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Bol. Soc. Bot. México 62; 49-62 (1998)

Los QueLITES DE LA SiERRA NORTE DE Pugsta, MExico:
INVENTARIO Y FORMAS DE PREPARACION

FRANCISCO BASURTO PENA, MIGUEL ANGEL MARTINEZ ALEARO Y
GENOVEVA VILLALOBOS CONTRERAS

Jardin Botdnico, Instituto de Biologfa, Universidad Nacional Auténoma de México. Ciudad Universitaria, Coyoacdn
04510, México, D. F. Apartado Postal 70-614; Tel. 622 9045, fax 622 9046, email abasurto@mail.ibiologia.unam.mx

Resumen. La Sierra Norte de Puebla es una regién ambiental y culturalmente diversa, donde se practica agri-
cultura tradicional y un uso diversificado de la flora, con mds de 600 especies de plantas dtiles. Los quelites
representan entre el 18% y el 38% de las plantas comestibles en algunas poblaciones de la Sierra Norte de
Puebla y en conjunto suman cerca de 80 especies, 15 de elias introducidas. Los quelites se pueden comer
crudos, pero generalmente s¢ ingieren cocidos de diversas formas. Las partes utilizadas incluyen hojas, ta-
llos tiernos, retofios, peciolos, plintulas o la planta completa excluyendo la raiz. Las familias botdnicas con
mayor ntimero de especies son Fabaceae, Cucurbitaceae, Solanaceae, Piperaceae, Amaranthaceae y Begonia-
ceae. Los quelites se producen en varios agroecosistemas, bajo un amptio espectro de manejo por parte del

hombre, desde ta recoleccién hasta el cultivo. Varias especies son comercializadas localmente y oiras se des-
tinan sélo al autoabasto.

Palabras clave, México, quelites, Puebla, Etnobotanica.

Abstract. The Sierra Norte de Puebla, is a region with cultural and environmental diversity where traditional
agriculture is practiced. The use of plants is vast, with more that 600 species of usefui plants, The ‘quelites’
(edible greens), constitute between 18%-38% of edible plants and there are in total 80 species, 15 of which
are exatic. The quelites can be consumed row, although they are commonly consumed after being cooked
in different manners; plants parts used as quelites are young leaves and stems, sprouts, petioles, seedlings or
complete plants without roots. The ‘quelites’ are produced in different agroecosystems under a wide spec-
trum of ways of management, from gathering to cultivation. The botanical families with more species used
as ‘quelites’ are Fabaceae, Cucurbitaceae, Solanaceae, Piperaceae, Amaranthaceae and Begoniaceae. Some
species are sold in local markets and another are for autosupply.

Key words. Mexico, quelites, edible greens, Puebla, Ethnobotany.

L a Sierra Norte del Estado de Puebla, México, es
: una region ambiental y culturalmente diversa (Mi-
t randa y Sharp, 1950; Rzedowski, 1978; Chamoux, 1981;
f Garcia, 1987; Puig, 1991). La agricultura tradictonal,
tobre todo de maiz y frijol, es una de las principales
 actividades econdémicas, junto con el cultivo del ca-
 feto, la cria extensiva de ganado vacuno y la fruticul-
 ura de rosdceas y de frutales tropicales y subtropicales
E(Basurto, 1982; Caballero, 1984; Evangelista y Men-
jooza, 1987; Martinez, 1992; Villalobos, 1994 Apari-
cio y Garcia, 1995; Cruz, 1995; Basurto ef al., 1996:
manabria et ol, 1996},

- Los cultivos bdsicos, como maiz, frijol, calabaza y
phile, en general se manejan como pluricultivos en

los que las especies vegetales se asocian temporalmente
de manera concomitante, intercalada o imbricada, con
distintos patrones de distribucién espacial. En ocasio-
nes estin presentes en una misma parcela diez o mis
especies cultivadas, ademas de las arvenses, muchas
de las cuales son utilizadas como forraje o como ali-
mento humano (Basurto, 1982; Cruz, 1995; Mapes «t
al, 1997,

