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RESUMEN

Lapresenteinformacion es parte delosre-
sultados encontrados en el proyecto dein-
vestigacion “ldentificacién de la Cultura
Alimentaria Tradicional en el Estado de
Tabasco”, SIGOLFO 97-06-007-T. Con base
en laaplicacion de cuestionarios en comu-
nidades comprendidas entre 100 y 500 ha-
bitantes con a menos uno de ellos con
habla indigena, se encontrdé que por cos-
tumbres ancestrales y culturales se dedi-
can alarecoleccion de especies vegetales
para suplementar su fuente de alimenta-
cion, con especies vegetales alternativas,
siendo de gran importancialarecoleccion
de inflorescencias de especies como:
Erythrina americana Mill, Calathea
macrosepala (Aulb.) Lindl., Spa-
thiphyllum phryniifolium Schoot,
Astrocaryum mexicanum Liebmann,
Chamaedora sp. aff. pinnatifrons Liebm.
ex Mart y Chamaedora cataractarum
(Mart). Se pudo constatar que prevalece
en las comunidades un gran arraigo del
consumo de especies con inflorescencia
como una base de la alimentacion durante
|os periodos de escasez de alimentos o du-
rante festividades como la Semana Santa,
época en la cual de maneratradicional no

se consume carne de ninguna especie y
raravez pescado o pollo.

ABSTRACT

This paper presents results from the re-
search project named “ I dentification of the
Traditional Alimentary Culturein the State
of Tabasco”, SIGOLFO 97-06-007-T. Based
on questionnaires distributed in communi-
tiesabout 100 and 500 inhabitants, at least
one of them in each community being an
indigenous speaker, it was found that their
inhabitants, for ancestral and cultural cus-
toms, are devoted to gathering plant spe-
cies for supplying supplementary suste-
nance. The most important alternative veg-
etable source being gathered is inflores-
cences of species like Erythrina
americana Mill., Calathea macrosepala
(Aubl.) Lindl., Spathiphyllum phryniifo-
lium Schott, Astrocaryum mexicanum
Liebm., Chamaedora sp. aff. pinnatifrons
Liebm. ex Mart. y Chamaedora cataracta-
rum(Mart.). It wasfound that the consump-
tion of inflorescences prevailsin these com-
munities as anutrition base during periods
of food shortage or special celebrations
such as Holy Week when Catholics do not
eat meat.
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INTRODUCCION

Al situar al ser humano dentro de su
contexto social no se debe olvidar que esta
intimamenteligado al ambiente natural que
lo rodea, determinado éste por la situacion
geogréficade cadaregiony constituido por
e suelo, laflora, lafaunay € clima; sinem-
bargo, los recursos naturales que se
encuentran en cada regién geografica
s6lo se aprovechan cuando existe el
conocimiento para transformarlos en
productos Utiles para el desarrollo y
mantenimiento delavida (Alvarez, 1997).

La presente informacion es parte de los
resultados encontrados en €l proyecto de
investigacion “ldentificacién de la Cultura
Alimentaria Tradicional en el Estado de
Tabasco”, SIGOLFO 97-06-007-T.

Tabasco figuraentrelasregionestropicales
de México donde alin existe una amplia
diversidad de germoplasmasilvestre, €l cual
ha sido la base fundamental de la dieta de
los pobladores rurales del trépico desde
tiempos prehispani cos, dada suimportancia
local como un componente accesible y
aceptable al paladar de los pobladores de
las comunidadesrurales. El objetivo princi-
pal de este estudio fue recavar informacion
sobre las especies vegetales utilizadas por
los pobladores rurales de la regién sierra
parala alimentacién y especificamente de
aquellas que, por razones culturales y
tradicionales, es consumida la inflo-
rescencia.

En las comunidades rurales de Tabasco, a
pesar de que el deterioro del ecosistemafo-
restal y lainfluenciade costumbres ajenas
a la cultura tradicional han reducido la
variedad y cantidad de los productos
recolectados y cazados, la escasa vege-
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tacion selvatica remanente en la regién
sierra alin constituye una fuente de satis-
factores paralas més variadas necesidades
humanas.

