314

“opuestas al Asia los nombres de esta gram{nea, no tiene ningu.
“na analogia con el radical may. Entre los seltas y los livonios,
“mayse significa pan. '

“Insistiremos sobre este punto, porque creemos hacer un ser-
“vicio 4 las personas estudiosas, reuniendo en un sélo cuerpolog
“datos més curiosos que hemos hullado sobre un objeto enlazado
“con las cuestiones relativas al origen de la primera poblacion
“de América.

“Se preguntard acaso, jpor qué las tribus asidticas que trajeron
ol mafz al nuevo continente, no trajeron tambien el trigo y los
demas cereales? “Suponiendo, dice Mr. Humboldt, que todos los
“hombres traen su origen del mismo tronco, acaso podria admi-
“tirse que los americanos se han separado, como los atlantes, del

“resto del género humano, dntes que el trigo se cultivase en el

“llano central del Asia.”

«E]1 Dr. Herndndez asegura haber hallado en México una espe-
cie de maiz silvestre; nosotros dudamos mucho de este heche,
por no haberse confirmado con las observaciones de otros boté-
nicos: Hernéndez puede haberse equivocado creyendo que setfa
silvestre el maiz que suele nacer y desarrollarse sin cultivo, y al
que se llama comunmente mostrenco. Este maiz degenera tants,
que apénas asemilla, y es muy diffeil que su semilla pueda pro~
pagarse por si misma.

“Es, pues, dudoso todavia si el mafz es indigena de Améries,
6 si ha sido traido de Asia al nuevo continente.”

Hasta aquf el Sr. de la Rosa. El maiz no s6lo era conocido ¥
cultivado por las tribus primitivas, sino que ya le usaban como
alimento en las formas que hoy mismo se lo dan: compruébalo,
que de las excavaciones que presentan caracteres de remota an-
tigiiedad, se sacan con frecuencia metlofl, metate, 6 piedras que
sirven para moler el maiz y preparar el pan. Los tolteca infro-
dujeron el uso entre las tribus salvajes y cazadoras; Quetzalcoatl
di6 reglas para mejorar el cultivo, las cuales aprovechaban los
méxics, viniendo 4 traer la perfeccion el arado y los instrumen-
tos de fierro. .Consérvanse todavia los nombres mexicanos, qué
no pudieron, por no tenerlos, ser sustituidos por los espaiioles.
" De nacido hastaque estd un poco crecido, es tloctli; 1a banderilla
5 flor terminal de la caiia, miakvatl; wiloti, comenzar 4 apuntar 1
mazorca en la cafia; wilofl, jilote, la mazorea de maiz tierno y por

315

cuajar; elotl, elote, la mazorea tierna aungue con los granos cua-
jados: com{a el miakuatl 1a gente pobre, y ésta y los senores se
regalaban con el dotl eocido & asado. Centli, cintli; el maiz seco
en'mazorea; ya desgranado tlaolli, tayolli, tlaulli, y no maiz que
es nombre tomado de la lengua de las islas, olotl, olote, el cora-
zon de la mazorea; eloizhuatl, elototomochtli, las hojas que la en-
wuelven, &e. Distinguian varias especies por los colores. Ialac-
flaolli, mafz blanco, yauhilaolli, yauitl, maiz negro; euztictlaulli,
mafz amarillo; ziuktoctlaulli, maiz colorado; zuchicentlaull, maiz
de colores; cuappachcentlaulli, maiz de color leonado; wiunktoctepitl,
tepitl, maiz que se logra en cincuenta dias, &e.

Fl maiz constitufa la base de la alimentacion de nuestros an-
tepasados, como ahora forma la de las clases pobres. Utilizaban
gl grano en sus diferentes estados, en maneras muy variadas.