Habitada desde hace mds de un milenio por dis-
tinios grupos humanos (totonacos, nahuas, otomies,
tepehuas, asi como por mestizos después de la con-
quista esparfiola}, la Sierra Norte de Puebla se desa-
rrollé hasta hace algunas décadas, como una regién
agricola relativamente aislada en la que el uso de los
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Francisco Basurto Pefa, MiGUEL ANGEL MARTINEZ ALFARO ¥ GENOVEVA VILLALOBOS (CONTRERAS

recursos vegetales se ha visto favorecido tanto por el
aislamiento como por la diversidad cultural y ambien-
tal que permite pasar, en el lapso de unas horas, de
un clima a otro posibilitando asi el manejo del am-
biente con cultivos en distintos pisos altitudinales y
en diferentes momentos del ano.

En este contexto de agricultura tradicional y diver-
sidad ambiental y cultural, el uso de las plantas es tam-
bién muy diverso, con mas de 600 especies titiles
registradas (Martinez et al, 1995}, pero que muy pro-
bablemente son mas de 1000, Las especies titiles han
sido agrupadas en 23 categorias antropocéntricas
{Martinez et al., 1995) entre las que destacan, por el
niimero de especies que comprenden las medicina-
ies, comestibles y ornamentales (cuadro 1).

Los “quelites” se definen cormo plantas generalmen-
te herbdceas, se incluyen algunas especies arbustivas
y arbdreas, cuyas hojas y tallos tiernos y en ocasiones
también las inflorescencias inmaduras son consumi-
das como verdura {Bye, 1981).

La palabra quelite deriva del ndhuat “quilit”, que
es el término genérico para designar las plantas cuyo

Cuadro 1. Plantas Gtiles de la Sierra Norte de
Puebla. Ndmero de especies por categorias
antropocéntricas,

Categoria antropocéntrica Num. de
especies
Medicinales 3466
Comestibles 182
Ornamentales 128
Combustibles 88
Construccion 44
instrumentos domésticos 36
Ceremoniales 27
Forraje 27
Cercas vivas 24
Especias y saborizantes 21
Colorantes y cosméticos 1
Sombra de cafetal 9
Toxicas o nocivas 7
Atenuantes 7
Envoltura &)
Artesanias 5
Insecticidas 5
Usadas como jabén 4
Gomas y pegamentos 4
Abonos verdes 3
fuguetes 2
Ceras 1
Conservar humedad del suelo 1

Fuente: Martinez er al., 1995
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follaje es comestible, usado como verdura y se corres-
ponde con el término totonaco “kaka”. Estos térmi-
nos se distinguen de las palabras “xihuit” en nahuatl
y “Xtuyu”, “ihtawat” o “palhma” en totonaco, que
designan a las hierbas en general (Aparicio y Garcia,
1995).

El objetivo de este trabajo es presentar el inventa-
rio de las plantas registradas como quelites en la Sierra
Norte de Puebla, con datos acerca de las formas de
preparacién, partes de la planta que se utilizan, época
de consumo, comercializacién, sitios de recolecta y
manejo que reciben.

Zona de estudio

La Sterra Norte de Puebla forma parte de las provincias
fisiograficas de la Sierra Madre Oriental y del Eje
Neovolednico. Ocupa un gradiente altitudinal entre
200 msnm y 2 000 msnm, al cual se asocia un gradiente
climatico en el que se reconocen dos grandes zonas:
“Tierra caliente” y “Tierra fria”. El limite entre am-
bas no es muy preciso pero se puede ubicar entre los
800 m y 1000 m de altitud, con climas cdlido y semi-
cilido hiimedos en la primera y climas templado hi-
medos en la segunda (figura 1}.

Los tipos de vegetacidn que se encuentran en la
Sierra Norte de Puebla son, de menor a mayor alu-
tud, bosque tropical perennifolio, bosque meséfilo de
montana y bosques de Pinusy Quercus. En la actuali-
dad el paisaje en la Sierra refleja el largo periodo de
ocupacién y de actividades humanas, presentindose
como un mosaico donde se alternan relictos de ve-
getacion primaria con parcelas de cultive de maiz y
de otras anuales, cafetales, potreros, huertos familiares,
cultivos de cana y de frutales tropicales y acahuales
de diferentes edades.

