subterrdneos para el periodo pre-cerdmico, debido en parte a los exiguos o nulos estudios
arqueoldgicos dirigidos hacia su biisqueda. La posible localizacién de éstos ademds presenta
alta dificultad, ya que se trata de estructuras no perecederas que son destruidas posteriormente
a su uso. Un factor limitante para su posible localizactdn, es la alta movilidad que presentaron
los grupos humanos que los pudieron construir en ¢l arcaico. Los hornos subterrdneos para
esta drea estan reportados para finales del periodo precldsico e inicio del cldsico, cuando
presentan una forma circular y estin revestidos de piedra, con lo gue adquirieron una

estructura perdurable (Zizumbo-Villarreal er al., 2009a).

Los hornos subterraneos fueron cormmes hasta el momento del contacto europeo,
adquiriendo diferentes dimensiones, utilizados de manera rutinaria y ceremontal, con alta
importancia cultural y social {(Zizumbo-Villarreal er af., 2009a). En la €poca Colonial hasta el
presenie, ¢l uso de los homos subterraneos ha estado centrado cn el cocimiento de los agaves

utilizados en la elaboracidon de licores (Colunga-GarciaMarin y Zizumbo-Villarreal, 2007), asi
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como para ¢l cocimiento de frutos de calabaza, tubéreulos de camote, cocimiento de tamales y

piezas de carne.

El uso de la ceniza caliente de fogata dentro de la piedra tostadora facilité la
elaboracidn de palomitas tanto de granos de teocintle como del maiz reventador. Asi mismo el
uso de la ceniza durante el remojo de las semillas del maiz facilita la molienda. La utilizacion
de este clemento posiblemente fue un paso previo al uso de la cal o nixtamalizacién con el

cual se logré dar mayor agregacion a la masa permitiendo la elaboracién de las tortillas y

mgjorar la calidad del alimento.

El remojo del maiz en agua también favorecio la molienda, esta misma técnica es
aplicada al agave y la ciruela en la claboracién de tejuine y tepaches consumidos como

bebidas alcohdlicas.

Es posible sugerir que la tecnologia arcaica relacionada con la elaboracion de los
alimentos estaba compuesta por ¢l secado al s0l, el tostado en las brasas, ¢l quebrado, la
molienda, el macerado en piedra, el remojo en agua y en agua con ceniza, la fermentacion ¢n
pozos de piedra y el cocimiento en hornos subterrdneos. Haciendo uso ademds de algunas
plantas como Lagenaria siceraria, Crescentia alata y Cucurbita argyrosperma subsp.
sororia, como contenedores de liquidos. Parte importante de esta tecnologia fue utilizada por
los grupos humanos a su paso por las planicies de Norte América (Tumer y Hester, 1999) y
posteriormente aplicada y adecuada a las especies sobre las plantas silvestres en el drea

convirtiéndose en herramientas selectivas.

Los resultados sugicren que la transformacién y Ja combinacion de las especies de
agave-maiz-frijoles-calabazas-chan-chile-tomates, ciruelas, utilizando las técnicas arcaicas

para trasformar los alimentos llegaron a establecer la dieta bdsica y nutricionalmente
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complementaria que cubriria las necesidades fisioldgicas de la poblacidén mesoamericana:
carbohidratos, proteinas, grasas, vitaminas, minerales, fibras y antioxidantes. Siendo un factor
relevante el cocimiento en horno bajo tierra, al brindar una gran duracién de los alimentos, ya
que tanto los tamales de mezcal, como lo tamales de frijol, tienen una duracion cercana a un
afio bajo las condiciones ambientales locales una vez elaborados. Ambos tipos de tamal son
considerados hey dia come alimentos para los largos viajes que realizan los productores
durante las peregrinaciones anuales a pie para venerar a la virgen de Talpa, con duracion de

quince dias o venerar a la virgen de Guadalupe, con duracion de 21 a 28 dias.

