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"opue;;tin al Asia los nombres ele esta gramínea, no tiene ninp
"na analogía con el radical may. Entre los seltas y los livoniee, 
"may.~e significa pan. 

"Insistiremos sobre este punto, porque creemos hacer un 1111-

"vicio á las personas estudiosas, reuniendo en un sólo cuerpob 
"datos más curiosos que hemos hallado sobre un objeto enlM.ado 
"con las cuestiones relativas al orígen de la primera. pobla.ciot 

"de América. 
"Se preguntará acaso, ¿por qué las tribus asiáticas que trajeroa 

el maíz al nuevo continente, no trajeron tambien el trigo y les 
demas cereales? "Suponiendo, dice Mr. Humboldt, que todos loa 
"hombres traen su orígen del mismo tronco, acaso podría admi
"tirse que ]03 americanos se han separado, como los atlantes, del 
"resto del género humano, ántes que el trigo· se culth·ase en el 
"llano central del Asia." 

"El Dr. Hernández asegura haber hallado en ~éxico una es~ 
cie ele maíz silvestre; nosotros dudamos mucho de este hecho, 
por no haberse confirmado eón las observaciones de otros boU
nicos: Hernfadez puede habocse equivocado creyendo que seria 
silvestre el maíz que suele nacer y desarrollarse sin cultirn, y al 
que se llama comunmente mostrenco. Este maíz degenera tanto, 
que apénas asemilla, y es muy difícil que su semilla pueda pro-. 
pagarse por sí misma. 

"Es, pues, dudoso todavía si el maíz es indígena de Amérie1¡ 
ó si ha sido traído de Asia al nuevo continente." 

Hasta a~uí el Sr. de la Rosa. El maíz no sólo era éonocido J 
cultivado por la3 tribus primitivas, sino que ya le' usaban como 
alimento en las formas que hoy mismo se le dan: compruébalo, 
que de las excavaciones que presentan caracteres de remota an• 
tigüedad, se sacan con frecuencia metloll, metate, ó piedras que 
sirven para moler el maíz y preparar el pan. Los tolteca intro
dujeron el uso entre las tribus salvajes y cazadoras; Quetzalcoatl 
dió reglas para mejorar el cultivo, las cuales aprovechaban loa 
méxica., viniendo á traer la. perfeccion el arado y los instrumen
tos de fierro . . Consér.anse todavía los nombres mexicanos, que 
no pudieron, por no tenerlos, ser sustituidos por los españoles. 
De nacido hMta que está un poco crecido, es tloctli; la banderilla 
ó flor terminal de ]a caña, mialwafl¡ xiloti, comenzará apuntar la 
mazorca en la caüa; xilotl, jilote, ]a mazorca de maíz tierno y por 
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onaJar; el.otl, elote, la mazorca tierna. aunque con los granos cua
jados: comía el mialwafl la gente pobre, y ésta y los señores se 
regalaban con el elotl cocido ó asado. Ce1llli, cintli, el maíz seco 
en mazorca; ya desgrana.do tlao!li, tlayolli, tlaulli, y no nwíz que 
es nombre tomado de la lengua ele las islas, o!otl, olote, el coro.
son de la mazorca; eloizhuatl, elototomoeltfti, 1as hojn.s que la en
TI1elven, &c. Distinguían v.uia., especies por los colores. Iztac
tloolli, maíz blanco, yanldlao!Ji, y~11itl, maíz negro; cuzticllaulli, 
maíz amar.illo; xiuldoc!l.a.ulli, maíz colorado; x11ddcR.11t!wdli, maíz 
de colores; cuappacltcentlaulli, maíz de color leonado; xiuldoclepitl, 
tepitl, maíz que se logra en cincuenta dias, &c. 

El maíz constituía. la base de la a.limentacion de nuestros an
tepasados, como ahora forma la de las clase:3 pobres. Utilizaban 
el grano en sus diferentes estados, en maneras muy '\'a.riadas. 

