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"Asia, especialmente en c'ochinchina, mucho tiempo áutes del 
"descubrimiento de América." Xícama, catzotl, (Doliohus tube­
rosus); l ·esta especie referían la raíz cünatl, que sólo se podía 
comer cocida; el tocimatl que cocida se pone amarilla; el cacap­
xo11. Comíanse tambien las partes blandas de la raíz de la espa­
daña, la del atzatzamoli, del catateztli, clel cuecuexqui y del xalto-
matl. (1) , · 

Tlaltelolco pagaba cuarenta canastos de cacao molido, c~da uno 
de 1,600 almendras, ó sean 64,000 almendras en todo (Kmgsbo­
rough, lám. 19, números 2 y 3). Cihuatlan 80 cargas ele cacao eu 
grano (lám. 40, m1m. 23). Tochtepec, 200 cargas de granos (látn. 48, 
núm. 55). Xoconocho, 200 cargas Qám .. 49, números 27 y 29). 
Cuauhtochco, 20 cargas (lám. 50, m1m. 9). Cuetla.;dlan, 200 car­
gas (lám. 51, núm. 22). El cacahucdl, cacao, (Theobroma cacao) 
es el fruto ele! árbol nombrado cacaocualtuitl. Aunq,1e sería ~ueno 
extendernos en la descripcion ele esta curiosa planta, _ahora no 
nos debemos detener sino en los provechos que. de ella sacaban 
los pueblos antiguos. Hernánclez (2) enumera cuatr_o especies 
con9ciclas: el cuauhcacah1iatl, el meatcacalniatl, el xochicacaliuatl Y 
el tlalcaca.lmall añadiendo una quinta el cuaul,patlachtl;. Comían 
las almendra¡ todavía verdes, y las secas en menor cautidaa. 
Los granos mayores y logrado.s servían ele moneda, com~ tene­
mos dicho. La bebida que con el cacao se preparaba, serYicla con 
aplauso en banquetes y fiestas, sólo era propia de señores y gente 
rica, pues su costo la ponía fuera del alcance de los pobl'0s, no 
siendo contr .. hecha. "El chocolate, tal como ahora le usamos, no 
"era conocido de los indios: lo que ellos tomaban venía f ser lo 
"que hoy llamamos "cacao :frio" ó "espuma ele cacao" y que aún 
"se vende en los tianguis ó mercados ele los pueblos. Mezclaban 
"con el cacao varias yerbas, especias, chile, miel, agua rosada, 
"granos del pochotl ó ·ceiba, y especialmente ma~z. Conocía~ va-
1•i-ios métodos para preparar la bebida; pero siempre en fno, Y 
"así se tomaba. Lo general era moler el cacao y clemas semillas, 
"desleír la pasta en agua, separar una parte y ponerla en mayor 
"cantidad ele agua, batir el líquido y pasarle va1-ias veces de un 
"vaso á otro, dejándole caer desde alto, para que formase espu-

(1) P. Sahagun, tom. III, pág. 240. 

• (2) Lib. VI, cap. 87. 
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•'ma." (1) En la escritum jeroglífica mexicana, las cargas de cacao 
· se expresaban por el determinativo de la almendra. El chiquíhuitl, 
chiquihuite, cesto ó canasto, servía para recoge1· el grano. Son 
redondos próximamente, aunque ele hase casi cuadrangular, teji­
dos ele tiras de carrizo ú ·otates, adelgasados y lisos. 

A.-rncopau mandaha 400 cántaros ele miel de maguey espesa 
(Kingsborough, lrtm. '29, mím. 27), y Hueipochtla otros 400 cán­
taros (lám. 31, núm. 26). Tlachco 200 cántaros de miel ele abejas 
(lám. 38, números 21 á 30). •Tepecuacuilco, 200 cántaros (lám. 39, 
número 39 á 48). Tlalcozauhtitlan, 100; Quiauhteopau, 100, é 
igual cantidad Yoalte]Jéc (lám. 42, números 5, 18, 29). 