Aungue no como agroecosistema, sino
como una forma de explotacién natural,
se encontrd a la recoleccion como una
aplicacion del conocimiento empirico
logrado a través de generaciones y adap-
tado a medio geogréfico. Larecoleccion es
una préctica ancestral que provee unagran
cantidad de recursos que satisfacen
distintas necesidades, lo cual permite el
aprovechamiento de los recursos dispo-
nibles y la obtencién de algunos recursos
econdmicos que complementan ladietafa
miliar, ademas de usarse como medicinas,
utensilios y de manera mégico-religiosa,
entre otros satisfactores; la recoleccion de
especiesvegetalesesunaactividad que aln
persiste en las comunidades aledafias de la
sierra de Tabasco y que puede darse atodo
lolargo del afio paraaprovechar las plantas
propias de cada estacion y cuyas partes se
aprovechan diferencialmente como en el
caso del suco en que laraiz se aprovecha
en los meses de marzo a abril y la
inflorescencia se consume de octubre a
noviembre (Centurién et al., 2000). Ademés,
unade las caracteristicas eslaintervencion
de todos los miembros de la familia
paralelamente al desarrollo de otras
actividades tales como € pastoreo, en el
trayecto de regreso a la vivienda, cuando
setrasladan ala parcela o van de caceriao
por lefia (Parraet al., 1989).

La mayoria de los productos vegetal es
recol ectados son de sumaimportanciacomo
satisfactores de diferentes necesidades de
lafamilia, perovaelapenaandizar laamplia
gama de especies vegetales aprovechadas
para la alimentacion en las zonas rurales.
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Estos alimentos son una especie dereserva
de los recursos alimentarios que, ya con
anterioridad, emplea regularmente el con-
junto de los habitantes de esas comuni-
dades. Larecoleccion representa un apoyo
fundamental enlaalimentacién delapobla-
cion rura en caso de hambrunas, yaquela
disposicién delosproductoseslocal y fuera
de la economia de mercado; sin embargo,
su empleo es reducido en la alimentacion
cotidiana durante las temporadas normales
(Gariney Vargas, 1997).

Entre los productos vegetales obtenidos
mediantelarecol eccidn, un papel importante
lo desempefian las inflorescencias que son
parte del arte culinario tradicional de la
regién, constituyendo a veces un elemento
exoético debido a sus formas y colores,
representando parte de la alimentacién en
épocas estacionales (Gispert, 1996).

Esta préctica representa una fuente de
provision de alimentos para las familias
de escasos recursos econémicos, asi
como la preservacién de unatradicion que
caracteriza a los diferentes grupos huma-
nos que ahi habitan. Esta tradicion incluye
el reconocimiento del entorno natural y de
las diferentes especies vegetales recolec-
tadas, asi como su época de recoleccion y
utilizacién (Espinosaet al., 2001a).

Es importante mencionar que la gran ma-
yoria de las plantas de recolecta que los
pobladores consumen como parte de su
alimentacidn, se encuentran en estado de
arvense o de plantas en estado silvestre.
Ademas, estas especies se encuentran
disponiblesparasu colectadurante laépoca
de cuaresma cuando, por una creencia
religiosa ancestral, no se consume carne.
En esta temporada, las inflorescencias,
estructura que contiene las flores

incluyendo bracteas y pedinculos (Hodel,
1992), son una fuente de alimentacion que
puede considerarse como sustituto de
dicho alimento. En Tabasco algunas
especies con inflorescencias de uso
alimentario son la alcaparra, chapaya, flor
de chile, guaya de cerro y la guaya de rio
(Espinosaet al., 2001b).

Uno delos problemas de larecoleccién de
estas especies radica en que la mayoria
de estas plantas se encuentran amenazadas
en esta zona, ya gque son recolectadas por
los habitantes de esta region en forma
indiscriminada por lo que estéan acabando
con el recurso debido a un inadecuado
manegjoy alasobreexplotacién del uso como
alimento nutritivo, principalmentepor € ato
contenido de proteina que poseen las partes
comestibles (Centurion et al., 2000).

