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RESUMEN

El presente trabajo tuvo por objetivo explorar el conocimiento, uso y manejo del género Cucurbita en las localidades de San
Antonio Huitepec y de Santa Catarina Estetla, ubicadas en la Mixteca Oriental de Oaxaca, México. Se realizoé trabajo de campo
mediante entrevistas y observacion participante y recolectas etnobotdnicas. Se describe la etnobotdnica de tres especies de calabazas:
Cucurbita ficifolia Bouché, C. pepo L. y C. moschata Duch. El conocimiento incluye la etnoanatomia, clasificacion tradicional y
aspectos agroecolGgicos. En cuanto al uso, destaca el comestible, medicinal, como forraje y para la elaboracion de utensilios. Las
semillas son el elemento de interés principal, seguidas por el fruto y las partes vegetativas. En lo que a manejo concierne, las tres
especies son cultivadas y domesticadas. Se aborda también la cosmovisién y el comercio de las calabazas, quedando de manifiesto
que el grupo étnico mixteco tiene un conocimiento milenario de su entorno y muestra preocupacion sobre él. Ademds, se aborda
el posible proceso de pérdida del cultivo de Cucurbita moschata.
Palabras clave: calabazas, conocimiento, uso, manejo

ABSTRACT
This study aimed to explore the knowledge, use and management of the genus Cucurbifta in the towns of San Antonio Huitepec
and Santa Catarina Estetla, located in the Eastern Mixteca of Oaxaca, Mexico. Fieldwork was conducted through interviews,
participant observation and ethno-botanical collections. We describe the ethnobotany of three species of gourds: Cucurbita ficifolia
Bouche, C. pepo L. and C. moschata Duch. The knowledge includes ethno-anatomy, traditional classification and agro-ecological
issues. Pumpkins are used as food, medicine, fodder and for making household utensils. Seeds are the main element of interest,
followed by the fruit and vegetative parts. The three species are cultivated and domesticated. It also addresses some features of the
Mixtec worldview and trade of pumpkins, it becomes apparent that the Mixtec ethnic group has a millenary knowledge of their
environment, and shows concern about it. In addition, it addresses the possible crop loss process of Cucurbita moschata.
Keywords: pumpkins, knowledge, use, management

Introduccion

La agricultura reproduce el caracter de las relaciones
del hombre con la naturaleza, fue la base del
surgimiento y desarrollo de las sociedades, entre
ellas, las mesoamericanas. En el proceso de trabajo
se transmiten los conocimientos y creencias de los
campesinos, se organizan las relaciones sociales que
dan forma a la familia y se establecen los sistemas
de parentesco (Acevedo, 1999). De forma tal, al
igual que en otras partes del mundo, Mesoamérica
se constituye como centro de origen y domesticacion

de diversas plantas que actualmente poseen una
gran importancia econémica mundial. Entre estas
plantas las especies cultivadas del género Cucurbita
(Cucurbitaceae) conocidas popularmente como
calabazas, poseen, solo después del maiz, el mayor
numero de datos arqueolégicos encontrados hasta
hoy, lo que con bastante certeza indica el amplio
conocimiento, uso y manejo que de estas plantas se
tenia en el México antiguo, hecho demostrado en
codices (Bahena, 1999). Cucurbita fue un género
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Método

Se realiz6 una busqueda de informacién sobre
los aspectos geograficos, biolégicos, botanicos,
etnobotdnicos, histéricos, lingiiisticos y de medicina
tradicional que prevalecen en el area de estudio. San
Antonio Huitepec y Santa Catarina Estetla se visitaron
en noviembre y diciembre de 2001. Se establecio el
primer contacto con las autoridades solicitando el
permiso correspondiente. Posteriormente se hizo un
recorrido por los pueblos para reconocer el marco
social y natural. Se realizaron una serie de entrevistas
en forma aleatoria, tratando de cubrir de manera
representativa toda la comunidad y en Huitepec se
visité el mercado. La herramienta utilizada para la
obtencion de los datos etnobotanicos fue la entrevista
semiestructurada, la cual se bas6 en un cuestionario ad
hoc sobre la etnobotanica del género Cucurbita (Cfr.
Lira, 1988). Los datos recabados fueron apuntados en
una libreta de campo en el momento y por la noche
se transcribieron a un diario de campo, con el fin de
organizar y sistematizar la informacién. En Estetla,
el joven José Luis Morales Hernandez, fue quien
proporcioné informacion acerca de las personas que
a su parecer conocian mas sobre calabazas y fungio
como guia en los recorridos en las rancherias. Se
trabajo principalmente en el centro de la poblacion y
la rancheria Progreso.