En la descripcion del mercado ele México, dice D. Hernando 
Cortés: "Venden miel de abejas, y cera, y miel ele cañas de maíz, 
"que son tan melosas y dulces como las de azúcar: y miel de 
"unas plantas, que llaman en las otras y estas (2) maguey, que 
"es muy mejor que arrope: ycleesta&plantasfacenazúcar y vino, 
"que así mismo venden." (3) Desde los tiempos de l~s tolteca 
era conocido el modo ele convertir en miel el jugo del maguey, 
habiendo conservado la historia las aventuras de la bella Xochitl. 
A lo llamado ahora ag1iamiel se decía en mexicano nenecutli, co­
cicla hasta la consistencia ele jarahe era la miel neutlatilli, neutla­
lelzahuaJli, necut/.ailazalli. La azúcar debió ser una consecuencia 
forzos• ele esta prepaiacion; bastaba concentrar el líquido, darle 
consistencia ele jarabe espeso, y obtener la cristalizacion por el 
enfriamiento. 

"AJJtes ele la llegada ele los europeos, dice Humboldt, los me­
"xicanos y los peruanos espriniían el jugo ele las cañas del maíz 
"para hacer azúcar. No se conformaban cou concentrar el jugo 
"por· evaporacion, sabían tambien preparar la azú'car bruta, en­
"!rianclo el jarabe espeso." (4) ¿Conocían los pueblos ele México 
la caña ele azúcar? D. Aniceto Ortega, en su Memoria sobre el 
.hundo sachariíera, sacharum de Lineo, Sacharoforum de Nec­
ker, reunió preciosas noticias acerca de la historia de esta pJan-

(1) Icazbalceta, cli.ilogos ele Cervá.ntes, pág. 242-4.S, artículo bien inte1·esante y 
completo. Motolinia, trat. m, cap. VIII. Acosta, lib. IV, cap. XXII. To.rquemada, 
lib. XIV, cap. XLII. Clavigero, tom. I, pág. 3!12. 

(2) Falta ,qui lo palabra, partes. 
(3) Cartas en Lorenzana, pág. 103--4-. 
(4) E~sai politiquc, tom. II, pág. 377, 
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ta. Los naturalistas disputan todavía si el arundo, indígena en 
la Asia y la Oceanía, lo es tambien en América; resultando de 
las mejores observaciones, que esta segunda opinion es la más 
probable. "l\L B. Edwards, conciliando todas ras opiniones su­
"pone, que la caña de azúcar crecía'naturalmente en muchos lu­
"gares del nuevo mundo; pero que Cristóbal Colon, que debía 
"necesariamente ignorarlo, trajo planta de Canarias en su primer 
"viaje. Esta explicacion parece ser la verdadera." La abeja CO· 

mun, (Apis melliiera) era conocida. .de los méxica en el estado 
silvestre: sacaban la cer&, aprovechada no sabemos en cuales 
usos. Distinguían la abeja. que forma. pana,l en los árboles cuauJ,. 
cuzayoli, de la mirncahuatl que fabrica como la anterior; la pipiyoli 
ó montesa; la tlal'elzoil que anida debajo de tierra, el abejorro ó 
xicotli y el tenw!i de mayor tamaño. Miel en general es necutli; la 
miel de abejas cuauhnecutli; la miel sacada de las flores xochim­
cutli, xochine=u!li, xochimem!!yallotl. La. miel de las cañas del maíz 

ohuanecutli, necuixquihuilli. 
La miel servía en los diversos condimentos de la cocina mexi• 

cana, principalmente en las confecciones del pinolli, a.tolli, chian, 

tama.lli y caca.o. 
Para decir algo respecto de la bebida. de aquellos pueblos, e. 

preciso detenerse ante la planta que la produce; de ésta han he· 
cho grandes elogios los autores, á fé que merecidos, pues ningu· 
na como ella hace servicios al hombre, ya estando viva, ya con 
sus despojos cuando muerta. La planta es el 1netl, (AgaYe americBc 
na); 1~ bebida que produce el octli. Ninguna de las dos voces es 
ahora usada; ,netl fué sustituida por la palabra maguey, perteue• 
ciente á la lengua de las islas; al octli le dijeron los a.ntiguos 
pvlcte, convertido ahora en pulque, que, no es palabra española 
ni mexicana; sino tomada "de la lengua araucana que se habla en 
"Chile, en la cual, pulque es el nombre general de las bebidas que 
"los indios' usan para embriagarse: pero es diñcil adivinar cómo 

"pasó este nombre á ;\léxico.".(l) 
Existen diez y nueve especies de agave, con catorce variedades, 

y desde la cultivada llamada fina, hasta la salvaje ó cimarron&, 
cada una presta los servicios á que está destinada; planta verda· 

