REVISTA CIENTIFICA NACIONAL Y EXTRANJERA.

4 —Notas acerca de los <Ayotli»- de Herndandez, 6 Calabazas indigenas.'—
Entre Ins numerosas plantes explotadas por nuestros indigenas, se encuentra un grupo in-
teresante, del que Hernandez recogié noticias y datos que dejoé consignados en su laborio-
sa obra de investigacion.

Me refiero al grupo de los Ayolli, cuya denominacion fué aplicada a4 una variedad de
frutos, entre los cuales dominan principalmente las calabazas & Cucurbiticeas; designan-
do también & otros frutos y plantas de diversas familias que por algtin cardcter de analo-
gin 6 semejanza clasificaron con el mismo nombre, aunque cuidando siempre, con su sa-
gacidad y observacion, de marcar el valor especifico de cada planta,

Cucurbita viene del Iatin Cucurbitus, que significa vaso, y ha dido su nombre a lIa
familia de lns Cucurbiticeas.

La palabra Ayoll significa en mexicano tortuga, y Ayotli, cnlabaza, probablemante

o

por la semejanza que tiene el fruto de la calabaza con el carapacho de la tortuga. El nom-
bre de Ayoltli, se encuentra comprendido en multitud de nombres de plantas mexicanas,
cuyo tipo es la calabaza 6 Peponida: fruto carnoso, con una sola cavidad y muchas semi-
llas procedentes de placentas parietales gruesas y pulposas, que ocupan todo el interior
del pericarpio, 6 dejan en el centro un hueco considerable, como se ve en el melon, pepi-
no, y otras Cucurbitiaceas. Aplicironlo por analogia & otros frutos, como la Anfisrca, fruto
multilocular, polispermo, indehiscente, duro 6 lefioso exteriormente. carnoso ¥ pulposo en
su interior: tales son las giiiras, parecidas & calabazas, v comunes en las Antillas y otras

B,

partes de América, donde se conocen con diferentes nombres; y ademas lo extendieron &
otros frutos parecidos también 4 las calabazas, en forma de vainas, foliculas 6 bayas de
otras familias, como se vera en la clasificacién siguiente:

Ayotli: Calabaza,

Iztacayotli: Calabaza blanca.

Cozticayotli: Calabaza amarilla.

Cuicuilticayotli: Calabaza pintada.

Tamalayotli: Calabaza grande.

Hacayotli: Calabaza comestible.

Chichicayotli: Calabaza amarga.

Quauhayot i: Calabaza de arbol.

Tzonayotli: Calabaza cebolluda.

Tzicalayotli: Calabaza que suena.

Tlalayotic: Especie de ealabaza terrestre 6 rastrera.
Quauhayotic: Especie de calabaza de drbol.

Tlalzi acalayotli: Calabaza que suena, y rastrera.
Ayoquiltic: Calabaza de hortaliza.

Ayotzin: Hierba semejante a la calabaza.

Ayotic: Hierba semejante a la tortuga.

Ayotectli: Planta semejante & la calabaza.
Ayozotic: Calabaza podrida.

Ayozonatic: Planta semejante 4 la calabaza podrida.
Ayohuitztli: Calabaza espinosa, 0 tortuga espinosa.
Ayohuitztic: Calabaza espinosa.
Quauhayohuachtli: Calabaza de érbol, con semillas duras de calabaza.

1 Tomado de los Anales del Museo Nacional, tomo VII, pags. 373 & 390.
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Y otros nombres de plantas que se relacionan con las calabazas, y son los siguientes:

Allacatl: Calabazo alargado que sirve para extraer el aguamiel.
Tomoilillin 6 Tzilacayotli: Calabaza para fabricar tibores 6 bacinetas,
Quauhxicalli: Arbol de las jicaras.

Atecomatl: Vasos para tomar agua.

Ayacatchtecomati: Tecomate de sonaja,

Quauhtec ymatl: Tecomate de arbol.

Quauhxilotl: Jilote de arbol.

Chayotli: Fruto semejante al erizo.

Axicalli: Calabaza de agua, ¢ jicara de agua.

En esta enumeracion de nombres he comprendido muchos en los que no entra la pa-
labra. Ayolli, pero lo he hecho por la relacion estrecha que tienen con el frato de la
calabaza, y porque Hernandez las menciona, comprendiéndolas en las plantas de este
grupo.
Pongo 4 continuacién los capitulos de Herndndez relativos 4 las calabazas indigenas,
haciendo los comentarios de las descripciones que trae, sin creer por esto que haya
tenido el acierto en algunas identificaciones, por ser insuficientes los datos recogidos en

ellas,

CAPITULO VIIL
Ayolli,* 6 DE LA NATURALEZA Y GENEROS DE «CALABAZAS INDiGENAS.»