Apuntando s6lo 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 de florecilla, 4 la cual llamaban
mumuchitl en el valle de Tolocan. (2) ‘Calentado en agua de ecal
Jiasta cierto punto, lavado en seguida hasta quitarle el hollejo;
molido en el metlatl con agua hastareducirlo 4 pasta consistente
y fina, se toman porciones de ésta, que comprimidas enbre las
palmas de las manos en manera particular, se ensancha en forma
redonda més ¢ ménos delgada; colocada sobre ¢l comal, y voltea-
da por ambos lados, queda confeccionado el tlazeall, tortilla, como
le llamaron los castellanos y le decimos ahora. Era entonces el
finico pan, comido s6lo & en union de otros alimentos; caliente
g8 sabroso, sano y nutritivo; cuando frio se hace desagradable.
La tortilla tostada en el comalli se convierte en folopochtli, (en
Jalisco lleva el nombre de pacholi), que no alterdndose en algun
tiempo, servia de bastimento 4 caminantes y soldados. Duro el
grano, tostado y molido en seco, da el pinolli, harina de maliz,
que conservando por muchos dias sus propiedades, sexvia igual-
mente en guerras y viajes, bien tomado el polvo & puilos, bien
desleido en agua. Cocido ymolido en seco, envuelto el producto

(1) El comal es nn utensilio redondo, dalgado, ligeramenta coneavo, do barro
porozo y sin vidriar, colocado sobre el hogar, tleouilli, y cuando caliente untado con
mia corta cantidad de agua de oal, sirve para cOCer encima las tortillas, y otros
us0s mas,

(2) Sahagun, tom. 3, pdg. 130.
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en las hojas que cubren la mazorca, y cocido en ollas al vapor
del agua, se obtienen los tamalli. Cocido y molido, desleido en
agua y quitadas las partes gruesas en un cedazo, hervido hasta
darle cierta consistencia, rinde el afolli 6 atulli, especie de puches
llamados porlos castellanos mazamorra; es bebida sana y ligers,
que hace bien 4 los enfermos. El pan, los tamalli y el afulli va-
riaban en nombres y circunstancias, segun los ingredientes que
ge le mezclaban, las formas que recibian y las fiestas 4 que se
les destinaba. (1) Fl mafiz esté representado en la matricula de
tributos.

F'rizol como primero se le dijo, frijol como ahora le llamamos,
en mexicano es efl. (Phaseolus vulgaris, legnminosas de 1L.); ori-
ginario de Amérien y de la India, cuenta muchas variedades co-
nocidas bijolos nombres de parraleiio, bayo, negro, blanco, ama-
rillo, pinto 6 manchado de colores: hay especies grandes, frijoles
gordos, en mexicano ayacolli. Condimentado de diversas mane-
ras constituia un platillo universal, y hoy mismo tiene consumo
en las mosas de todas las clases. La bayadel efl tierno es el exofl,
ejote 6 judias tiernas.

Chian, (Salvia Hispanica segun algunos, Salvia chian eonforme
4 D. Pablo de la Llave); hay dos especies, la chianpitzahuac, nes
gra, de la cual se saca un aceite bueno en la pintura; la chionpa-
tlahuae, blanca, de mayor tamafo: la primera, 6 ambas mezela-
das, puestas 4 infundir en agua, sueltan mucilago, formando en-
dulzada una bebida refrijerante. Esta bebida se‘reputa medici-
nal, y en nuestra farmacopea se llama £ la semilla mucilaginoss,
anodina, pectoral, demulcente, laxante y que puede suplir con
ventaja 4 la zaragatona. 'Herndndez acopié mds de veinte nom-
bres 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 alegrin cocida con miel.” (2) Molida la semilla
en seco forma el chianpinolli, harina de chia, que desleida en agua
es buena de beber. (3) El chianzotzolatolli era bebida compuesta
de chian y de maiz. (4) .

(1) Véase para la variedad de alimentos, Sehagnn, tom. 1, pig. 129, 184; tom. 2,
pig. 297-303; tom: 3, pig. 118-19, 132,

(2) Vetancourt, Teatro Mexicano, P. 1, frat. 2, nuim. 151.

