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IMPORTANCIA ECONOMICA DEL MAIZ. 

ESTUDIO SISTEMATICO E HISTORICO Y DATOS 

ACERCA DE SU CULTIVO. 

Por IRENE RIVF..RA M., 

del Instituto de Biología. 

Pertenece el malz a la familia de laa Gramíneaa (Poaoeae). Ea 
esta familia de las máa numeroBBs; en México ocupa en cuanto a ex­
tensión el primer luaar entre laa Monocotiledóneas, calculindoae .... 
1.000 eapeoiea como sua representantes, comprendidas en 140 géneros· 

~P.!ende pl~ntas anua~ o erennes,~. eon raíces fibrosas, ta­
llos cilíndricos, huecos, (llenos en Zea, Saccharuro y algunas especies 
de Andropogon), diYididos por nudos; hojas alternas, lineares, para­
lelinerviaa, envainadoras, vaina eemúnmente abierta; limbo erguido 
o extendido; la epidermis 'apera y cortante debido a que est~ incrus­
tada de sílice; la lígula membranosa, y· generalmante de color ama­
rillo, está representada algunas veces pOI" un anillo cerdoso. La in­
florescencia es en espiga, racimo o panícula; ea da espiga lleva otru 
espiguillas las cuales son multifloras y se forman de las siguientes 
parte :dos brácteas di ticas, inferiores y vac!as llamadas glumas; dos 
brácteas también dísticas y fért iles Humadas glumela&o ¡lumille.a, ca­
da una con una flor en su axila, la inferior presenta generalmente una 
nervadura eentral que puede prolongarse en l!Da arista de mayor o 
menor lon¡-itud y la otra superior, con dos nervaduras ; dos o tres ea-
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camitas hialinas o carnosal!l llamadas glumélulas (paleo las o lodfcu­
las) que representan los segmento! del pcrianto interno; tres estam­
bres, rara vez seis o mlla, con filamentos libre~, hipoginos; con anteras 
versátiles, ovoideas u oblongas con dos celdas; ovario unilocul:u- er­
guido o algo estipulado con dos estilos, raramente uno o trl.'s, distin­
tos o soldados en uno aolo. 

Se disLin1uen de las Ciperáceas con las que tienen gran afini· 
dad: a) porque sus tallos son cilíndricos y huecos en la mayorfa de los 
géneros; b)porque sus vainas son foliares y bendidaa ; e) porqu ~ pre­
aenLan paleolas. 

Comprende 15 tribus con 3H géneroe y 39uo e pecie'!. 
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Zea L. 

Género monotipioo de hojaa anohaa. Laa fleres maaoulinu ea 
una hermosa panoja terminal y las femeDinas en una o mil espi¡u 
aolitarias y a.xilarea con numeroso• estilos salientea que cuelgan dea­
pués de la floración, y cubierta& enteramente por vainas coriáceas 
imbricadas en la madurez. Espiguillas unisexualea, monoicas, laa 
masculinas biflorali; las femeninas, muy numerosas, uniflorae, Béai­
les y e o lo e a da~ longitudinalmente en lei'iee en un eje floral es­
ponjoso llamado vulgarmente ''olote" yenvuelt.o en una• vainas co­
riáceas y anchas que se conocen en M6xicocon el nombre vul¡ar de 
"totomoxtles' ' . 

Las espig As maaculinaa cortas y uesigualmente pediceladas en 
cada. par; una de ellas puede ser sésil, constan de dos 2'lumas exterio­
res grandes, agudae, membranosas, vacías, dos o mb glumillaa inte­
riores hialina• y tres estambres. Las espiguillas femeninas aon léai­
les y denaamente imbricadas, presentan tres glumas membranoaa, 
hialinas o casi herbáceas, cortas y muy anchas, obtusu o bilobadaa 
y dos glumillas hialianas: la exterior bHida y la interna ancha pero 
indivisa, estilos muy largos en forma de pelo que sobresalen de laa 
vainas, algo bífid01 en el ápice y cubiertos de oortu papila• estigma­
tolas. Cariópside provisto de abundante end01permo amiláceo. 

BIBLIOGRAFIA 

Gen. ed. 1 (1737) 279) L. - Spec. pl. cd. l. (1753) 971. 

Endl. G. n. '742.-B. H. Ill. 1114.-E. P. ll. 2. 19.-Sp. 1.- Amer. 9 
in utroque orbe culta, silvestris ignota. 

Thalysia. 

(L. , Syst . ed. l . (1735) O. Ktze. ¡ Rev. gen. II (1891) 7~. 

Mais Adans. Fam. II. (1763) 39. 

Mays. (Fouro. n ) Gaertn., Fruot. I. (1788) 6 t . l . 

ftiayzea Raf. , Medie. Fl. II. (1830) 241. 



-8-

Zea mays L. 

Plantas con taUo alto ligeramente grueso, frondoso, que mide 
de 2 a 4 mts. de altura eezúo la variedad, clima en que vegeta, te 
rreno en que creee y cultivo que se le proporciona; hojas lineares, 
lanceoladas, alar¡adas, de lO cm. de ancho o menos, pan1cula. mas­
ouliaa erecta., 20-30 cm. de longitud con ramas extendidas y colgan­
tes, espigas femeninas que 11acen en la axila de la vaina , con estilo• 
larguí3imos que se doblan después de verificada la fecundación. Pue­
den presentarse 2 o 3 espigae blancas o de varios colores y lucientes, 
cada mazorca contiene de 12 a. 22 filas de granos según la variedad y 
cada fila. de 35 a 40 granos. Las flores masculinas son terminales y 
aparecen algunos días antes que las femeninas. 