Metodologia

La informacion se recopilé mediante entrevistas abier-
tas con agricultores y amas de casa, con comercian-
tes en mercados locales asi como mediante colectas
bot4nicas y etnobotanicas de las plantas estudiadas en
los distintos ecosistemas en que se desarrollan, inclu-
yendo vegetacién secundaria en diferentes estadios
de sucesidn, relictos de bosque, potreros, cercas vi-
vas, huertos familiares y en los terrenos de cultivo,
muchas veces en compaiiia de los informantes, asi
como en mercados. Las colectas botdnicas se encuen-
tran depositadas en el Herbario Nacional (MEXU),
UNAM,

Esta contribucidn es resultado de diversos estudios
sobre agricultura wradicional, flora iitil y plantas co-
mestibles que se realizan y han realizade en la Sie-
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FraNcIsco BasURTO PeNa, MIGUEL ANGEL MARTINEZ ALFARO Y GENOVEVA VILLALOBOS CONTRERAS

estar mds concentradas en plantas o partes de plan-
tas mds viejas, se encuentran en bajas concentracio-
nes en plantas o partes jévenes.

Las formas de preparacién de los quelites son va-
riadas y puede darse la combinacién de dos o mads
de ellas:

1. Sin preparacién, cuando el consumo es en crudo.
24 especies.

2. Eliminacién de alguna parte de la planta, como la
nervadura de la hoja de Xanthosoma y la cuticula
de los peciolos de Begonia. 9 especies.

3. Coccién, cuando los quelites se cuecen en agua
hirviendo por un periodo de tiempo mids o menos
prolongado. En ocasiones hay eliminacién del agua
de coccién y también pueden cocerse anadiendo
un poco de ceniza o de carbonato, lo que causa un
medio alcalino, con o sin presencia de sal comin.
54 especies.

4. Herventadas, cuando los quelites se cuecen ponién-
dolos en agua hirviendo y reciben un solo hervor;
al igual que en la coccién pueden cocerse sélo en
agua o aiadiendo sal, carbonato o un poco de
ceniza. 17 especies.

5. Asados, cuando los quelites lavados y himedos se
cuecen sobre el comal en su propio jugo, tapin-
dolos con algiin recipiente. 6 especies.

6. Fritos, los quelites se cuecen en manteca o aceite
hirviente, solos o con huevo. 16 especies.

7. Guisados, cuando los quelites, que pueden estar
previamente cocidos ¢ no, se combinan y sazonan

Cuadro 2. Quelites de la Sierra Norte de Pue-
bla. Porcentaje de “quelites” en algunas pobla-

ciones.
Poblacién y Nim. de  Porcentaje
municipio comestible  de quelites
Yancuictlapan y 19 18.5%
Cuauhtapanaloyan, Cuetzalan
Ecatlan, Jonotla 122 20.5%
Tuzamapan, Tuzamapan y 103 30.3%
Yancuictlalpan, Cuetzalan
Xochitlan, Xochitlan vy 210 38.8%
Zapotitlan, Zapotitlan
San Pablito y Xolotla, Pahuatlan 151 38.4%

Fuente: Basuric, 1982; Caballero, 1984; Cuevas, 1991; Villasenaor,
1988; villalobos, 1994
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con otros ingredientes, generalmente salsas de chile
y tomate o jitomate mas o menos espesas o con fri-
joles. 7 especies.

8. Al vapor, cuando los quelites crudos, cortados en
trozos se incluyen en la masa para tamales y se
cuecen al mismo tiempo que éstos. 18 especies.

En algunos casos, cuando los quelites se cuecen en
agua, hay eliminacidén y cambio del agua de coccion
y en el caso de los ‘xocoyolli" Begonia spp., algunos
informantes refieren que el agua en que se cocinan
no debe de hervir pues estas plantas se desbaratan,
pero si se cambia el agua caliente dos o tres veces para
atemperar en sabor agrio.

