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IMPORTANCIA ECONOMICA DEL MAIZ.

ESTUDIO SISTEMATICO E HISTORICO Y DATOS
ACERCA DE SU CULTIVO.

Por IRENE RIVERA M.,
del Instituto de Biologfa.

Pertenece el maiz a la familia de las Gramineas (Poaceae). Es
esta familia de las més numerosas; en México ocupa en cuanto a ex-
tensién el primer lugar entre las Monocotiled6neas, calculandose....
1.000 especies como sus representantes, comprendidasen 140 géneros.

Comprende plantas anuales o perennes, con raices fibrosas, ta-
lios cilindricos, huecos, (llenos en Zea Saccharum y algunas especies
de Andropogon), divididos por nudos; hojasalternas, lineares, para-
lelinervias, envainadoras, vaina eemiinmente abierta; limbo erguido
o extendido; la epidermis 4spera y cortante debido a que esth incrus-
tada de silice; la ligula membranosa, y generalmante de color ama-
rillo, esta representada algunas veces por un anillo cerdoso. La in-
florescencia es en espiga, racimo o panicula; cada espiga lleva otras
espiguillas las cuales son multifloras y se forman de las siguientes
partes: dos bracteas disticas, inferiores y vacias llamadas glumas; dos
bracteas también disticas y fértiles llamadas glumelas o glumillas, ca-
da una con una flor en su axila, la inferior presenta generalmente una
nervadura eentral que puede prolongarse en wuna arista de mayor o
menor longitud y la otra superior, con dos nervaduras; dos o tres es-
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camitas hialinas e carnosas [lamadas glumélulas (paleolas o lodicu-
las) que representan los segmentos del perianto interno; tres estam-
bres, rara vez seis 0 més, con filamentos libres, hipoginos; con anteras
versitiles, ovoideas u oblongas con dos celdas; ovario unilocular er-
guido o algo estipulado con dos estilos, raramente uno o tres, distin-
tos o soldados en uno solo.

Se distinguen de las Ciperdceas con las que tienen gran afini-
dad: a) porque sus tallos son cilindricos y huegos en la mayoria de los
géneros; b)porque sus vainas son foliares y hendidas; ¢) porque pre-
sentan paleolas.

Comprende 15 tribus con 314 géneros y 3900 especies.
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Zea L.

Género monotipico de hojas anchas. Las fleres masoulinas en
una hermosa panoja terminal y las femeninas en una o méis espigas
solitarias y axilares eon numerosos estilos salientes que cuelgan des-
pués de la floracién, y cubiertas enteramente por vainas corihceas
imbricadas en la madurez. Espiguillas unisexuales, monoicas, las
masculinas bifloras; las femeninas, muy numerosas, unifloras, sési-
les y eolocadas longitudinalmente en series en un eje floral es-
ponjose llamado vulgarmente ‘‘olote’”’ y envuelto en unas vainas co-
ridceas y anchas que se conocen en Méxicocon el nombre vulgar de
“totomoxtles’.

Las espigas masculinas cortas y desigualmente pediceladas en
cada par; una de ellas puede ser sésil, constan de dos glumas exterio-
res grandes, agudas, membranosas, vacias, dos o més glumilias inte-
riores hialinas y tres estambres. Las espiguillas femeninas son sési-
les y densamente imbricadas, presentan tres glumas membranosas,
hialinas o casi herbiceas, cortas y muy anchas, obtusae o bilobadas
y dos glumillas hialianas: la exterior bifida y la interna ancha pero
indivisa, estilos muy largos en forma de pelo que sobresalen de las
vainas, algo bifidos en el Apice y cubiertos de cortas papilas estigma-
tosas. Cari6pside provisto de abundante endospermo amiléceo.

BIBLIOGRAFIA
Gen. ed. 1 (1737) 279) L. —Spec. pl. ed. 1. (1753) 971,

Endl. G. n. 742—B. H.III. 1114 —E. P. 11. 2. 19.—Sp. 1.—Amer. §
in utroque orbe culta, silvestris ignota.

Thalysia.

(L., Syst. ed. 1. (1735) O. Ktze.; Rev. gen. 11 (1801) T94.
Mais Adans. Fam. 11. (1763) 39.

Mays. (Fourn. ex) Gaertn., Fruet. I. (1788) 6¢. 1.
Mayzea Raf., Medic. Fl. IL. (1830) 241.
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Zea mays [..

Plantas con tallo alto ligeramente grueso, frondoso, que mide
de 2 a 4 mts. de altura segin la variedad, clima en que vegeta, te
rreno en que creee y oultivo que se le proporciona; hejas lineares,
lanceoladas, alargadas, de 10 em. de ancho o menos, panfcula mas-
oulina erecta, 20-30 cm. de longitud con ramas extendidas y colgan-
tes, espigas femeninas que nacen en la axila de la vaina, con estilos
larguisimos que se doblan después de verificada la fecundacién. Pue-
den presentarse 2 o 3 espigas blancas o de varios colores y lucientes,
oads mazorea contiene de 12 a 22 filas de granos segin la variedad y
eada fila de 35 a 40 granos. Las flores masculinas son terminales y
aparecen algunos dias antes que las femeninas.