Planta muy conocida, propia de América, en la actualidad 
oultivada en el mundo entero, es a l lado del " trigo" y del " arroz' ' 
una de las especies más útiles del reino vegetal. Comprende nume­
rosas variedades producto de la maDo del hombre y en parte de los 
diversos climas y terreno• en que prospera. 

Las variedades se pueden obtener por hibr idación, o sea por 
unión aexual de doa individuos de la misma. especie, recibiendo día­
-t in tos nombres vulgares : "mafz amarillo", ''mafz apastillado'', 
''maíz blanco ancho", "maíz cacahuazintle'', "maíz colorado". ''maíz 
cruzado", " maíz cruz&do fino", "maíz cbalcoyote', "maíz chino'', 
" mafz dulce", "matz forrado", " maíz de elote rojo", " mafz encubier­
to" var. cryptoeperma, "maíz lieo", "wafz mala cara", " maíz mo­
mocbite cruza do", "maíz de paloma'', "maíz pepitilla cruzado" , 
" ma[a pinto", "maíz prieto", "maíz rojo", "maíz reventador" , 
Tar. ervetum, " ma{z timitzi amarillo'', 1'maíz timitzi blanco'', 
" mafz tolonti blanco", "maíz tolonti rojo', "mafz tolonti veteado'', 
''nahua". 

Con este gran número de variedade1 se pueden formar cuatro 
grupoa atendiendo a los caracteres ffsicos del grano: maíces ar.ruga­
doa, loa de forma de dient.e de caballo, los de superficie lisa y los de 
u pina. Estos se subdividen de acuerdo coo el color : los mafces arru -
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cado• se subdividen en blancos y rosados; los de fo rma de diente de 
caballo en rojo negro, rojo amarillento, asul, listado en rojo, y blan­
co, distinguiéndose de la TU'iedatl anterior por la depresión •pical 
del grano; los de superficie lisa en rojo obscuro, rojo amarillee~, 
blanco y además los azul, blanco y rojo que se encuentran en la mis­
ma mazorca y que se conocen vulgarmenteoomo " mafz pint~''; y por 
tiltimo los de superficie ~pioal ag u d & comprenden rojo obecuro, 
amarillo y blanco; éstos se distinguen de loa anteriores por su pro­
mi~encia en forma de espina . 

ORIGEN E lliSTOR[A 

De todos los cereales, el maíz es de los que prestfln mayor uti­
lidad económica a los pueblos de todo el mundo. Los españoles de 
Europa y América le llamaron maiz, notnbre tomado de la lengua 
Haitiana qua 1e habl•ba en la Isla de Santo Domingo. 

E l origen del maiz, según dato• arqueológico,, se remonta a lot 
tiempos prehistóricos. Dicen que se cultivaba 3.000 afios a. de J C. 
Otros autoree piensan que esta fecba debe Sf'l' limitada al 2.500 a . 
deJC. 

Los pueblos primitivos de América eran nóma dee, se dedica­
ban a la caza; pero después que conocieron la Agricultura fueron M­

dentar ios; de aquí que é~~a haya dado naeimiento a IU CiYilizacióD. 

En M éxico tal cosa pasó; los pueblos que lo habitaban fueroa 
nómades y después sedentario~ y agricultores, debido al conocimien­
to del maíz, ouye origen 6e encuentra en México central, región •e­
mi-árida. Según la teoría del Dr. H . ~pinden, la agricultura en M é­
xico se diseminó en medios áridos y Jespués en t er renob ht1medo11. 

Al~unos autorC's oreen quto fu eron l0 ocoruíce y loe ulmt>ca.a, 
dos tr ibus arcaicas, las que descubrieron el maíz; aunque probable­
mente fué el teocintle o maíz sagrado, lo que primar·o conocieron y 
del oual , con el curso del tiempo y los cuidadoa del cultivo llegaron 
a tener el malz. ::)e cree también que loa c.liosea ayudaron a los hom­
bres a encontrar este maíz primitivo (Eucltlama me:)'icatla Scbrad.) 
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que se produce a una. alturl\ situada a más de 4,500 pies sobre el ni­
vel del mar y al Sur del grado 22 dP latitud Norte, t eniendo una am­
plia distribución geográfica, pues se le encuentra en el Valle de Mé­
xico, Sao Luis Potosi, Gua.najuato, Hidalgo, Chiapas, Estado de Mé­
xico, Jalisco, ~1ichoa.cáo , Dura.ogo y, probablemente, Tabuco. 