(8) Sahagun; tom. 1, pdg. 129,

(4) Clavigero, tom. 1, pag. 392.
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La palabra Jua ultli traducen los autores y el die. de Molina,
pledos. “El huautli, dice Betancourt, (1) es una semilla como
dajonjoli, dase morada y am wvilly de unas matas & manera de
sarbolillos con la hoja como de lengua de vaca, da en el pendon
tde arriba que llaman quaufzonlit como un plumaje de semilleja
smuy junta, de el se hacen unos tamalillos que llaman tzoales,

“que son para los naturales de regalo.” El cuzuhizontli, huauson-
{lv, cémese fresco en diversos guisos.

Tochpan rentaba 800 cargas de chilli (C6d. Mendoeino, lim.
54 ndms. 21, 22), Oxitipan. 400 (I4m. 56, nim. 9), y Xiuhcoae,
400 (14m. 57, ndmw. 15), en todo 1,600 cargas del producto. Bl chi-
lli, llamado hoy chile (capsicum), entre los peruanos vehu, fué
pombtado por los, castellanos axi, voz ahitiana, y tambien pi-
miento. Originario de Asiay de América, Herndndez encontrd
en México varias especies cultivadas que clasificd en siele géne-
s08: Cuauhehilli, ehilli de dxbol; Chilfecpin, chilli pulga, sea por

su tamaiio pequeiio 6 por lafuerza del picante; con tres especies;

Tonalchilli, chilli del sol 6 del ealor, chilli_veraniego; Chilcoutli,
chilli amarillo; Thincuayo, por el escozor que produce al des-
comerlo; Milehilli, chilli de sementera 6 milpan. Las especies cla-
gifieadas hasta hoy llegan & gesenta y una. El capsicum se comia
verde 6 séco, constituyendo una salsa universal para todas las
dases; molido formaba la variedad de guisados conocidos bajo
el nombie genérico de molli.6 mulli: hoy mismo se le emplea de
una maners general. Salsasy guisos estaban compuestos ademas
del ehilli, ;,':11@:)11 el tomafl, tomate, ( Physalis) ya con el zictomatl,
jitOlllaie}, (f_fz_‘:’)j,.f,":'-~.‘."!_'.",-;'s escu '(‘ul’-h:i, D. L'\)

Fuera de estos renglones, que podremos llamar de primera
necesidad, aprovechaban una gran variedad de setas 1 hongos,
nanacddl, (2) las yerbas - comestibles distinguidas bajo el nombre
genérico de quilifl, quelites, (3) diversas rafces, las hojas tiernas
del nopalli, cactus, asadas 6 cocidas, las bayas del mizquitl, mez-
quite, ( Mimosa milotica), &e. Urgidos por la necesidad comian
una semilla nombrada polucatl, el popoiatl 6. maiz descompuesto,
ol zolotzontli & cabellos de las mazorcas, el metzolly raeduras 6

{1) Teatra Mexicano, P. 1, trat. 2, ndm. 151.
(2) Sahagun, tom. 3, pdg. 243.

(3) Sahagun, tom. 3, pig. 246.
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raspaduras del maguey, nochaochitl 6 flor de la tuna, mexcallié
Ias pencas del maguey cocidas. (1) El michhuauhtl, semillejs
blanca y menuda, de que se hacian tamalli, 6 tostada y molida
ge tomaba desleida en agua miel. De hortalizas y verduras, be-
rros, cebollas, zonacatl; verdolagas, itzmiquilitl, ( Portulace rubris),
y la yerba epatzotl, (Chenopodium ambrosiodes ), buena para los
frijoles y empleada en usos medicinales. Gran variedad de cala-
bazas grandes 6 chicas. El chayotli (Sycios edules), que cocido eg
dulce, agradable y aguanoso. (2)