Planta muy conocida, propia de América, en la actualidad
oultivada en el mundo entero, es al lado del “trigo” y del ‘‘arroz”
una de las especies mis itiles del reino vegetal. Comprende nume-
rosas variedades produeto de la mano del hombre y en parte de los
diversos climas y terrenos en que prospera.

Las variedades se pueden obtener por hibridacién, o sea por
uni6n sexual de dos individuos de la misma especie, recibiendo dis-
tintos nombres vulgares: “mafz amarillo”, “mafz apastillado”,
‘‘mafz blanco ancho”, “mafiz cacahuazintle”, “maiz colorado”. “‘maiz
cruzade”, “‘maiz cruzado fino”’, ‘‘maiz chalecoyete”, “mafz chino”’,
“maiz dulee”, “maiz forrado”, “maiz de elote rojo’’, ‘‘maiz encubier-
to”’ var. cryptosperma, ‘maiz liso’’, “maiz mala cara”, ‘‘maiz mo-
mochite cruzado”, “mafz de paloma”, “maiz pepitilla cruzado”,
“mais pinto”, “maiz prieto”, ‘“‘maiz rojo”, “maiz reventador”,
var, ervetum, ‘‘mafz timitzi amarillo”, “maiz timitzi blanco”,
“mafz tolouti blanco”, “maiz tolonti rojo”, “‘mafz tolonti veteado”,

“nahus”.

Con este gran nimero de variedades se pueden formar cuatro
grupos atendiendo a los caracteres fisicos del grano: mafees arruga-
dos, los de forma de diente de caballo, los de superficie lisa y los de
eapina. Estos se subdividen de acuerdo con el color: los mafces arru-
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gados se subdividen en blancos y rosados; los de forma de diente de
caballo en rojo negro, rojo amarillento, azul, listado en rejo, y blan-
o, distinguiéndose de |la varieded anterior por la depresién spical
del grano; los de superficie lisa en rojo obscuro, rojo amarillento,
blanco y ademss los azul, blanco y rojo que se encuentran en la mis-
ma mazorea y que se conocen vulgarmente como ‘‘mafz pinte”; y por
Gltimo los de superficie apical aguda comprenden rojo obscuro,
amarillo y blanco; éstos se distinguen de los anteriores por su pro-
minencia en forma de espina.

ORIGEN E HISTORIA

De todos los cereales, el maiz es de los que prestan mayor uti-
lidad eecon6mica a los pueblos de todo el mundo. Los espafioles de
Europa y América le llamaron maiz, nomnbre tomado de la lengus
Haitiana que se hablaba en la Isla de Santo Domingo.

El origen del maiz, segiin datos arqueolégicos, se remonta a los
~ tiempos prehistéricos. Dicen que ge cultivaba 3.000 afies a. de JC.
Otros autores piensan que esta fecha debe ser limitada al 2.500 a.
de JC.

Los pueblos primitivos de América eran némades, se dedica-
ban a la caza; pero después que conocieron la Agricuitura fueron ee-
dentarios; de aqui que ésta haya dado naeimiento a su Civilizacién.

En México tal cosa past; los pueblos que lo habitaban fueron
némades y después sedentarios y agricultores, debido al conocimien-
to del maiz, ouye origen se encuentra en México central, regi6n se-
mi-Arida. Segin la teorfa del Dr. H. Spinden, la agricultura en Mé-
xico se diseminé en medios aridos y después en terrenos hiimedos.

Algunos autores ereen que fueron los otomies y los ulmecas,
dos tribus arcaicas, las que descubrieron el maiz; aunque probable-
mente fué el teocintie o0 maiz sagrado, lo que primero conocieron y
del cual, con el curso del tiempo y los euidados del cultivo llegaron
a tener el mafz. Se cree también que los dioses ayudaron a los hom-
bres a encontrar este maiz primitivo ( Zuchlaena mericana Schrad.)
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que se produce a una altura situada a mds de 4,500 pies sobre el ni-
vel del mar y al Sur del grado 22 de latitud Norte, teniendo una am-
plia distribucién geogrifica, pues se le encuentra en el Valle de Mé-
xico, San Luis Potosf, Guanajuato, Hidalgo, Chiapas, Estado de Mé-
xico, Jalisco, Michoacan, Durango v, probablemente, Tabagco.