Se ha determinado que parte de la impor-
tancia de estas especies es precisamente su
participacion como fuentes de proteina,
mineralesy fibraen laalimentacion humana
enlascomunidadesruralesdelaregionsie-
rra (Espinosa et al., 2001a); sin embargo,
uno delos problemas de estas plantas como
fuente de alimento es la sobreexplotacion
debido a que las partes comestibles con-
forman |os 6rganos de reproduccién de las
especies |lo que lleva precisamente a
aumentar la velocidad de pérdida del
germoplasma e incrementar la erosion
génica de estas especies consideradas
silvestres y del habitat natural en la poca
vegetacion selvatica alin existente en la
region de la Sierra del estado de Tabasco.

M ATERIAL Y METODOS

Para abordar las tareas de manera
coordinada se establecieron cuatro etapas.
En la primera se consulto el censo y la
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Cartografia del estado de Tabasco, INEGI
(1988) pararealizar un reconoci miento sen-
soria por lascomunidadesdelosmunicipios
de laregion sierra, los cuales son: Jalapa,
Macuspana, Tacotalpay Teapa, paraelegir
como universo de estudio, las que tuviesen
de 100 a 500 habitantes y al menos uno de
habla indigena. La segunda fase fue €l
disefio de la encuesta que abarc6 desde
la identificacion del informante y lugar
deresidencia, conocimiento delas plantasde
uso alimentario obtenido por colecta, lugar
de obtenci6n, época de recoleccidn, dispo-
nibilidad y forma de consumo. La tercera
fue lasistematizacion delainformacion en
una base de datos disefiada ex profeso en
Access 97, donde se seleccionaron las
localidades con informantes conocedores
de sitios para realizar la colecta de
especimenes para identificacion taxo-
némica en el Herbario de la Division
Académicade CienciasBioldgicasdelaUni-
versidad Juérez Auténoma de Tabasco.

RESULTADOSY DISCUSION

El total de encuestas aplicadas en las
comunidades fue de 502, distribuidas dela
siguiente forma: 12.4% para Jalapa,
26.5% para Teapa, 25.8% en Macuspana
y 35.3% para Tacotalpa. Seidentificaron
30 especies vegetales de colecta para uso
alimentario, de las cuales seis especies
son aprovechadas por su inflorescencia:
alcaparra Erythrina americana Mill,
suco Calathea macrosepala (Aulb.) Lindl.,
flor de chile Spathiphyllum phryniifolium
Schoot, chapaya Astrocaryum mexicanum
Liebmann, guayade cerro Chamaedora sp.
aff. pinnatifronsLiebm. ex Mart y guayade
rio Chamaedora cataractarum(Mart), estas
tres Ultimas especies de |a familia Palmae.
L as especies en que se aprovechalainflo-
rescencia representan el 20% del total de
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especies vegetales de colecta para uso ali-
mentario en lazona de estudio.

LainflorescenciadelaalcaparraErythrina
americana Mill, es la que representa una
mayor distribucién geogréfica de consumo
al reportarse esta actividad en los cuatro
municipios de la sierra de Tabasco: Ma-
cuspana, Jalapa, Tacotalpay Teapa, seguida
de la chapaya Astrocaryum mexicanum
Liebmann y guaya de rio Chamaedora
cataractarum (Mart) que se consumen en
tres municipios. Macuspana, Tacotalpa y
Teapa; la guaya de cerro Chamaedora sp.
aff. pinnatifrons Liebm. ex Mart. y €l suco
Calathea macrosepala (Aulb.) Lindl., se
consumen en los municipios de Teapa y
Tacotalpa, mientrasque lainflorescenciade
laflor de chile Spathiphyllumphryniifolium
Schoot, su consumo es mas localizado ya
gue Unicamente se consume en comu-
nidades de Tacotalpa.

Es importante resaltar la utilizacién en €l
arte culinario de las especies vegetales
producto de la recoleccién, como una de
las alternativas mas propicias de estos
pobladores para su subsistencia. Por otra
parte, es indispensable sefialar que las
costumbres en e consumo de inflorescen-
cias en las comunidades ruraes es uno de
los legados culinarios de nuestros ante-
pasados y que forman parte de nuestra
esenciacultural.