En ocasiones, mds que come alimento, los queli-
tes se utilizan como condimento o como sustitutos del
tomate o jitomate, tal es el caso del ‘pdpalo quelite’
Porophyllum ruderale ssp. macrocephalum (DC.) R. R.
Johnson, del ‘epazote’, Chenopodium ambrosicides L. del
‘tequelite’ y del ‘nacasburro’, Peperomia denticularis Dahl
y Peperomia peltilimba C. DC. ex Trelease, del cilantro
Coriandrum sativum L. de los *xocoyollis’ Begonia spp.
y Arthrostema ciligtum Ruiz & Pavén, que sin embar
g0, con la excepcién del ‘epazote’, son ingeridos con
et alimento en que se incluyen, aportando a la dieta
minerales y vitaminas principalmente, pero también
contribuyen a dar variedad a la dieta bdsica de la
region que se compone de maiz, frijol y chile.

El estadio de desarrollo de los quelites es tomado
en cuenta para la forma de preparacién, en el caso
de los ‘quintoniles’ Amaranthus spp., por ejemplo,
cuando se consumen como plintulas o como plan-
1as muy tiernas, se ingieren con el ‘caldo’ o agua de
coccidn, pero cuando estas mismas plantas estin
maduras y hasta el inicio de la floracién, se prepa-
ran ‘exprimidas’, esto es, se desecha el agua de coc-
cidn y los quelites previamente hervidos son guisados
o sazonados con manteca ¢ aceite, cebolla vy salsa de
chile verde y tomate.

Las partes utilizadas de los quelites pueden ser: la
planta completa {con exclusién de la raiz), plintu-
las, ramas o retonios jévenes, hojas tiernas, limina foliar
sin nervaduras, peciolos y tallos (cuadro 4), que en
algunos casos se comen en crudo, sin mayor prepa-
racidn que lavarlos, pero las mds de las veces, como
ya se menciond, se ingieren cocidos,

En cuanto a los sitios en que son recolectados los
quelites, se incluyen milpas, chilares, cafetales, huertos
familiares, acahuales y potreros (cuadro 5). Aunque
muchas de las especies referidas tienen una distribu-
cidn amplia en varios de estos sitios, lo mds comiin
es que para €l consumo o la venta, provengan sélo
de uno o dos de ellos, que es donde prosperan me-
jor, donde se encuentran mds limpios o bien en donde
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Cuadro 4. Quelites” de la Sierra Norte de Pue-
bla. Partes de las plantas utilizadas como “gue-
lites”.

Parte utilizada Nom. de
especies
Hojas tiernas 60
Tallos tiernos y “gufas” 17
Retodos 5
Peciolos 5
Toda la planta 4
Plantulas 3

Cuadro 5. Quelites de la Sierra Norte de Pue-
bla. Procedencia de los “quelites”.

Habitat de procedencia Nim. de
especies
Milpas 44
Chilares 14
Huertos familiares 40
Cafetal 31
Acahual ¢ monte 29
(vegetacién secundaria o bosque)
Potrero 5

Amaranthus cruentus L. y A. hypochondriacus L., Poro-
phyllum ruderale, Xanthosoma robustum, Begonia spp. y
Peperomia peltilimba.

Si bien los quelites en conjunto pueden obtener-
se en el campo o en los mercados pricticamente
durante todo el ano, la presencia de uno o de algu-
nos de ellos en particular en un determinado momen-
to del ano, depende del agroecosistema y de la zona
climdtica en que se desarroilan (Mapes ¢t al.,, 1997).
Por ejemplo, las milpas de “tierra fria” producen que-
lites en dos periodos del afio; en los meses de enero
a mayo o junio se obtienen Amaranthus spp., Rumex
crispus, Brassica rapa, Sechium edule y Solanum ameri-
canum; pero en la segunda mitad del afio, estas es-
pecies han florecido o estdn en etapa de floracién y
ya no son adecuados para consumno humano, pero un
grupo distinto de especies de quelites se desarrolla
en estas milpas, principalmente varias enredadoras que
utilizan la caia del maiz como espaldera y entre las
que se pueden mencionar varias especies de Cucur-
bita, Echinopepon, Cyclanthera y Microsechium asi como
Ipamoea spp. v Phaseolus spp.