· A.puntando sólo las principales, el grano seco, aunque no duro, 
tostado en el comalli, (1) produce el izquitl, esquite; revienta. que
dando en la forma de una especie ele florecilla, á la cual llamaban 
mumucltitl en el valle de Tolocan. (2) .Calentado en agua de cal 
ha.i;ta cierto punto, la'\'aclo en seguida hasta quitarle el hollejo; 
molido en el uietlafl con agua hasta reducirlo á pasta comistente 
y fina, se toman porciones de ésta, que comprimidas entre las 
palmas de las manos en manera particular, se ensancha en forma. 
redonda más ó ménos delgada; colocada sobre el comal, y voltea
da por ambos lados, queda confeccionado el t/axc.illi, tortilla, como 
le lln,m::i.ron los castellanos y le decimos a.hora. Era entonces el 
único p,\n, comido sólo ó en union de otros alimentos; caliente 
es sabroso, sano y nutritivo; cuando írio se hace clesagraclable. 
La tortilla tostada en el comalli se convierte en totopocltll-i, (en 
Jalisco lleva el nombre de pacholi), que no alterándose en algun 
tiempo, serYÍa. de bastimento á caminantes y solda.dos. Duro el 
grano, tostado y molido en seco, da. el pinoUi, harina ele maíz, 
que con:;ervando por muchos aias sus propiedades., servía igual
mente en guerra,s y ,·iaje-;, bien tomado el polvo á puños, bien 
desleído en agua. Cocido y molido en seco, emuelto el producto 

(1) El comal e3 un utensilio redondo, delgado, ligerament~ cúncavo, do barro 
poro.io y sin vidriar, colocado sobre el hogar, tlf~uilli, y cuando caliente untado oon 
uua corta cnutidad de 11gua de c11l, sirve para cocer encima 11111 tortillas, y otros 

llS06 más. 
(2) Sabaguu, tom. 3, pág. 130. 
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en las hojas que cubren la. mazorca, y cocido en olla.s al vapor 
del agua, se obtienen los tamalli. Cocido y molido, deslaido ea 
a.gua y quitadas las parte3 gruesas en un cedazo, hervido hasa 
darle cierta consistencia, rinde el a!o1li ó atulli, especie de puchea 
llamados por los castellanos maza.morra; es be bid& sana y ligefia 
que hace bien á los enfermos. El pan, los tamalli y el atulli 'ft

riaban en nombres y circunstancias, segun los ingredientes qu(t 
se le mezclaban, las formas que recibínn y las fiestas á que se 
les destinaba. (1) El maíz está reprei:;entado en la matrícula. de 
tribatos. 

Frizol como primero se le dijo, frijol como n.lior:i le llamamos, 
en mexicano es efl. (Phaseolus vnlgariH, leguminosas de L.); ori
ginario de América y de la India, cuenta muchas variedades co
nocidas b,jolos nombres de parraleño, bayo, negro, blanco, ama
rillo, pinto 6 manchado de colores: hay especies grandes, frijol~ 
gordo~, en mexicano ayacotli. Concliment:ldo de diYer.ms mane
ras constituía un platillo universal, y hoy mismo tiene consumo 
en las mes1ts de todas las clases. La baya del etl tierno es el exotl, 
ejote ó judíM tiernas. 

Chian, (Salvia Hi.c1pcmica segun algunos, Salvia c.1tiaii conforme 
á D. Pab!o de la Llave); ha.y dos especies, la chia11pit2al11mc, n~ 
gra., de la. cual se flaca. un aceite bueno en la pintura; fa dianj,a
tlalwac, blanc,,, de mayor tamaño: la primera, ó ambas mezcla
das, puestas :í. infundir en agua, sueltan mucilago, formando en
dulzada. una bebida refrijerante. Esta bebida se'reputa mediei• 
na.1, y en nuestra. farmacopea se llama á la. semilla mucilaginosa., 
anodina, pectoral, demulcente, laxante y que puede suplir con 
ventaja á la zaragatona. (Hcrnfodez acopió más de veinte nom
bre3 de plantas en cuyos compuestos entra la. palabra chian. De 
la misma, especie es el chiantzotzolli, "y ésta es la que sirve tosta
"da. para hacer alcgrín cocida con miel." (2) Molida la semilla 
en seco forro¡, el cltianpinol.li, harina de chia, que desleida en agua 
es buena de beber. (3) El rliiam:otzofátolli era bebid,\ compuesta 
de chian y de mafr .. (4) ' 

