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Cultivos de amaranto, frijol y maiz. Cédice Florentino, libro X, f. 132r.
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odoslos seres vivos necesitan

alimentarse, es un instinto

basico por el cual se da la re-
novacion de la energia que se gasta dia
adia. Bl ser humano no es ajenoacello,
adiario requerimos comer: bien dicen
que a todo se acostumbra uno, menos
a no comer. La diferencia estd en que
si bien acudimos a nuestros instintos
—evitamos por ejemplo productos
que por su apariencia o su olor adivi-
namos no comestibles—, el modo en
que lo hacemos es ante todo una prac-
tica cultural, es decir, una fundada en
nuestra capacidad de comprender y
transformar nuestro entorno a partir
de conocimientos compartidos y ad-
quiridos pacientemente pot el con-
junto social. Sielacto de comer, como
el morir, nos iguala a todos, lo que
comemos —o més bien lo que pode-
mos comer si se considera el factor de
acceso diferenciado a los recursos—y
la manera en que lo hacemos depen-
den de una sumaespecificade factores
como lo que la tierra ofrece —en fun-
cion del clima, el relieve, la hidrogra-
fia, el tipo de suelo— el conocimiento -
acumulado sobre el ciclo de desarrollo
de las plantas y las costumbres de los
animales que se capturan, las técnicas
para sembrar, recolectar, cazar o pes-
car, la eficiencia de los instrumentos
disponibles para tales fines y para
preparar los alimentos. No menosim-

portantes son las preferencias (en no

pocos casos I tivas en su origen)

sobre sabores, tex s. olores de los

distintos ingredient

s v las maneras
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particulares de combinatlos, y hasta
la ocasién en que se aconseja o pet-
mite consumitlos.

En este sentido, eso que ahora lla-
mamos la milpa, ese espacio en el que
se cultivaban en armonia biolégica y
econémica eficiencia los productos
que constituian la base de la dieta pre-
hispanica, puede ser visto como un lo-
gro cultural de grandes alcances. En
ella, a la par del maiz —el alimento por
excelencia entrelos pueblos mesoame-
ricanos— se cultivaban otras plantas,
como la calabaza, el tomate y los frijo-
les, y se permitia el crecimiento de dis-
tintas yerbas, llamadas genéricamente
quelites. Con esto no sélo se aprove-
chabalainteraccion entre especies que
permitia su mejor desarrollo —el mejor
ejemplo la manera en la que la mata de
trijol ayuda a fijat en el suelo el nitré-
geno que ayuda a crecer al maiz—, sino

que pricticamente se consegufan to-
dos los nutrientes necesarios.

De la milpa procedian los produc-
tos basicos de la dieta, esos que el
hombre prehispanico habia aprendi-
do a cultivar a lo largo de los siglos y
los que habian terminado por adap-
tarse a las necesidades humanas. Esas
plantas, en respuesta a sus continuos
cuidados, ofrecian al hombre, a dife-
rencia de sus ancestros silvestres, ma-
zorcas mas grandes y en mayor canti-
dad (en el caso del maiz), frutos de
mayor tamafio y sabor mis agradable
(como la calabaza y el tomate), y se-
millas mas abundantes y susceptibles
de ser consumidas por el hombre (el
frijol y las pepitas).

A la par de la domesticacion de es-
tas y otras especies, los pueblos meso-
americanos fueron desarrollando los
instrumentos y las técnicas necesarios

para iﬁrocesarlos, como la molienda,
dado que lo que se aprovechaba prin-
cipalmente (aunque cabe sefialar que
también se utilizaban otras partes de
las plantas) eran los granos y las semi-
llas. De importancia también eran los
recipientes para hervitlos y mezclarlos.
Con esas técnicas basicas todo fue
cuestién de tiempo para que las coci-
neras fueran creando, en el sentido mas
amplio de la palabra, maneras de pre-
pararlos y combinarlos tan exitosas,
que aun hoy en dia se encuentran en el
nicleo mismo de nuestta tradicién cu-
linaria. No se exagera al decit que las
tortillas, los moles, los frijoles, han sido
desde siemprelos compafieros cotidia-
nos de los hombres de esta tierra, a la
que no sélo los mexicanos sino el
mundo entero le debe buena parte
del sabor y el color que ahora engala-
na sus mesas.




Esta edicion de Argueologia Mexica-
na se dedica a tres de esos productos
originarios de México que ahora for-
man parte del patrimonio gastronémi-
co de la humanidad: la calabaza, el fri-
joly el tomate (incluido el jitomate). Iis
parte de una serie a la que pertenece el
numero especial dedicado al chile que
publicamos el afio pasado y al que se
sumard uno sobre el maiz en el ano
2011. En esta edicién se presenta un
panorama general sobre esos tres pro-
ductos, que incluye una sintesis sobre
suimportancia, tanto en México como
en el mundo, una breve resefia histori-
ca, su descripcién taxonémica y un ca-
tadlogo de las especies cultivadas en
México. Completan esta informacion
una serie de recuadros sobre las des-
cripciones que de esas plantas hicieron
fray Bernardino de Sahagin y Francis-
co Hernandez. No deben verse como
simples recuentos curiosos, pues son
en si mismos valiosas fuentes de infor-
macién para acercarse a la manera en
que se les veia, clasificaba y utilizaba.
Gracias a la generosidad del investiga-
dor Salvador Reyes Equiguas, apare-
cen por primera vez traducidas al es-
paniol las glosas en nahuatl sobre el
frijol y la calabaza que aparecen en el
libro X1 del Codice Florentino. 1a biblio-
grafia —que incluye los materiales utili-
zados para la elaboracion de este espe-
cial, asi como la relacionada con la
traduccién de Salvador Reyes—estadis-
ponible para su consulta en linea en
nuestra pégina web: www.arqueomex.
com/biblioIntro36.html

Eugenia Marcos,
Calabaza y flor. Oleo. 2005.

FOTO: JORGE VERTIZ
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TRIBUTARIOS DE FRIJOL Y JICARAS Y TOPONIMOS
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POBLACIONES CON TOPONIMOS ALUSIVOS
A CALABAZA, TOMATEY FRIJOL

» TOPONIMOS RELACIONADOS CON CALABAZA
Ayotlan: lugar de calabazas.
Ayotzintepec: en el cerro de las pequenas calabazas.
Ayoxochapan: rio de las flores de calabaza.
Ayuquila: donde abunda la calabaza.
Ayugquililla: la pequedia Ayuquila.
Ayutla: donde hay muchas calabazas.

© TOPONIMOS RELACIONADOS CON CHILACAYOTE
Trilacayoapan: rio de los chilacayotes.

e TOPONIMOS RELACIONADOS CON TOMATE

Tomaltepec: en el cerro del tomate.
Tomatlan: donde abundan los tomates.

e TOPONIMOS RELACIONADOS CON EJOTE
Fjutla: donde abunda el ejote.

® TOPONIMOS RELACIONADOS CON FRIjOL
Etla: donde abunda el frijol.
Etlatongo: donde esta ¢l pequedio Etla.
Etzatlan: donde abunda el ezza/li (guiso de maiz y frijoles).