Tiene la meseta de México un clima favorable y presenta gran
variedad de productos, siendo el mafz una de las plantas que se en-
contraron en esi misma regién en estado silvestre y la primera que
tuvo alguna importaneia econémica para ser cultivada, constituyen-
do la base principal en la alimentacion de todo el pueblo, ya que esta
provista de un endospermo amiliceo muy abundante. A este respec-
to decia el P. Acosta en la Historia Natural y Moral de lgs Indias. T.
I, p. 226: “el grano del maiz, en fuerza y sustento, pienso que no es
inferior al trigo: es mis grueso y cﬁhdo, y engendra sangre: por don-
de los que de nuevo lo comen, si es con demasia, suelen padecer hin-
‘chazones y sarna. Nace en cafias, y cada una llevauna o dos mazor-
cas, donde esti pegado el grano: y con ser granos gruesos tienen mu-
chos, y en alguna contamos setecientos granos. Siémbrase a mano,
y no esparcido: quiere tierra oaliente y hiimeda. Dase en muchas
partes de Indias con grande abundancia: coger trecientas fanegas de
_una sembradura, no es cosa muy rara. Hay diferencia en el maiz co-
~mo también en los trigos: uno es grueso y sustancioso: otro chico
y sequillo, que llaman moroche: las hojas del mafz y la cafia ver-
de es escogida comida para cavalgaduras, y aun seca también sir-
ve como de paja. El mismo grano es de mas sustento para los caba-
llos y mulas, que la cebada; y asi es ordinario en aquellas partes te-
niendo aviso de dar de beber 4 las bestias, primero que coman el maiz
porque bebiendo sobre él se hinchan, ¥ les da torzén, como también
lo hace el trigo. El pan de los Indios es el maiz; comenlo comunmente
cocido asf en grano y caliente, que liaman ellos mote; como comen
los Chinas y Japones el arroz tambien coeido con su agua caliente.
Algunas veces lo comen tostado: hay mafz redondo y grueso, como
lo de los Luocanas, que lo ¢ o m e n Espafioles por golosina testado, y
tisnen mejor sabor que garbanzos tostados. Otro modo de comerle
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mas regalado es moliendo el maiz, y haciendo de su harina masa, y
de ella unas tortillas, que se ponen al fuego, y asf calientes se ponen
a la mesa, y se comen: en algunas partes las llaman arepas. Hacen
también de la propia masa unos bollos redondos, razonanlos de cier-
to modo, que duran, y se comen por regalo. Y por que no falte la cu-
riosidad también en comidas de Indiss, han inventade hacer cierto
modo de pasteles de esta masa, y de la flor de su harina con azuear
vizcochueloe, y melindres que [laman”,

En los jardines de Espafia, Francia, Italia, Alemania e Ingla-
terra, fué sembrado el mafz en el siglo XVI después se le eultwd en
mayor escala en los campos,

[talia obtuvo este cereal de Sicilia y ésta de Espaiia y de las
Américas; los portugueses lo introdujeron al continente Africano en
el siglo XVI. Los chinos le conocieron dsspués del descubrimiento
de América. Réapidamente fué cultivade el maiz en todo el mundo,
lo que prusba que vegeta en cualquier paia siempre que encuentre
un clima apropiado y el cuidado necesario.

EL MAIZ ENTRE LOS ANTIGUOS MEXICANOS

Durante el largo perfodo de vida némade que llevaron las tri-
bus nahoas, sintieron gran inclinacién hacia la naturaleza, quizé por
necesidad de alimentarse o curarse, lo cual hacian casi exclusivamen-
te con vegetales que recogian. Hsto les sirvié en cierto modo para
conducirse como tribus sedentarias, ya que veian la utilidad que les
prestaba el terreno, dedicindose a la agricultura; mas tarde forma-
ron jardines botanicos en distintos lugares, tales como Tenoehtitlan,
Texcotzingo, Chapultepec, el Peiion, Atlixco e Ixtapalapa, en donde
se ¢oleceionaban las especies mas hermoseas yitiles, pues los indios
no s6lo las conocian sino que sabian aplicarlas,

Todos estos jardines no s6lo se debieron a la voluntad del
pueblo, sino al empefio esmerade que sobre ellos pusieron los gran-
des sefiores; entra ellos se distinguié6 Motecuhzoma Xocoyotzin,
quien tan aficionado era a la Historia Natural, que fundé varios jar-
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dines boténicos,

Valiéndose de representaciones mixtas y de dibujos simbéli-
cos, hicieron de numerosas plantas una iconografia tan minuciosa,
que casi equivale a una descripci6n; es asi como, per los codices y la
obra del Dr. Francisco Hernindez, nos damos exactamente cuenta
de las plantas utilizadas por los indios como medicinales y algunas
alimenticias, tales como el maiz o tlaolli, que asi le llamaban los me-
xicanos, y del oual hacian miltiples usos.

Siendo el tlaolli la planta de eultivo fundamental para la vida
del pueblo, no dejé de manifestarse su importancia en muy diversos
aspeetos, entre los cuales es de notarse la influencia que tuvieron, en
la aplicacién de nombre a diversos poblados la abundancia y la cali-
dad de las cosechas, asi como los utensilios en los cuales se elabora-
ban las tortillas e tlaxcalli.

Es bien sabido que los nombres geegrificos estaban ligados
oon el conocimiento de hechos histéricos, con los dioses, templos y
ritos, animales, vegetales y naturaleza del terreno. Entre los jerogli-
ficos de lugares que aluden & los hechos citados, tenemos los que
describe el Sr. Dr. Antonio Pefafiel en el Catalogo Alfabético de los
nombres de lugar pertenecientes al idioma ‘“‘nahuatl’”. Estudio Jere-
glifico (Mex. 18835).