Tiene la meseta de México un diooa favorable y presenta gran 
variedad de l'roductos, siendo el ma.fz una de las plantas que l!e en­
contra.roo en esa misma región en ec;tado silvestre y la primera que 
tuvo alguna importancia económica para ser cultivada, constituyen­
do la base principal en la alimentación de todo el pueblo, ya que estú. 
provista. de un endoapermo amil áceo muy abundante. A este respec­
to decla el P . Acosta. en la Historia ~atural y ~1oral de las Indias. 1'. 
1, p. 226: "el grano del ma!z, en fuerza y sustento, pienso que no es 
inferior al tr igo: es más grueso y cálido, y engendra sangre: por don­
de los que de nuevo lo comen, si ea con demasía, suelen padecer hin­
chazones y sarna. Nace en cafias, y cada una lleva una o dos mazor­
cas, donde está pegado el grano: y con ser granos gruesos tienen mu­
chos, y en alguna contamos setecientos gra.nos. Si~mbrase a mano, 
y no esparcido: quiere tierra caliente y húmeda. Dase E'n muchas 
partes de Indias con grande abuntlancia: coger trccienta.s fanegas de 
una sembradura, uo es cosa muy r ara. H ay difP.reucia en el maíz co­
mo también en los trigos: uno e~ grueso y sustancioso: otro chico 
y sequillo, que llaman moro che: las hojas del ma1 :r. y la caña ver­
de es escogida comida para. ca.valgaduras, y aun seca también sir­
ve como de paja. El mis mo grano es de más sustento para los caba­
llos y mulas, que la. ceba da; y a~( e::~ ordinario en aquellas partes te­
niendo aviso de dotr de beber á las bestias, primero que coman el maíz 
porque bebiendo sobre él se hinchan, y les da torzón, cowo también 
lo hace el trigo. El pan de Jos Indios es el maiz; comcnlo comunmente 
cocido asi en grano y cal iente, que lhman ellos mote: como comen 
los Chinas y Japonea el arroz tambien cocido con su agua cnlient<>. 
Alguna.s veces lo comen tostado: hay maiz redondo y g ruec;o, como 
lo de los Luoaoas, que lo e o m en EspJ.fioles por golosina tostado, y 
tinoen mejor sabor que garbanzos tostados. Otro modo de comerle 
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mas rtgalado es moliendo el .maíz, y haciendo de au harina masa, y 
de ella unaa tortillas, que se ponen al fuego, y aa{ calientel se ponen 
a la. mesa, y se comen: e11 algunas partes las llaman arepaa. Hacen 
bmbi~n de la propia masa unos bollos redondos, l!azonanloa de cier­
to modo, que duran, y se comen por regalo. Y por que no falte la cu­
riosidad también en comidas de Indias, han inventado hacer cierto 
modo de pastelet~ de esta masa, y de la flor de su harina con azuear 
vizcoohueloe, y melindres que llaman". 

En los jartliues de Españu, Fraucia, Italia, Alemania e Ingla­
t erra, fué sembrado el mafz en el siglo XVI: después se le cultivó en 
mayor escala en los campos, 

Italia obtuvo este cereal de Sici lia y ésta J e Espaiia .r Je las 
Américas; loa portugueses lo introdujeron al continente Africano en 
el siglo XVI. Los chinos le conocieron dl spuéa del descubrimiento 
de América. Rápidamente fué cult ivado el maíz en todo el mundo, 
lo que prueba que vegeta en cua lquier pafs, siempre que encuentre 
un clima apropiado y el cuidado necesario. 

EL MAIZ ENTRE LOS ANTIGUOS MEXICAN'OS 

Durante el largo periodo de vida nómade que llevaroa las t ri­
bus nahoM, aintierou ¡ran inclinación hacia la nt.turaleza, quizá por 
necesidad de alimentarse o curarae, lo oual hacían casi exclusivamen­
te con vegetales que recogían. Esto les birvió en cierto modo para 
conducirse oomo tribus sedentarias, ya que veían la utilidad que lee 
prestaba el terreno, dedicándose a la &2'ricultura; más tarde forma­
ron jardines botánicos en di t intos lugares; tale., como Tenoohtitllm, 
1'excotzingo, Chapultepec, el Peñón, Atllxco o J>;tapalapa, en donde 
se colecciona ban las especies máa hermosas y útiles, pue los indios 
no sólo lns conocían ,ino que aa.bían apliearl t.~ . 

Todos es tos jardines no s ó 1 o se debieron a la voluntad del 
pueblo, sino al empeño esmerado que sobre elloa pusieron los gran­
do?s s eño r es; entre ellos se distinguió Mot.ecubsoma Xocoyotzin, 
quien tan aficiouaoo era a la Historia Natural, que fundó varioe jar-



-12-

dines botánicos , 

V aliándose de representaciones mixtas y de dibujos simbóli­
cos, hicieron de numerosas plantas una iconografía tan minuciosa, 
que casi equivale a una descripción ; es así como, p6r los códices y la. 
obra del Dr. Francisco Hern~ndez, nos damos exactamente cuenta 
de las planta~ utilizt\d&s por los indios como medicinales y algunas 
alimenticias, tales como el maíz o tlaolli, que así le llamaban loa me­
xicanos, y del <mal hacían múltiples usos. 

Siendo el tlaolli la planta de oülliTo fundamental para la vida 
del pueblo, no dejó de manifestarse eu importancia en muy diversos 
aspeetos, entre los cuales es de notarse la influel'lcia que tuvieron, en 
la aplicación de nombre a diversos poblados la abundancia y la oali­
dad de lu oosecha.!, así como los utensilios en los cuales se elabora­
ban las tortillas o tlaxcalli . 

Es bien sabido que los nor:abres geogré.fieos estaban ligados 
oon el conocimiento de hechos históricos, con los dioses, templos y 
ritoa, animales, vegetales y naturaleza del terreno. Entre los jeroglf­
fieos de lugares que aluden a loa he eh os citados, tenemos los que 
describe el Sr. Dr. Antonio Peñafiel en el Catálogo Alfabético de los 
nombre¡¡ de lugar pert~necientes al idioma "nahuatl". Estudio Jero­
&lífico (Mex . 1885). 

Aca1nilirt:tlahuacan.-Aca- mil - ixtlahuacan.- Aoamilyxtla­
huaca.- "llanura de aembradoa de maíz" . El jeroglffico (fig. 1) se re­
presenta por 2 cañas (acatl), sobre la terminación ixtla.huaco.n, que 
aignifioa " llanura de campo". 

Aca.miltzinco.-Aea.- mil- tzin - eo.- Acamilc;inco-. Acatl -
cana, milli -sementera, tzintli , expreaión de diminutivo, co- lugar, 
"en las mil pilas o en las milpi\Jaa''. El jeroglífico (fig. 2) exprua: 
" en las siem britas de maíz". 