(1) Véaae para la variedad de alimentos, Sahagnn, toro. 1, pág. 12!J, 184; tom. 2, 

pág. 297-303; tom. 3, pág. 118-19, 182. 
(2) 'Vetancourt, Teatro l!e:i:icano, P. 1, trat. 2, ntím. Ul. 
(3) Sahogun, tom. 1, pág. 12:1. 
(!) Clavigero, tom. 1, pág. 3!12. 
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La pa.labri\ l1uauldli traducen los autores y el dic. d? hlolina., 
bledos. "El huautli, dice :Betancourt, (1) es una semilla como 
"ajonjolí, dase mora.ch y am ,rilll.\ de unas m11.tas á. manera de 
ct,i.rbolillos con la hoja como dn lougua de va.ca, d~ en el pe~d~n 
"de arriba que llaman quautzont:i c.,1~0 un pluma;e de sem1lleJa 
"muy junta, de ella se hacen unos tamalillos que llaman tzoales, 
"que f.On para los naturales do regalo." Elcuauhizontli, huauson
~ cómese fresco eu diYeraos guiso~. 

Tochpan rentaba 800 cargas de chilli (Cúd. Mendoci~o, lám. 
u, núms. 21, 22), Oxitipa.n. 400 (hím. 56, núm. 9), y X1uhco~, 
tOO (Lim. 57, núm. 15), en todo 1,600 carga.s del producto. Er chi
lli, llamado hoy chile (capsicum), entre los peruanos 1.c~u, ~é 
npmbrado por lo.~ ca.'3tellanos axi, voz ahitiana, y tamb1en pi
miento. Originario do Asia y de América, Hernáudez encontró 

811 México va.ria3 especies cultivachs que clas~tic6 en siete géne
ros: CuauhcliiUi, chilli de ár.bol; Oltillecpin, cbilli pulga, sea. ~or 
8ll tamo.ño peqneüo ó por la fuerza del picante, con tre3 e~pec1es; . 
Tono.lchilli, chilli del sol ó del calor, chilli Yera.nie6o; C!ti/.CQztli, 
tlrilli amarillo; T?.;ncuayo, por el escozor que produce al des
comerlo; lJ.i!chilli, chilli de aementera ó milpan. Las especies cla
sifi.cadas hasta hoy llegan :í. sesenta y una. El cap:,icum se comía 
verdeó seco, constituyendo una. sabn. universal para, ~odas 1~ 
clases· molido íormn.b,\ b variedad de guisado,; conocidos baJo 
el no~bre genérico ele molli ó -mullí: hoy mismo se le emplea de 
una maner& general. Salsas y guisos estaba~ compuestos _ademas 
del chilli, y:i. con el tomall, tomate, ( Physalu,} ya con el xictomaa, 
jitomate, ( Licopcrsicum escu1entwn, D. C.). . 

Fuera de estos renglones, que podremos llamar do primera 
necesiclad, aprovechaban una gran variedad do sotas ú hongos, 
wa,u,catl, (2) las yerbas comesti~es distinguidas bajo ~l n~_mbre 
genérico de quilitl, quelites, (3) diversas raíces, las h?Jªs_tiernas 
del wpalli, roctus, asadas ó cocid~s, las bayas del 1~1zquitl, mez
quite, r Jlimosa nifoticx}, &c. Urgidos ~or ,la n?ces1dad comían 
una semilla nombrada polucqtl, el popozatl o maiz descompuesto, 
~l xolotzontli ó cabellos ele las mazorcas, el metzolli raeduras Ó 

(1) Tea~ l!e:ricano, P. 1, trat. ~, núm. 1/íl. 

(2) Sahagun, tom. 3, pág. 243. 

(3) Sahaguu, tom. 3, pág. 24G. 
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rasp:i.dura'> del maguey, uochxocltitl ó flor de la tuna, mexcall,i ó 
las pencas del maguey cocidas. (1) El micltlwauhtli, semilleja 
blanca y menuda, ele que se hacían tamalli, 6 tostada y molida 
se tomaba desleida en agua miel. De hortalizas y verduras, be
rros, cebollas, xonacatl; verdolagas, itzmiquilitl, ( Portul.o.ca rubr~), 
y la yerba. epafaotl, {Cltenopodimn mnbrosioiles), buena para. loa 
frijoles y empleada en usos medicina.les. Gran variedad de cala
ba.zas grandes ó chicas. El chayotli ( Sycio.s edides ), que cocido ea 
dulce, agrada.ble y aguanoso. (2) 