Erythrina americana Mill., familia Legu-
minosae. Sus nombres comunes son
alcaparra, madre, madre del cacao, chontal.
Lainflorescenciase consume cociday frita
con huevo. Se colectaenlosmesesdefebre-
ro a marzo, en los cuatro municipios de
estudio: Macuspana, Jalapa, Tacotalpa y
Teapa. Cabe hacer mencion que es muy
frecuente encontrar esta especie en las
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plantaciones de cacao (Theobrama cacao
L.) como sombra; en algunas ocasiones se
usa como tutor o soporte para plantas
trepadorascomo el chayote (Sechuimedule)
o melocot6n (Scana odorifera), otrasveces
losnifiosusan lacorolay € céliz parahacer
un juguete para silbar conocido como pito
(Centurién et al., 2000). Este tltimo uso que
le dan los nifios, también fue reportado por
Morton (1994). Asi mismo, se hareportado
como comestible en Guatemalay El Salva-
dor donde es considerada como vegetal (es
mejor decir que se consume como verdura)
siendo colectadaantesde que abralacorola
Esta inflorescencia se congela para
exportarse aCentro América. Cabe destacar
gue esta especie tiene propiedades
somniferas ya que cuando se consume en
gran cantidad induce a un suefio profundo
y relgjante debido a los alcaloides que
contiene (Morton, 1994). Plantaarb6reade
hasta 10 m, tronco cilindrico sublefioso,
regularmente con espinas aisladas gruesas,
conicas con una punta aguda, pocas ramas
gruesasy unacopairregular abierta. Hojas
compuestas pinnado-trifoliadas. Inflo-
rescenciatermina enracimosdefloresrojas
de estandarte més largo que la quilla, alas
cortas, estambres unidos en la base y solo
uno libre; caliz de forma tubular o
subacampanado.

AstrocaryummexicanumLiebmann, familia
Palmae. Se cosechay consume durante los
meses de diciembre a marzo en tres de
los municipios estudiados: Macuspana,
Tacotalpay Teapa. Se conoce cominmente
como chapaya, chapay, chichén. Es una
inflorescencia que se asa 0 se cuece antes
de prepararla con huevo; también se usa
como sustituto de carne en platillos que se
preparan en la época de cuaresma. Quero
(1992) la reporta como una especie del
género Astrocaryum que crece en México,

muy abundante en los tropicos, en estrato
medio de |la selva alta perennifolia y
semiperennifolia en diferentes regiones,
principalmente en Chiapas, Tabasco, Oaxaca
y Veracruz. Estainflorescenciatambién ha
sido reportada como comestible en Los
Tuxtlas, Veracruz y escomerciaizadaenlos
mercados locales en los meses de abril a
mayo en donde es conocida cominmente
como chocho (Ibarra-Manriquez et al.,
1997). Plantaarbdrea o subarbérea (cuando
joven), hasta de 5 a 7 m. Tronco erecto,
redondeado de5a20 cm dediametroy con
cicatrices foliares con apariencia de
segmentos, cubierto desde |a base con
espinas aplanadas. Hojas bipinnadas
creciendo como una corona en €l extremo
superior del tronco, con espinas desde la
base del pecioloy atodo lolargo del raquis.
Lainflorescenciaesespatiformede 20 a30
cm de largo, caudado-acuminada. Céliz
estaminado densamente lanoso. Corola
acuceolada; pétal oslanceolados, unidos en
labase (Centurién et al., 2000).

Spathiphyllum phryniifolium Schoot, fa-
miliaAraceae. La época de consumo es en
losmesesdemarzo aabril enlosmunicipios
de Mascupana y Tacotalpa. Sus nombres
comunes son flor de chile, flor de chilillo,
cuchijec. La inflorescencia se consume
cociday frita con jitomate y cebollao bien
preparando una salsa con chile y jugo del
[imén. Por otro lado, ademas de ser
considerada como comestible, esta planta
también hasido reportada como de ornato
en el municipio de Huimanguillo, Tabasco
(Noverola, 2000). Standley y Steyermark
(1958) mencionan que las inflorescencias
de flor de chile son muy consumidas en
algunas partes de la costa del Pacifico
de Centroamérica, generalmentefritacon
huevo. Planta herbécea erecta, de 0.8 a1.2
mdealtura, con pocashojas(3a7) creciendo
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desde |la base de la planta. Hojas con
peciolos delgados con una vaina estrecha
gueterminaapocadistanciadelabasedela
hoja. Laminadelahojadecurrenteenlabase
y acuminadas en el apice, deformaoblonga
0 oblonga-eliptica. La inflorescencia es
espadice con una espata verde, de forma
ahusada a oblongo eliptica; pedinculo
verde y liso, espédice cilindrico, blanco,
redondeado en €l apice, sobresaliendo €l
estilo por encimadel perianto (Centuridn et
al., 2000).