Oomaltepec.-Comal - tepee. - Comaltepec. -Este jeroglífico 
que significa " pueblo o lugar de los comales'' según la interpreiación 
del Sr. Orozco y Berrn, es importante mencionarlo, ya que era el eo-
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mal el utensilio en que preparaban el pan de mafz o sean laa tortillaa 
que aún en nuestros días se siguen preparando en estoa miamos co­
malea. E l jeroglifico (fig. S) se expresa así: un comalli o comal, re­
presentado por un círoulo que indica su figura, en medio de la ter­
minación tepeo. 

Ouezcomahuacan.- Cuezcom&- hua - oan.- Cuezcoma.huacan 
significa. " lugar que tiene trojes" (fig . 4). 

Ou~zcOJnai:rtla/¡,uacan.-Cuezcomatl- tr~je, ixtlabuacan -lla­
nura .- "graneros o trojes en país despoblado". (fig. 5). 

Ouezcomatitlan. - Cuezooma • ti · tlan. - Cuezcomatitla : -
Cuezcomatl- troje, ti - ligadura.- "lugar en que hay t t·ojes de maiz". 
(fig. 6) . 

Ouezcomatlyacac .-Cuezcomatl • yaca • o.· Cue1comayacae 
"en la oolina de laa trojes". (fig. 7). 

Izhuatlan - Izhua - tlan. - lzhuatlan. " lugar en que abundan 
las hojas de maíz". E l jeroglífico (fig. S) es ideográfico, según el Sr. 
Orozco y Berra; se compone de una mazorca de mafz, invertida con 
las hojas hacia arriba ; de ixbua, na.cer la planta o brotar la semWJa • 

.Jfiahuapan,-Miahu • apnn. - Mi.abuapan. " en el rfo de lu 
espigas". El signo Miahua.tl (miauatl) que significa: ''la eapiga y la 
flor de la caña del maíz", sobre terminación apan, expresada por un 
canal de a¡ua, forman miabu-apan, "en el rfo de las espigas" (fig. 9). 

Ohuapan.-Ohua - pan.- Ohuapa.- Obuatl , caña de mafz oon 
espiga y jilote, pan • sobre. " sobre hu espigu del maíz''. (fig. lO) . 

Xilotepec.-Xilo- tepec- Xilotepec.- Xilotl- jilote o mazor­
ca tierna, tepec. lugar. "en el lugar de los jilotes'· (fig. ll). 

Xilotzinco.-Xi!o- tzinco. • Xiloyin.:o.- ' 'lugar de mazorcAS 
tiernas de maíz". (fig. 12). 

En el Diccionario de Aztequismoe del Sr. Lic. Cecilio A. Ro­
belo, ~1 e.x:. 190-!, se mencionan los siguientes nombres seo¡r~fioos: · 
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..A.oacinto. -A ca - bin co.- Acatl, eafia¡ tzintli, expreai6n de 
diminutivo; co, en: "en lai c&fiitas". (fig. 13). 

Aca10.-.A.ca- co.- Aca\1, el dios Cafia., co, en: 11en (donde 
esU.) Acatl, el dios caña". Acatl o ce aca.tl, era el primer día de la 
5a. treeena del tonala.matt 

.Acapan.-Aca. · pan.- Aoatl, caiía, o Acatl, dioa ea6a¡ pan, 
en: "en las cañas". Pueblo perdido que estaba conaa¡rado a la dei· 
dad Aeatl. (fi¡. 14-). 

~ * íra r) . f i.!)· 1't [~ 15 

.Acapulco.-Aca. - pul - co. - Aoatl, caña; pul o pol, 1ordo, 
grueso, basto; co, en: "en donde hay caña. grueaaa". (fig: 15) : 

Oentispac. -Ctntl - icpac o Ceo - t- iopao. - Centli, mazorca 
de maíz; t, letra diaerltica; icpao, sobre : "sobre lu mazoroa1 de 
maiz". 

Oentlalpan. -Ceo - tlal- pan .- Centli, mazorca de maíz, tl&Ui, 
tierra; pan, en: "en la tierra de mazorca• de maíz" : 

Jilosto .-Xilo - oato - o: - X i 1 o n en, diosa del maíz tierno ; 
oztotl, oueva; e, en : "en la cueya de Xilo~aen". 

I¡ualmente importante era el maíz en la vid' económica de 
lo• indios . 
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Formaban de él su alimento b&sico y, prepad.ndolo de distin­
tos modos, obtenían divers"s bebidas, algunas de elln.s perjudiciales 
como la llamada ahicha, de la cual nos dice el P. Acosta en la His­
torio. Natural y Moral de las Indi:ls, T. T: "No lea sirve á los lnrlios 
el matz solo da pan, sino también de vino, porque de él hacen sus 
bebidas, con que se embriagan harto mas presto que con vino de 
uba. El vino del maíz, que llaman en el Perú Azua, y por vocablo de 
Indias común chicha, se hace en diversos modos. Es mas fuerte al 
modo de cerveza, humedeciendo primero el grano de m3.fz, basta que 
eomienza á brotar, y despues cociendoln con cierto orden, sale tan 
recio, qu~ á pocoa lances derriba: éste llaman en el Perú sora, y es 
prohibido por ley, P.or los graves daños que trae emborrachando bra­
vamente; mas l11. ley sirve de poco, que así romo a s[ lo usan, y se es­
tán bayla.ndo y bebiE-ndo nochf's y dias ent<>ros''. 