Acamiliztlahuacan.—Aca - mil - ixtlahuacan.- Acamilyxtla-
huaca.- “llanura de sembrados de maiz’. El jeroglifico (fig. 1) se re-
presenta por 2 cafias (acatl), sobre la terminaci6n ixtlahuacan, que
signifiea “‘llanura de campo”.

Acamiltzinco.—~Aca - mil - tzin - e0.- Acamilginco-. Acatl -
cana, milli - sementera, tzintli, expresi6n de diminutivo, co - lugar,
“en las milpitas o en las milpillas”. El jeroglifico (fig. 2) expresa:
“en las siembritas de maiz’’.

‘ Comaltepec—Comal - tepec. - Comaltepec. - Este jeroglifico
que significa “pueblo o lugar de los comales” segiin la interpretacion
del Sr. Orozco y Berra, es importante mencionarlo, ya que era el eo-
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mal el utensilio en que preparaban el pan de mafz o sean las tortillas
que atin en nuestros dias se siguen preparando en estos mismos co-
males. El jeroglifico (fig. 3) se expresa asi: un comalli o comal, re-
presentado por un ciroulo que indica su figura, en medio de la ter-
minacién tepec.

Cuezcomahuacan.—Cuezeoma - hua - ean.- Cuezcomahuacan
significa. ‘lugar que tiene trojes” (fig. 4).

Cuezcomaiztlahuacan.—Cuezeomatl - troje, ixtlahuacan - lla-
nura.- ‘graneros o trojes en pafis despoblado’’. (fig. 5).

Cuezcomatitlan, — Cuezooma - ti - tlan. - Cuezcomstitla: -
Cuezcomatl - troje, ti - ligadura.- “lugar en que hay trojes de mafiz”.
(fig. 6).

Cuezeomatlyacac —Cuezcomatl - yaca - o.- Cuucomyme
“en la colina de les trojes”. (fig. 7).

Izhuatlan —Izhua - tlan.- Izhuatlan. ‘lugar en que abundan
las hojas de maiz”. El jeroglifico (fig. 8) es ideogrifico, segin el Sr.
Orozeo y Berra; se compone de una mazorca de mafz, invertida con
las hojas hacia arriba; de ixhua, nacer la planta o brotar la semilla.

Miahuapan,—Miahu - apan. - Miahuapan. “en el rio de las
espigas’’. El signe Miashuatl (miauatl) que significa: ‘‘la espiga y la
flor de la caiia del mafiz”, sobre terminacion apan, expresada por un
canal de agua, forman miahu-apan, ‘‘en el rio de las espigas’ (fig. 9).

(huapan—Ohua - pan.- Ohuapa.- Ohuatl, cafia de mafz eon
espiga y jilote, pan - sobre. ‘‘sobre las espigas del mafz”. {fig. 10).

Xilotepee.—Xilo - tepec - Xilotepec.- Xilotl - jilote o mazor-
ca tierna, tepec - lugar. “‘en el lugar de los jilotes”. (fig. 11).

Xilotzinco.—Xilo - tzinco. - Xiloginco. - “'lugar de mazoreas
tiernas de maiz”. (fig. 12).

En el Diccionario de Aztequismos del Sr. Lic. Cecilio A. Re-
belo, Mex. 1904, se mencionan los siguientes nombres geogréficos: -
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Acacingo.—Aca - tzin eo.- Acatl, eafia; tzintli, expresién de
diminutive; co, en: “en las cafiitas”, (fig. 13).

Acaeo.—Aca - co,- Acatl, el dios Cafia, co, en: “‘en (donde
esth) Acatl, el dios oafia”. Acatl o ce acatl, era el primer dia de la
5a. trecens del tonalamatl.

Acapan.—Aca - pan.- Acatl, cafia, o Aeatl, dios eafia; pan,
en: “‘en las cafins”’, Pueblo perdido que estaba consagrado a la dei-
dad Aeatl. (fig. 14).

ol | B

fiais fig. 1% fig 15

Acapulco.—Aca - pul - co. - Acatl, caiia; pul o pol, gordo,
grueso, basto; ¢o, en: “‘en donde hay cafias gruesas”. (fig: 15):

Centispac.—Centl - icpac o Cen - § - igpac. - Centli, mazorca
de mafz; t, letra diaeritica; icpac, sobre: “sobre las mazoreas de
mafz’’.

Centlalpan.—Cen - tlal - pan .- Centli, mazorca de maiz, tlalli,
tierra; pan, en: ‘‘en la tierra de mazorcas de majz’':

Jilosto.—Xilo - osto - ¢: - X1lonen, diosa del maiz tierno;
oztotl, sueva; ¢, en: ‘“‘en la cueva de Xilonen”.