De gran importancia son el chile, la ciruela y el tomate secos (las cuales después de
hidratados y molidos producen las salsas), las cuales formaron parte de la dieta basica durante
todo el afio. Ademés que la ciruela ofrece la oportunidad de preparar atoles, tepache y tamales.
Como recursos complementarios las semillas secas y asadas de parota y guamdichil, con

amplia durabilidad de casi un afio dando variedad de sabores.

También como alimentos complementarios de temporada y de emergencia en el
periodo seco del afio pudieron ser los frutos asados de bonetes, vainas y semillas frescas o
secas de parota, tallos de nopales y nopaleas asados, rebrotes de otates asados, camotes del
cerro horneados y jicamas; asi como los frutos frescos de guamichiles, mezquites, ciruclas,

pitayas, pitahayas y tunas.

10.3. Importancia de las dietas antiguas y sus principales cambios.
La gran relevancia alimenticia de los alimentos arcaicos continio hasta mediades del
siglo XX cuando era comun encontrar pinole, atole blanco, tamales de ¢eniza, tamales de

frijol, tamales de ciruela, tepache de agave y tejuino en los mercados de Zapotitlin y la Ciudad
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de Colima. Asi como en la actualidad encontrar toda la gama de salsas de chile con jitomates,

tomates y ciruelas silvestres, los cuales son muy apreciados por su sabor.

La continuidad de estos alimentos desde el arcaico hasta nuestros dias indica su alta
importancia cultural en un largo periodo de tiempo. Sin embargo la tecnologia ha suftido
cambios importantes en las diferentes etapas histéricas, tanto en la forma de su elaboracion
como de consume. El pinole de maiz, ahora de consume con azlcar y canela afiadidas, el atole
de pinole se consume hervido y se le afiade piloncillo de cafia de azicar. Al bate se le ha
sustituido la miel de agave con la melaza de la cafia y en algunas ocasiones se omite ef pinole
de maiz, al tejuino se le sustituyeron los granos de maiz fermentados por masa nixtamalizada
de maiz vy la miel del agave por piloncille de cafia, ademds de afladirsele jugo de limén. Al
tamal de ceniza se le sustituyd el maiz remojado con ceniza por masa nixtamalizada y el
pinole de frijol por frijoles hervidos y molidos; los tepaches de agave y ciruela fueron
sustituidos por ¢l tepache de pifia con piloncillo o azlcar de cafia. La elaboracion y consumo
del pan de agave ha desparecido y con ¢llo ha decrecido ¢l consumo diario de altos contenidos
de fibras y fructanos.

En general sc observa la sustitucion de los jugos y mieles de agave por las mieles de la
cafia de azicar (Saccharum officinarum 1), planta introducida a principios del siglo X'VII en
la regién por los curopeos, promovida y cultivada en las tierras conquistadas (Zizumbo-
Villarreal, 1996). El pan de agave aln cra elaborado y consumido por grupos culturales del
norte y la sierra madre occidental, hace todavia hace 50-100 afos (Castetter y Opler, 1936;
Castetter, 1938, Bye er al.,, 1975). La sustitucion de los fructanos y fibras no digestibles
contenidos en las mieles de agave o prebidticos, por la sacarosa contenida en el azucar, en
todos los alimentos basicos que aun consume la poblacion indigena nativa y mestiza de toda la

region, ¢s parte de la causa de los altos niveles de incidencia de la diabetes y la obesidad
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(Kuhnlein y Receveur, 1996; Leach, 2007). Incluso hoy dia es comun la adicidn de azacar de
cafia a alimentos que anteriormente eran consumidos sin endulzantes adicionales, un claro
¢jemplo de esto son las calabazas cocidas en horno bajo tierra, que ademas de ser una préactica
poce comun, cuando se realiza en algunos casos se agrega azicar o piloncillo dentro de los
frutos para gue scan més dulces. Algo similar ocurre con el atole blanco el cual podia ser
consumido con un peoco de sal o bien acompafiado con mezcal homeado, actualmente es usual
su consumo endulzado con azacar o piloncillo de cafia de azicar.