Fajtdndoles el toro, el carnero, la cabra y el puerco earecian
de carnes abundantes. Suplianlas con los animales domésticosy
por la eaza. Aquellos estaban reducidos 4 las palomas, y al ga-
Hinaceo lamado huezolotl 6 totolin, apellidado por los castellanos
huajolote, pavo 6 gallipavo, Completaba el nimero el cuadripe-
do conocido bajo el nombre de perro. Segun Clavigero se enu-
meraban tres especies: el ilzcuinfepotzotli 6 perro jorobado, el fe-
peizeuintli 6 perro montés, y el woloitzcuintli, perro paje, mayor
que los otros, el euerpo privado de pelo, llevando solo en el ho-
cico algunas cerdas largas y reforcidas. “Estas tres especies de
“cuadrdpedos estin extinguidas, 6 cuando méssélo se conservan
«de ellas algunos individuos.” (3) Atendiendo 4 Sahagun, los
perros de la tierra se decian chicki, itzeuintli, xochiocoyotl, tetlamin
y tehuitzofl, siendo de diferentes tamaiios y colores. “Criaban en

_“psta tierra unos perros sin pelo ninguno, continta diciendo, y
‘si algunos pelos tenfan eran muy pocos. Otros perrillos criaban
““que llamaban woloitzcuinli, que hingun pelo tenfan, y de noche
“abrigdbanlos con mantas para dormir: estos perros no nacen
“asf, sino que de pequeiios los untan con resina que se llama
“oxifl, y con esto se les cae el pelo, quedando el cuerpo muy liso.
“Qtros dicen que nacen sin pelo, en los pueblos que se llaman
“Teutleco y Tocilan. Hay otros perros que se llaman tlalchichi,
“bajuelos, redondillos, son muy buenos de comer.” (4) Sino nos
engafiamos, todos estos animales prestaban sus carnes para los
convites, despues de criarlos y cebarlos con esmero. (5)

(1) Sahagun, fom. 2, pig. 258,

(2) 3. B. Pomar, Relacion de Texcoco, par. XXIV. MS.
(3) Hist. antig. tom. 1, pdg. 40-1.

(4) P. Sahagun. tom. III, pig. 163-.

(5) Torquemads, lib. XI, cap. XXX.
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_Enfadoso seria enumerar los cuadripedos, aves y peces, toma-
dosen la caza 6 en la pesca. Los principales de los primeros
eran el mazatl, venado, (Cervus mexicanus, Gmel); fochtli, conejo,
(Lepus sylvaticus, Bachman); citli, liebre, (Lepus callotis, Wag.);
coyametl, javali, (Dicotyles torquatus J. Cuvier); la ardilla, la
tofzan y otros. Entre las aves, la codorniz, zolin, (Callipepla squam-
mata, Gray); se consumfa en inmenso niimero como destinada &
los sacrificios. Los peces eran los tomados en el mar, en los la-
gos y en los rios. Aprovechaban tambien algunos dnimales de
gspecto repugnante: las culebras y hasta la terrible vivora de
cascabel, (Crotalus rhombifer, Latr) cortdndole préviamente la
cabeza; los alacranes, 4 los cuales quitaban el dardo ponzoiioso;
ladiguana cuauhquetzpalin, (Cyelura pectinata, Wieg, la Cyclura
geantura, Gray, y laiguana rhinolopha, Wieg), de cuyas espe-
dies comfan asi la carne como los huevos; las tortugas, ayotl, de

a dulce y de los pozos; algunas hormigas, como las llamadas
azeamolli, y 1as necunzeatl § hormigas de miel, & las cuales se chu-
pa el abdomen lleno de un licor dulee; las lingostas chapolin, y
principalmente la nombrada acachapilin; (1) los gusanos que sé
erian en el maguey meocuilin, y los que viven en las mazorcas del
mafz, &e., &e.