Igualmente importante era el maiz en la vida econémica de
los indies.
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Formaban de él su alimento bésice y, preparéindolo de distin-
tos modos, obtenian diversas bebidas, algunas de ellas perjudiciales
como la llamada chicha, de la cual nos dice el P. Acosta en la His-
toria Natural y Moral de las Indias, T. I: “‘No les girve & los Indios
el maiz solo de 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 maiz, que llaman en el Perd Azua, y por vocablo de
Indias comun chicha, se hace en diversos modos. Es mas fuerte al
modo de cerveza, humedeciendo primero el grano de maf{z, hasta que
eomienza & brotar, y despues cociendolo con cierto orden, sale tan
recio, que 4 pocos lances derriba: éste llaman en el Perd sora, y es
prohibido por ley, por los graves dafios que trae emborrachando bra-
vamente; mas la ley girve de poco, que asf como asf lo usan, y se es-
tin baylando y bebiendo noches y dias enteros”.

Otra de las bebidas es el llamado atolli o atole, que prepara-
ban de distintos medos; de él nos diee 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 cosa sino el mismo mayz mo-
lido y amassado con agna, y después defleido eon ella y eozide, al mo-
do de vna pucha 6 poleada 6 por ablar més claro, como quando se ha-
ze almidon, muy ralo, y en quanto a hazerse, ay esta diferencia, que
algunas personas, hazen del mayz erudo molldo solamente y desata-
do con agua, 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 vasso de varro vien tapado se dexa estar
asta que ge ablanda, y entonces se quita del fuego y se enbueluey
ge abaha, con vn pafio finalmente se muele en la piedra que llaman
metatl y luego se pone a cozer en vna olla de varro hasta que ge co-
mienga a espesar, camo auemos dicho a este llaman Iztac atole, que
quiere dezir atole blanco y 2l fin el vno atole v el otro dexo el que
se ace con mayz erudo y el que se cueze con cal el vno y el otro no
mezclandose eon cosa fria, ni ealiente, son de naturalega templada,
como el mismo mayz, y assi resfria y humedece, templadamente,
los cuerpos que padezen alguna destempianca, ealiente v seca....”
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Otras veces mezclaban chile al atole asi preparado, haciendo
otra bebida llamada ohilatole, muy apreciada entre los indios, pues
la tomaban con gusto y contra los rigores del frio. Acerea de esta be-
bida nos dice el Sr. Feo. Ximénez: “Tanbien ay otro genero de Ato-
le, que llaman Izquiatolli, que no es otra cosa sino atole con frijoles
cozidos con el chilatolli, quando esta hecho y cozido, hechando & me-
dio cozer los pedagos de massa de mayz, y afiadiendole la yerua que
llaman epagotl de quien se dixo en su lugar, da este atole muy agra-
dable mantenimiento por causa del epagotl modifica la sangre y la
purga de los malos humores”,

Hste alimento llamado atolli no solo gusta a los indios gine
también a los espafioles y a los mestizos. El Dr. Hernindez, segiin la
traducci6n hecha por los Sres. Altamirano y Urbina, citan en la p.
715 de su manuscrito la forma como preparaban los indios el atolli
o atole: ‘Preparaban otre alimento que llaman atolli Iztac o blanco;
del mismo modo que se ha dicho; aunque ya hecho y basiado en los
vasos, en que se ha de temar, le espolvorean chile verde...” ‘Y tam-
bién hacen el atolli acido, que los mejicanes llaman xocoatolli, mes-
clindele una libra de levadura, 6 dos libras de masa dcida de maiz
suavizado y molido de la manera que dige”.

“Mas la levadura se prepara; haciendo una masa de maiz ne-
gro, del modo ya dicho, y guardandéla por suatro 6 cinco dfas, has-
ta que se agrie; y entonees se le mescla al atole, para darle cierta
acritud agradable: y después, ya en el vaso, se le espolvorea sal y
chile”.

En el libro 8° de su Historss, el P. Sahagin nos dice el modo
como tomaban el atole: “Usabap también comer muchas maneras
de puchas 6 mazamorras, una se llamaba totonquiatulli, mazamorra
6 atolle caliente; nequatulli atole con miel; chilnequatolli, atole con
chile amarilio y miel: quauhnexéatolli que es hecho con arina muy es-
pesa, muy blanca y condimentado con tequizquitl. Otras muehas ma-
neras de puchas 6 mazamorras hacian, las cuales se usaban y traba-
jaban en casa de los sefiores, y los calpixques tenian cargo de las co-



i) -

8aS neoesarias para estos’'.

2

Hacian del maiz tamales de distintas maneras. Dice ¢l P, Sa-
hagdn en’su libro 89, Cap. XIII, p. 298: “Comian tambien tamales
de muchas maneras, unos de eilos son blancos, y 4 manera de pella,
hechos no del todo redondos, ni bien cuadrados; tienen en lo altoun
caracol, que le pintan los frisoles con que estd mesclado. Otros tama-
les comian que son' muy blances y muy dalieados, ecomo digamos pan
de bamba o de In guillena: otra manera de tamales comian blancos,
pero no tan delicados como los de arriba, algo mas duros: ocros de
estos comian que sou colorados y tienen su ecaracol encima: hicense
colorados porque despues de hecha la masa la tiesen dos dias en
el sol 6 al fuego, y la revuelven, y asise para colorada. Comian otros
simples, 4 ordinarios que no ssn muy blancos sino medianos, y tienen
en lo alto un caracol como los de arviba dichos, Tambien comian otros
que no eran mezelados con cosa ninguna’. En la pag. 300 del mismo
libro dice refiriéndose a los tamales: “comfian también unas ciertas
maneras de tamales hechos de los penachos del maiz revueltas con se-
millas de bledos, y con meollos de cerezes molidas’’.