(1) Clavigero, tom. I, pág. S~3, nota. No hemo1> sabido encontrar la palabr'.l et 
el Diccionario de chilenismos por Zorobabel Rodríguez. Santiago, 1~i:í . 
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deramente social, fué el don más preciado que la Providencia 
pudo hacer á los pueblos primitivos. El cultivo del metl es muy 
a,ntiguo. La mencion prime_ra que encontramos se refiere á los 
Olmecahuixtoli "Estos mismos inventaron el modo. de hacer el 
vino de la tierra: era mujer la que comenzó y supo' primero, 
agujerar los magueyes para sacar la miel de que se hace el vino, 
y llamábase Maiaoel, y el que halló primero las raíces que echan 
en la miel se llamaba Pantecatl. Los autores del arte de saber 
hacllr el pulcre así como se hace ahora se decían Tepuztecatl, 
Quatlapanqui, Tliloa, Papatztactzocaca, todos los cuales inven­
taron la manera de hacer el pulcre en el monte llamado Ghiclii• 
nakuia; y porque el dicho vino hace espuma, tambien llamaron 
al monte Popopoconaltq¡etl, que quiere decir monte espumoso." (1) 
Esta noticia va unida á la leyenda de la embriaguez del jefe de 
los cuexteca, quien por esta causa tuvo que retirarse con sus 
gentes hácia Pánuco, es decir, que se refiere á los tiempos pri• 
mitivos en que los huaxteca estaban establecidos en el interior 
del país. En la primera pintura de la peregrinacion azteca cons­
ta, que los meri tom!Íron de los che.lea el cultivo del metl y ex­
trajeron eloctli. Tenemos tambien la historia de la bella Xochitl, 
hácia él fin de la monarquía tolteca. De ello diremos en sus res· 

peotivos lugares. 
Siguiendo á Hernández, el metl productor del octli se nombra 

T/acametl, Teomell (Furcroya odorata, Poiret; Furcroya tuberosa, 
Aiton; Furcroya cubensis, Haw). Por término medio llega á com· 
pleto crecimiento á los diez años; entónces, de las hojas centrales 
apiñadas en forma cónic!l. se alza el quiotl, bohordo que alcanza 
hasta cinco métros de altura, en cuyo extremo se p1·esentan las 
flores, despues las semillas, y ¡nuere en seguida: el bohordo seco 
se llama quiocualrnitl. Propágase por las semillas, mas tambien ' 
por los renuevos que de las raíces en cada individuo brotan. 

Para lograr el octli, luego que el metl se acerca á la inflorecencia 
y ántes de que el. bohordo se presente, se arranca el cono central 
de las hojas, dejando en su lugar una ca,iclad, en la cual viene á 
recogerse el cambium, líquido blanqueGino compuesto de agua, 
azúcar y gluten en suspension: esto es lo qÚe se llama agua ,nie1. 
Tres veces al dia se extrae el agua miel por medio del acocotli, 

(!) S.hagun, toru. III, pág. H2. 



$28 

durando la cosecha de cuatro á seis meses; á cada. extraccion se 
raspa la. candad, la cual se ensancha y profundiza hasta que la 
planta se agota y muere. El agua miel es conducido á l1>s ofici­
nas, se le cleja fermentar, añadiendo una cantidad de otra ya fer­
mentada,' obteniéndose al poco tiempo el odtli en estado pe¡rfecto. 
Dos clases principales se distinguen, el pulque fino y el tlachique.: 
los catadores juzgan á éste inferior á aquel, no obstante que ayu­
dan la fermentacion con las raíces de la planta nombrada ocpac-
fli, remeclio ó medicamento del octli. (1) · 

Como hemos visto, variados eran los manjares en las comidas 
usadas por los señores; en ellas era co~un el octli, y mucho más 
en las fiestas y regocijos ele los pobres. Castigada seyeramente 
la embriaguez, reglamentada la cantidad que debía beberse, per­
mitido el licor en exceso sólo á los ancianos, no por eso dejaba 
de ser de uso gene1·al. Los médicos daban ciertas medicinas en 
él; á las mujeres en el clia siguiente al alumbramiento se les ha­
cia beber un ¡poco. (2) En la fiesta Panquetzaliztli bebían el 
11Wllaloctli, ú octlí azul, porque lo teñían de este color; (3) en la 
fiesta de Atemoztli dábase el;vino á las ,mÍ1jeres com.o si fuera 
prevenido por el rituál. (4) En la fiesta Izcalli al licor tomado Je 
daban el nombre particular ele tc.xcalcelrnifo. (5) Ninguna olla de 
Yino nuevo se comenzaba sin ofrecer un tanto en sacrificio á Ix­
tlilton. (6)B Ometochtli ei-a dios ele! vino y elel fuego; cuando 
echaban el ocpoili al agua miel y ésta empezando á fermentar hacía 
espuma, encendían braseros, les ponían copa!, y zahumaban el 
oc~li. en honra ele! dios. (7) Componían el pulque con miel, ó 
ch1lli, frutas, yerbas y otros ingredientes, segun el gusto ó la 