Aunque el consumo de especies silvestres se ha conservado a través del tiempo, es
claro que en muchos casos las personas relacionan su consumo con la pobreza y ¢l ser indio
por lo que dejan de consumirlos a medida que tienen acceso a mas recursos economicos,
prefiriendo los alimentos industrializados con los que demuestran un mejor estatus social. Lo
anterior ha sido sefialado por Bertran (2005) con relacidn a la alimentacidn indigena, donde
con el abandono de las dietas tradicionales buscan integrarse a una sociedad mayor asi como
dejar de ser indigenas.

Respecto a las herramientas usadas para la transformacion y obtencién de alimentos,
Long (2008) sefiala que los grupos humanos que Ilegaron a Mesoamérica traian consigo
conocimiento del fuego, ciertas técnicas para cazar animales, como el arco y la flecha, puntas
de proyectil y algunos instrumentos de pedernal. Asi como instrumentos para la recoleccidn
consistian en un palo de madera para ayudar a excavar en busca de raices y tubérculos, un
recipiente para cargar los frutos recogidos y una especie de red en forma de cabestrillo, hecho
de fibras entretejidas. Todas las técnicas anteriormente descritas por la autora fueron
registradas para el area de estudio, las cuales fueron o son usadas por los peobladores de la

regién. Sin embargo, es evidente, que a pesar de que estas tecnologias estn vigentes, sc
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encuentran cn riesgo de desaparecer, ya que las nuevas tecnologias resultan mds atractivas y

pricticas para las nuevas generaciones.

10.4 Importancia del agro-ecosistema de milpa y sus principales cambios.

El agro-ecosistema de milpa en el drca de estudio estd conformado por la asociacién de
las especies de Agave spp., Zea mays, Phaseolus. spp., Cucurbita spp., Capsicum annumi;
Hypris suaveolens; Solanum lycopersicum, Physalis spp.. y arboreas asociadas como Spondias
purpurea, Ziziphus amole, Sterocereus queretaroensis, Opuntia spp., Enterolobium
cyclocarpum y algunos otros. Los agaves son cultivades como cercos vivos y bordos que
protegen de la depredacidn del ganado, controlan la erosién hidréulica y permiten el uso
agroforestal de la parcela. Los maices proporcionan soporte al crecimiento del frijol de guia;
los frijoles incorporan ¢l nitrdgeno aéreo al suelo, ademas las calabaza de hébitat rastrero
cubren ¢l suelo compitiendo con arvenses y emitiendo sustancias toxicas a insectos (Zizumbo-
Villarreal er al., 2012). De esta forma las especies presentan complementariedad ecelégica
ocupando diferente nicho y haciendo un aprovechamicnto integral de los recursos agua,

nutricntes, fauna benéfica y trabajo.

En los 1iltimos 50 afios las agencias de desarrollo comercizles a través de las politicas
publicas por medio de técnicos, ingenieros agricolas, zootecnistas y veterinarios se han dado a
la tarea de desarticular y eliminar ¢l agro-ecosistema en funcién del productivismo, la venta de
agroquimicos y demds. Todo ello, basindose en la mdxima ganancia y en ¢l desconocimiento

del agro-ecosistema en cuanto a su papel ecologico, alimentario y cultural.

El desplazamiento de la milpa ha estado relacionado con el empobrecimiento de
suelos, asi como ¢l deterioro ecoldgico y alimentario de la poblacion. Por su parte, las

agencias gubernamentales relacionadas con la salud a través de promotores de salud y médicos
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rurales se han dado a la tarea de suplantar los alimentos nativos por alimentos exdgenos
promovidos por la industria alimentaria v farmacéutica a través de multi-vitaminicos, calcio,
fibras, etcétera. Lo anterior debido al desconocimiento de la flora nativa consumida por la
poblacién rural durante miles de afios y también en algunos casos por el racismo en contra de
la cultura agricola y alimentaria nativa que dio lugar uno de los principales centros culturales

del mundo.