Otra de las bebidas es el llamado atolli o a tole, que prepara­
ba.n de distintos modos; de él nos dice el Sr. Feo. Ximénez, p. 216: 
"Lo que ay que aduertir y es necesario que esto que comunmente 
en las yndias, se llama atole no es otra co~a sino el mismo mayz mo­
lido y amassado con agua, y de8pués defleido eon ella y cozido, almo­
do de vna pucha 6 polMda 6 por abiar mb claro, como quando se ha­
ze almidon, muy ralo, y en quanto a hazerse, ay esta diferencia, que 
algunas personas, hazen del mayz crudo molido, solamente y desata­
do con aguo., otros le cuecen primero con cal desta manera echan de 
agua ocho partes y de mayz las seis de cal vna, puesto desta manera 
el mayz sobre las brasas, en va!!eo de varro vien tapado se dexa estar 
a11ta que se ablanda, y entonces se quita del fuego y se enbueluc y 
ae ababa, con vn pafio finalmente se muele en la piedra que llamt~n 
metatl y luego se pone a cozer en vna olla de varro hasta qua seco­
mienc;a u. espesar, osmo auemos dicho a este llaman Iztac atole, que 
quiere clezir a tole blanco y al fin el vno a.Lole y el oLeo de.xo el que 
se ace coo mayz erudo y el qtte se cueze con cal el vno y el otro no 
mezolandose con cosa fria, ni caliente, soo ue naturalec;a templada, 
corno el mismo mayz, y assi re3fria y hu:neJece, tcmpladamente, 
loll cuerpOB que padezen alguna destemplan\&, cnlientc y seCJl .... •· 
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Otraa veces mezclabas c::hile al atole aaí preparado, haciendo 
otra bebida llamada ohila.tole, muy apreciada entre loa indioa, puee 
la tomaban con gusto y contra los rigores del frío . Aceroa de eata ~ 
bida nos dice el Sr. Feo. Ximénez: "Tan bien ay otro genero de Ato­
le, que llaman l zquiatolli, que no ea otra cosa sino atole con frijolea 
cozidos con el chilatolli, quando esta hecho y cozido, hechando 6. me­
dio cozer los peda~oa de massa de mayz, y añadiendole la yerua que 
llaman epa~otl de quien se dixo en su lug~r, da este atole muy &Ira­
dable mantenimiento por causa. del epa~otl modifica la san¡'rt y la 
purga de los malos humores". 

Este alimento llamado a.tolli no solo g uata a loa indios tine 
también a los espanoles y a los mestizos. El Dr. Hernández, según la 
traducción hecha. por los Sres. Altamirano y Urbioa, citan en la p. 
'T15 de su manuscrito la forma como preparaban los indioa el atolli 
o atole: "Preparaban otro alimento ·que llaman at.olli Iztac o blanoo; 
del mismo modo que ae ha dicho; aunque ya heeho y buiado en loa 
vasos, en que se ha de temar, le espolvorean chile verde. :.'' " Y tam­
bién hacen el atolli acido, que los mejicanoallaman xocoatolli, m .. 
clándele una libra de levadura, ó dos libras de maaa ácida de maíz 
suavizado y molido de la manera que di¡e". 

"Mas la levadura se prepara; haciendo una maaa de maíz ne­
gro, del modo ya dicho, y guardand6la por ouatro 6 cinco días, bas­
ia que se agrie; y entlonoes se le mese la al ato 1 e, para darle cierta 
acritud agradable: y despué..q, ya en el vaso, se le espolvorea !!al y 

chile". 

En el libro 8° de su Historsa, el P. Sahagún nos dioe el modo 
como ~omaban el atole : "Usaban también comer muchas maneraa 
de puchaa 6 mazamorras, una se llamaba. totonquiatulli, ml\sa.morra 
6 atolle calienie; nequnt ulli atole con miel; chilnequa.tolli , atole con 
chile amarillo y miel: quauhnexátolli que es hecho con arina muy es­
pesa, muy blanca y condimentado con sequizquit l. Otras muehas ma­
neras de puohas 6 mazamorras bacian, las cuales se uaaban y traba­
jaban en casa de los señores, y los calpixquei tenian cargo de las oo-
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eas neoesarilta p:ua estos' '. 

Hac1An del maíz tamales de dil!tintas mnnerns. Dice el P. Sa­
haglin en su libro 8°, Cap. XIII, p. 2U8: "..Jomian tambien tamales 
de muoho.!S maneras, u nos de ellos :ion blancoe, y á manera d~ pella, 
hechos no del todo redondos, ni b ien cuadrados; tienen en lo alto un 
caracol, que le pintan los friso~es con que está. mescludo. Otros tama­
les comian que son muy blancos y muy dalieados, como digamos pan 
de b&mba o de la guillena : otra manera de tamales comia.n blancos, 
pero no Lan delicados como los de arriba, nlgo mas Juro::;: o tros d" 
estoe cotnian que so ~1 <..'Oiorados y tienen :.u c:a.racol encima: h!i.ceuse 
colorados porque de.-p~es de hecha la ma.:1a la tienen dos d:as en 
el soló a i fuego, y la. revuelven, y asi se para ~;oloraJa. Comiau ot: u:~ 
simples, ú orJinarios que uo s~n muy blancos sino medianos, y tienen 
en lo a lto un caracol como loa de ar.iba dichos. Tambien <·oruian otros 
que no eran mezclados con cosa ninguna". En la pág. 300 del mismo 
libro dice refirié ndose a los tamales : " comian también unas ciertas 
maneras de tamales hechos de Jos peua.chos del ma fz revueltas con se­
millu de bledoa, y con meollo• de cerezo! mol idoe". 

En las comidas que tomaban los reyes o caciques, así como las 
señoraa más distinguidas, a decir del P . Sahagún en et T. III cap. 
XIII p. 36S , tomaban Quatecuicuilli tamali patzcalmoli inamic, o sea 
tamales de caracol encima y mole exprimidos juntos. 