F~táudoles el toro, el carnero, la cabra y el puerco carecían 
de carnes abunda,ntes. Suplíanlas con los animales domésticos y 
por la caza. .Aquellos estaban reducidos á las palomas, y al ga
llina.ceo llamado lwexolotl ó fotolin, apellidado por los castellanos 
huajolote, poso ó gallipavo. Completi~ba el número el cuadrúpe
do conocido bajo e\ nombre de perro. Segun Clavigero se enu
meraban tres especies: el itzcuinfepotzotli ó perro jorobado, el te
peizcuintli ó perro montés, y el xoloitzcuinlli, perro paje, mayor 
que los otros, el cuerpo privado de pelo, lleíando solo en el ho
cico algunas cerdas l~rgas y retorcidas. "Estas tres especies de 
"cuadrúpedos están extinguidas, ó cuando más sólo se conservan 
·'de ellas algunos individuos." (3) Atendiendo á Sahagun, loa 
perros de la, tierra se decían cliic!ti, itzcui,dli, xochiocoyotl, tetlamin 
y telwitzotl, siendo de diferentes tamaños y colores. "Criaban en 

. "esta tierra unos perros sin pelo ninguno, continúa diciendo, y 
"si algunos pelos tenían eran muy pocos. Otros perrillos criaban 
"que llamaban xoloitzcuintli, que ningun pelo tenían, y de noche 
"abrigábanlos con mantas para dormir: estos perros no nacen 
"así, sino que de pequeños los untan con resina. que se llama 
"oxitl, y con esto se les cae el pelo, quedando el cuerpo muy liso. 
"Otros dicen que nacen sin pelo, en los pueblos que se llaman 
''Teutleco y Tocilan. Ha.y otros perros que se llaman tlalchicm, 
"bajuelos, redondillos, son muy buenos de comer." (4) Si no nos 
engañamos, todos estos animales prestaban sus carnes para los 
convites, despues de criarlos y cebarlos con esmero. (5) 

(1) Sahagun, tom. 2, pág. 2.38. 
(2) J. B. Pomar, Relacion de Texcoco, par. XllV. llS. 
(3) Hist. antig. tom. 1, pág. ,0-1. 
(') P. Sahagun. tom. ID, pág. 163-!. 
(5) Torquemada, lib. XI, cap. llX. 
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. Enfadoso sería enumerar los cuadrúpedos, aves y peces, toma
dos en la caza ó en la pesca. Los principales de los primeros 
en.u el mazatl, venaao, (CerYus me:ricanus, GmeI); tocldli, conejo, 
(Lepas syh-a.ticus, Bachmau); citli, liebre, (Lepus c:l.llotis, Wag.); 
coyametl, java.lí, (Dicotyles torquatus J. Cuvier); la ardilla, la 
,-an y otro3. Entre las aves, la codorniz, zolin, (Callipepla. squa.m
m,.ta, Gray); se consumía en inmenso número como destina.da & 
los sacrificios. Los peces eran los tomados fln el mar, en los la
gos y en los ríos. Aprovechaban tambien algunos animales de 
11pecto repugnante: las culebras y hasta la. terrible vívora. de 
easca.bel, (Crotalus rhombifer, Latr,) cortándole préviamente la 
cabeza; los alacranes, á los cuales quitaban el dardo ponzoñoso; 
)a iguana cuauhquetzpali11, (Cyclura pectinata, Wieg, la Cyclura 
a,eantura, Gray, y la.iguana rhinolopha, Wieg), de cuyas espe
cies comían a.sí la carne como lo~ huevos; las tor~ugas, ayotl, de 
agua dulce y de los pozos; algunas hormigas, como las llamadas 
a,camolli, y las necuazcatl ú hormigas de miel, á las cuales se chu
pa el abdomen lleno de un licor dulce; las lango;,tM chapolin, y 
principalmente la nombra.da ~c!tap•Jlin; (1) los gusanos que se 
crian en el m»guey meocuilin, y los que viven' en las mazorcas del 