<Entre los géneros de calabazas que los indios llaman Ayofli, omitiendo aquellas que
son conocidas en el Antiguo Continente, se encuentran muchas diferencias. Todas tienen
hojas grandes semejnntes entre si, nlgunas parecidas & las de la parra, y algunas un poco
mis grandes, Las flores son oblongas, amarillas, y en forma de copas grandes; el fruto y
su forma, asi como su nombre, son tan variados, que daremos & conocer algunos de un
modo ciaro y con la brevedad posible. La primera ealabaza llamada T'zilacayolli 6 <ca-
labaza que suena,» y por otros Cuicuilticayolli, que quiere decir «pintada,» es huecay de
un trafio tan grande como de tres palmos de diimetro, y al golpearla produce un ruido
qre justifica su nombre. La semilln es negra y mediana, la carne blanca, mezcelada con
fibras que se adhieren & la cdscara: la superficie lisn ¥ manchada de un verde mis 6 me-
nos subido. La segunda especie le llaman algunos Cozticayollié «calabaza amarilla.» otros
Hucayolli G Hoeyacayolli: asi 1a llaman porque da un buen alimento; su forma es oblonga;
su carne amarilla, como lo indica su nombre; de un palmo de grueso; con la semilla blan-
ey estriada por intervalos; con lineas profundas y hendiduras grandes, muy parecida al
melon, del cual se distingue por su largo; Ia cdascara es de un color verde subido y bri-
Lante, al principio, ¥ mas tarde se pone amarilla, por cuyo motivo el Cozticayotli, pasado
el tiempo, se cambia en este nombre. La tercera, Tamalayotl, lamada asi vulgarmente
por ser muy grande y de forma redonda, de donde viene su nombre. La céscara es dura,

1 Hernz., ed. Matr. I, p. 99.
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su carne de un palmo de gruesa, amarilla, v muy suave como atimento, y las semillas que
la acompanian son blaneas, La cuarta, Tanmedayolli, del wmismo nombre que la anterior,
tiene la corteza amarilla, de forma muy ensanchada; la carne amarilla, con la semilla an-
cha y blanca: la usan para curar las hemorroides y las inflamaciones de los ojos. Hay otra
del mismo nombre vulgar, oblonga, roja, con la carne comestible y roja también, la semi-
1la blanca, pero ésta se da en regiones calidas. El Quauhayotli, parecido por su forma al
melOn, con la carne roja del ancho de dos dedos, con la semilla delgada v blanca, y la cor-
teza amarilla: recuerdo de alguna otra del mismo nombre, que pertenece & los arboles:
en otro lugar hablaremos de ella. Hay otra: el Tzonayolli 6 <calabaza cabelluday lama-
da asi por tener la carne semejante 4 fibras, inndecuada como alimento, con las semillas
algo duras y de color blanco, verde 6 amarillo: no faltan algunos que al T'zonayolli le lla-
men también Tamalayolli 6 Izlacayolli.

<El Iztactzilacayolli es de semilla blanca y un poco larga, I carne de tres dedos de
gruesa, de un pilido amarillo y tamafio mediano. Huy otro Zzfacayolli, que es grande, de
corteza y semillas blaneas: su forma es oblonga, la carne algo blanea, comestible, y de
tres dedos de gruesa. Podia agregar también aqui algunas otras que, sin ser comestibles
pertenecen, sin embargo, al género de las calabazas: como el Alecomatl, semejante & las
cultivadas en los campos y huertos ae Espafia, faltas de carne, impropias como alimento
por ser silvestres, y que los indios las usan solo como vasos de agua, de donde les viene
este nombre. Al lado de éstas debe colocurse el Axicalli 6 «calabaza de aguap de forma
y tamafio de una escudilla, de cdscara gruesa y sin ninguna carne: dividida por la mitad,
trasversalmente, suelen fabricar dos vasos, que prestan el servicio de grandes platos;
6 cuando estan intezras unen varias para formar esquifes 6 lanchas para transportar i los
hombres y caballos, y para algunes otros usos & que pueden adaptarias. Algunas carecen
de carne y son initiles como alimento, como el Allacall, lamada asi por desempefiar el
uso de sifon. Todas carecen de olor y sabor; como las nuestras, facilitan un alimento fres-
€O y aguanoso para preparar varios condimentos y comidas, y se utilizan para calmar las
fiebres; son apropiadas para el arder de los rifiones; conservadas con azicar pueden usar-
se como alimento poco dafioso, aunque desagradable. Nacen en los huertos, lugares hi-
medos y cultivados. Las flores y botones de esta planta son cocidas por los indios y usa-
das como un buen alimento, y con mayor razon cuando son guisadas con manteca. Nacen
geueralmente cuando eaen las lluvias, y todo el afio son aprovechadas por los mexXicanos
para preparar sus comidas. Hay otros generos de ealabazs, que siendo de diversa natura-
leza, se hablard de ellos en el lugar correspondiente.»