Chamaedora sp. &ff. pinnatifronsLiebm. ex
Mart., familiaPalmae. Lainflorescenciase
consume enlosmesesde diciembreamarzo
en tres municipios: Macuspana, Tacotalpa
y Teapa. Su consumo es asada, cocida, frita
0 con huevo, tiene un sabor amargo
caracteristico (Centurion et al., 2000). Se
conoce comunmente como guaya de cerro
0 pacaya. Hodel (1992) reporta que las
Chamaedora tienen una importancia
econOmica considerable a lo largo de
Centroamérica como fuente de alimento,
aungue su papel en esto parece estar
disminuyendo constantemente. Las inflo-
rescencias pistiladas no son usadas.
Coincidentes con este autor, Castillo et al.
(1993) reportan a esta especie como una
fuente deinflorescenciamasculinainmadura
comestible, que se parte para remover las
bracteas, con ligero sabor amargo pero
agradable. Algunos pobladores le dan
propiedades medicinales. Centurion et al.
(2000), por su parte reportan que las
inflorescencias estaminadas sin abrir,
Ilamadas pacayas, estan envueltas en
brécteasverdesy se parecen alas mazorcas
de maiz. Se venden en los mercadosy son
un vegetal muy popular e importante
comprendiendo una parte sustancial de la
dieta de muchos habitantes locales. La
inflorescencia es blanquecina, suave y
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atractivacuando sesirveenlamesa Sesirve
cruda en ensal ada pero mas frecuentemente
es cocida y mezclada con otros ingredien-
tes tales como huevo o jitomate. Puede
prepararse en conservay usarse como
esparragos, preparada con una solucién de
sal, vinagre, especiasy benzoato de sodio;
es considerada un alimento de exportacién
para los latinos que viven en Estados
Unidosy Canada (Hodel, 1992). Castillo et
al. (1993) también reportan otros usos. €l
corazOn de lapamase prepara en ensalada
con sa y limén o cocido, las hojas como
ornato en las fiestas de Navidad y Afio
Nuevo o como forrgje para el ganado en la
época de estigje. Planta subarbérea hasta
de 3 64 mdealtura; tronco de color verde,
erecto y redondeado de 2.5 a 10 cm de
diametro en labase, liso; cicatricesfoliares
dando la apariencia de segmentos o
entrenudos separados entre si por 6 a 12
cm. Lainflorescenciaestaminal se produce
en racimos paniculares cubiertos por una
vaina dehiscente y caduca en su madurez
creciendo por debajo de la corona con un
distintivo color naranjay con un pediinculo
de 20 a 30 cm segmentado por 5 a 8 entre-
nudos distantes entre si por 3a6 cm, flores
sésilescreciendo sobre 5 6 6 ramificaciones
de la panicula, cada una de 10 a 15 cm de
largo (Centurién et al., 2000).