Durante las entrevistas se realizaron colectas
de frutos y estructuras vegetativas. Se tomaron
fotografias in situ y ex situ de los ejemplares, los cuales
fueron preparados y prensados respectivamente. La
determinacion taxonomica tuvo como base la clave
propuesta por Nee (1993) para la Flora de Veracruz, el
diagnostico de caracteristicas que Purseglove (1979)
hace para cuatro especies de calabazas cultivadas
(entre ellas Cucurbita moschata y Cucurbita pepo)
y en la descripcion de Lira (1988) de frutos y semilla
de dichas especies.

Resultados
A continuacion se describe el conocimiento, uso

y manejo de las calabazas en las dos localidades
mixtecas con las que se trabajo.
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Conocimiento

La gente de ambas comunidades reconocen
y diferencian tres tipos de calabazas: chilacayotas,
calabazas (o “huiches” en Huitepec) y tdmalas. En las
Figuras 1 y 2 se presentan los tres tipos de calabazas
con sus respectivos nombres cientificos, en mixteco
y espaiiol.

Tinduyn”
Calabaza, chilf@

ucurbita pepo
Yijin *
Huiche, calabaza **

Figura 1. Especies determinadas y nombres loca-
les de las tres especies de Cucurbita
en Huitepee, Oaxaca (*mixteco;
**espaiiolizado).
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Cucurbita ficif [
Xikj tinduyu
Chilacayota, calabaza**

Cucurbita pepo
Xikj inu*
Calabaza**

Cucurbita moschata
Xikj fia’mi
Tamala

Figura 2. Nombres cientificos y locales de las tres especies
de Cucurbita en Estetla, Oaxaca (*mixteco.
**ggpaiiolizado).

En lo que respecta a la etnoanatomia, los
mixtecos de Huitepec asignan nombres a cada una de
las partes de la planta y el fruto. Estos nombres, como
tite’e que significa céscara (epicarpio), funcionan
como sufijos; por ejemplo, cédscara de chilacayota
serd en mixteco: tindu yu tjte’e y pulpa de timala de
bule seria: kia’mi cha’a yjkijn.

En Estetla la palabra xjkj, que significa
calabaza, es utilizada para referirse cualquier
especie, funciona como un prefijo, después del cual
se especifica el tipo de calabaza correspondiente.
Es interesante también sefialar que los nombres en
espafiol no son muy usados para Cucurbita pepo y
Cucurbita moschata.

Uno de los entrevistados comentd que
anteriormente su abuela y su madre sembraban un tipo
de calabaza llamada xjkj tj nuu o calabaza chompa,
“es un calabaza que se da en el Valle” y la describi6
con una semilla muy grande y pediinculo grueso.
Cabe sefialar que esta persona es oriunda de Santa
Catarina Estetla pero en la actualidad radica en San
Lorenzo Cacaotepec. Este dato no fue mencionado por
ninguna otra persona de la localidad, ni fue observada
tal calabaza, pero por la descripcién probablemente se
trate de C. argyrosperma (Apud Purseglove, 1979).

Los conocimientos acerca de las especies
de Cucurbita, han sido aprendidos de sus padres
y abuelos, ademas de ser, segiin la sefiora Lucina
Morales Gutiérrez, comin a todas las personas, sin
importar el género o la edad.

Al igual que en Huitepec, los mixtecos de
Estetla han asignado nombres en mixteco para cada
una de las partes del fruto y de la planta (Figura 3).

Kuiu ve'e

(Epicarpio) m
tFuniculo

Xikj inu (C.