Nacatamali tlu:calmirnili ayoachmoli inamic - Tamales de 
carne, memelas y mole verde juntamente. 

Xocotamali totolatonilli inamic - Tamales de fruta con caldo 
caliente de ga llina . 

Otro modo de preparar a limen.o con el maíz son las tortillas, 
Uamada.s porlos mexicanos tla.xcaLi, de tia . cosa , algo; x.calli, coc i­
do, hervido: " cosa cocida' '. 

tlegún el Dr. H ernández, la! tor,illas eran pequeñas y sólo las 
t omaban loH r1cos y nobles. En su tomo II , p . 131, no::1 die~ el modo 
como pre paraban el pan de ma1z los me xicanos: " Tambien baoen del 
ruaíz oolaJo unas to rti ll t\S pequeñas, que aunque ,on grue:>as, se veo 



-;-19-

traslúcidas¡ mas estas solo se laa dan a los ricoa y loa nobles siendo 
un pan agradable el que cuecen en lo que llaman barbacoa. Pues lo• 
indios que llaman chichimecas, gente feroz, b'rbara e indómita, que 
vaga. errante por los montee v los campos ... '' "cuando quieren cocer 
la carne, abren unos hoy0t1 en la tierra, introducen en ella piedras 
calientes, enmedio de las ouale1 colocan lu carnes envueltas en ma­
sa de mafz, y finalmente las cubrea con piedras tambien calientea y 
con t ier\l.'a, dejando la carne allí todo el tiempo que jusgan suficien­
te para cocerla esquisit n.mento. Ya cocidft. b sacan y la comen con 
pan prepara do dd modo dicho, siendo para ellos un a~.lirninto agrada­
ble y provechoso". 

En el libro 8Q, Cap. XII1, p. 297, el P. Saha.gún dice el mo­
do como tomaban las tortillas los scñ••res: " Lns tortillas que cada 
día comían los señorea le llamaban tota.nquitlaxoallitlaquelpacholli, 
quiere decir tortilla• blancas, ca lientes y doblada•, compuestaa en un 
cqicuitl, y cubier tas con pafio blanco''. "Otras t~rtillu comían taro­
bien cada día que ae llamaban veitlaxcalli quiere decir tortillu 
grandes estas son muy blancas, delgadae, anchas y muy blandas. Co­
mían tambien otras tortillas que llama& quauhtlaqunlli, son muy 
blanca!! , gruesas, grandes y ásperas; otra manera de tortillas comían 
que eran blancas, y ot ras algo pl'rdillas de muy buen aabor, que lla­
maban tlaxcalpacholli" . ''Tambien comían unos paneeilloa no re­
dondos siDo largos que llaman t laxcalmi milli , son rollizos y blan­
cos, y del )argo de un palmo, 6 poco menos : otra. manera de t.ortillu 
oomia.n, que llamaban tlacepoal litlaxoalli, que eran &hojaldradas, y 
eran de delieado comer ". 

También dice el P. Sahngún que los reyes o caciques y per­
sonas distinguidas tomaban empanadas con salsa de chiltipiquín ; tor­
tillas dobladas junto con salsa de miitornaLe o tomate de frazadilla o 
cáscara y t ortillas como empanadas con mole de guajolote hecho con 
chile amarillo; y que los pobres tomaban tortillas de ejotes, pedazos 
de tortillas feas o sucias con saba .:e toma te. 

Tomaba pnrte importít.ntc ~::1 ma~.iz en las fiestas y sacrificios 
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que celebraban en la! hiendas del sexto met!, !amado Etzalqüaliztli 
y ea dioba fiesta se honraba a los dioses de la lluvia que llamaban 
Tlak>ques. D e é!lto nos dice el P. Sahagún en su libro II, cap. XXV, 
p. 117: "Llegada la fiesta, todos haeín.n la comida que se llamaba 
etsau;, no quedaba nadie que no la hiciese en su casa. E9te etzalli 
era hecho de mafz oocido IÍ manera de arroz, y era muy amarillo. 
Después de heoho, todos comian de él, y daban á otros: después de 
oomido, los que querían bailaban y regocijábanse, muchotase hacían 
zaharroDes, d iafrat ados de diversas manera,:,, y trafa.n en las manos 
unas ollas de asa q ue llnmaban Xacuicelli; nndabnn de casa en casa 
demandando etzal, ca.otal..>t\D y bailaban á las puertns, y clecian sus 
cantarejo•, y á la po;;tre rlecian, si no me das el roníz, ahujersrte hé 
la oa.sa: el duet'lo de ella, luego ll"s d·1ba una escudilla d~ nquel al i­
mento'' . 

De las fiestas que celebraban e l duodécimo me8 llamado Teu­
'leco y que según el P . Clavijero comenzaba el e u a t ro de octubre, 
noa dioe el P. Sahagt1n, libro II, Cap. XXXI, p. 156: "Ta.mbien en­
ramaban los altares donde estaban las estát.uaa de loa ídolos parti­
cularea en las casaa del pueblo, y dabanlee por esto en cada casa un 
cesto de maía, 6 cuatro mazorcas, y a los mas pobres dabe.nlos dos 
6 tres mazorcu: llamaban á esto cacalotl, como quien dice aguinal­
do, para que comieeeo to.tado'' . 