En la “tierra caliente” los principales agroecosis-
temas que producen quelites son: chilares y milpas.
Ambos se siembran dos veces al ano, con produccién
de quelites en ambos ciclos como Amaranthus spp.,
Porophyllum ruderale, Solanwm americanumy Brassica spp.

Discusidén

En la Sierra Norte de Puebla, €] consumo y produc-
cién de quelites son practicas frecuentes y muy anti-
guas, como lo demuestra el conocimiento que tienen
los agricultores para el manejo integrado de plantas
cultivadas y arvenses itiles, lo que permite un apro-
vechamiento mas completo del tiempo, espacio y tra-
bajo que requiere la prictica agricola {Kelly & Palerm,
1952; Melgarejo, 1985; Caballero, 1984; Villasefor,
1988; Acuna, 1985).

54

Aunque la mayoria de las especies usadas como
quelites son 1inicamente objeto de recolecta, otros son
sembrados en los terrenos de labor en asociacién con
los cultivos principales, tanto maiz como chile, frijol
comiin u hortalizas.

De esta manera, la interaccién de los campesinos
con los quelites en conjunto representa un continuo
de formas de manejo y de seleccién de plantas, desde
aquellos que son simplemente tolerados como ar-
venses litiles en determinados momentos del desarrollo
de los cultivos, hasta los que ya tienen un mayor gra-
do de manejo por parte del hombre, como puede ser
el mantenimiento en los campos agricolas de plan-
tas para produccién de semilla e incluso la recolecta
y almacenamiento de la misma hasta el siguiente ci-
clo, momento en que es sembrada en la parcela de
cultivo.

Esta forma de aprovechamiento de los recursos
vegetales, en este caso de los quelites, tiene vertien-
tes interesantes en el aprovechamiento de los recur-
sos naturales y en la generacién y mantenimiento de
la biodiversidad. Se promueve el uso mis intensivo
del suelo por la variedad de especies que se mantie-
nen en los agroecosistemas, consideradas mis como
plantas ttiles que como plantas daninas, con apro-
vechamiento como alimento para el hombre, forra-
je, medicina o cobertura para el suelo y el manejo
agricola promueve una atencién a las plantas que
facilita el reconocimiento de variantes favorables a los
propositos del hombre. La tendencia apunta enton-
ces al uso miiltiple y diversificado de los recursos con
que se cuenta, en agroecosistemas también diversifi-
cados que integran todo un conjunto de plantas en
diversos grados de manejo. Este proceso alterna ac-
ciones conscientes € inconscientes del hombre con
las poblaciones vegetales.

En estrecha relacién con lo anterior pueden plan-
tearse como preguntas, ;qué tanto es el interés (cons-
ciente o inconsciente) de los agricultores por avanzar
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FRANCISCG BASURTO PERA, MIGUEL ANGEL MARTINEZ ALFARO Y GENOVEVA ViLLALOBOS CONTRERAS

Especie
Niim. de colecta Nombre comidn Preparacién Parte usada Temporada
14 Taraxacum officinale Weber endivia, mostaza, hervidas con sal, asadas, hojas mar-may,
Gv 199, 329 caxtalan’cac (tot} crudo abr-jun
BEGONIACEAE
15. Begonia aff. barkerii Knowles  mazatxocoyolli (nah) hervido en agua de cal pecioio sin cuticula
& Wescott
16, B. glabra Aubl. tsitsirique (tot), hervido, hervido con peciolo sin cuticula feb-mar,
sn carbonato oct
17. B. heracleifolia Cham. & xocoyolli (nah), xocoyolin,  hervido en agua de cal o peciolo sin cuticula dic-abr,
Schiecht. pesoxoceyoli (nah), x'cut'ni  ceniza, asado feb-mar.
FB 377, GV 9, 39, 254, AA 185 {tot), scutni (tot), laktsu-

