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1a Nueva Espaiia, dice Acosta, (1) hay copia de pdjaros de exce-
lentes plumas, que de su fineza no se hallan en Europa, comoge
puede ver por las imdgenes de pluma, que de alla se traen: lag
caales con mucha razon son estimadas y causan admiracion, que
de plumas de péjaros se pueda labrar obra tan delicada, y tan

igual, que no parece sino de colores pintadas; ylo que no pueds

hacer el pincel y Tos colores de tinte, tienen unos visos miradag
“un poco 4 soslayo tan lindos, tan alegres y vivos, que deleitan
admirablemente. Alsunos indios, buenos maestros, retratan con
perfeccion de pluma lo que ven de pincel, que ninguna veataja
Tes hacen los pintores de Espafia. Al principe de Espaiia D. Fe-
lipe di6 su maestro tres estampas pequeiiitas, como para TegiE
tros de diurno, hechas de pluma, y 8. A. las mostré al rey Don
Felipe nuestro seiior, su padre, y mirdndolas dijo: gue no habia
visto en figuras tan pequetias cosa de mayor primor.  Otro cua-
dro mayor, en que estaba retratado San Franecisco recibiéndole
alogremente 1a 8. de Sikto V, y diciéndole que aquello hacianlos

indios de pluma, quiso probarlo trayendo los dedos un pocosse--

bre el cuadro para ver si era pluma aquella, pareciéndole cosa
maravillosa estar tan bien asentada, que la vista no pudiese juz-
gar si eran colores naturales de plumas, 6 si eran artificiales de
pincel. Tios visos que hacelo verde yun naranjado como dorado,
.y otros colores finos, son de extrafia hermosura: y mirada la imé-
gon 4 otra luz, parecen colores muertos, que es variedad deno-
tar.” Despues de la conquista cultivése algun tanto este arte,
prineipalmente en Ptzcuaro de Michoacan; decayd con el tiem-
po, estando shora casi abandonado. Para las fiestas hacfan los
amanteca sobre esteras, mosaicos de hojas de drboles 6 de flores,
de gusto exquisito y grandioso efecto. :
Lias aves que suministraban las plumas finas 4 los méxica,
eran varias. La mds estimada y principal era el quetzeitofotl 6
guetzalli (pharomachrus moeinno, Llave) llamado ahora quezal 6
guezale; Curucd en el Brasil, en México, Coas, de la familia de
los Trogonideos, “representada en México por un gran nimero
“do especies, que son los Trogon collaris, Massena, mexicunis, e
“Ianocephalus, elegans, citreslus, y probablemente algunos otros.” @
(2) Hist. nat. y moral, tom. I, pig. 274.

(1) La Naturaleza. Periddico clentifico dela Sociedad de Hist. Natural, tom. 2,
pig. 14.
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Las plumas de la cola largas, verdes y resplandecientes son las
que verdaderamente se llamaban quetzalli, 1as plumas del tocado
de la cabeza, y las coloradas del cuello y pecho tomaban el nom-
bre de tzimitzcon, las verdes de encima de las alas son quetzal-
Titztli. Bl huitzitziling en Michoacan tzinfzon, chupamirto, pica-
flor, (troquilideos), representados en el valle y en México por
muchas especies. El teolzinifzean, ave acudtica de plumas negras.
Bl tlaukquechol 6 teoguechol, acudtico tambien. El ziukquechol de
plumas verdes, habitante de la provincia de Andhuac hécia la
mar del Sur (hoy Estado de Guerrero). El zacuan, amarillo, rojo
y leonado. El aiocuan, dela provinciade Cuextlan y de Michhua-
can. El chalchiuliototl, azul y verde. El xiukioloil del Andhuac-en
los pueblos de Tecpantla, Tlapilollan y Oztotlan, el pecho mo-

-rado, la espalda azul fuerte, las alas azul claro, las plumas de la

cola ametaladag de verde, azul y negro. El wochitenacatl, del To-
tonacapan y de Cuextlan, ala y cola ametaladas de negro y blan-
co. El cuapachiototl, de color leonado. El elofofodl, con las alas
moradas. (1) Los pueblos obligados 4 dar el tributo de plumas,

eriaban 4 los pédjaros para despoja.rlés cuidadosamente de sus

galag, 6 bien los cazaban con liga 6 redes para no maltratar ni
empaiar las plumillas. Aunque con ménos aprecio, empleaban
las plumas de los papagayos. El foznene, cuando pequeilo, foztli
cuando grandes, de la provincia de Cuextlan; el alo de la misma
localidad; el cocho semejante al foznene; el quiliton, pequetio, colo~
rado y verde; el tlatacuccalls, rojo, amarillo y verde. (2)
Suministraban los pueblos de las diversas provincias, segun
la cuenta sacada del intérprete del 06d. 24 trojes de maiz, 20 de
frijol, 20 de chia y 19 de bledos 6 Zuaulili. Las trojes eran de

piedra y mezcla, cuezcomadl, 6.de madera cuauhcuezcomatl. Lo re-

presentado en las pinturas del Cédice no es propiamente una
troje sino una medida usada por los azteca para los dridos, y