Océano
Pacifico o
e e T L MICHOACAN.
Buenayista Tomatlan-—~" \
Tollocan--"""'"- K“‘”N\J‘:

S Al S Tlatelolco .
SIMBOLOGIA G e : Malinalco—
® PROVINCIAS TRIBUTARIAS DE FRIJOL| o A N e i L8y

0cuy11an"/

ke PROVINCIASTRIBUTARIASDEJICARA 5
Cuauhnahuac

Tlacﬂco

LUSTRACION DIGITAL: RAICES. TOPONIMOS SAMARAVE LAZQUEZ. BASADOS EN CODICE MENDGCING Y MATRICULA DE TRIBUTOS
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La Matricula de Tributos es una fuente de informacion no solo sobre los pue-
blos que se encontraban sometidos a la Triple Alianza, sino también sobre la
especializacion productiva; es de suponer que ciertos productos se solicita-
ban a quienes poseian los mejores. El tomate no aparece en la relacién de tri-
butos porque es un producto de corta vida, la calabaza tampoco, tal vez por-
que se da con facilidad, en cambio si se tributahanvjicaras y frijoles. En la
época prehispanica existian algunas poblaciones cuyo nombre aludia alaca-
labaza, el tomate o frijol, y hoy en dia, a lo largo y ancho del territorio nacio-
nal, se encuentran ‘varios que atin lo conservan.

Golfo de
Mexico

----------- San Pedro y San Pablo Ayutla

----8anto Domingo Tomatlin
gt

Tespo
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La calabaza

La gran ma-
yoria de las cala-
bazas que se consu-
men en el mundo tienen
su otigen en especies que
fueron domesticadas en
Meéxico, todas ellas pertene-
cientes al género Cucnrbita. De
hecho se trata de de la primera
planta cultivada en Mesoamérica, cuya
fecha mis antigua es de hace unos 10 000
afios. Desde entonces la calabaza es parte
fundamental de la dieta nacional —es una
planta de la que se aprovecha no sélo el
fruto sino sus flores y sus tallos—, y desde
que a raiz de la conquista espafiola se dis-
perso por el mundo es un producto consu-
mido ampliamente.

Las plantas delgénero Cucurbita, que pro-
ducen frutos que pueden alcanzar un tama-
fio considerable y poseen una pulpa bastan-
te carnosa, fueron apreciadas en la época

Glifo maya y topénimos
asociados con la calabaza

en la Matricula de Tributos q
(lam. 7)y el Cédice Mendo-

za (lam. XXVI).

DIGITALIZACION: RAICES. REPROGRAFIAS;
MARCO ANTONIO PACHECO / RAICES
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prehispanica sobre todo por sus semillas
—csas que comummente llamamos pepi-
tas—, puesson relativamente abundantes, re-
presentan una fuente eficiente de proteinas
y son susceptibles de almacenarse por lap-
sos prolongados sin apenas sufrir detetio-
ro. Estas cualidades de las pepitas ayudan a
explicar el proceso que llevé a que la cala-
baza fuera una de las plantas que los grupos
némadas buscaban constantemente para
recolectar sus frutos, situacién que paulati-

Vasija con forma de calabaza. Norte de
Campeche. Preclasico Tardio.

Cultura maya. MNA.
FOTO: JORGE PEREZ DE LARA/ RAICES

namente fue modifi-
cando las caracterfs-
ticas de la planta,
haciéndola mas apta para
las necesidades humanas y a
la vez dependiente de su intet-
vencion para su adecuado desarro-
llo. Los cambios mis notables entre la
calabaza silvestre y la domesticada estin en
la disminuci6n del sabor amargo de la pul®
Pa, el aumento en el tamaiio de las partes
utilizadas; como el fruto y las semillas.
Laevidenciamasantiguade calabazas do-
mesticadas cortesponde a Cuenrbita pepo,
precisamente una de las variedades més uti-
lizadas en la actualidad, y se encontré en la
cueva de Guild Naquitz, en Oaxaca. Se tra-
ta de semillas para las que se obtuvieron fe-
chas de entre 8 300 y 10 000 afios antes del
presente (es decir de entre 6000y 8000 a.C.).
En las cuevas Romero y Valenzuela, en Ta-
maulipas, se localizaron tambien semillas de

Pagina siguiente: En Chalcatzingo, Morelos, estan
grabados en la piedra varios motivos relacionados
con el agua de la lluvia y los vegetales que este Ii-
quido propicia que crezcan. Entre esos relieves
esté el de una calabaza con sus tallos, hojas, fru-

tos y flores. Monumento 6. Chalcatzingo, Morelos.
FOTO: ANDRE CABROLIER / RAICES
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Cucnrbita pepo correspondientes a 2000 a.C.
En Tehuacan, Puebla, regién de donde pro-
viene buena parte de la informacién sobre
la domesticacion de plantas en Mesoaméri-
ca,selocalizaronrestos correspondien-
tes 2 5200 a.C. El hecho de que ¢l
resto de las especies de calabaza
fueran domesticadas en épocas
postetiores indica que la Cuenrbita
pepo era la mis apta para las condi-
ciones ambientales de Mesoamérica.
Haciendo de lado al omnipresen-
te maiz, la calabaza es sin duda la especie
vegetal més representada en el arte meso-
americano, seguramente porque ademas de
sus atributos alimenticios se le otorgaban
otros simbdlicos. Entre las primeras repre-
sentaciones se encuentra la de una planta de
calabaza en el sitio de Chalcatzingo, More-
los, un lugar famoso por relieves de estilo
olmeca que aluden principalmente a cere-
monias rituales. En otras regiones y épocas
se elaboraron vasijas que muestran la carac-
teristica forma de la calabaza madura; en
otras ocasiones, la planta misma, el fruto o
la flor aparecen como motivo decorativo
sobre objetos de cerimica. Aunque aun
debe investigarse mas a fondo el significa-
do de estas piezas, el hecho de que algunas
de ellas formaran parte de ofrendas funera-
rias indica que era un fruto especialmente

16 / ARQUEOLOGIA MEXICANA

David Alfaro Siqueiros, Tres calabazas, 1946. Museo de Arte Alvar y Carmen T. Carrillo Gil / INBA.

apreciado. La calabaza es mencionada, en
compaiifa de otros productos fundamenta-
les como el maiz, en los relatos que aluden
a la creacion del mundo y es parte regular
de las ofrendas de alimentos que se hacian
alos dioses, e incluso ahora se utiliza en las
ceremonias de los grupos indigenas, y es in-
faltable en las ofrendas del Dia de Muertos.

En la época prehispénica la calabaza era
parte esencial de la dieta basica y se aprove-
chaban al igual que ahora sus distintas par-
tes, en especial las pepitas. Estas se podian
consumir simplemente tostadas o molidas

Vasija. Colima. Preclasico Tardio.

Cultura Tumbas de Tiro. MNA.
FOTO IGNACIO GUEVARA / RAICES

para afiadirse a distintos platillos, la mayor
parte de ellos atin en boga, como el sabro-
so pipian. Es de llamar la atencién que a pe-
sar de este uso extendido —y que la pepita
se distingue precisamente porque puede al-
macenarse—, la calabaza no aparezca entre
los productos tributados a la Triple Alian-
za.Laexplicacién a esta ausencia tal vez esta
en que la calabaza es una planta especial-
mente noble en cuanto a su reproduccion
en condiciones propicias, como las del Al-
tiplano Central, y entonces la produccion
local era suficiente.

Tras la conquista, la calabaza —como su-
cedié con muchos otros productos de estas
tderras—se difundié por el mundo y en varias
regiones fue adoptada al grado de convertir-
se en componente esencial de su gastrono-
mia. Fue tal la adaptacion que lo que aqui Ila-
mamos calabacitas, fruto tierno de la
Cucnrbitapepo, es también conocida como ca-
labaza italiana o gzchini. Hoy en dia, México
es el mayor productor mundial de calabaza
—laproduccion rondalas 560000 toneladas—,
seguido por paises como Estados Unidos
—donde ademas de su uso como alimento se
utliza paraelaboraradornos parael hallowen—,
Ttalia, con casi medio millon de toneladas, y
Japén, con unas 255 000 toneladas.