El revertir y reforzar la cultura agro-alimentaria en su forma original, conduciria a
fortalecer tanto la base productiva dg la poblacidn como a combatir el empobrecimiento del

paisaje y el deterioro de Ia salud de los pobladores (Zizumbo-Villarreal er af., 2012)
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XI. CONCLUSIONES.

Se encontraron 69 especies vegetales, 16 especies animales y 4 taxones de hongos
silvestres comestibles, mismos que son o fueron consumidos antignamente. Esta variedad de
recursos aprovechados revela el potencial alimentario disponible en el drea de estudio.
Ademds es un reflejo que dentro de los limites ecologicos y tecnoldgicos presentes en el drea

de estudio fue posible la autosuficiencia alimentaria durante el periodo pre-cerdmico.

Los resultados sugieren que el consumo de poblaciones silvestres de maiz, frijol,
calabaza, chile y su complementariedad alimentaria en la dieta pudo convertirse en un
incentivo tanto para su domesticacion, asi como para la conformacion del agro-ecosistema de
milpa. También, sugieren que tanto la complementariedad alimentaria como ecoldgica ¢n el

agro-ecosistema, la milpa pudo establecerse antes del periodo ceramico temprano 4500 afios

antes del presente.

Debido a su origen cultural, ndhuatl los pobladores de Zapetitldn de Vadillo cuentan
con una larga historia y experiencia, 1o que se refleja en la adaptacién al entorno en que viven.
Ya que aprovechan no sélo un amplio nimerc de especies como alimento y en la obtencién de
la fibra de ixtle para la elaboracién de sogas, costalillos, redes, etc., expresando las complejas

relaciones de la poblacion con el ambiente.

Los datos obtenidos indican la continuidad y actualidad del consumo de las
poblaciones de plantas silvestres por los productores de escasos recursos econémicos,
utilizando tecnologia arcaica para la elaboracidn de sus alimentos. Sin embargo, este consumo
se¢ ha visto afectado en los 1iltimos 50 afios debido a la disminucidn en las poblaciones vy la

baja disponibilidad de algunas especies, debido quizés a la destruccidn del habitat. Lo anterior
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representa una amenaza potencial ya que el sistema de alimentacion tradicional puede llegar a

modificarse ain mds, con ¢l consecuente empobrecimiento de [a dieta tradicional,

En la mayoria de los casos los alimentos son preparados y consumidos por las personas
de mayor edad, quienes ademds de ser los poseedores de los conocimientos sobre su sistema
alimentario tradicional, aprecian y valoran estos alimentos por su valor nutritivo y sentimental.

La comprenstdn de los conocimientos asociados a las actividades de rccolecta,
preparacion y conservacién de los alimentos silvestres conducira a dar la debida importancia a
la preservacion de los sistemas alimentarios tradicionales, por lo que es necesario ¢l desarrollo
de investigaciones cientiftcas con dicho fin, ya que por medio de la cooperacidn entre
cientificos y pueblos tradicionales, se podrin ofrecer herramientas apropiadas de manejo de

los recursos naturales y por lo tanto alcanzar el desarrollo sustentable.

La cultura alimentaria de Zapotitlin de Vadillo se basa en el conocimiento profundo de
los ecosistemas vy agro-ccosistemas locales. Aunque en la actualidad, la alimentacion de los
pobladores se basa principalmente ¢n el aprovechamiento de la milpa, muchos alimentos
silvestres son recolectados por los campesinos para complementar su alimentacidn, asi como
para la construccidn de herramientas de cosecha, caza o pesca. Lo anterior es un reflejo de la
existencia de una compleja red de relaciones milenarias con los recursos disponibles en el

paisaje, las cuales, a su vez han participado en la construccidn de la identidad cultural de Ja

rcgion.
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