sazon. 
Entr1mdo en la enumeracion ele 1os aprovechamientos del m&· 

guey ó ,írbnl de /Ir$ matavillc~Y, te~inal'l!mos con el líquido, repi· 

(1) Memoria. i.obre el mn.guey mexicano, por Pedro BJa.,;quez e Ign!lciO Dlasquez, 

México, 186:':í. 

(2) To:n.¡uemaclt11 lib. XIV, cap. X. 

(3) Sahagun, tom. 111 pág. 1 ¡:;, 

(4.) Sr.hag1-m, toro. II, pág. 17~. 

(5) Sahe.gun, tom. II, p:ig. 18(i. 

(6) Torquemada, lib. VI, cap. XXIX. 

(7) Padre Durán, ,eg, part,, cap. XXII. 1<18. 
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tiendo un poco de lo Y'1 dicho. El agua miel puesta al fuego, "J 
''apurándolo más el fuego es como miel; y á metlio cocer -sirve de 
"arrope, y es ele buen sabor sano, y ¡¡ mi parecer es mejor que 
''arrope de uvai" (1) "De este mismo licor hacen buen arrope y 
•'miel, aunque la miel no es de tan buen gusto como la ele abejas; 
"pero para guisitr ele comer dicen que está mejor y es muy sana. 
"Tambien sacan de este licor unos panes pequeños tle azúcar, 
''pero ni es tan blanco ni es tan dulce como el nuestro. Asi­
"roismo hacen de este licor vinagre bueno; unos lo aciertan ó 

"saben hacer mejor e1ue ottos." /2) 
Las puas terminales ele.las hojas servían en las penitencias 

xeligiosas; se les empleaba como punzones, de clavos en las pa• 
redes y maderas, ele alfileres pai;a retener lienzos gruesos¡ en al­
gunas especies se arrancan uuielas tí las fibras ele la planta, y 
ent6nces sirven ele aguja é hilo á la vez. Las hojas ó pencas 
frescas servían á las molenderas para recibir la masa, á. los alba­
ñiles para acarrear el ban·o. "De estas pencas hechas pedazos, 
"dice :Motolinia, (loco cit.), se sirven mucho los maestros aman­
"tecatl, que labran de pluma y oro; y encima ele estas pencas ha­
"cen un papel de algoclon engrudado, tan delgado como una muy 
"delgada toca; y sobre aquel papel y encima ele la penca labran 
"todos st'lS dibujos; y es ele los principales instrumentos ele su 
"oficio. Los pintores y otros oficiales se , aprovechan mucho de 
"estas hojas." Colocaelas convenientemente sinen como tejas 
en las habitaciones; sostenidas <Í inclinnelas. sobrepuestas, se 

usaban como arcaduces. 
Las flores son comestibles. El bohordo, asado cuanclo tierno, 

sirve de alimento. Con la parte camos,i y blanda de las pencas, 
unida al maíz, se confeccionan las tol'lill<is ele maguey, sabrosas y 
nutritivas; molida esa misma parte, deshecha en agua miel y her­
vida, rinele una especie de atole que no deja de ser agradable. 
Las pencas de ciertas especies asadas á la lumbrn ó más bien en 
barbacoa en ciertas ocasiones sólo se mascan y chupan, pues el 

' . 
hilo impediría ti·agarl4s; "mas si las cabezas esh\n cocidas de 
''buen maestro, clice Motolinia, tienen tan buenas tajadas ·que 
"muchos españoles lo quieren tanto como buen diacitron.'' 

(l , Acosta, lib. lV, cap. XXIIT. 

('.:') Motolinia, trr.t. JU, er.p. XIX. 42 



.. 