" gea tal vez el “talamachivaloni. Medida como de celemin & arro-

ba.” (3) Ignoramos cudl era su capacidad aunque el repetido in-
térprete nos informa que en cada troje cabian de cuatro 4 cinco
mil fanegas. La avaluacion es vaga, y aunque no pierde su ca-
rfcter por tomar el término medio 4,500, resultardn en este su-

(1) Sehagun, tom. 3, pig. 166 y sig.
(2) Sehagun, tom. 3, pig. 170 y sig.
(8) Diccionario de Molina.
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puesto 108,000 fanegas de mafz, 90,000 de frijol, 90,000 de chia
y 85,500 de huauhtli. _ : s
«Cnando Colon descubrié el nuevo mundo, dice D. Luis de la
Rosa, (1) el maiz se cultivaba en Haity y en este continente des:
de tiempo inmemorial. jLos antiguos habitantes _(le las Antillag
tuvieron en algun tiempo comunicaciones con México? ¢Llevaron
acaso el maiz de este continente 4 sus islas, 6 de ellas vino aque-
Tla planta, 6 se hall6 silvestre en el continente y en las islas?..,
No se sabe qué responder 4 estas cuestiones. “Cuando los euro-

“peos descubrieron la América, dice Mr. Humboldt, el zea mafz

“(en lengua azteca tlaolli; en la de Haity matz, en quichjla carg);
tya ge cultivaba desde la parte mds meridional de Chile hasta
“Pensilvania. Era tradicion en los pueblos aztecas, que los tol-
“tacas fueron los que introdujeron en México, en el siglo VII de.

“huestra era, el cultivo del mafz, algodon y pimiento: acaso es-

“tos ramos diversos de agricultura ya existian dntes de los fol-
“tocas, y podria muy bien ser que aquella nacion, cuya grande
“civilizacion han celebrado todos los historiadores, no hizo mds
“que darles mayor estencion con buen éxito. Herndndez nos‘.-di-
“0e que los mismos otomies, que eran un pueblo errante y bar-
“baro, sembraban maiz. (2) Por consiguiente el cultivo de.esta
“aeraminea se extendia haste mds alld del rio grande de Sallltlago,
“en otro tiempo llamado Tololotlan.” Parece que el cultivo flel
maiz ha ejercido una grande influencia en la suerte de México
desde la més remota antigiiedad. Probablemente las diferentes

razas de hombres que vinieron 4 poblar este pais cultivabanel.

maiz en lag comarcas en que descansaban de las fatigas de su
_ peregrinacion; y verosimilmente abandonaron sus primeras po-
blaciones (cuyasruinag subsisten atn), porque la esterilidad de

aquellos elimas no era 4 propdsito para el cultivo de una semiz

1la, de cuyas cosechas dependia su subsistencia. En las hermo-

gas y antiguas ruinas de la Quemada hemos hallado, entre la’

argamasa de los edificios, olotes de maiz que se pulverizaban al
tocarlos. Creemos que en los escombros. de edificios mds antis

(1) Memorie sobre el cultivo del maiz, México, 1846, Pdg. 4

(2) Enla lengua otomi el maiz dothe, el maiz ancho sic'dstha, el maiz fresco ¢
tierno satha', el maiz picrdo rzinddstha, el meiz prieto bothe, la milpa ¢ maizal
Pudle. (Vocsbulerio del idioma otomi, por Fr. Joaquin Lépez Yepes).

guos podrdn hallarse atin algunos otros vestigios que comprue-
ben la antigiiedad del cultivo del maiz en México.
“A mds de la tradicion que ensefia haber venido de la Asialos