maíz, &c., &c. · 
Los pueblos riberanos de los lagos del valle sacaban de aque-

llas aguas inmensos 'provechos. Encerrados por mucho tiempo 
los méxica en los estrechos límites de su isla y urgidos por el 
hambre, sacaron del elemento que les rodeaba cuantos prove
chos pudieron arrrancarle. Corno lo más importante, una gran 
variedad de patos, canatthtli, distinguidos por los cazadores in
dígenas con nombres particulares, (2) garzas, aztatl, gallinetas y 
aves acuáticas, las cuales abundaban en el invierno para des
aparecer en el verano: el gallar~o tzitzicuilotl, chichicuilote (Ma
croramphus griseus, Lea.ch.) encanto de los niños en la estacion 
de lluvias. Las aguas salobres no proveían & 111. alimentacion, 
mas las dulces mantenían el amilotl ó pesca.do blanco, el xohuili, 
juiles, de los lugares pantanosos; el pumichi, peecadillos de are
na; el cuitlapetlatl, chiquillos ta.mbien, da.dos como medicina á los 
niños; los michcalioonque se ven como hervir, a.parecer y'desapa-

(1) P. 8ahaguD, tom. m, pág. 225. 

(2) Véase al P. SahagUD, tom. ID, pág. 17-i-82. 
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recer rápidamente en los manantiales. (1) El curioso axolotl, ajo
lote, (Siredon lichenoides) blanco ó negro, objeto de estudio para 
naturales y extranjeros. Las ranas, cueyatl, (Rana halecina, Ca-
tes b.); las mayores llamaban tecalatl, habiendo otra especie el 
acacueyetl, (Rana Moctezuma, Baird & Gir.); de los hue~o:, de es
tos batracios nace el atepocatl, atepocate, renacuajos que se comen 
cocidos ó asados. El acacueyatl son rtmillas de los lugares pan
tanosos. El acocili, especie de camaroncillo, que cocido se pone 
colorado, y se comía tambieu tostado. El anenextli lar,.a no sabe
mos de cuál insecto; en su metamódosis son redondos, con cuatro 
piés, ancha la cabeza y de color pardo. El michpili, del cual 
sabemos lo que del anterior, y el mi~Jichtetei que le es análogo. 
El ·izcahuillí, gusano de color rojo, que aparentando no tener ca
beza, presenta una cola por ambos extremos; el a.fopifían, de co
lor oscuro, y el oculiztac negro,•que tostado se pone blanco. (2) 

Existe todavía el pequeño insecto llamado axayacatl, y es el 
mismo que los indios venden por las calles como mosco para los 
pájaros: el Sr. D. Patilo de la Llave le clasificó bajo la denomi
nacion de Ahuautlea mexicana. "Cogfon tan gran cantidad, que 
"tenían para comer, para cebar muchas especies de páljaros y 
"para vender en el mercado. Amasábanlas, y con la pasta hacían 
"uuos panes que ponían á cocer en agua con nitro, en hojas de 
"maíz. Esta comida no desagradó á los historiadores españoles 
"que la probaron." (3) Disponían los naturales unos hacecillos 
de tules, sobre los cuales venía fa hembra del axayacatl á poner ' 
los huevos; este es el altuautli, usndo todayfa, y tiene el sabor dé 
caviar. Su aspecto es como de arena; visto con el microscopio 
-presenta la forma de un verdr.dero huevo, proporcionado al ani
mal que le produce, ofreciendo la mayor parte la abertura por 
donde salió la larva, y todos una depresion producida en el pun
to de apoyo; de manera que propiamente no se aproYechan los 
huevos, sino el cascaron. 

La larva salida del huevo es un gusanillo blanco, tirando á 
amarillento; recogido en gra~des cantidades se prepara entero, 
cocido en hojas de maíz, ó molido, reducido á pasta, se le pone 

(1) Snhagun, tom. m, pag. 202-3. 

(2) P. Sahagun, tom. m, pág. 203. 

(3) Clavigero. hi.st. antig., tom. I, pág. 390. 
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igualmente en las hojas. Entónces se llama p11,;ri, repntándole 

como muy alirnentic~o. 
Agotando los recursos, los méxica, al decir de los autores, co: 

mían hasta la. espuma de las aguas. "Hay unas urronas que se 
"crían sobre el aoua, que se llaman tecuitlcdl, son de.color de azul 

0 
' 1 ., l ''claro, despues que está- bien espeso y grueso; cogen o, tiene en-. 