: En las comidas que tomaban los reyes o caciques, asi como las
sefioras mas distinguidas; a decir del P. Sahagén en e T. Iil cap.
XIII p. 365, tomaban Quatecuicuilli tamali patzcalmoli inamic, o sea
tamales de caracol encima y mole exprimidos juntos.

Nacatamali tlaxcalmimili ayoachmoli inamic - Tamales de
carne, memelas y mole verde juntamente.

Xocotamali totolatonilli inamic - Tamales de fruta con caldo
caliente de gallina. :

- Otro modo de preparar alimenio con el maiz son las tortillas,
liamadas por los mexicanos tlaxcealli, de tla, cosa, algo; xcalli, coci-
«do, hervido: ‘‘cosa coeida’.

Segidn el Dr. Hernandez, las tortillas eran pequefias y solo las
‘tomaban los ricos y nobles. En su tomo 11, p. 131, nos dice el modo
como preparaban el pan de maiz los mexicanos: “Tamhbien hacen del
maiz colado unas tortillas pequeifias, que nunque son gruesas, se ven
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traslicidas; mas estas solo se las dan a los ricos y los nebles siendo
un pan agradable el que cuecen en lo que llaman barbacoa. Pues los
indios que llaman chichimecas, gente feroz, barbara e indémita, que
vaga errante por los montes v los campos...” “cuando quieren cocer
la carne, abren unos hoyos en la tierr a, introducen en ella piedras
calientes, enmedio de las cuales colocan las carnes envueltas en ma-
sa de maiz, y finalmente las cubren con piedras tambien calientes y
con tierra, dejando la carne alli todo el tiempo que jusgan suficien-
te para cocerla esquisitamente. Ya cocida la saean y la comen con
pan preparado del modo dicho, siendo para ellos un alimento agrada-
ble y provechoso”.

En el libro 80, Cap. X111, p. 207, el P. Sahagiin dice el mo-
do como tomaban laa tortillas los sefiores: ‘‘Las tortillas que cada
dia comian los sefiores le llamaban totanquitlaxcallitlaquelpacholli,
quiere decir tortillas biancas, calientes y dobladas, compuestas en un
chieuitl, y cubiertas con paiio bianco”. “‘Otras tortillas comian tam-
bien cada dia que se llamaban veitlaxcalli quiere decir tortillas
grandes estas son muy blancas, delgadas, anchas y muy blandas. Co-
mian tambien otras tortillas que llaman quauhtlaqualli, son muy
blancas, gruesas, grandes y dsperas; otra manera de tortillas comian
que eran blancas, y otras algo pardillas de muy buen sabor, que lia-
maban tlaxcalpacholli”. “Tambien comian unos paneeillos no re-
dondos sino largos que llaman tlaxcalmimilli, gson rollizos y blan-
¢os, y del large de un palmo, 6 poco menos: otra manera de tortillas
comian, que llamaban tlacepoaliitiaxcalli, que eran ahojaldradas, y
eran de delieado comer”. ‘

También dice el P. Sahagin que los reyes o caciques y per-
sonas distinguidas tomaban empanadas con salsa de chiltipiquin; tor-
tillas dobladas junto con salsa de miitomale o tomate de frazadilla o
cascara y tortillas 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 salsa ue tomate,

Tomaba parte importante el maliz en las fiestas y sacrifieivs



que celebraban en las kalendas del sexto mes, lamado Etzalqiializth
y en dicha fiesta se honraba a los dioses de la lluvia que llamaban
Tlaloques. De ésto nos dice el P. Sahagiin en su libro I1, cap. XXV,
p. 117: “Llegada la fiesta, todos haefan la comida que se llamaba
etzalli, no quedaba nadie que no la hiciese en su casa. Este etzalli
era hecho de maiz cocido @ manera de arroz, y era muy amarillo.
Después de hecho, todos comian de él, y daban & otros: después de
eomido, los que querian bailaban y regocijabanse, muchos se hacian
zaharrones, disfrazados de diversas maneras, y trafan en las manos
unas ollas de asa que llamaban Xacuicelli; andaban de easa en case
demandando etzal, cantaban y bailaban &4 las puertas, y decian sus
cantarejos, y 4 la postre decian, si no me das el maiz, ahujerarte hé
la oasa: el duefio de ella, luego les daba una escudilla de aquel ali-
mento”.