La primera calabaza llamada Tzilacayotli 6 «calabaza que suena,» mencionada por
Hernandez, esti de acuerdo en sus caracteres que describe, con la Cucurbila ficifolia,
BoUCHE: In superficie lia y manchada de un verde mas 6 menos subido; 1a carne blanca,
mezclada con fibras que se adhieren d la edscara, y la semilla negra y mediana, son los
caracteres de esta especie que sefiala Cogn. en su monografia ! de las Cucurbitdceas.

La segunda especie, llamada Cozticayolli 6 «calabaza amarilla,» en mi concepto pue-
de referirse & la Cucurbita moschala DucH., * por tener los caracteres del fruto parecido
al melén, de un color amarillo cuando estd maduro, la pulpa apenas fibrosa y amarilla tam-
bién, la semilla de un blanco sucio, y por iiltimo, ser comestible,

1 DC. Monogr. Phan. ITL, p. 547.
2 Loe. cit. p. 546.
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L tercera especie, llamada Tamalayoll 6 «calabaza grandes pertenece en mi con-
cepto, & la Cucurbita maxima DucH,, ' porque el nombre mexicano se refiere al tamatfio,
que es muy grande, de forma redonda, y sus semillas blancas; lo mismo debe decirse de
la cuarta, de idéntico nombre que la anterior, por variar sélo en Ia formn; en otra del mis-
mo nombre valgar I tnica diferencia consiste en In carne y In cascara roja, y ser de re-
giones calides: creemos que éstas altimas son variedades de la C. maxima. Se encuen-
tra sefialada también esta especie en la Sin. Pl. Mex. Ramirez y Alcocer, con el nombre
de Ayolli 6 Tamalayota. *

El Quauhayolli, poco diferente del melon, de carne roja, semilla delgada y blanca, y
corteza amarilla, pertenece al Cucumis melo, LINN.: en mi concepto, el nombre de Quauh-
ayolli en este caso significa calabaza que se da 6 trepa sobre los drboles, ¥ no darbol de
calabazn,

El Tzonayotli 6 «alabaza cabelluda,> puede referirse & la Luffa cylindrica, KOEM.,
6 alguna otra especie del mismo género, por tener la carne semejante & fibras, & inade-
cuada como alimento, las semillas duras y de color variable. Es conocida también con el
nombre de estropajo, * por tener sus fibras formando una red tenaz y resistente; usada por
esta circunstancia como zacate * para el lavado, estregdandole con jabén: es muy abundan-
te en los Estados de Morelos, Veracruz y Guerrero.

Mi muy apreciable amigo el Sr. Lic. D. Cecilio A. Robelo me dice en carta particular
lo sigui=nte:

«Li planta de estropajo se llama en mexicano cuauhzamecall, para distinguirla de
los demas zacamecall (zacnmecates); suponen que el bejuco que la forma es un drbol,
cuahuill. Esta planta es un bejuco trepador de 3 & 6 metros de altura, y mds, con b
costill 1s.»

El fruto de la Luffa cylindrica es fusiforme, de 15-30 centimetros de largo por 6-10de
grueso, cilindrico 6 ligeramente trigono, cubierto de lineas longitudinales de un verde obs-
curo v verrugas muy superficinles, con una red fibrosa y muy tenaz que llena casi todo
el fruto. con semillas pequefins comprimidas, de un blinco sucio, ¥ de margen alado; cunn-
do estin secos se despega con facilidad la piel. descubriéndose el armazén reticulado, que
golpedndose, arroja las semillas que contiene, v queda formada el estropajo.

De este género tenemos tres especies: L. eylindrica, ROEM.; L. aculangula, ROXB; L.
operculata, CONG.; que pueden ser, tal vez, variedades da In misma especie,

Fl Iztactzilacayotli y el Iztucayolli, los dos comestibles, son variedades también de
la. Cucurbita pepo, LINN.