Pagina siguiente: El marakame huichol es quien
se comunica con las fuerzas sagradas y las de la
naturaleza, y ademas transmite, mediante los ob-
jetos que se ofrendan, en este caso una calaba-
za, las necesidades de las familias huicholas. Ob-
jetos rituales huicholes usados en la fiesta de la

calabaza. La Mesa, Nayarit, 1937.
FOTO: © 430752. DONALD CORDRY. CONACULTA. INAH, SINAFO. FN, MEXICO






LAS CALABAZAS EN EL CODICE FLORENTINO

=_v=Do= R=vEs EQUIGUAS

|

La siguiente propuesta de traduccién ~y la relacionada con el | Recordemos qu el Florenting, co-
frijol, mas adelante en esta misma edicién, pp. 68y 71— fuede- | nocida como His# = Epara, conce-
sarrolladaen el “Seminario del Cdice Florentino”, que tiene como | bida por Sahagin, nc =oomlosp Os en caste-

objetivo la transcripcion, traduccion y estudio de dicho cédi- , llano que corresponden ! #o. En este

ce, bajo la coordinacién de Pilar Miynez y José Rubén Rome- | libro X1, el texto en nihu= oc2do en una columna,
ro Galvan. , ala derecha de cada pagine = 2 nes y los

El libro undécimo —que es “Bosque, jardin, vergel de lengua | textos en castellano —cuana s exvs i ablemente
Mexicana” como se lee en la portadilla que le corresponde— tra- ’ estan colocados en 2 colomas ] <. Los pérra-

sobre los frijoles
2s (Cucurbi-

00, si bien

ta de “las propiedades de los animales, aves, peces, arboles, yer- | fos que nos ocupan son el
bas, flores, metales, y piedras y de las colores”, segin se lee en
el encabezado que antecede al texto del primer capitulo. Sin em-
bargo, este anuncio no precisa puntualmente la conformacién
de los capitulos de este libro, pues a la breve relacién tematica
se afiaden los capitulos que versan sobre las aguas (del mar y de
los rios) y tierras y, de nuestro interés, el capitulo de “De todos
los mantenimientos”, que es el treceno y ultimo del libro,

Cabe agregar que este libro, el XI, es el mis extenso del c6-

(Phaseolus sp.)- v el sexzo. que
tasp.), los cuales no cuenran o

sin aplicacién de color. Ea s o
réfrasis, los tnicos textos aus

de los parrafos: “Parrapho wen

sexto de las calabacas gue o
bablemente a la misma maa-

dice y que, lamentablemente, en el corpus sahaguntino nosecha- | es glosado por una se —e% 1lano, que

corresponden
contenidos y representaciones graficas de la fauna y floramexi- | con los contenidos que le sig ie ver en la si-
canas, como ocurte con otros libros del mismo cédice, quecuen- | guiente presentacién de los sextoe = plo ¢l subdtulo:

tan con textos emparentados con los Primeros Memoriales o los [ “Otramanera de calabacas Esas ¢
gun contenido).

La columna izquierda corresponds 2 2 T=nscopcién paleo-

Cidices Matritenses. Por alguna razén no resuelta hasta el momen-
to, este libro quedo inconcluso pues el texto de las calabazas, en
el f. 253v; sélo ocupa cuatro lineas de su columna, quedando la
mayor parte de la pigina en blanco, a lo que se agrega un tltimo
folio, el 254, totalmente en blanco, antes de que inicie la porta-
dilla del libro duodécimo. Los dos parrafos que nos atafien se
deben a dos manos.

gréfica del texto nihuatl vyaladerech
cién, acompafiada de escasas 2nomacione
aclaran sentidos de la lecrura.

llan textos que antecedan al mismo con los cuales cotejar los (‘ ¢ agregan a modo de subumlzics.
|

Salvador Reyes Equiguas. Instinzm 2= Isvesapacones cas, UNAM.

Representaciones de calabaza y planta de calabaza en el Cédice Florentino, lib. X1, f, 253r.
DIGITALIZACION: RAICES
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[f. 252v]
Tnjie chicuace parrapho: wechpa tHatoa in aiotls axcan qualony.
[f. 2531

Y Adotiz: anoco iecaiotl; mymjltic, patlachtic, cijtlapatiachtic,
tamalatorli cuecnedo, cacavain atoachio, cujthasceole, xochiti,
necntic, igtaleoas, nexcocoe, aceces, Kinguanbio, aio, mecaio,
atogonai, cueponcaso, aioxochquillo, xoxonhcaqualon, aqné
techinb, pacaxonj, can vel ipd in qualony feitipoganb.

Otra manera de calabagas lisas y pintadas.

§ Txilacaiothi: ololtic, ctjenyltic, colenjeujltic, memeiallo, chi-
chocany. In iecaiotl; iiolls, itoca atovachtli, igtac, patlachtic,
necoc iague, ixe in tyilacaiotls, jiolly thiltic, iaoaltotontli: in
oceeppa nepa tiollo, inin aiovachtl, wxtac vel Guitac, dvixt,
dvixcpatic, avixcaltic, chiaoa, ato, tachiaoa,

Naz'ozzzzc/)ﬁ'eg,y; naioachqua. Naiotoca, naiotamaloa,

zxoa, vitonj, oalbujion, valpatlanj, maiogonantia, movilana,
motlamjna, maioxochqujllotia, mymjlivi: in aioxochqujlitl
cuepory, in aioxochqujlit! coxtic, coxpatic Jol- 2530, cozpil-
126, tHexochtic, tomjlollo, tomjolls, in aiotly chipiny, vuerzs, chi-
caoa, quaxicaltia;

naiotlapana, naiovachquyjxtia, naiovachqua.

& . ¥ . 5 ) ¢ . s
Se refiere al “hilo”, que une a cada semilla con la vaina y se ubica en la porcién central de la testa, por donde emerge la radicula en la germinacién de la
semilla; como podemos ver en el dibujo sobre el frijol, se destaca que cada semilla de frijol cuenta con “un 0jo”.

2 . 3
" Es decir, la semilla.
?Se refierc al pistilo y estambre de Ia flor.

|

calabazas

Séptimo parrafo, que trata sobre las calabazas queaho-
ra se comen

Calabaza o calabacita

Es rolliza, ancha, larga y redondeada. La calabaza de
tamal es reluciente, se parece a la mazorca de cacao,
tiene semillas, tiene entranas, tiene flores, que son dul-
ces, descoloridas, de sabor a ceniza, desabridas; la ca-
labaza es rastrera, jugosa, fibrosa, con espinitas, con
flores tiernas de calabaza que se pueden comer cru-
das sin hacer dafio, [también] se pueden cocer en olla,
s6lo que se debe comer con medida porque si se come
mucho hincha el estémago de uno,

Chilacayote, es redondo, pintado de distintos colores,
jaspeado como la codorniz, lechoso, “lloroso” [de su
jugo]. El corazén de la yecayotli son las semillas de ca-
labaza, son blancas, anchas, agudas por sus dos lados,
La semilla del chilacoyote tiene un “0jo”,! su corazén?
€s negro, pequefio y redondo. De nueva cuenta sobre
el corazén de la semilla de calabaza, es blanca, muy
agradable, sabrosa, deleita, es un manjar. Es aceitosa, ’
jugosa, engrasa las cosas. ’

Tuesto las semillas de calabaza, como semillas de ca-
labaza, planto semillas de calabaza, hago tamales de
calabaza. Nacen, se abren las semillas, tevientan, se
dispetsan, salen sus espinas, [la gufa] se arrastra, tre-
pa, echa flores tiernas comestibles; la calabaza se va
haciendo redonda, sus flores tiernas se abren, se po-
nenamarillas, se pintan de amarillo, muy amarillas; sus
flores son del color del fuego, su centro echa vellos,
esvelludo,” brotan frutos pequefios, como gotas, caen
al suelo, maduran, la calabaza se hace comojicara dura
€Omo ctineo;

quicbrolacalabaza, sacolas semillas de calabaza,como
las semillas de calabaza.