"lo en el suelo sobre ceniza, y clespues hacen unas tortas de ello, 
"y tostadas las comen." (1) "En la super?cie del a~ua de .~sta 
"lagu~a se crían unos como limos mu~ molidos,~- á _cierto hem
"po del año, que están más cuajados, cogenlos los rnd1os con unas 
"redecillas muy menudas y s'ácan1os fuera del agua, y sobre la 
"tierra ó arena de la riber11, hacen eras ele ellos hasta que se se
. "can, y es la torta que hacen del grosoí· ele dos dedos, y enjugan 
"el uno cuando llega á tener sazou y estar bien seca, la cual des-
"pues de enjuta y seca, la cortan como ladrillos pequeños, lo 
''cual comen estas gentes por queso, y tiene pai-a ellos muy buen 
"sabor, y es algo salaelillo. De esto sacaban mucha cantidad á 
·'los me;cados y ele otra comida que llaman feciiitlatl, aunque ya '., . ., 
"ahora se han perdido estos d.os géneros y no parecen, y no se 
"si lo c11.usa Psta,r los indios hechos ya á nuestras comidas, y no 
"dárseles nada por las suyas." (2) Por último, Clavigero dice: (3) 
"Hacían tambien uso de una sustancia fangosa que nada en las 
"a.guas del lago, secándola al sol, y conse1-..ánclola para comerla 
"á guisa de queso, al que se parece mucho en ~l sa~?r. Dá.banle 
"el nombre ele tecuitlatl ó sea excremento ele pieclra. • 

Del mismo producto se hacían dos preparaciones, llamada. la 
una tecnitlatl, la otra cuculin, palabra traducida en el dice. de :Mo
lina, "vascosidael del agua, ó cosa comestible que se cría en~re 
"ciertas yerbas clel agua." No las traen al mercado, mas los m
dios ele las riberas los consumen todavía, llamando al segundo 
cuculito del {lf/1W. Su formacion es ésta. La larva del axayacatl, 
para sufrir s~1 transformaciou, construye con las ~aterías que se 
apropia de las aguas ó con lo que exonera, un mdo compuesto 
de innumerables celdillas, semejante en la. forma, anque no en 
la consistencia, ú, algunas esponjas. En circunstancias que nos 
son desconocidas, los nidos vienen á la superficie del agua, don-

(1) Sahaguu, tom. III, p1íg. 204. 
(2) Torquemada, lib. XIV, cap. XIV. 
(:1) Hist. antig., tom. I, pág. 390. ll 

• 
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de los indios los recogen y cuecen en hojas de maíz, presentando, 
ent6nces el aspecto de una materia gelatinosa, que debe ser muy 
nutritiva. 

Causa asombro, por una parte, las inmensas ventajas que los 
méxica supieron sacar de mi animalillo, tan despreciable al pa
recer, diversificando los manjares en el axayacatl, ahuautli, puxi, 
tecuitlatl y cuculin; Y.ipor la oéra~ los millones de individuos 
consumidos por los hombres y los pájaros, sin que esos frágiles 
séres hayan sido exterminados. 

Ocuilla satisfacía 2,000 p~nes de sal, iztatl, (Kingsborough, 
lám. 36, números 17 al 21), blanc.-1. y fina, destinada al gasto de 
los señores de México. Su carácter jeroglífico está representado 
en las láminas. Sacábanla en las costas del agua del mar, sabien
do aprovechar las salinas. "Hay,tambien fuentes de sal viva, que 
"es cosa muy de ver los manantiales blancos que están iúempre 