- pobladores de este continente, y haber traido £ €l el maiz, hay

algunos otros datos, que hacen mds probable esta opinion, sobre
la que leemos en el Ensayo politico de Nueva Espaiia, una nota
que por su interes y curiosidad copiamos 4 la letra: “El Sr. Ro-
“pberto Brown, cuyo nombre es de tanta autoridad en lag cuestio-
“nes de la geografia y de la historia de las plantas, eonsidera
“tambien el mafz, el manioe, el capsium (pimiento) yrel tabaco
“como plantas de origen americano, (1) al paso que Crawfurd, en
“su exvelente obra sobre el Archipiélago de la India, (tom. 1, pég.
“366), cree que el maiz, que tiene una denominacion (que no se
“la han dado los extranjeros), es 4 saber jagang en malayo, y ja-
“vanala en sanserito, (2) se ha cultivado en este archipiélago dntes
“del descubrimiento de la América. jHabrdn acaso traido los
“pueblos de raza malaya 6 de la gran Polinesia, en tiempos més
“remotos de la llegada de los europeos, el maiz y el pldtano, de
“la Asia 4 la América? ... El aislamiento del género Zea y su
“gran diferencia de todas las gramineas que crecen espontdnea-
“mente, son unos hechos muy notables.

“En el Asia oriental continental, el maiz no tiene nombre pro-
“pio; en la lengua china se llama ya-chu-chu, grano de chu, 6 de
“ya (jade), 6 yumy (arroz) parecido al jade; en lengua japonesa se
“llama nanbamhibi, 6 granos de necubdn, y ordinariamente trigo
“extranjero; en manduhes se llama aikha-chuchu, granos de vidrio
“de color. En el grande herbario chino que se titula Pen-thsao-
“hadgmon, que se compuso & mediados del siglo VIII, se dice
“que el maiz ha sidollevado 4 la China de los paises occidentales.
“(Nota manuscrita de Mr. Klaproth).

“Podia llamar la atencion el ver que el trigo, uno de los cinco
“granos que culfivaron los chinos desde la mds remota antigiie-
“dad, sé halla llamado en su lengua con el nombre maytsée, que
“casi corresponde 4 la pronunciacion de maiz; pero es necesario
“tener presente que la palabra maiz es una corrupcion de mahiz,
“usada sbélo en Hayti 6 Santo Domingo, y que en las costas

(1) Botany of Congo, pig. 50.
(2) Ainslie, Mat. med, of Hindostan, pdg. 218.




“opuestas al Asia los nombres de esta graminea, no tiene ningy.
“ng, analogia con el radical may. Entre los seltas y los livonos,
“mayse significa pan.

“Insistiremos sobre este punto, porque creemos hacer un ser-
“vicio 4 las personas estudiosas, reuniendo en un sélo cuerpolog
“datos més curiosos que hemos hallado sobre un objeto enlazado
“eon las. cuestiones relativas al orfgen de la primera poblacion
“de América. : - :

“Se preguntard acaso, jpor qué las tribus asidticas que trajeron
ol mafz 4l nuevo continente, no trajeron tambien el trigo ylos
demas cereales? “Suponiendo, dice Mr. Humboldt, que todeslos
“hombres trasn su origen del mismo tronco, acaso podria admi-
“tirse que los americanos se han separado, como los atlantes, del
“rosto del género humano, 4ntes que el trigo se cultivase en'el
“llano central del Asia.”

“F1 Dr. Herndndez asegura haber hallado en México una espe-
cie de mafz silvestre; nosotros dudamos mucho de este hecho,
por no haberse confirmado con las-observaciones de otros boit-
nicos: Herndndez puede haberse equivocado creyendo que seria

silvestre el maiz que suele nacer y desarrollarse sin cultivo, y.al

que se llama comunmente mostrenco. Hste maiz degenera tanto,
que apénas asemilla, y es muy dificil que su semilla pueda pro-
pagarse por si misma. 2

“Fs, pues, dudoso todavia si el maiz es indigena de América,
6 si ha sido trafdo de Asia al nuevo continente.” :