De las fiestas que celebraban el duodécimo mes llamado Teu-
tleco y que segiin el P. Clavijero comenzaba el cua tro de octubre,
nos dioe el P. Sahagin, libro IT, Cap. XXXI, p. 156: “Tambien en-
ramaban los altares donde estaban las estituas de los idolos parti-
culares en las casas del pueblo, y dabanles por esto en cada easa un
cesto de maiz, 6 cuatro mazoreas, vy & los mas pobres dabanlos dos
6 tres mazoreas: llamaban 4 esto cacalotl, como quien dice aguinal-
do, para que comiesen tostado”,

Todos eonocemos lo superticiosos que eran los mexicanos.
Aoerea ds ésto dice el P. Sahagin, que cuando se ponian los tama-
les en la olla, a ooeer, si alguno se pegaba y era comido por un hom-
bre, nunca tiraria bien las flechas en la guerra y si era mujer la que
se comfa ese tamal pegado nunca pariria bien. De la misma manera
el que comia de noche cafias verdes de maiz, le darfa dolor de mue-
las o dientes y para que no sucediese tal cosa calentibanla al fuego
antes de comerla.

También deefan que cuando estaba derramado algGn maiz por
el suelo, el que lo vefa estaba obligado a cogerlo y el que no lo cogia
haefa injuria al mafz y éste se quejaba de él delante de dios dicien-
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do: ““Sefior, castigad a este que me vi6 derramade y no me recogi6,
o dad hambre porque no me menosprecien”,

SUELO EN QUE VEGETA EL MAIZ

Antes de sembrar el grano es necesario proporeionar al terre- -
no tres labores de arado: una sera al levantar la cosecha anterior, otra
en el mes de abril y la tercera antes de la siembra para destruir las
malas hierbas; de esta manera se obtendra un terreno bastante aerea-
do y podrén ficilmente respirar las pequefias raicecillas durante la
germinacion.

Conviene al mafz un suelo caliente y htumedo, porque un sue-
lo completamente himedo o anegado hace diffeil la oxigenacién y so-
breviene la asfixia de las plantas y por fin su muerte, La descompo-
sicién imperfeeta de 1a materia orghnica por falta de oxigeno acarrea
una acumulaeién de deidos hiimicos que pueden aeabar con una ve-
getacién completa. Es necesario cerciorarse de si el terreno tiene el
suficiente nitrégeno y si no es eonveniente hacer una siembra de Le-
guminosas (Trifolium, Medicago, etc.) para que fertilicen el suelo, o
de otra manera se puede abonar con estiéreol 0 mezclando substan-
cias minerales tales come superfosfato de cal 400 kg., sulfato amé-
nico 15 kg., sulfato potasico 80 kg.; esta mezcla se enterraré a unos
10 ctms. de profundidad después de la dltima labor. Los terrenos
ricos en e¢al y humus son también resomendables para una buena co-
secha.

Es necesario que algunas de estas substancias no se encuen-
tren con exceso. En el caso del nitr6geno sobrevendria un aumento
en el desarrollo folideeo. Esta variedad se utilizaria simplemente co-
mo forraje debido a que sus mazorcas son demasiado pequefias.

El tiempo que dura su ciclo vegetativo es de 4-5 meses. KEs-
tas serian las variedades tardiss, habiendo otras que tardan la mitad
del tiempo y que serian las varizdades tempranas.
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TERRENOS INCONVENIENTES PARA UNA BUENA COSECHA

Los terrenos arenosos son malos debido a que el agua se filtra
sin encontrar una capa semi-perineable que la detenga, de aqui que
las raices, sobre todo las adventicias, no pueden penetrar a grandes

- profundidades para buscar el agua: por el contrario, en un terreno
arcilloso, tendrfa un exceso de humedad por falta de filtracién y aca-
baria por morir la planta.

COMO OBTENER MAYOR RENDIMIENTO EN LAS COSECHAS

Después que se ha preparado convenientemente el terreno, es
neceeario escoger la semilla, es decir, seleccionarla teniendo enidado
que proceda de cosechas recientes y que la mazorea sea de tamafio
regular. Los granos deben ser brillantes, pesados, los que se sumer-
girAn en aguas con substancias que maten los diversos parisitos que
suelen atacarlos, separando los que floten. Se escogerin los tltimos
meses de verano para la siembra; después de tres meses de sembra-
do se encuentra en flor; al poco tiempo de efectuada la feeundaeién
8a corta la parte superior para que los granos se desarrollen; la re-
coleccién se haré hasta que la planta esté seca, pero si las lluvias se
repiten es necesario eortarla para no dar tiempo a que lleguen a
germinar los granos en la mazorca.

La variedad més estimada para un buen cultivo es la varie-
dad blanca; asi como también la variedad amarilla que vegeta sobre
todo en terrenos silicosos y su ciclo de vegetacién tarda menos que
la variedad blanca.