_
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DEL AYOTLI O DE LA NATURALEZA Y GENEROS DE LAS CALABAZAS INDIAS

Entre los géneros de calabazas, que los indios llaman ayot/, y
omitiendo aquellos que comienzan a ser ya familiares a nuestro
mundo, se encuentran muchas variedades. Las hojas de todas
somn, en su mayor parte, semejantes entre si, y setian como de vid
vinifera si no fueran mucho mis grandes. Las flores son amari-
llas con forma de grandes calices oblongos; pero los frutos son
de nombres y formas muy variados, y en seguida vamos a des-
cribitlos con la brevedad y claridad posibles. La primera varie-
dad de calabazas es el #yilacayotli o sea calabaza gue suena, lamado
port otros cuicuilticayotli o sea calabaza pinta; es hueca, como lo de-
lata el sonido que produce al golpeatla, y alcanza tal volumen
que cubre tres cuartas con su circunferencia. La semilla es ne-
gray mediana; la pulpa es blanca, entretejida de fibras y casi ad-
herida ala cascara; la superficie es lisa y con pintas de verde su-
bido y verde pilido. La segunda variedad, llamada por algunos
cogticayotli o sea calabaza amarilla 'y pot otros hacayotli'y hoeyacayo-

Ayotli o calabaza. Francisco
Hernandez, Historia Natural
de Nueva Espaiia, ca. 1577.

DIGITALIZACION: RAICES g

#i porque es buen alimento y tiene figura oblonga, es de pulpa
amarilla, como lo indica su nombre, de cuatro dedos de grueso,
semilla blanca, y estd estriada a trechos o surcada, a la manera
de algunos melones, de lineas mas profundas y canalillos ahon-
dados longitudinalmente. Su corteza, aunque al principio es tam-
bién de color verde subido o palido, casi siempre se pone al fin
amarilla, enrazén delo cual se llama entonces, mudando sunom-
bre, cozticecayotsi. La tercera variedad se llama famalayotli, y es muy
amplia y de forma redondeada, de donde le ha venido el nom-
bre. Su corteza es dura; la pulpa es de una cuarta de grueso, ama-
tillo rojiza y muy agradable como vianda, y las semillas que en-
clerra son blancas. La cuarta variedad, llamada también
tamalayotli, es de corteza amarilla rojiza, de forma abultada a lo
ancho, con pulpa de un amarillo palido y de semilla blanca y an-
cha; dicen que esta calabaza cura las hemorroides y los ojos in-
flamados. Hay todavia otra del mismo nombre, oblonga, leona-
da, de pulpa roja comestile y semilla blanca, y que nace en
regiones calidas. La quinta es el guanbayotli, que tiene la for-
ma de los melones, con pulpa roja de dos dedos de grue-
s0,semillamenudayblancay cortezaleonada; no quie-
to hablar de otra variedad del mismo nombre que,
como es un 4rbol, reservamos para otro lugar.
Hay el #zonayotli o sea calabaza cabelluda, lamada
asi por su pulpa que es semejante 2 fibras e in-
util como alimento, pero de semillas muy ape-
tecidas; es de color blanco, verde o amarillo,
aunque algunos al famalayotli amarillo lo lla-
man también fzonayotli y al tzonayotli blanco
itacayotl. Hay ademas, el ixtactzilacayotli, de
semilla blanca y ancha, de pulpa blanca y
fibrosa de dos dedos de grueso, comesti-
bley saludable. El #iticayot/i de semilla blan-

ca y alargada, pulpa de tres dedos de grue-
so, de un amarillo mas claro y de mediano
tamano. El /zzacayotli, una de las mas grandes,
de corteza y semillas blancas, de forma oblon-
ga, de pulpa blanca y comestible de tres dedos
de grueso. Pueden agregarse a éstas las que, aun-
que no son comestibles, pertenecen sin embargo
al género de las calabazas, como el atecimarl, seme-
jante a las calabazas espafiolas, hortense v campestre,
sin pulpa, que no sirve para comerse, v del cual no sue-
len hacer uso los indios sino para llevar ¢l agua, de donde
tomé su nombre; 0 como el axicalli o calabaza de agna, del ta-
mafio y forma de un escudo, corteza gr v ninguna pulpa,
y del cual, dividido latitudinalmente, formarse dos va-
sijas que hacen las veces de las més gran cntes; de los mis-
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mos, enteros v juntos en hileras de sicte, fabrican balsas muy
buenas para transportar hombres, caballos o cualesquiera co-
sas. Todas estas estin desprovistas de pulpa y no sirven para
comet, lo mismo que el a/llicat/, llamado asf porque sirve como
sifén 0 bomba. Todas las variedades carecen, como las nuestras,
de sabor y olot, proporcionan nutticién frfa y humeda, buena
para la mesa y apropiada para alimentar a los que padecen fie-
bres y ardor de rifiones, aunque preparadas con azicar son me-

10s saludables y agradables que las nuestras. Nacen en los huer-

tos y en lugares himedos y cultivados. Las flores y los renuevos
de estas plantas sirven a los indios como hortalizas, principal-
mente con jugo de carnes gordas. Nacen al llegar las lluvias, aun-
que también durante todo el aflo brotan y sirven de alimento en-
tre Jos mexicanos. Hay otros géneros de calabazas cuya
naturaleza es diversa, y por tanto hablaremos de ellos separada-
mente en sus correspondientes lugares.
Francisco Hetnandez, Historia Natural
de Nueva Espaiia, lib. segundo, cap. VIII.

Calabaza. Centro de México.
Posclésico Tardio. Cultura mexica. MNA.
FOTO: MARCO ANTONIO PACHECO / RAICES
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Breve taxonomia

La calabaza pertenece a la familia Cucurbita-
ceae, la que abarca géneros que se dan prin-
cipalmente en regiones tropicales. Las cu-
curbiticeas incluyen alrededor de 90
géneros y 800 especies que se caractetizan
por ser plantas rastreras o trepadoras y por
dar frutos —de distintos tamanos, colores y
formas— que se desarrollan a partir de las
flores femeninas. De este amplio espectro,
unas 39 especies tienen especial impottan-
cia alimenticia y utilitaria, entre ellas las ca-
labazas. Algunas de estas especies son nati-
vas de México, como el chayote (Sechinm
edule), y otras de distintas partes del mundo,
como el meloén (Cruenmis melo), el pepino (Cu-
cumts savitns), la sandia (Citrullus lanatus) y el
estropajo (Lauffa aggyptiaca). El género Cucnr-
bita, en el que se engloban las calabazas, es
deorigenamericanoyesta conformado por
unas 11 especies, de las cuales cinco son las
que se cultivan en México.

Taxonomia

Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Orden: Vzolales
Familia: Cucurbitaceae
Género: Cucnrbita

Especies cultivadas: pepo, moschata,
argyrosperma, maxima, ficifolia

Especie

Otros nombres

Fruto

Cucnrbita pepo

Calabaza de india, calabaza
india, calabaza de comer,
calabaza de manteca, calabaza
de carrizo, tempranilla, mensejo.

Presenta distintas formas,
aunque predomina la oval. Con
cascara rigida y dura a suave,
presenta una coloracién vatiada
que va de verde claro a oscuro.