Chamaedora cataractarum (Mart)., fa-
milia Palmae. Tiene como sinénimos:
Stachyophorbe cataractarum (Mart.)
Klotzsch, Allg. Gartenzeitung 20: 363.1852;
Nunnezharia catactaun (Mart.) O. Kuntze,
Revisio Generum Plantarum 2: 730. 1891,
Chamaedora atrovirens Hort. ex Kerch.
Les Palmiers 239. 1878 Not Mart.; entre
otros. Laépocade consumo esdefebrero a
marzo; lainflorescencia se consume asada
conlimény chile. Seencontré reportadaen
los municipios de Macuspana, Tacotalpa
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y Teapa, siendo mas representativo el
segundo en relacion al nimero de personas
gue la aprovechan. Los nombres comunes
son guaya de rio o guayita de rio. Cabe
mencionar que los nombres con que se
conoce en Tacotalpa son palabras en
lengua Chol: “chivé” o “chitbol”. En los
Estados Unidos se cultiva comercialmente
paraornato a partir de semillas producidas
localmente o importadas de México. Haido
ganando popularidad aceleradamente en
anos recientes y ha ido apareciendo en el
mercado de plantas para macetas en
interiores (Hodel,1992). Quero (1992)
menciona que este género es apreciado
como ornamental, son individuos pequefios
gue aparecen en €l estrato bajo en diferentes
tipos de selva del trépico himedo,
principalmenteen selvasaltas perennifolias.
Es importante decir que las comunidades
en que se reportd esta especie llevan el
nombrede* chivalito” (con varias secciones)
y que sus pobladores mencionaron que se
nombraron asi en honor alaplanta“chivé”
gue es abundante en esas localidades.
También mencionaron que las hojas son
utilizadas para adornar los altares en las
festividades del Diade Muertos (Centurion
et al., 2000). Habitaen lasriberas (los ban-
cos de los rios) y corrientes de la zona
atlantica de México y en los estados de
Oaxaca, Tabascoy Chiapas, apareciendo en
o cerca del agua y estando completa o
parcialmente sumergidadurantelaslluvias
fuerteseinundaciones. Secultivaen Hawal,
Cadlifornia, Florida, Venezuelay Australia
(Hodel, 1992). Plantasubarbéreahastade 3
04 mdealtura; tronco decolor verde, erecto
y redondeado de 2.5a10 cm de didmetro en
la base, liso; cicatrices foliares dando la
apariencia de segmentos o entrenudos. La
inflorescencia estaminal se produce en
racimos paniculares cubiertos por unavaina
dehiscente y caduca en su madurez

creciendo por debajo de la corona con un
distintivo color naranjay con un pedincul o
de 20 a 30 cm segmentado por 5 a 8 entr-
enudos distantes entre si por 3 a6 cm, flo-
res sésiles creciendo sobre 5 6 6 rami-
ficaciones de la panicula, cadaunade 10 a
15cmdelargo.

Calathea macrosepala (Aulb.) Lindl. Los
sinbnimos son: Calathea allouia (Aubl.)
Lindl., Calatheaviolacea Lindl. Schum. Sus
nombres comunes son suco, Xuco, shuco.
Estos dos ultimos nombres con que se
conoce a esta especie son reportados por
Santamaria (1988). Seencuentrapresenteen
los municipiosde Teapa, Jalapay Tacotalpa.
De esta planta se consume tanto la flor
(capeada o cocida con frijol, carne, arroz)
como € tubérculo cocido 0 combinado con
carne. Latexturade este Gltimo se mantiene
crujiente incluso después de largo tiempo
de cocinado, caracteristicaquelo hace muy
apetecible, su sabor se parece a de maiz
verde cocido. Es un alimento que aln se
colecta y se cultiva en pequefias parcelas
de forma intercalada con platano y cacao.
Las raices son cosechadas normamente a
partir del mes de enero hasta marzo y no
estan disponibles durante € resto del afio
(Centuridn et al., 2000). Es conocido como
lerén en laAmazoniabrasilefia de donde se
consideranativa. En Américadel Sur seusa
en medicina tradicional: la tintura de las
hojas se utiliza para el tratamiento de la
cigtitisy como diurético (Hernandez y Ledn,
1992). Estudios de propagacion, han
determinado que puede propagarse
mediante semillas bajo condiciones
especiales, no obstante, el método méas
utilizado por los productores es mediante
hijuelos o rizomas. Generalmente es
sembrado a comienzo delaépocadelluvias
y cosechado durante la estacion seca
después que €l follaje se marchita (Poot y
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Mijangos, 2000). Planta herbacea de 0.4 a
1.20 m, rizomatosa, raices cortas de tipo
tuberosode3a7cmdelargoy 1a2cmde
grosor. Hojas largas y angostas, de forma
oblonga-ovadas o elipso-ovadas, dispues-
tas helicoidalmente, con una vaina envol-
viendo a pseudotallo en la base y que ter-
minauniéndose paraformar apicalmente un
pulvinulo otramo cilindrico del peciolo antes
dellegar alaldminadelahoja, lacual eslisa
en superficie y margen redondeado en la
base y acuminado en € apice, verde en el
haz y un tono més pdlido en el envés con
dos bandas violaceas u oscuras paraelasy
a los lados de la nervadura central. La
inflorescencia es capitada o estrobiliforme
confloresamarillasy sépalo acanalado. Las
brécteasdelainflorescenciahelicoidal mente
imbricadas (Centurién et al., 2000).
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