Hasta aquf el Sr. de la Rosa. El mafz no sélo era conocido ¥
cultivado por las tribus primitivas, sino que ya le usaban como
alimento en las formas que hoy mismo se le dan: compruébalo;
que ds las excavaciones que presentan caracterss de remota ai-
tigiiedad, se sacan con frecuencia metloifl, metate, 6 piedras que
sirven para moler el maiz y preparar el pan. Los tolteca intro-
dujeron el uso entre las tribus salvajes y cazadoras; Quetzalcoatl

di6 reglas para mejorar el eultivo, lag cuales aprovechaban los

méxica, viniendo 4 traer la perfeccion el arado y los instrumen-
tos de fierro. Consérvanse todavia los nombres mexicanos, qué
no pudieron, porno tenerlos, ser sustituidos por los espafioles.
De nacido hasta que estd un poco crecido, es tloctli; 1a banderilla
6 flor terminal de la cafia, mighuatl; ziloti, comenzar 4 apuntar la
mazorea en la cafa; xilofl, jilote, la mazorea de majz tierno y por
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“cusjar; elofl, elote, la mazorea tierna aunque con los granos cua-
jados: comia el mialuafl la gente pobre, y ésta y los seniores se
regalaban con el elotl cocido 6 asado. Centli, cintli, el naiz seco
en Mmazorea; ya desgranado taolli, tlayolli, faulli, y no malz que
es nombre tomado de la lengua de las islas, olofl, olots, el eora-
zon de la mazorea; eloizhuatl, elototomochtli, las hojas que la en-
vuelven, &e. Distinguian varias especies por los colores. Ldac-
-tlaolli, maiz blanco, yauhtlaolli, yawitl, maiz negro; cuztictlaulli,
maiz amarillo; ziukfoctlanlli, maiz colorado; wuchicentlaulli, maiz
de colores; cuappacheentlavlli, maiz de color leonado; wiuhtoctepitl,
tepitl, maiz que se logra en cincuenta dias; &e.

El mafiz constituia la base de la alimentacion de nuestros an-
tepasados, como ahora forma la de las clases pobres. Utilizaban
el grano en'sus diferentes estados, en maneras muy variadas.
Apuntando sélo las principales, el grano seco, aunque no duro,
tostado en el comalli, (1) produce el izquitl, esquite;revienta que-
dando en la forma de una especie de florecilla, 4 la cual lamaban
mumuchitl en el valle de Tolocan. (2) (Calentado en agua de cal
hasta cierto punto, lavado en seguida hasta quitarle el hollejo;
molido en el metlatl con agua hastareducirlo 4 pasta consistente
y fina, se toman porciones de ésta, que comprimidas entre las
palmas de las manos en manera particular, se ensancha en forma
redonda mds 6 ménos deleada; colocada sobre el comal, y voltea-
da por ambos lados, queda confeccionado el Haxcalli, tortilla, como
Je llamaron los castellanos y le decimos ahora. Era entonces el
finico pan, comido sélo ‘6 en union de otros alimentos; caliente
es sabroso, sano ynutritivo; cuando frio se hace desagradable.
La tortilla tostada en el comalli se convierte em tofopocktli, (en
Jalisco Ileva el nombre de pacholi), que no alterdndose en algun
tiempo, servia de bastimento 4 caminantes y soldados. Duro-el
grano, tostado y molido en seco, da el pinolli, harina de maiz,
que conservando por muchos dias sus propiedades, servia igual-
mente en guerras y viajes, bien tomado el polvo & puiios, bien
desleido en agua. Cocido y molido en seco, envuelto el producto

(1) El comal es un utensilio redondo, delgado, ligeramente céneavo, de barro
poroso y sin vidriar, colocado sobre el hogar, tlecuilli, ¥ cusndo caliente untado con
una corta cantidad de sgua de cal, sirve para ‘cocer encima las tortillas, y otros
usos mis.

(2) Sahagun, tom. 3, pdg. 130.
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en las hojas que cubren la mazorca, y cocido en ollas al vapgy
del agua, se obtienen los tamalli. Cocido y molido, desleido ey
agua y quitadas las partes gruesas en un cedazo, hervido hasty
darle cierta consistencia, rinde el atolli 6 atulli, especie de puches
llamados por los castellanos mazamorra;es bebida sana y ligera
que hace bien 4 los enfermos. El pan, los tamalli y el atulli v
riaban en nombres y circunstancias, segun los inoredientes qus
se le mezclaban, las formas que recibian y las fiestas 4 que se
les destinaba. (1) El maiz esid representado en la matricula de
tributos. ;

F'rizol como primero se le dijo, frijol como ahora le llamamog
en me'\,xica,no es efl. (Phaseolus vulgaris, leguminosas de L.); t}rij-
ginario de América y de la India, cuenta muchas variedades co-
nocidas bajolos nombres de parraleiio, bayo, negro, blanco, ama-
rillo, pinto ¢ manchado de colores: hay especies grandes, frijoles
gordos, en mexicano ayacotli. Condimentado de diversas mane-
ras constituia un platillo universal, y hoy mismo tiene consumo
en las mesas de todaslas clases. La bayadel efl tierno es el exofl
ejote 6 judias tiernas. ‘