Cucnrbita moschata

Calabaza de Castilla

Calabaza, calabaza de casco,
calabaza de pellejo, calabaza
cuaresmenia, calabaza caliente,
calabaza de pepita menuda, timala,

calabaza de camote, sequaloa.

De tamano muy variable y
diversas formas, algunos son
lisos pero por lo general con

costillas redondeadas. Presenta
una amplia gama de colores.

Cucurbita argyrosperma

Calabaza pipiana

Calabaza caliente, calabaza
de las aguas, calabaza pinta,
calabaza de casco, calabaza
criolla, calabaza tapona, calabaza
rayada, calabaza guajolota.

Tamarnio variable, usualmente
de forma oval. Ciscara de verde
claro a oscuro, con pequenas
motas crema o en tono verde
contrastante.

Cucurbita ficifolia

Chilacayote

Chilacayo, chilaca.

Tiene forma de globo u ovalada,
cdscara gruesa y sin costillas.
Usualmente de color verde claro
u oscuro con franjas blancas.

Cucurbita maxima

Calabaza kabosha

Calabaza de pepita rusa, zapallo.

Generalmente redondo,
de color anaranjado,
verde pardusco o grisiceo.
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Calabaza pipiana Calabaza
(Cocurbita argyrosperma) (Cocurbita pepo)

semilla
fruto frutos

semilla
Calabaza de castilla

(Cocurbita moschata) Chi Iacayote
] (Cocurbita ficifolia)

DIBUJOS: SAMARA VELAZQUEZ { RAICES, BASADOS EN WY/W.RIC.FAO.ORG

semilla

semilla

frutos
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Las calabazas constituyen una de las es-
pecies cultivadas que se aprovechan de
manera integral, principalmente como
alimento, aunque algunas partes, como
las hojas y la raiz, se utilizan también en
la medicina tradicional. De las diferen-
tes especies de Cuenrbita se consumen
los frutos tanto maduros como tiernos,
y se aprovechan las semillas —popular-
mente conocidas como pepitas—, las flo-
res masculinas y las puntas tiernas de los
tallos. La calabaza tierna es consumida

Esta pagina: Las calabazas tiernas, también llamadas calabacitas, se comen como verdura junto con la flor. Cuando el fruto es i

Las partes de la calabaza

como verdura, cuando estd madura se
utiliza principalmente la pulpay, en cier-
tos casos, la cascara sirve como recipien-
te. La flor masculina, es decir la que sur-
ge una vez que el fruto ha comenzado a
formarse en las flores femeninas, es am-
pliamente consumida, principalmente
en el Centro de México. Las pepitas son
una parte especialmente til pues pue-
den almacenarse sin mayor problema y
poseen caracteristicas que les dan un
buen nivel nutritivo.

ro. como en el caso

. Calabaza bo-
udad de Méxi-

de las calabacitas, es dificil la identificacion como especie y entonces se le llama con el nombre con que se le conoce local o
luda, Tlayacapan, Morelos. Pégina siguiente: Cuando esta cercana la conmemoracion de los Dias de Muertos, en las grandes
co se expenden calabazas importadas del extranjero. Calabaza de Castilla (Cucurbita moschata) importada de Estados Unidos ==z ===
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Calabaza
(Cucurbita pepo)

Este tipo de calabaza es una de las prime-
ras especies cultivadas en México. Debido
a que fue domesticada en dos eventos dis-
tintos, si bien a partir de poblaciones silves-
tres relacionadas, es de suponer que la
especie no sélo posefa cualidades que
lahacfanatractivaparalos recolectores, sino
que era susceptible a la manipulacién hu-
mana. Desde entonces hasta ahora ha sido
una de las calabazas mas utilizadas no sélo
en México sino en el resto del mundo. Esta
especic se presenta en gran variedad de for-
mas, todas con caracteristicas que las hacen
aptas para el consumo humano. La mas po-
pular de las formas cultvadas de Cuonrbita
pepo es la llamada zwechini, que en México
conocemos como calabacita en alusién

a que se le preficre tierna y por
tanto atin de tamafo pequedio,
ya que la pulpa de esta espe-
cie —aun cuando puede al-
macenarse— con el paso
deltiempopierdesabor
y se torna cotreosa.
Estaespecie de calaba-

Los frutos inmaduros de la calabaza se consumen como
verduras —cominmente llamadas calabacitas— que
acomparian a una rica variedad de platillos mexica-

za fue la primera llevada
a Buropa tras la con-
quista espafiola, donde
fue prontoincorporada

a la gastronomia local, y
es por ello la especie cul-
tivada con distribucién mas
amplia a nivel mundial.

Caracteristicas

Se trata de una planta rastrera o trepadora
que produce frutos con una amplia diversi-
dad. El fruto presentadistintas formas, aun-
que predomina la oval. Con céscara rigida
y dura a suave, presenta una coloracion va-
riada que va de verde claro a oscuro. La pul-
pa es poco fibrosa y de color crema a ama-
rillento. Las semillas son planas y angostas
o anchas, con el centro claro.

Otros nombres
Calabaza de india, calabaza india, calabaza
de comer, calabaza de manteca, calabaza
de carrizo, tempranilla, mensejo. Enlengua
indigena recibe nombres como smai (tepe-
han); zavul, aala, iim (pima); tsol, tsolito, tsul
(maya); giiiche, gitichi, giticha (zapoteco); ji-
Yich, tetu-chuna’ (zapoteco); cap-che’ (mixe);
shikin-iiu (mixteco).
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nos. Las variedades del fruto dan formas alargadas
o globulares. Arriba: Calabazas redondas o bolu-
das. Abajo, izquierda: Calabazalarga. Ambas del

mercado de La Merced, ciudad de México.
FOTOS: BORIS DE SWAN / RAICES

Abajo, derecha: Los habitantes de Mesoamérica
hicieron vasijas que semejan la forma globular y
las principales caracteristicas de las calabazas.
En esta pieza de ceramica son notables las mol-
durasylaspartes planas propias de Cucurbitapepo.
Cultura Tumbas de Tiro. Clasico (100-900d. C.). Pro-

viene de Colima. Museo Arqueolégico Caxitlan, Teco-
man, Colima. Pégina siguiente: Calabaza (Cucurbita

pepo). Mercado de La Merced, ciudad de México.
FOTOS: BORIS DE SWAN, MARCO ANTONIO FPACHECO, CECILIA ALVAREZ / RAICES

Usos

Actualmente se utiliza bsicamente como
alimento, para lo cual s¢ aprovechan no
s6lo el fruto y sus semillas sino también
la flor. Las raices, las hojas, el propio fru-
to y sus semillas son también utilizados en
la medicina tradicional para curar enfer-
medades de la piel o estimular el apetiro,
entre otros usos.

Zonas productoras

Se cultiva preferentemente en zonas con
climas templados y frios, aunque algunas
variedades locales se dan en zonas bajas
y célidas.
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Calabaza de Castilla

(Cucurbita moschata)

Es una de las especies de calabaza mas im-
portantesydiversasdelas cultivadas en Méxi-
coyelmundo. En nuestro pais practicamen-
te se le utiliza toda, desde las raices hasta el
fruto, incluyendo las hojas, las flores y las se-
millas. La pulpa del fruto maduro, asada o
hervida, se utiliza para elaborar dulces. De-
bido a que sus semillas, las pepitas, son abun-

dantes y de buen tamario, se les utiliza
ampliamente ya sea enteras o molidas.
Esta eficiente explotacion es produc-

to de una milenaria relacién del hom-
bre con la especie Crenrbita moschata. Si
bien en estado silvestre es originaria del
Pert, fue en México donde se le domes-
tico; se tiene evidencia de esta especie en

Caracteristicas

Plantaanual, rastrera o trepadora. Abundan-
te crecimiento vegetativo. Los frutos son de
tamafio muy vatiable y diversas formas; al-
gunos son lisos pero por lo general con cos-
tillasredondeadas. Presentaunaampliagama
de colores que van del verde claro al oscuto,
liso o con manchas crema, o del pardo cla-
10 2 oscuro, también liso o con manchas.