Todos oonooemoslo superticiosos que eran los mexicanos. 
Acerea de éato dice el P . Sahagún, que cuando se ponían lot' tama­
les en la olla, a oooer, si alg uno se pegaba y era comido por 110 hom­
bre, nunca tirarfa bien las flechas en la guerra y si era mujer la que 
se corota ese tamal pegado nunca pariría bien. De la misma manera 
eL que oomía de noche cáiias verdes de maíz, le daría dolor de mue­
lu o dientes y para que no sucediese tal cosa calentábanla al fu 1•go 
ant.es de comerla. 

También decían que cuando estaba derramado algún mafz por 
el suelo, el que lo veta. e3taba obligado a cogerlo y el que no lo cogia 
haofa injuria al mafz y éste se quejaba de él delante de dio3 dirien-
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do: 11 Sefíor, castigad a este que me vió derramado y no me recogió, 
o dad hambre porque no me menosprecien". 

SUELO EN QUE VEGETA EL MAJZ 

.Antet de sembrar el ¡rano es necesario proporoionar al terre- · 
no tres labores de arado: una. será &lleva.ntar la cosecha anterior, otra 
en el mes de abril y la tercera antes de la siembra para destruir laa 
malas hierbas; de esta manera se obtendrá un terreno bastante aerea­
do y podrán f:\cilmente respirar las pequE> ña:s raiceoillas durante la 
rerminación. 

Conviene al maiz un suelo cnliente y hómedo, porque un su&­
lo completamente bdmedo o a~:~e¡ado hace difioilla oxigenación y so­
breviene la asfixia de las plantas y por fin su muerte. La descompo­
sición imperfeeta de la materia org~nica por falta de oxígeno acarrea 
una acumul~eión de ácidos búmicoe que pueden acabar con una ve­
getación completa. Ea necesario cerciorarse de si el terreno tiene el 
Ruficiente nitrógeno y 1i no ea eonveniente hacer una siembra de Le­
gumioosas (Trifolium, Medicago, etc.) para que fertilicen el 1aelo, o 
de otra manera ee puede abonar con estiércol o mezclando subetan­
cias minerales tales como superfosfato de cal 400 kg., 1ulfato amó­
nico 15 kg., 1ulfato potásico 80 ke.; esta mezcla •e enterrar! a unol'l 
10 ctms. de profundidad después de la tiltima labor. Loa terrenos 
rico• en cal y humus son también recomendables para una buena co­
secha. 

Es necesario que alguna de estas aubstanciaa no se encuen­
tren con exceso. En el caso del nitr61eno aobrevendrfa un aumento 
en el dea11.rrollo foliáceo. Eda variedad se utilizarla simplemente co­
DlO forraje debido a que sus mazorcas son demasiado pequefiae. 

El tiempo que dura su cidv vec:-etati-.·o es de 4-5 meses. Es­
t!\s ser.íao laa variedades bnlíss, habicnJo otraa que tardan l~~o mitad 
del tiempo y que aerían laa varid!lde• tempranas. 
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TERRENOS INCONVENIENTES PARA UNA BUENA COSECHA 

Los tei'l'enos arenosos son malos debido a que el agua se filtra 
sin encontrar una capa semi-permeable que la detenga, de aquí que 
las raíces, sobre todo lA.s adventioias. no pueden penetrar a p;randes 
p rofundidades para buscar el agua: por el contrario, en un terreno 
arcilloso, tendría un exoeao de humedad por falta do filtración y aca­
baría por morir la planta. 

COMO OBTENER MAYOR RENDIMIENTO EN LAS COf'ECHAR 

Desp ués que se ha prepamdo convenientemente el terreno, es 
necesario eacoger la eemilla, es decir, 6elecciona rla teniendo cuidado 
que proceda de cosechas recientes y que la mazorca sea de tamaiio 
regular. Los granos deben ser brillantes, pesa.doe, los que se sumt!r­
girán en aguas con substancias que maten los diversos pará~i tos que 
suelen ai&carlos, separando loa que floten . Se escogerán los últimoa 
meses de verano para la siembra; después de tres meses de sembra­
do se encuentra en flor ; al poco tiempo de efectuada la fecundación 
ea oor'a la pa.r'e superior para que loa granos se des~rrollen; la re­
ooleooión se hará. hasta que la planta esté seca, pero ai las lluvias se 
repiten es necesario eortarla para no dar tiemp o a que llegueu a 
germinar loa granee en la mazorca. 

La variedad mis eatimada para un buen cultivo ea la varie­
dad blanca; aai como también la variedad amarilla que ve¡"eta sobre 
todo eo terrenos ailioo1oa y su ciclo de voget11ci6u tarda. menos que 
la variedad blanca. 

IMPORTANCIA DEL MAIZ DESDE EL PUNTO DE VISTA 
EOONOMICO 

Todos eouooemo1 bien los beneficios que p r e ~ ~ l\ el maíz a 
nuestro pueblo constituyendo en general la principal alimentación. 
ya que puede tomarse en diversos modos: de la harina que tiene un 
aabor dulce, se preparan las papillas y atolea que son de fácil dig<.>s­
t ión y que se recomiendan a los enfermos; estas bebidas carecen de 
Ti~minas debido a que al tacar la harina, se t ira la cáscara que es la 
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que laa contiene. Laa vitaminas que se encontraron aon : la vitamina 
B, soluble en agua, llamada también auiiberibériea y que ae localiza. 
en la cubierta del1rano; la vitamina A que es la vitamina que favo­
rece el desarrollo, la contiene el maíz amarillo pero no ae encontró 
en el m&íz blanco. Re~peoto a laa proteínas y materias mineral ea se 
puede decir que es pobre; bastante rioo en grasas, siendo también 
muy rico en azúcar, almit16n, pentosas, cierto~:~ ll.cidos orgnniooa no 
nitrogenados, porciones de celuluaa algo soluble, constituyendo un 
70% estas aub!'ltancias hidrocnrbonadas, lo que baoe que .. a el mafz 
un alimento Je gra.a vdlor energético. 