Chian, (Salvie. Hispanica segun algunos, Salvia chion conforme
4 D. Pablo de Ia Lilave); hay dos especies, la chianpitzahuae, ne-
gra, de la cual se saca un aceite bueno en la pintura; la chinpe-
ilahuac, blanca, de mayor tamafio: la primera, 6 ambas mezela-
das, puestas 4 infundir en agua, sueltan mucilago, formando en-
dulzada una bebida refrijerante. Esta bebida se reputa medici-
nal, y en nuestra farmacopea se llama. 4 la semilla mucilaginoss,
anodina, pectoral, demulcente, laxante y que puede sug;lir con
ventaja 4 la zaragatona. Herndndez acopié més de veinte nom-
})res.de plantas en cuyos compuestos entra la palabra chian. De
a misma especie es el chiantzotzolli, “y ést ‘

“da para halzzer alegria cocida cZnTJ:a.?leT’fﬂEQT 11\?21?2351;; Z:::;;Z
en seco forma el chianpinolli, harina de chia, que desleida en agua

es bm'a:ua de beber. (3) El chianzotzolatolli era bebida compuesta
de chian y de mafz. (4)

‘(1) Véase para la variedad de alimentos, Sahagun, tom. 1, pdz. 129, 184; tom. 2,
pdg. 297-303; tom. 3, pdg. 118-19, 132,

(2) Vetancourt, Teatro E;-Iexicano, P. i, trat. 2, nim. 151.

(8) Sehagun, tom. 1, pdg. 129.

(4) Clavigero, tom. 1, pdg. 392
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La palabra huauldli traducen los autores y el die. de Molina,
bledos. “El huautli, dice Betancourt, (1) es una semilla como
<pjonjoli, dase morada y amarilla de unas matas 4 manera de
“arbolillos con la hoja como de lensua de vaca, da en el pendon
“de arriba que llaman guaufzoaili como un plumaje de semilleja
“muy junta, de ells se hacen unos tumalillos que llaman tzoales,
“que son para los naturales deregalo.” Elcuauhizontli, huauson-
tls, cémese fresco en diverdos gnisos.

Tochpan rentaba 800 cargas de chilli (C6d. Mendocino, 14m.
54, néms. 21, 22), Oxitipan. 400 (14m. 56, ndm. 9), y Xiukcoae,
400 (1im. 57, ntm. 15), en todo 1,600 cargas del producto. El chi-
7li, lamado hoy chile (capsicum), entre log peruanos wchu, fué
nombrado por los castellanos axi, voz ahitiana, y tambien pi-
miento. Originario de Asia y de América, Herndndez encontrd
en México varias especies cultivadas que clasificd en siete géne-
ros: Cuauhelilli, chilli de drbol; Chiltecpin, chilli pulga, sea por
su tamaiio pequetio 6 por lafuerza del picante, con tres especies;
Tonalehills, chilli del sol 6 del calor, chilli veraniezo; Chilcoztli,
chilli amarillo; Twincuayo, por el escozor que produce al des-
comerlo; Milchilli, chilli de sementera 6milpan. Las especies cla-
sificadas hasta hoy llegan 4 sesenta y una. Elcapsicum se comia
verde 6 seco, constituyendo una salsa universal para todas las
clases; molido formaba la variedad de guisados conocidos bajo
el nombre genérico de molli 6 mulli: hoy mismo se le emplea de
una manera general. Salsasy guisos estaban compuestos ademas
del chilli, ya con el fomail, tomate, (Plysalis) ya con el aictomatl,
jitomate, ( Licopersicum esculentum, D: O

Tuera de estos renglonss, que podremos llamar de primera
necesidad, aprovechaban una gran variedad de setas @ hongos,
nanacatl, (2) las yerbas comestibles distinguidas bajo el nombre

genérico de quilitl; quelites, (8) diversas raices, las hojas tiernas
del nopalli, cactus, asadas é cocidas, las bayas del mizguitl, mez-
quite, ( Mimosa nilotica ), &c. Urgidos por la necesidad comian
una semilla nombrada polucatl, el popoiatl 6 maiz descompuesto,
ol zolotzontli & cabellos de las mazorcas, el mefzlli raeduras 6

(1) Teatro Mexicano, P. 1, trat. 2, mum. 151,
(2) Sshagun, tom. 3, pig. 243.
{3) Sahagun, tom. 3, pig. 246.