Otros nombres

Calabaza, calabaza de casco, calabaza de pe-
llejo, calabaza cuaresmenia, calabaza caliente,
calabaza de pepita menuda, timala, calabaza
de camorte, sequaloa. En lengua indigena re-
cibenombres como: famalayota(nahiatl), mmi
(chinanteco), kd-mi, kd-maaré, kinarin, ka-ru-
i (trique), moen-yé, shikin-iiaami (mixteco).

Usos

Se le utiliza ampliamente como alimen-
to, en especial la pulpa para dulces y las
pepitas enteras o molidas. Sus distintas
partes —semillas, raices, hojas, flores y
fruto— se utilizan en la medicina tradi-
cional para aliviar distintos padecimien-
tos, como enfermedades de la piel e in-
fecciones de las vias urinarias.

Zonas productoras

Se cultiva en distintas partes de la Repi-
blica Mexicana, generalmente en areas
de altitud baja a media, en los estados de
Veracruz, Tabasco, Nayarit, Tamaulipas,
Michoacdn, Guerrero, Oaxaca, Yucatén,
Chiapas, Chihuahua, Sonora y Sinaloa.
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Ocampo, Tamaulipas, y Tehuacan, Puebla,
con una antigiedad de cerca de 7 000 afios.
Se trata también de una de las primeras que
fueron llevadas a Europa, donde pronto se
empez0 a cultivar, de ahi su nombre mas co-
mun: calabaza de Castilla. Ahora, ademas de
en México, se cultivaampliamente en las zo-
nas tropicales de todo el continente ameri-
cano y en Europa, Africa ¢ India.

Restos arqueoldgicos y huellas de domesticacion
de Cucurbita moschata han sido localizados en
México, Pera y Colombia. Con la llegada de los
esparioles a América, este fruto fue llevado a Eu-
ropa, lugar desde donde su cultivo y gusto por co-
merla se difundio a varias partes del mundo. Al
igual que con varios frutos de América —como el
maiz, que en una época los europeos llamaron _
trigoturco—, aesta calabaza se le agreg6 “de Cas-
tilla” aludiendo a un supuesto origen en el reino
de Castilla, Espana. Esta pagina y la siguiente:
Calabazas de Castilla. Mercado de La Merced,

ciudad de México. roros: eoris bE swanRaices: haRiEL
VAZQUEZ
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Las flores de la calabaza

Botanicamente, las plantas de la calabaza
tienen flores masculinas y femeninas, y el
fruto, la calabaza, procede de éstas. Las
flores son brillantes y coloridas, y tienen
vida extremadamente corta, las flores de
algunas especies se abren tan s6lo por un
dia. El color de las calabazas viene de los
abundantes pigmentos anaranjados que
hay en las flores de la planta.

En México se comen las flores ylos ta-
llos tiernos que provienen, principalmen-
te, de Cucurbita argyrosperma (calabaza pi-
piana), Cucurbita moschata (calabaza de
Castilla), Cucurbita ficifolia (chilacayote) y
Cuenrbita pepo (calabacita).

Las caracteristicas de las calabazas y
su adaptacion al cultivo hacen que prac-
ticamente en cualquier época del afo
haya flores y tallos en los mercados del
México central. En la calabaza de Cas-

tilla se han contado entre 174 y 222 flo-
res por planta. Las calabazas tienen dos
épocas en que las flores pueden ser apro-
vechadas: la primera ocurre entre fina-
les de mayo y principios de junio, y la se-
gundavade finales deagostoaprincipios
de octubre. Los campesinos que la tie-
nen en cultivares pequefios, casi siem-
pre junto a otros cultivos mas comercia-
les, aprovechan los frutos inmaduros y
sus flores consumiéndolas doméstica-
mente o comercializandolas en los mer-
cados regionales.

En las flores y los tallos jovenes de la
planta estd la mayor parte de los nutrien-
tes. Una importante cantidad de vitami-
nas y aminoacidos se concentran en esas
partes de la planta. Comer tallos y flores
es comun en muchas partes de México,
aunque en otras es totalmente descono-

cido. Las flores de la calabaza no tienen
aroma y sus pétalos, lo mismo que el res-
to de la flor, se cuecen muy ficilmente.
Para potencializar su ligero y agradable
sabor se combinan con epazote y sal prin-
cipalmente. Desde tiempos prehispani-
cos, las flores y tallos tiernos son impot-
tantes en la gastronomia de México y hay
platillos muy tradicionales hechos con
ellas —como la sopa de guias de Oaxaca y
las quesadillas que se comen en muchos
lugares del Centro de México— y cremas
u otros platillos creados por cheffs debido
a que la cocina mexicana esta siendo re-
valorada en estos dempos.

Esta pégina: Flores de czlabaza. Pagina siguien-
te: Calabacita con flor. Lz calabacita es el fruto
inmaduro de Cucurbiiz pepo. '

FOTOS: MICHAEL CALDERWOOD  SAICES S0 SCCARD(







DEL QUE VENDE PEPITAS DE CALABAZA

Vendedora de pepitas. Cédice Florentino, lib. X, f. 49v. piemauzacion: RAICES

El que vende pepitas de calabazas
tiene de oficio vender todas las que
son de diversas especies, y las que
S€ tuestan y se envuelven con algu-
ha masa mezclada con sal, por lo
cual son apetitosas de comer. El
mal tratante en esto vende las que
estan pudridas y dafadas, y las que
amargan, y las que estan tostadas y
demasiado saladas.

Fray Bernardino de Sahagun,
Historia General de las cosas de
Nueva Espafia, lib. X, cap. XVIII.

Las distintas especies de calabazas producen
semillas (pepitas) de distintas formas.
FOTO: MICHAEL CALDERWOOD / RAICES
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Calabaza pipiana

(Cucurbita argyrosperma)

A pesar de que a diferencia de otras es-
pecies de Cucurbitano se difundié amplia-
mente fuera del continente americano, la
calabaza pipiana es una de las variedades
mas apreciadas en México. El hecho de
que esta especie no ha sido encontrada
en contextos fuera de la region de Méxi-
coy Centroamérica indica que por lo me-

Caracteristicas

Plantaanual, herbicea, rastreray tre-
padora. El fruto es de tamafio vatia-
ble, usualmente de forma oval. La
cascara es rigida y puede ser de to-
talmente blanca a verde oscuro, con
pequefias motas crema o en tono
verde contrastante. Posee abundan-
tes semillas.

Otros nombres

Calabaza caliente, calabaza de las
aguas, calabaza pinta, tecomata, tem-
prana, calabaza pinta, zapoma, calaba-
za de casco, calabaza criolla, calabaza
tapona, chuma, pipiana, calabaza
pama, calabaza borrada, calabaza raya-
da, calabaza guajolota, calabaza de at-
dilla, calabaza de pepita gruesa. Enlen-
gua indigena recibe nombres como:
nipxi (totonaco), chompa (mixteco),
Jit-tsen (zapoteco), kuij-che’ (mixe), xba’,
xtoop (maya).

Usos

Se utiliza como alimento, principal-
mente las semillas. Aunque también se
consumen como verdura las flotes, los
tallos jovenes ylos frutos tetnos y ma-
duros. En la medicina tradicional se
utiliza la pulpa para curar afecciones
de la piel.