Los pueblos riberanos de los lagos del valle sacaban de aque-
llas aguas inmensos provechos. Encerrados por mucho tiempo
los méxica en los estrechos limites de su islay urgidos por el
hambre, sacaron del elemento que les rodeaba cuantos prove-
chos pudieron arrrancarle. Como lo mds importante, una gran
variedad de patos, canauhili, distinguidos por los cazadores in-
dfgenas con nombres particulares, (2) garzas, aztafl, gallinetas y
aves acudticas, las cuales abundaban en el invierno para des-
aparecer en ¢l verano: el gallardo tztzicuilotl, chichicuilote (Ma-
croramphus griseus, Leach.) encanto de los nifios en la estacion
de lluvias. Las aguas salobres no proveian 4 1a alimentacion,
mas las dulces mantenian el amilof] 6 pescado blanco, el zohwilt,
juiles, de los lugares pantanosos; el galmichi, pezcadillos de are-
na; el cuitlapetlatl, chiquillos tambien, dados como medicina 4 los
nifios; los michcahuan que se ven como heryir, aparecer y desapa-

(1) P. Sahagun, tom, III, pég. 225,
(2) Véase al P. Sahagun, tom. 111, pég. 174-82
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recer rdpidamente en los manantiales. (1) El curioso azolotl; ajo-

lote, (Siredon lichenoides) blanco 6 negro, objeto de estudio para
naturales y extranjeros.. Las ranas, cueyatl, (Rana halecina, Cas
tesh.); las mayores llamaban tecalut], habiendo otra especie el
acacueiyetl, (Rana Moctezuma, Baird & Gir.); de los huevos de es-
tos batracios nace el afepocatl, atepocate, renacuajos que se comen
cocidos 6 asados. El acacueyatl son ranillag de los lugares pans
tanosos. Tl acocili, especie de camaroncillo, fue cocido se pone
colorado, y se comfa tambien tostado. Elanenextli larvano sabes
mos de cudl ingecto; en su metamdrfosis son redondos, con cuatro
pids, ancha la cabeza y de celor pardo. El michpili, del cual
sabemos lo que del anterior, y el mulpichicte: que le es andloge.
Bl dzcahuilli, gusano «de color rojo, que aparentando no tener:cas

beza, presenta una cola por ambos extremos; el afopiiian, de cos

lor oseuro, y el oculiztac negro,"que tostado se pone blanco. (2)
Existe todavia el pequeiio insecto llamado azayacatl, y es el
mismo que los indios venden por las calles como moseo para los
péjaros: el Sr. D. Pablo dela Lilave le clasified bajo la denomi=
nacion de Ahuautlen mexicana. “Coglan tan gran cantidad, que
“tenfan para comer, para cebar muchas especies de pajaros ¥
“para vender en el mercado. Amasdbanlas, y conla pasta hacian
“unos panes que ponian 4 cocer en agua con nitro, en hojas de
“mafiz. Esta comida no desagradé 4 los historiadores espanoles
“que la probaron.” (3) Disponian los naturales unos hacecillog

de tules, sobre los cuales venia la hembra del azayacatl § poner

los huevos; este es el ahuautli, usado todavia, y tiene el sabor de
caviar. Su aspecto es como de arena; visto con el microscopio
presenta la forma de un verdadero huevo, proporcionado al ani-
mal que le produce, ofreciendo la: mayor parte la abertura por
donde salié la larva, y todos una depresion producida en el puns
to de apoyo; de manera que propiamente no se aprovechan los
huevos, sino el easearon.

L larva salida del huevo es un gusanillo blanco, tirando &
amarillento; recogido en grandes cantidades se prepara entero,
cocido en hojas de maiz, 6 molido, reducido 4 pasta, se le pone

(1) Sahagun, tom. III, pag. 202-3.
(2) P. Bahagun, tom. III, pdg. 203,
(3) Clavigero, hist, antig., tom. I, pdg. 390
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jgualmente en las hojas. Enténces se llama puxi, reputdndole ‘
como muy alimenticio.