• "haciendo unas venas muy blancas, que ¡;acada el agua ~- echacla 
"en uhas eras pequeñas y encaladas y dándoles el sol, en breYe 
"se vuelven en sal." (1) En el valle la explotacion de la s~l y del 
salitre se practicaba de esta manera. Con las tierras layadas for
maban montones huecos; en el fondo de la c¡¡.vidad colocaban 
ramas en forma de parrilla, <JUe servía de sustentáculo á un poco 
de tule, zacate 6 simplemente un petate, que recibía la tierra sa
lada sacada de los criaderos. Bajo la parrilla había una perfora
cion lateral, recibiendo un carrizo 6 penca de maguey que servía 
<le Ua,e 6 nariz para que el líquido salado e-scurriera, procedente 
del agua puesta sobre las tierras. Las aguas ó legías se recibían 
en ollas, que se ponían á evaporar. ~ste apai-ato rústico era un 
,·ercladero legiviador ó aparato de desalojamiento, muy econó
mico, el cual SP, carga y descarga á proporcion que la tierra está 
lavada. En lo antiguo los habitantes de Coyohuacan se dedica
ban á esta industriai la sal que fabricaban era _ele color de ladrillo, 
amasada en tortas redondas, y no siendo buena de comer se desti
naba principalmente rí salar carnes. 

• 

Empleaban' tambien para sazonar sus condimentos de tcr¡11i:r
quitl, carbonato de sosa natural eflorecente, sesqui-carbonato de 
sosa. Estas sales eflorecentes se presentan hácia la estacion seca, 
sobre las tierras abandomidas por las aguas del lago. 

(1) Motolinia, f:rat, m, cap. IX . 

., 

32.3 
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Toca su lugar á la enumeracion ele las principales frutas indí-
genas. Comenzamos poi· el nochtli, llamado entre nosotros tuna, 

. palabra de la lengua de las islas introducida en la colonia por los 
españoles; es el fruto del nopalli, cactus, presentándose multitud 
de variedades así por el color como p_or la forma; aunque la ma
yor parte dulces ó agridulces y jugosos. (1) Son los higos de In
dias ó higos chumbos de los escritores antiguos. A este capítulo 
pertenecen el agrio xoconochfli, y la varieda~ de las pitahayas. 

Bajo el genérico tzapotl se comprendían: _el chictzapotl, chicoza
pote, (zapota achras) que contiene el cltictli, chicle, mascado por 
las mujeres del pueblo. Iztactzapotl, za.pote blanco, (Casimiroa. 
edulis) distinguiéndose el ,cocltizletwpotl, porque provoca á dormir. 
()02tzapotl, zapote amarillo, (Lucuma salicifolium) con la variedad 
denominada cdzapotl. Ilamatzapotl, ilama (vieja) anona. Uuauh
.t2<tpotl, anona. Zacuciltzapotl, chirimoya, ( Anona, tripetala, Tschuddi; 
Ano~(I! cherinwlia, Raimond) nombre tomado del quiché chiri
muya. 

0

Tliltwpotl 6 Toto7.cuitlatzapotl, za.pote prieto, (Diospiros 
obresifolia). Tetzontzapotl, tftwpoü, mamey, (Lucuma mammo
sum); mamey es de la lengua ele las islas. (2) 

Del alwacatl, ahuacate, (Persea gratissima) distinguían la es
pecie grande tlacocafcdwacatl, y los pequeños quilalmaC(1tl. El 
fe,xocotl, tejocote (Mespilus) sólo !3S bueno confitado. Las cirue
las, ilwcoxocotl, (Spondias bombin) amarillas ó rojas, grandes ó 
pequ~ñas; las atoyaxocotl se comían crudas ó cocidas, y hacían 
un pulque embriagante con ellas. Las guayabas, xalxocotl, (psi
dium pommiferum). El capolin, capulin, (Prunus Capulin) fruto 
al que los castellanos llamaron c~rezas, con tres especies; el olo- , 
cap1ilin, el taolcapulin y el xifomacap'lilin. (3) JJlatzatl, piña, (Bro
melia ananas). El cut.wl,xilotl, huajilote, (Rhus) cuyo fruto se . 
tome cocido. El ar,wwpidin 6 moral. 

Te1·minaremos con los bulbos y tubércuÍos. El C(Womitl, cebo-
1111. del oceloxochitl, (Tigridia) de sabor dulce. Gamotl, caniote ó 
!a batata europea, (Convolvulus batatas). G_11auhcamotl, huacaamo
te, (Jatropha manioc). Tlalccwahuall, cacahuate, (Arachis hypo
gen), que segu.n Ht1mboldt, "parece haber existido en Africa y 

• (l} P. Sahagun, tom. III, pág. 238. 

(::!) Sahagun, t-om. III, pág. 235. 

(3) Sahagun, tom.)II, pág. 236. 

• 