Zonas productoras

Tamaulipas, San Luis Potosi, Puebla,
Veracruz, Tabasco, Chiapas, Yucatan,
Sonora, Sinaloa, Chihuahua, Zacate-
cas, Guanajuato, Nayarit, Jalisco, Gue-
rrero, Morelos, Michoacan y Oaxaca.

nos la especie domesticada es originatia
de ella. La evidencia mas antigua de res-
tos de Cueurbita argyrosperma cultivada
procedendela Cuevade Romero, Tamau-
lipas, con una fecha aproximada de 3085
2.C. Tal vez el rasgo mds caracteristico de
esta especie, y el mas apreciado por el
hombre, sean sus semillas abundantes y
grandes, las cuales se consumen en una
amplia variedad de formas: enteras, tos-
tadas, asadas y, principalmentes, molidas,
y sirven como base para una amplia gama
de platillos como el mole verde y el pi-
pian. Estas semillas poseen un notable
valor nutritivo, y un alto contenido de
aceite (39 %) y proteina (44 %).

La calabaza pipiana es cultivada porque es la especie de este fruto que méas semillas produce. Las se-
millas se comen en guisos o, tostadas y aderezadas con sal, como botana. Puesto de calabaza pipia-
na y de Castilla. Mercado de Cuernavaca, Morelos. roro: fuLvio eccarol

CALABAZA KABOSHA
(CUCURBITA MAXIMA)

Se trata de una especie originaria de
América del Sur. Produce la llama-
da “pepita rusa”, semillas cortas,
anchas, blancas y algo esponjosas
que se consumen como botana tos-
tada y aderezada con sal. Actual-
mente se cultiva en distintas partes
del mundo, en especial en regiones
con clima templado. El fruto gene-
ralmente es redondo, de color ana-
ranjado, verde pardusco o grisiceo;
algunos pueden llegar a pesar 300
kg, Las flores son muy aromaticas.
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Cuando el chilacayote esta inmaduro
lacayotito, y se le trocea
Chilacayotes inmaduros.
cado de La Merced, ciud

Chilacayote
(Cucurbita ficifolia)

Es la especie de Cuenrbita cultivada que
presenta la menor diversidad. Se caracte-
tiza por el color de su fruto: verde claro
a oscuro, su pulpa —blanca— y sus semi-
llas de color negro o crema. Aunque atin
se desconoce con precision su lugar de
origen, se ha propuesto que, de acuerdo
con la evidencia arqueologica, proviene
de Sudamérica, aunque debe tomarse en
cuenta que la amplia difusién de nom-

bres relacionados con el nihuatl podria
deberse a que por lo menos la variedad
cultivada tiene su origen en México o
Centroamérica. Se encontraron semillas
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»en el Centro de México se le llama chi-
Y cocina en pipian con carne de cerdo. Esta pagina:
Pagina siguiente: Chilacayote maduro. Ambos del mer-

ad de México. roros soms oe SWAN / RalcES

con una fecha aproximada de 700 a.C. en
el valle de Oaxaca. Ahora se le cultiva en
unairea que va del norte de México a Ar-
gentina y Chile, asi como en Europa y
Asia, a donde fue llevada alrededor del
siglo xvir. Como sucede con otras espe-
cies de Cuenrbita, del chilacayote se con-
sumen no solo sus frutos, sino también
los tallos y las pepitas. La pulpa del fru-
to inmaduro es una verdura de uso co-

mun. Cuando el fruto ha madurado, su

pulpa es bastante fibrosa y se le utiliza
para elaborar un dulce llamado “cabellos
de dngel”, asi como bebidas refrescantes.

Caracteristicas

Planta rastrera o trepadora. Frutos
con forma de globo u ovalada, de c4s-
cara gruesa y sin costillas. Usualmen-
te de color verde claro u oscuro con
franjas blancas. Con pulpa fibrosa,
blanca y de sabor dulce. Semillas ge-
neralmente negras.

Otros nombres

Chilacayo, chilaca. En lengua indigena
recibe nombres como: ilacoyotts, 13i-
Jicticayotli (nahuatl); kdin (trique); shikin-
tindyyn (mixteco); itibeess, ietu-welsi, jit-
mes (zapoteco); caj-tsé (mixe); mayil
(tzotzil); ook (mame).

Usos
Elfrutoseutilizaprincipalmente como
alimento, ya sea como verdura, cuan-
do inmadura, o para preparar dulces.
Los tallos se usan como verdura y los
frutos maduros como forraje.

Zonas productoras
Se cultiva en zonas que fluctian en-
trelos 1000y 3000 msnm, en casi to-
dos los estados de la Repiblica, entre
ellos los del Centro de México, Vera-
cruz, Chihuahua, Oaxaca y Chiapas.
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EL CALABAZO Y LA CALABAZA

En algunas partes de México se llama calabazo a la especie Ia-
genaria siceraria, de la cual se obtienen los acocotes y los bules; a
estos tltimos se les llama en otros paises calabazo del peregri-
no. Lagenaria siceraria es un arbusto y no un arbol como las otras
especies de donde se obtienen los guajes, e incluso pertenece a
la familia Cucnrbitaceae, su fruto sélo es comestible cuando es in-
maduro, ya que cuando madura su pulpa es escasa. En otros
paises se llama arbol de las calabazas a Crescentia cujete, pero no
es una calabaza comestible.

Las jicaras
En México, la palabra jicara, que es un nahuatlismo v viene de
xicalli, es aceptada en el sentido de vaso o recipiente. En tiem-
pos prehispanicos, la jicara fue usada también como medida; en
los codices se ven jicaras con polvo de oro o de pigmentos jun-
to con los numerales que designan la cantidad que deberia ser
entregada como tributo al imperio mexica. Como medida la ji-
cara se usé hasta tiempos coloniales.

En algunas partes de México, las jicaras y algunos guajes eran
decorados estupendamente con la téc-
nica del maque; hoy en dia se pue-
den ver algunas de esas jicaras
en los estados de Michoacan
y Oaxaca, entte otros.

Vasija tallada y laqueada
con borde de plata. Fue hecha
enAutlan, Jalisco, en el siglo xix.

En Autlan hay habitantes de

la etnia nahua, quienes llaman
tecomate a este tipo de vasijas. MNA.

FOTO: MARCO ANTONIO PACHECO / RAICES
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Arriba se ve una jicara con polve de oro y una bandera que significa 20. Aqui la jicara se usa
como medida, ya que los tributarios debian entregar 20 de esas jicaras con polvo de oro. Abajo
se ven dos jicaras con un signo que significa 400. La glosa en espariol dice “ochocientas jicaras
que llaman tecomates... con que beben cacao”. Cédice Mendocino, f. 39r.

REPROGRAFIA: MARCO ANTONIO PACHECO / RAICES
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Los guajes
En algunas regiones de México atin se usan tres especies de 4t
boles (Lencaena escnlenta, Crescentia alatay Crescentia cujete) yunade
atbusto (Lagenaria siceraria) para hacer utensilios. En el México
central se llama cominmente guaje a los frutos de esas cuatro
especies de vegetales.

En varios lugares del México rural atin hay artefactos emplea-
dos enla vida cotidiana que se hacen con los guajes. Con el gua-
je se hacen jicaras, cucharas, pipetas, coladores, ctc. En algunos
lugares del Norte de México se han encontrado artefactos ar-
queoldgicos similares a nuestras cucharas hechas con guaje; en
excavaciones en el México central se han localizado jicaras con
restos de maque, una técnica que se usé —y atin se emplea— para
decoracién de estos recipientes.