330 

"El modo con que procedén lOi indígenas para hacer pita, di­
"cen lo~ Sres. Blasquez, es el l\iguiente: machacan bien las nAn 
" • z---'!: 
"cas con pISone~, y las ponen á hervir despues largo tiempo par.a 
que suelten meJor la pulpa. ó parenquima. En ~sta disposici011 

"las lavan en agua jabonosa, y logran con esto que los hilos blan­
::quee~. muy bien, los ponen á secar en el sol, y hacen á mano 
los teJidos gruesos y delgados que necesitan en sus diversas ~ 

''bores del campo." Este es el ichtli ó nequen del que hacíaa 
cordeles meooil, mecate, ropas, &c. De las mismas fibras se labra,, 
ba papel en muy grandes cantidades. 

"Cuando se capa el maguey, al estirar sus pencas. ú hojas tier­
"nas se descubren unos hilillos finos y suaves, y de ellos se formaa 
" h unas mee as que se usan en vez de yesca. Estas fibras que son 
"muy blancas, tienen la finura y 'fortaleza de la m~ma ~ C&l­
"culamos, que sacándolas con cuidado, puede rendir~ meyd.dc 
"(cono de hojas del centro del maguey) muy cerca de media Ji. 

,. "bra. Beneficiada y tejida esta sustancia, sería exactamente igual 
"á las telas de seda." · 

El bohordo seco y leñoso sirYe de vigas en las liabitaciones, 6 
de puntal en los soportales. Las pencas secas son buen combos­
tible, y la. ceniza es buena para hacer lejía. Las raíces grue888, · 
mecoatl, servían de jabon; del cimiento de las hojas pequeñas se 
hacen e~cobetas.. El tro~co seco, desprendidas las pencas, queda 
convertido en asiento comodo. El moocuilin ó ~ano del maguey • 
era ,rep~tado co1?o una«olosina. La goma que las pencas desti­
lan s~ ti~n~ por igual á la arábiga; a.l ménos puede sustituirse & • 
ella sm pebgro. Durante las lluvias, los viajeros flncuentran agua 
recogida en la union de las pencas. 

Cual si todo esto_ no fuera bastante, al octli y á la planta se 
les co~ceden maravillosas facultades medicina.les, en cuya enu-­
meraoion no entraremos. 

Fabricaban bebidas embriagantes de las cañas del maíz cuan­
do _la mazorca está en leche, de las palmas y de las piñas. (1) En 
la isla de Cuba se ha.cía un vino con agua, azúcar y maíz tosta.do 
para. precipitar la fermentacion, al cual daban el nombre de ch~ 
clia. Esta palabra se hizo genérica para expresar las bebidas 
fermentadas sacadas del maíz, y usadas por los pueblos ameri-

(1) Torquem11da, lib. \''II, cap. X. Clavigero, tom. I, pág. 31!:I. 
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caaos. En el Perú se denominaba azoo. Se hacía de diversos 
modos. "El más fuerte ;¡ modo de ~rveza, humedeciendo prime­
lito el grano de maíz hasta que comienzaá brotar, y.despues co­
•oiénclolo con cierto órden, sale tan recio que á pocos lances de-• 
"rriha· este llaman en el Perú JJOra, y es prohib~do por ley, por 
~ ~dea daños que trae emborrachando bravamente." (1) 
Loe méxica conocían las bebidas fermenta.das de maíz. Los oto­
afes decían zeyddhd, (adulterada~) y los ~ua •é­
• á una composicion hecha de maíz puesto á germinar, seco y 
aolido hervido despues con agua, que hace recordar el método 
empleado para preparar ~l sora. La bebida de los ~tomíes_e~ 
111118jant& al bier de los antiguos germanos, sólo que estos u till-
aban la cebada en lugar del maíz. (2} · . 

Los twnanooo.tl, carne divina, hongos divinos, amargos y desa~ 
gradables, eran comidos para practicar ciertos:aot~ supersti~io­
lOI; tomaban dos ó tres solamente con un poco de miel de abeJ8,B. 
Producían un estado de embriaguez, con alucinaciones de canlc-: 
tér espantoso. (3) La semilla old,~uhqui, de l~ ~lanta ~­
pi, emborracha y enloquece haciendo ver V1Siones esp~tables; 
produce los mismos efectos. del peyotl, aunque sólo persistentes 
por tres dias. Otras plantas había de _la misma especie, usadas 
por los hechiceros para hacer maleficios, (4) . . 