Agotando los recursos, los méxica, al deeir de los antores, co-
mian hasta la espuma de las agnas. “Hay unas urronas que se
“grfan sobre el agua, que se llaman tecutlatl, son de color de azul
“claro, despues que estd bien espeso y grueso; cogenlo, tiénden-.
“lo en el suelo sobre ceniza, v despues hacen unas tortas de ello,
4y tostadas las comen.” (1) “En la supetficie del agua de esta
“laguna se crian unos como limos muy molidos, y 4 cierto tiem-
“po del afio, que estdn més cuajados, cogenlos los indios con unas
dpedecillas muy menudas y sdcanlos fuera del agua, y sobre la
“ierra G avena de la ribera hacen eras de ellos hasta que se se-

“ean, y es la torta que hacen del grosor de dos dedos, y enjugan

“g uno cuando llega 4 tener sazon y estar bien seca, la cual des-
“pues de enjuta y seca, la cortan como ladrillos pequeiios, lo
“eual comen estas gentes por queso, y tiene para ellos muy buen *
“gabor, y es algo saladillo. De esto “sacaban mucha cantidad 4
“Jos mercados, y de otra comida que llaman tecuitladl, aunque ya
#ghora se han perdido estos dos géneros y no parecei, y uo 8é
“gi 1o causa estar los indios hechos ya 4 nuestras comidas, y o
“darseles nada ];01- lag suyas.” (2) Por dltimo, Clavigero dice: (3)
“Hacian tambien uso de una sustancia fangosa que nada en las
“gouas del lago, secdndola al sol, y conservindola para comerla
“g guisa de queso, il que se parece mucho en el sabor. Débanle
] nombre de fecuitlafl § sea excremento de piedra.” y

Del mismo producto se hacian dos preparaciones, llamada la
una fecuitlafl, 1a otra cuculin, palabra traducida en el dice. de Mo-
lina, “vascosidad del agua, 6 cosa comestible que se cria entre
“ciertas yerbas del agua.” No las traen al mercado, mas los in-
dios de las riberas los consumen todavia, llamando al segundo
cucalito del aqua. Su formacion es ésta. La lavva del axayacatl,
para sufrir su transformaeion, construye con las n?a,teria;s que se
apropia de las aguas 6 con lo que exonera, un nido compuesto
de innumerables celdillas, semejante en la forma, anque 1o en
Ia consistencia, & algunas esponjas. En circunstancias que nos
son desconocidas, los nidos vienen & la superficie del agua, don-

(1) Sahagun, tom. IIL, pig. 204
(2) Torquemada, lib, XIV, cap. XLV.
(3) Hist. antig., tom. I, pag. 390.
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de los indios los recogen y cuecen en hojas de maiz, presentande:
enténees el aspecto de una materia gelatinosa, que debe ser muy
nutritiva.

Causa asombro, por una parte, las inmensas ventajas que log

méxica supieron sacar de un animalillo, tan despreciable al pa-
recer, diversificando los manjares en el axayacatl, ahunautli, puxi,
tecuitlatl y cuculin; yipor la otra, los millones de individuos
consumidos por Jos hombres y los pdjaros, sin que esos frigiles
séres hayan sido exterminados.

Ocuilla satisfacia 2,000 panes de sal, ixtafl, (Kmrrabomurrh
lém. 36, ndmeros 17 al 21), blanca y fina, destinada al gasto de
los sefiores de México. Su cardcter jeroglifico estd representado
en las ldminas. Sacdbanla enlas 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 estdn siempre
“haciendo unas venas muy blaneas; que sacada el agua y echada
“en uhag eras pequeias y encaladas y ddndoles el sol, en breve
“se vuelven en sal.” (1) En el valle la explotacion de'la sal y del
galitre se practicaba de esta manera. Con las tierras Javadas for-
maban montones huecos; en el fondo de la egvidad colocaban
ramas en forma de parrilla, que servia de sustentdculo 4 un pogo
de tule, zacate 6 simplemente un petate, que recibia la tierra sa-
lada sacada de los criaderos. Bajo la parrilla habia una pe1tora-
cion lateral, recibiendo un carrizo 6 penca de maguey que servia
de llave 6 nariz para que el liquido salado escurriera, procedente
del agna puesta sobre las tierras. Las aguas 6 legias se recibian
en ollag, que se ponian & evaporar. Este aparato ristico era un
verdadero legiviador 6 apatato de desalojamiento, muy econd-
mico, el cual se carga y descarga & proporeion que la tierra estd
lavada. En lo antiguo los habitantes de Coyohuacan se dedica-
ban 4 esta industria; 1a sal que fabricaban era de color de ladrillo,
am_asada en tortas redondas, y no siendo huena de comer se desti-
naba principalmente 4 salar carnes.