scutni {{ot),
18. B. incarnata Link & Otto xocoyolli {nah), ala de San  hervido hojas y peciolo sin tea
Gv 82 Miguel, guiguirigui cuticula
19. B. manicata Brongn. ex Cels. stalangaxcutni (tot), crudo, hervido hojas y peciolo sin tea
n tecosxocoyalli (nah) cuticula
20. B. nefumbiifolia Cham. & xocoyolli {nahl, tepexoco- hervide en agua de cal o peciolo sin cuticula dic-abr,
Schlecht. yoli (nah}, x"cut’ni {tot), ceniza, asado tea, ago
FB 429, RV 89, 118, GV 10, 38, toyotasu {oto}
118,172
BRASSICACEAE
21. Brassica rapa L. quelite nabo, nabosquilit hervido con sal, frito hojas feb-may,
GV 320 {nah} jun-oct
22, B.oleracea L. quelite de col, col cimarro-  hervidas con carbonato, hojas tea
sn na, culix quilit (nah}, crudo

culix’cac {tot}
23. Raphanus sativus L. rabanito, ribano crudo, hervido hojas
RV 48
24 Roripa nasturium-acuaticum berros, xic'ani {tot} crudo hojas y tallo tierno mar-abr
{L.) Hayek
Gv 119, 120
CACTACEAE
25. Nopalea cf. auberi (Pfeiff.) nopal hervido y guisado cladodios tea
Salm-Dyck
26. N. cochenillifera (L)) 5alm- nopal hervido y guisado, cladodios tea, abr
Dyck hervido y frite
Rv 35, 127, GV 155, 302
27. Opuntia sp. nopal hervido y guisado, previo  cladodios jun, nov

remojo en agua con cal

CARYOPHYLLACEAE
28, Stellaria ovata Willd. ex paxquilit {(nah), sca'ma crudo, hervido, hervido toda la planta, hojas  mar, abr-
Schlecht. (tot}, ahuechquilit (nah) con sal y tallo tierno jun

FB 333, RV 1§, GV 31, 166, 238
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Francisco Basurto PeNA, MIGUEL ANGEL MARTINEZ ALFARO ¥ GENOVEVA VILLALOBOS CONTRERAS

Especie
Niim. de colecta Noembre comin Preparacién Parte usada Temporada
45. Sechium edule {Jacq.) Swartz  chayote, espinoso, huitz- hervida con sal gufas y hojas tiernas  abr-nov
FB 318, RV 29, 45, 71, GV 245, quilit (nah}, chayoquilit
272 AA 183 (nah), ma’akum (tot), xamu
(oto)
EUPHORBIACEAE
46. Cridoscolus multitobus (Pax) mala mujer, ortiga, tetzon hervidas, previamente hojas tiernas feb-abr
1. M. Johnston quilit {nah}, xa xaa'nat “chamuscadas” para
GV 4,123, AA 57 cag'ni {tot) quemar las espinas
FABACEAE
47, Erythrina americana Mill, colorin, equimite, iquemi- hervido solo o con hojas tiernas y flores  ene-may
GV 161 te, tem’b”ati {oto), iqu- ceniza y guisado, al
mixochitl {nah), lak'tanga vapor { en tamales)
{tot)
48. £. caribaea Krukoff & Barneby Basparito, pichoco, equimit  frito, hervido, con los hojas tiernas y flores  nov-abr
FB 410, GV 166, 300 {nah}, lalhni (tot), frijoles, las hojas mas
grandes se hierven dos
veces con eliminacién de
la primer agua de coccion
49. Leucaena leucocephala (Lam.) guaje, huachi, huaxi (nah),  crudo hojas tiernas jul-sep
de Wit {i‘hak (tot)
FB 54, GV 180, 326, AA 122
50. L. pulverufenta {Schlech.) Buaje, efe {oto), guache crudo hojas tiernas abr-ago,
Benth. {nah) nov-dic
RV 4, 57, GV 141, 178, 179,
223, 227
31. Phaseolus coccineus L. ssp. flor de cimat, xochiquilit hervido con sal, hervida pléntulas, hojas jui-nov
coccineus {nah), tacuahuaquet{nah}, con frijoles, frita tiernas y flor
RV 87, 94, GV 263 tangastapu {tot}
52. P polyanthus Green. frijoidn, tasug (otal, hervida y guisada, plantulas, hojas ago-nov
GV 79 yepatlashtie (nah), acalete,  hervida con frijoles tiernas y flor
exoyema, frijol gordo
53. P vulgaris L. frijol enredador, tuket hervido con sal hojas y tallo tiernos,  sep-nov
F8 127, RV 43, 90, Gv 327 {nah} flor
54, Pisum sativum L. var, durum alverjon hervido con sal Buias tiernas dic-mar
(L.} Poir.
GV 6
LILIACEAE
35. Altium neapolitanum Cyr. * Cebollina, xonacat (nah),, crude, fritas con huevo haojas tiernas tea
GV 5 a'katzaasna’ (tot
LOBELIACEAE
56. Diastatea micrantha (HBK) hierba de| pajaro crudo, hervido con toda la planta nov
Mc Vaugh carbonato
GV 239
57. Lobetia bertandieri DC, pata de péjare, ixchitotol hervido con sal hojas y tallos tiernes  sep-oct