Xilotepec daba, segun el intérprete, "una águila viva que ~ 
"un tributo trayan, unas veces tres, otras cua~, y otras más o 
"ménos" (Kingsborough, lám. 33, núm. 13), Oxit1pan estaba á lo 
mismo obligado (lám. 56, núm. 10). · 

Cuacuauhcan con su comarca proveían de maderas; e~tregaban 
1,200 vigas grandes, labrad~s huetu:ayotl, tahuapolrecO,i, (1ám. 34, 
números 22 á 24:); 1,200 tablas liuapaitl, huapaRi (núm~ros 2!' á 27); 
1,200 morillos (números 28 á 30); 1,~ cargas de_l?3 (numeros 
31 á 30). Todavía hoy se cuenta la lena por tionth o sean 40? le­
ños, divididos en 20 bultos de 20 palos cada uno: 400 fzo11tli son 
160,000 leños, subiendo el total á 480,000. . , 

Tepeyacac, destinados para la guerra de Tlaxcalla, contribuis 

(1) Aoosta, lib. IV, cap. XVI.•. 
(2) Sendechú, por GlllDesindo MendoZB, Bol de la Soc. de Geog. SegllDdB épo-

ca, tom. n, pág. 2:;. 
(3) Hotolinia, trat. 1, cap. II. 
(4) Sabagnn, toro. III, pág. 2U Y sig. 
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con 8,000 atados de ,otlatl, otate, (Arundo bambos), destinados 
para astas de lanza.~ u otras armas: cada atado era de 20 otates 
de manera que formaban ~m total de 80,000 (lám. 44, núm. 29)'. 

,Y 8,000 atado~ ele ot~tes pequeños destinados para flechas: en 
todo 160,000 piezas (num. 30). Tambien debía presentar 400 pie­
les curtidas de venado, ma:.101/, con su pelo (núm. 28), así como 
X?conochco 40 pieles de tigre, oeelot/, (F~lis onza, L.) (lám. 49 
numeras 28 y 30). ' 

., 

CAPITULO VI. 

Ta/Jaoo. -Papel. -Xicalli. -f,palli. -l',tlaU. -L'opau;.-<J,•:iaUi. - <JOtJhinililJ.­

Ulli. --Lit¡1tidámlxi.r. -,,Ambar amarilln. -J uegqs JI di'Dtrsilmes. -'l'laohUi. -Pato. 

lli.-EjeraicW8 gitnnástieól.-l'alo dtl 'COÚ1d/Jr.-Poesia lirWfi.-Potsia dramát,ica. 

--ArquiU,;t1ira. -ATQ1titut11ra 1nilitar, --.Escult11ra. -A rtt~ .1f ojicfos. -TejtdÓres. 

-Alfartr(J8.-Medlcina.-Mtdit,01t.-Temn~cnlli." 

S
EGUN el intérprete, 'fepeyacac y sus pueblos sujetos tributa­
ban "ocho mil cargas de acayeil, que sou perfumes que usan 

"por la boca." (Kingsb,;iroug, lám. 44 núm. 33). Para decir lo que 
era este objeto, tenemos que entrar · en algunos pormenores. El 
tabaco (Nicotina 'tabacum, género solanaceas de Jussieu, pentan­
dria monoginea ele Linneo), es originario ele América. Los espa­
ñoles conocieron la planta en Haití ó Santo Domingo, y Je ella 
dice Oviedo: (1) "Vsaban los indios desta isla euh'e otros sus 
"vicios uno muy malo, que es tomar unas n.humndas, que ellos 
"llaman tabaco, para sn.lir de sentido. Y esto hacían con el humo 
"de cierta hierva que, á lo que yo he podielo entender, es ele ca­
"liclad del beleño; pero no ele aquella hechura ó lormn., segund 
"su Tista, porque esta hierva es un tallo ó pimpollo como quatrn 
"ó cinco palmos ó ménos ele alto y con unas hojas anchas é grue­
"sas, é blandas é vellosas, y el Yerdo1· tira algo á la color de las 
"hojas ele la lengua de buey ó buglosa ( que llama u los herholn.­
"rios é méelicos). Esta hierba que digo, en alguna manera é gé-

(t) Gonzalo Fern,ández de Oviedo yVfll'1;és, Rist. general y natural de las Indias, 
lladrid, 18,t. Lib. V, cap. U. . 