Empleaban tambien para sazonar sus condimentos de teguir-
quitl, earbonato de sosa natural eflorecente, sesqui-carbonato de
sosa. Estas sales eflorecentes se presentan hdcia la estacion seca,
sobre las tierras abandonadas por las aguas del lago.

(1) Motolinia, trat, III, cap. IX.
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Toca su lugar 4 la enumeracion de las principales frutas indi-
enas. Comenzamos por el nochtli, llamado entre nosotros funa,

. palabra de la lengua de las islas introducidaen la colonia por los

espaiioles; es el fruto del nopalli, cactus, presentdndose multitud
de variedades asi por el color como por la forma; aunque la ma-
yor parte dulees 6 agridulees y jugosos. (1) Son los higos de In-
dias 6 higos chumbos de los escritores antiguos. A este capitulo
pertenecen el agrio woconochdli, y la variedad de las pitahayas.

Bajo el genérico fzapotl se comprendian: el chictzapot], chicoza-
pote, (zapota achras) que contiene el chictli, chicle, mascado por
las mujeres del pueblo. Iitactzapotl, zapote blanco, (Casimiroa
edulis) distinguiéndose el vochiztetzapotl, porque provoea & dormir.
Coxtrapoll, zapote amarillo, (Lucuma salicifolium) con la variedad
denominada afzapotl. Ilomatzapotl, ilama (vieja) anona. Cuauh-
'impotl, anona. Zacualtzapotl, chirimoya, ( Anona tripetala, Tschuddi;
Anonee eherimolio, Raimond) nombre tomado del quiché chiri-
muya. Tliltzapotl & Totolouitlatzapotl, zapote prieto, (Diospiros
obresifolia). Tefzontzapotl, tetzapotl, mamey, (Luecuma mammo-
sum); mamey es de la lengua de las islas. (2)

Del ahuacatl, ahuacate, (Persea gratissima) distinguian la es-
pecie grande tlacocatuhuacatl, y los pequeios quilahuacatl. El
tewocotl, tejocote (Mespilus) sélo es bueno confitado. Las eirne-
las, macaxocotl, (Spondias bombin) amarillas & rojas, grandes 6
pequeiias; las afoyazocot] se comfan crudas 6 cocidas, y hacian
mn pulque embriagante con ellas. Las guayabas, zalzocofl, (psi-
dium pommiferum). El capolin, capulin, (Prunus Capulin) fruto
al que los castellanos llamaron cerezas, con tres especies; el olo-
capulin, el taolcapulin y el zitomacapilin. (3) Matzafl, pifia, (Bro-
melia ananas). Bl cumdailof], huajilote, (Rhus) cuyo fruto se
come cocido. El amarapulin 6 moral.

Termitiaremos con los bulbos y tubéreulos. El cacomitl, cebo-
1a del ocelozochitl, (Tigridia) de sabor dulee. Cuwmotl, camote 6
la batata europea, (Convolvulus batatas). Cuauficamofl, huacaamo-
te, (Jatropha manioe). Tlaleacakuatl, cacahuate, (Arachis hypo-
gea), que segun Humboldt, “parecs haber existido en Africa y

“ (1) P. Sahagun, tom. III, pdg. 238.
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(2) Sahagun, tom. III, pig. 236

(8) Sahagun, tom. III, pig. 236
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