IMPORTANCIA DEL MAIZ DESDE EL PUNTO DE VISTA
ECONOMICO

Todos eonocemos bien los bencficios que presta el maiz a
nuestro pueblo constituyendo en general la principal alimentacién,
ya que puede tomarse en diversos modos: de la harina que tiene un
sabor dulce, se preparan las papillas y atoles que son de fécil diges-
tién y que se recomiendan a los enfermos; estas bebidas carecen de
vitaminas debido a que al sacar la harina, se tira la chscara que es la
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que las contiene. Lias vitaminas que se encontraron son: la vitamina
B, soluble en agua, llamada también autiberibériea y que se localiza
en la cubierta del grano; la vitamina A que es la vitamina que favo-
rece el desarrollo, la contiene el maiz amarillo pero no se encontré
en el maiz blanco. Respecto a las protefnas y materias minerales se
puede deeir que es pobre; bastante rico en grasas, siendo también
muy rico en azlcar, almidén, pentosas, ciertos fcidos orgdnicos no
nitrogenados, porciones de celulusa algo soluble, constituyendo un
T0% estas substaneias hidrocarbonadas, lo gue hace que sea el maiz
un alimento de gram valor energético,

En algunos pusblos del Estado de Veracruz se acostumbra
una bebida que se prepara tostando el maiz, poniéndolo después a
coeer con ague hasta que ea ebianda; luego se le muele y ya molido,
agregindole algo de agua, se cuela el liquido a través de un lienzo;
esta bebida es endulzada antes de beberse. Ademsds, los indios que
llaman Tarahumaras, Huicholes y Coras, acostumbran haecer del
maiz uma bebida embriagante llamada “tesgiino”, que preparan
euando el maiz que han puesto a remojar comienza a germinar, des-
pués lo muelen y le agregan piloncillo, agua y lo dejan fermentar.

Las tortillas que cuecen en los llamados comales que tanto
usaron los antiguos mexicanos, tienen el mismo poder de digestibili-
dad que el atole. Son muy estimadas las tortillas tostadas, llamadas
“totopochtli” en mexicano; esta palabra indioa cosa cocida, tostada,

Con el maiz tierno preparan pan: cortan los mafees tiernos y
los muelen, les ponen sal y los envuelven en las hojas tiernas de la
mazorea v los dejan cocer como i fueran tamales de maiz maduro;
dstos se preparan con la misma masa para tortillag, dnicamente que
ie agregan sal y manteca, mueven varias veces la masa y los envuel-
ven en las hojas ya seeas de la mazorea, Otro modo de hacer tama-
les consiste en agregar a la m asa frijoles molidos: en el Estado de
Varacruz preparan el llamado tamal de cazuela, que no es sine ma-
sa de maiz batida con manteca y puesta a cocer en el mismo trasto.

En algunos lugares preparan el pinoie de Ia siguiente mane-
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ra: eon el maiz maduro, tostado y molido obtienen una harina par-
duzca que revuelven con piloncillo o panela tomfndolo eomo golo-
gina, siendo e uso muy comiin entre los indios Tarahumaras.

En el Estado de Chiapas le revuelven al pinole cacao y des-
pués lo mezelan en agua tomandolo como bebida refreseante.

Agregindole al pinole agua, después cociéndolo y dejandole
enfriar, se obtiene un manjar muy agradable.

Acostumbran muehas gentes hacer eon la harina de maiz tos-
tado los llamados tintines que no son otra cosa que harina para pi-
nole con manteca y azdear, que después le dan cierta forma de tor-
titas. También se hace una torta de elote, muy apreciada en varias
partes de la Repiblica.

Se acostumbra todavia el chilatole, bebida muy estimada por
los antiguos mexicanos.

En el Estado de Jalisco se prepara exquisitamente el platillo
que llaman pozole y cuyo uso se ha extendido a2 muchas partes de
la Repibliea.

El Sr. Bustamante haee notar queen el Estado de Oaxaca
acostumbran hacer una comida con las guias tiernas de calabaza, bo-
litas de masa con sal y chiles verdes cocidos. Esta misma comida es
muy estimada entre los eampesinos del Estado de Veracruz, con la
diferencia de que le mezclan a la masa epazote.

Con la masa de las tortillas preparada en cierta forma, se ha-
cen las “quesadillas” o empananas relienas con diferentes guisos; ce
hacen también los llamanos ‘ ‘molotes”, que en esencia son lo mismo
que las quesadillas, pero su forma es cilindrica.

Algunas gentes acostumbran eomer las espigas tiernas o elo-
tes, ya sea cocidos o asados, pues tienen cierta cantidad de azicar
que los hace més sabrosos, proporcionando gran niimero de calorfas.

Sirve ademds en la alimentacién de los cerdos y otros anima-
les de corral, y por la gran abundancia de principios nutritivos en las
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diversas partes de esta Graminea, se le utiliza ventajosamente en
la alimentacién del ganado.

Como se ve, el uso que se hace del maiz es mdltiple; pero una
alimentacién 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 eonseecuen-
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 infusién sirven como febrifugo; el hongo que parasita so-
bre la mazorca, Ustilago maydis, llamado vulgarmente “huitlaco-
che” es usado como emenagogo (es también comestible y de sabor
agradable; es preferentemente servido en forma de “‘quesadillas”).
Otro hongo, Puccinia sp., parasita toda la planta, y cuaando esta ma-
dura la mazorca sale de ella un polvo que no es otra cosa que las es-
poras llevadas por el aire; si lo comen el hombre y los animales no
perjudica a su salud, pero la planta que lo posee da mazorcas muy
pequeiias. }
Tiene cierta importancia en la industria, se saca un aceite del
embrién en proporcién de 15-20%; de la ceniza de los olotes quema-
dos sacan potasa.
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