Las jicaras se obtienen de la parte de abajo del guaje. Al-
gunos cjemplares del fruto son globulares en la parte baja,
en la intermedia tienen una “cintura” y terminan en una

parte alargada semiglobular; comunmente a estos
guajes se le corta, como ya se dijo, la parte de abajo
y se obtiene asi una vasija que puede sostenerse
ficilmente entre la palma de la mano y los de-
dos. La jicara se usaba en tiempos prehispdnicos

Un petamuti o sacerdote mayor habla con caciques y sefiores tarascos; en la espalda lleva un
bule decorado ~hecho con un fruto del guaje- que era simbolo de su autoridad. Relacién de
Michoacan, 1am. XLI. RePROGRAFIA MARCO ANTONIO PACHECO / RAICES

como vaso, y por los contextos en que se le ha localizado
—templos, pintura mural, cédices, etc— puede afirmarse que
las jicaras decoradas se usaban en rituales efectuados en es-
pacios sagrados. Con base en la amplia iconografia en la que
aparece este objeto, puede afirmarse que su uso era genera-
lizado y no restringido a 4mbitos particulares.

Un tlachiquero extrae el
aguamiel del maguey con un
acocote —artefacto que se hace
€On un guaje-; en su espalda
se ve el odre de cuero donde
transportaré el liquido.

DIBUJO: ALBERTO BELTRAN.
DIGITALIZACION: RAICES
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La calabaza en la mesa

Ia calabaza se consume en México princi-
palmente cuando es inmadura. Enestaeta-
pa el fruto es una verdura y por tanto se le
prepara de varias formas e incluso se le
puede comer cruda en ensalada. Las cala-
bazas se comen con carne de cerdo, res,
pollo, granos de clote, flores de calabaza,
epazote,jitomate, crema, rajas de chiles po-
blanos. También se comen con pipian, que
son las semillas secas y molidas con chile,
rellenas, cocidas al vapor, etc.

La calabaza tiene escasos hidratos de
carbono y grasa, y en gran parte se com-
pone por agua, lo que la hace alimento
que aporta pocas calorfas. Su contenido
de fibra da sensacion de saciedad y la
presencia de mucilagos facilita el transi-
to intestinal. Es rica en vitaminas A y C

y también contiene vitaminas B1, B2,
B3y B6.

Las semillas de la calabaza se comen
como botana o se muelen y asi se prepa-
ran componentes para otros platillos. Con-
tienen vitaminas B, C, D y K y minerales
como calcio, potasio, fésforo y niacina. Si
se agregan semillas de calabaza a las ensa-
ladas verdes, se afiadird un sabor parecido
al de la nuez.

Con las flores y los tallos jovenes de las
calabazas se preparan sopas y ensaladas; se
comen cocinandolas al vapor o friéndolas
con aceite, cebolla, ajos y epazote. Hoy en
dia, con flores de calabaza los chefs hacen
deliciosos y exdticos platillos.

Cuando la calabaza estd madura, se le
comeprincipalmente comodulce, yaseacris-

El chilacayote y el acitrén se cristalizan; se aprovechan en cabellos de dngel
las barbas del chilacayote -y la calabaza despliega el aprovechamiento sin
limites de su carne y de sus pepitas. Se le hace en tacha con panocha, cafia
y guayaba; sus pepitas tostadas crujen a rendir entre los dientes su lengiie-
cilla de almendra, que molida y espesa enriquece pipianes y moles verdes;
y sus flores deslien su delicada sabrosura en sopas, guisados y quesadillas.
Y si se trata de las calabacitas tiernas jen cuantas formas las aprovecha la
cocina mexicana! Que se nos sigan sirviendo con carne de puerco, granos
de elote, rajas con cebolla, y queso...

ica de la ciudad de México, 1993, p. 37.

Salvador Novo, Cocina Mexicana o Historia gastr

Esta pagina: Mole verde de pepitas de calabaza, pepitas, pepitas molidas y pasta de pepitas para

mole verde. Pégina siguiente: Sopa de flor de calabaza. roros: soris o swan. IGACIO URQUIZA! RAICES
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talizada o hervida con piloncillo, canela, ca-
fias y, en algunos casos, especias que le dan
un espectacular sabor. En las ciudades, la ca-
labaza madura s6lo se consigue en los meses
de octubre y noviembre, que es la tempora-
da de los Dias de Muertos, y se le prepara
para colocar en la ofrenda que algunas fami-
lias atin colocan en sus casas para conmemo-
rara sus ancestros. Se dice que esta forma de
comer la calabaza es muy antigua, que co-
menz6 cuando el piloncillo, que es el resul-
tado deljarabe no destilado dela cana de azi-
cat, fue traido a México por los espafioles.

En esta época, México importa una im-
portante cantidad de calabazas de los cam-
pos productores de California y Texas, Esta-
dos Unidos,endonde yamuy pocoselecome
y se usa sélo como adorno o en halloween.

La calabaza y los platillos

» Calabacitas
Brochetas de calabacitas y jitomates
Calabacitas a la menta
Calabacitas con carne de cerdo adobado
(Tamaulipas)
Calabaciras criollas (Veracruz)
Calabacitas rellenas de queso
Carne de cerdo con calabacitas
Chiles en escabeche con calabacitas
Cocido con calabacitas estilo
San Cristobal (Chiapas)
Crema de calabacitas
Crema de calabacitas, papa y poro
Ensalada de calabacita
Estofado de carne con calabacitas
Mole con calabacitas y tomate verde
de Orizaba (Veracruz)
Mole de olla con calabacitas
Pastel azteca con calabacitas y flor
de calabaza
Pechugas de pollo rellenas de calabacitas
Postre de calabacitas
Sopa de calabacitas con chipilin (Chiapas)
Sopa de calabacitas y frijol blanco

e Calabaza

Ayomolli (mole de calabaza) (Guerrero)
Calabaza de Castilla con frutas (Chiapas)
Calabaza de Castilla en tacha

Crema de calabaza de Castilla




Dulce de calabaza de Castilla (Guerrero)
Empanadas de dulce de calabaza
de Castilla
Pan de calabaza de Castilla
Pastel de calabaza de Castilla
Tamales de calabaza de Castilla
¥ camarones secos
Tarta de calabaza de Castilla

¢ Flor de calabaza
Budin de camarones con flor de calabaza
Chiles poblanos rellenos de queso
y flor de calabaza
Crema de flor de calabaza (San Luis
Potosi)
Crepas de flor de calabaza (D.F)
Empanadas de flor de calabaza
(Zacatecas)
Ensalada de alcachofa con flor
de calabaza
Escalopas con flot de calabaza
Flor de calabaza con chile jalapefio
(Veracruz)
Flores de calabaza con mousse de queso
Flores de calabaza en hojas de maiz
Flores de calabaza rellenas (Tlaxcala)
Hojaldre de flor de calabaza
Morillas rellenas con flor de calabaza
Pastel de tortillas de flor de calabaza
Pechugas de pollo con flor de calabaza
Quesadillas de flor de calabaza
Salsa de flor de calabaza
Sopa campesina con flor de calabaza
(Aguascalientes)
Sopa de flot de calabaza con cilantro
y albahaca (D.F)
Sopa de la milpa con flor de calabaza
Tamalitos de queso rellenos con flor
de calabaza

¢ Semillas de calabaza
Atole de pepita chica de calabaza
Jamoncillo de pepitas de calabaza
(Puebla)
Mole verde de pepitas de calabaza
Pollo en mole verde de tomate y pepitas
de calabaza (Michoacin)
Pollo en pipian de pepitas de calabaza
(Puebla)
Pozole verde con tomate y pepitas
de calabaza (Guertero)
Tamales chiapanecos de pepitas
_de calabaza (Chiapas)

e Chilacayote
Chilacayotitos con mole

Pipidn con chilacayotitos
Cabellos de angel de chilacayote