En algunos pueblos del Est'ldo dt> V.1racruz se acostumbra 
una bebida que se prepara tostando el mo.5z, poniéndolo después a 
t:oeer con •«u• balrl.n lllle E'e a biand11.: lueg 1 se le muele y ya molido, 
s¡re~ándole algo de a¡ua, se cuela el liquido a travé¡ de un lienzo; 
t>.s'a. bebida ea endulzada antes d e beberse. A.demás, loa indios que 
llaman Tarahumaraa, Huiehol~s y Coras, acostumbran haoer del 
maíz una bebida embriagante 11 a m· a da "tesgüino", que preparan 
cuando el maíz que han puesto a remojar comienza. a germinar, des­
pués lo muelen y . le agregan pilonoillo, agua y lo dejan fermentar. 

La1 tortillas que cuecen en los llamados comales que tanto 
usaron los antiguos mexicanos, tienen el miamo poder de digestibil i­
dad que el atole. Son muy estimadas las tortillas toetadaa, llamadrut 
" totopochtli" en mexicano; esta palabra indioa col& cocida, tostada. 

Con el maíz tierno preparan pan: cor tan loa malees tiernos y 
los muelen, le• ponen sal y los envuelven en las hojas tiernas de la 
m azorca y los dejan cocer como si fueran tamales de maíz maduro; 
é~tos se preparan con la misma masa pua ~ortillu, t1nicamente que 
1e agregan aal y manteca, mueven varias vece¡; la masa y los envuel­
ven en las hojas ya sec:v~ rl!' la m-tr.orra. Otro modo de hacer tamn­
les consiate en agregar & la mas a frijoles molidos; en el Estado de 
V ara cruz preparan el llamado tamal de cazuela, que no es sino ma­
ua de maíz batida oon manteCA y puesta a cocer en el mismo trasto. 

E n " i!: llOOl! lugt~re!' rrerara·~ el piPnle d~> 1" 11i~uiPn1e mane-
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ra: eon el maíz maduro, tostado y molido obtienen una harina par­
duzoa que revuelven con piloncillo o panela tom~udolo eomo colo­
eina, eiendo tle uso muy común antre los indio• Tarahumuu. 

i}n el Estado de Chiapas le revuelven al pinole cacao y dea­
pués lo mezclan en agua tom~ndolo como bebida refrescante. 

Aaregándole al pinole agua, después cociéndolo y dej6.ndolo 
enfriar, se obtiene un manjar muy a¡radable. 

Acostumbran muehae gentes hacer eon la harina de maiz toa­
ta:do los llamado• tintines que no son otra cosa que harina para pi­
nole con manteca y azócar, que después le dan cierta. forma de tor­
titas. Ta.mbién se haoe una torta de elotf', muy apreciada en varias 
partes de la República. 

Se acostumbra todavía el cbilatole, bebida muy estimada por 
los antiguos mexicanos. 

En el Estado ele Jaliaco se prepara exquisitamente el platillo 
que llaman pozole y cuyo uao se ha extendido a muchas partes de 
la Repúbli.oa. 

El Sr. Bustamante hace notar que en el Estad o de Oaxaca 
aoos~umbr&n haqer 1,1na oomida con las guíaa tiernas de calabaza, bo­
litas de masa con sal y chiles verdes cocidos. Esta misma comida es 
muy estimada entre los campesinos del Estado de Veracruz, con la 
diferencia de que le mezclan a la masa epazote. 

Con la ma¡a de las tortillas preparada en cierta forma, se ha­
cen las "quesadiUaa" o empananas rellena~ oon diferentes guisos¡ se 
hacen también los llamanos ~·molotes'', que en esencia son lo mismo 
que las quesadilla.s, pero su forma es cilfndrica. 

Algunas gentes acostumbran comer las espigas tiernas o elo­
tes, ya sea cocidos o asados, pues tien.en ciertn cantidad de azúelU' 
que loa hace más sabrosos, proporcionando gran número de calorina. 

Sirve además en la alimenba.ción de los oerdos y otros anima­
lea de corral, y por la eran abundancia de principios nutritivos en las 
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diversas parte• de esta Gramínea , se le utiliza ventajosamente en 
la alimentación del ganado. 

Como se ve, el uso que se hace del maiz es múltiple; pero una 
alimentación exclusiva de este cereal puede traer como consecuencia 
la enfermedad de la pelagra. Por lo tanto es indispensable tener esto 
en cuenta para tomar otros alimentos adecuados y evitar eonseouen­
cias funestas. 

La importancia que tiene en medicina vulgar es bastante co­
nocida : se hacen de la harina cataplasmas que pueden reemplazar a 
las de linaza; los estilos de Las flores son utilizados como diuréticos; 
las hojas en infusión sirven como febrífugo; el hongo que parasita so­
bre la mazorca, Ustila(Jo maydis, llamado vulgarmente "huitlaco­
che" es usado como emenagogo (es también comestible y de sabor 
agradable; es preferentemente servido en {o rm a de "quesadillas"). 
Otro hongo, Pu.cci1tia sp., parasita toda la planta, y cuando está ma­
dara la m~orca sale de ella un polvo que no es otra cosa que las es­
poras lleTadas por el aire; si lo cgmen el hombre y los animales no 
perjudica a su salud, pero la planta que lo pos e e da mazorcas muy 
pequeñas. 

Tiene cierta importancia en la industria, se saca un aceite del 
embrión en proporción de 15-20%; de La ceniza de los olotes quema­
do• sacan potasa. 
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