RV 96, 107

{nah), xcac s'pun (tat)
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Francisco Basurto PERA, MIGUEL ANGEL MARTINEZ ALFARG ¥ GENOVEVA VILLALOBOS CONTRERAS

Especie
Num. de colecta Nombre comiin Preparacién Parte usada Temporada
SMHILACACEAE
70. Smilax dominguensis Willd. kantsilil {tot), huiztololo hervido con sal, asado tallo tierno tea
RP 44 {nah) con sal
71. 5. {anceolata L, bigotes de cozol, cozolme-  cocidos y guisados, tallo tierno tea
GV 49, 148, 169 cat {nah), tenzon (nahj, asados
cahn zilil {tot)
SOLANACEAE
72. Cestrum nocturnum L. huele de noche, cocido haojas y tallos tiertnos  tea
FB 270, GV 40, 83, AA 87 xam'bu’put {tat)
73. jaftomata procumbens (Cav.) hierbamora cimarrona, cocidos con carbonato y tallo y hojas mar-sep
i. L. Gentry xaltotompe (nah), sal
GV 49, 148, 169 tandulh’cat (tot)
74 Lycianthes stephanocalyx guelite de toto!, xcaca- cocido hojas tiernas tea
(Brand) Bitter chawila {tot)
FB 294, AA 140
75. Physalis gracilis Miers tomatillo, xahuagquilit asado con sal, cocido o hojas y talla tiernos feh-abr,
FB 295, 311, QV 32, 42, 92, AA {nah}, cocostomat [nah), hervido con sal ¢ con jul-sep, tea
127 capulas (tot), chapululy cal, incluido en masa de
{tot), chapul cac {to1) maiz (asado}
76. Solanum americanum Mill. hierbamora, tomatquilit cocido con o sin sal hojas v tallos tiernos  tea
FB 110, RV 125, GV 77, 115, {nah), mustulut (tot)
121, 198, 208, AA 109
77. 5. nigresens Mart. & Gal. Hierbamora, tematguilit cocido sin sal talles y hojas tiernas  tea
50 (nah}, mustulut (tot)
78. S.suaveclens Kunth. & tepetomate, tepetomatquilit  cocido con carbonato y hojas y tallos tiernos  abr-may,
Bouche {nah), x'tumat cuux (oot} sin sal nov
CV 34, 109, 240
79. Witheringia solanacea L'Her. hierbamara cimarrona, hetvida con sal hojas tiernas ene-mar
FB 397 cuauhta tomatquilit (nah)
URTICACEAE
80. Pilea microphytia (L) Liebm. siempre viva, paguixiuitl crudo hojas tea

RV 117

{1} colectores FB Francisco Basurta; RP Rafael Patrdn; RV Rosario Villasedor:
GV Genoveva Villalobos; AA Alma Aparicio; sn ejemplares sin nimero de

colecta
{21 nahuatl
{3 totonaco
{4) otami

(5) 1ode el ano

usado principalmente come condimento
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