Bl Alecomatl es colocado por Herndndez entre los géneros de ¢alibazas qua no son
comestibles, usandose solo como vasos de agua, 6 vulgarmente conocidos como tecomates
6 jicaras, y que se fubrican de frutos redondos mas 6 menos grandes, que se dividen
por ia mitad para utilizarlos como escudillas 6 platos, ¥ otra multitud de usos, de los que
hablaremos mas adelante.

1 Loe. cit. p. b 4.

2 Ram. et Ale. Sin. Pl Mex. pp. 8-66.

3 Fl. Mex. ed. Fom. p. 227. (Luffa fricatoria v Cucumis fricatorius, Moc. et SrssEk.)

4 Se llama zacate (¢acatl, hierba 6 forraje compuesto principalmente de gramineas), entre nosotros,
4 una porcion de fibras de varias plantas, como la lechuguilla y la pita del maguey, de las que se hace
una marafia apropiada para servir de estropajo.—Nota de M. U.
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CAP. CLVIIL
Ayacachlecomatl & «TECOMATE DE SONAJA.»

«Es un arbol grande' muy abundante en los lugares dridos y montafiosos, y habitante
de las regiones cdlidas; las hojas semejantes & las del olivo, dispuestas en cruz y de forma
orbicular; el fruto, adherente al tronco y ramos, como el fruto de la higuera; tiene la for-
ma de un melocotén, pero mas grande, lleno de una pulpa al principio blanca, después ne-
gra, muy parecida & la llamada Cassia fistula: separando esta substancia y las semillas,
limpiando bien su ecavidad, sirve & los indios para fabricar sus sonajas, por cuya circuns-
tancia lleva este nombre. Las hojas, que son frias, astringentes y algo glutinosas, se reco-
miendan para curar las diarreas, para afirmar la salida de los cabellos, haciendo renacer
los nuevos. El fruto, moderadamente caliente, es usado parva las hernins inguinales, apli-
candolo en el lugar doloroso. Hay otro género, llamado vulgarmente Quauhiecomatl, cuyo
fruto es mas grande que una manzana, muy parecido & nuestras calabazas, lleno de una
pulpa negra, que por su olor, aspecto, semillas, sabor y dulce, es casi igual & nuestra cana
fistula: con las hojas algo largas v angostas, y ensanchadas cerca del dapice. Otras dos es-
pecies m4s 8e encuentran, que por la solidez del fruto son explotadas por los indios para
la fabricacion de diferentes utensilios, y que como el Ichcatecomall, el Tecomall y el Aya-
cachtecomall, provienen de las mismas regiones.»

El Ayacachtecomall y el Quauhtecomall, por la descripcién que da Herndndez, con-
vienen perfectamente sus caracteres con los que corresponden & las plantas designadas
con los nombres de Parmentiera alata, MIERrS.; Crescentia alata, H. B. K.; y Crescenlia
trifolia, BLANCO, que constituyen la misma especie.

El Ichcalecomall y el Tecomall seguramente pertenecen al géuero Crescentia, lo que
es muy posible, por el uso indicado de que los frutos por su solidez son explotados por los
indios para fabricar diverses utensilios, siendo el fruto de estas plantas el mas usado y &
propdsito para estas cosas.

Los Sres. Mocifio y Sessé® senalan el Cuautecomate como Crescentia ternata, descri-
biendo el fruto como una baya globoesa, lampifia, mas grande que un limén, Al hablar de
sus aplicaciones médicas, dicen: «que el cocimiento de la pulpa y de las semillas se reco-
mienda como resolutivo para las heridas; siendo muy eficaz para eliminar los tubéreulos,
curando las cavernas 6 abscesos producidos por los mismos: en la cruel epidemia de pleu-
resia que hace pocos afos atacd & la poblacion, ninglin medicamento prestd tan buenos
servicios, y qne los médicos alabaron tanto, como el cocimientov dicho, de la pulpa y semi-
llas, endulzado con miel de abejas.»

«Para los usos econdémicos los frutos son utilizadoes por los indios, por la corteza tan
dura que tienen, para fabricar vasos 6 copas, partiéndoles por la mitad, los que usan para
beber, v son llamados fecomales.»

1 Hernz., ed. matr., I, p. 284,
2 Moe. et Sessé, Pl. Nov. Hisp., p. 88,

84