Figura 3. Etnoanatomia del fruto para los mixtecos de Estetla.
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En San Antonio Huitepec la determinacion de
Cucurbita ficifolia fue sencilla, no asi en el caso de
Cucurbita pepo y Cucurbita moschata pues existe una

alta hibridacion entre ambas especies. En el Cuadro 1 se
presenta una comparacion de los términos morfologicos
de las calabazas en ambas comunidades.

Cuadro 1. Etnoanatomia de Cucurbita en la Mixteca Oriental, Oaxaca.

Mixteco de Estetla Mixteco de Huitepec Espaiiol
Te'e Te'e Planta

Tijveya Ita o tiveya Flor de calabaza

Nuu te’e Nuu te’e Guia de calabaza

o f by Nda te’e Hoja de calabaza
Nda’a xj

i - x]l,q, Yo’o te’e Raiz de calabaza
Yo’o te’e

Los nombres mixtecos referentes la anatomia
son los mismos para las tres especies, v. g. epicarpio de
xjkij fia’mi = tjte’e yayi xjkj fia’mi. Al igual que los
nombres en mixteco de cada parte del fruto, para las
demas estructuras, funcionan como sufijo seguido del

nombre del tipo de calabaza de que se habla. Algunos
términos relacionados al agroecosistema del cual
forman parte las calabazas se muestran en los Cuadros
2 y 3 para Estetla y Huitepec, respectivamente.

Cuadro 2. Términos cotidianos relacionados con el cultivo de las calabazas en Estetla

Mixteco Espaiiol Mixteco Espaiiol

Tata Cultivo, lo que es cultivado  Xjkj nichisaa  Calabaza maciza

Nya taa Palo sembrador Xijkj niyi Calabaza muy madura, vieja
Nu'un duyo  Milpa de riego Nu’un kidi Tierra negra

Nu'un do’o Tierra de temporal

Que se pudre (calabaza po-
Niteyu dirida)
Xjki yute Calabaza tierna

Nu’un tukue’e Tierra colorada

Nu’un kuiji Tierra blanca

Nu’un kua Tierra amarilla

Cuadro 3. Elementos relacionados al agroecosistema en Huitepec.

Espaiiol

Mixteco

Tierra blanca
Tierra colorada
Tierra negra
Milpa

Nu’un tukue’e
Nu’un kuiji o cha’a
Nu’un tnuu
Itu

Diferenciacion de Cucurbita en Santa Catarina
Estetla

Las personas de Estetla emplean caracteristicas
morfolégicas, el color y la textura para distinguir las
especies de Cucurbita. Las estructura vegetativas de
C. pepo son reconocidas porque son “‘espinosas” aun
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cuando estan tiernas y las hojas son chicas; las hojas
de C. ficifolia son rasposas (pubescentes) también,
pero la semilla es diferente y las hojas son mas anchas
y largas. Las hojas de C. moschata se reconocen por
ser mas suaves que las de las otras dos especies.
Algunas personas comentan que no hay
diferencia en cuanto a la coloracion de las flores
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de las tres especies, no asi la sefiora Salustia Sierra
Lopez, quien asigna a la flor de tinduyu un tono
“amarillo limén”, a la flor de la xjkj fia’mi un
amarillo fuerte y a la de xjkij ifiu un tono intermedio
entre las dos primeras. Se reconocen dos tipos de
semilla de tinduyu: negra y blanca y segtn la sefiora
Petra Zuiiiga, en un solo fruto no se pueden encontrar
los dos tipos de semillas (Figura 4). En cuanto a las
variedades de xjkj fia’mi se reconocen dos tipos de
fruto uno redondo o xjkj fia’mi tjkute y uno largo o
xjki fia’mi kani. Sobre las variedades de C. pepo no
se obtuvieron datos (Figura 5).

Diferenciacion de Cucurbita en San Antonio
Huitepec. Como ya se menciond los mixtecos de
San Antonio Huitepec conocen y diferencian tres
tipos de calabazas, las que a su vez son separados en
“subtipos” de acuerdo a ciertas caracteristicas.

a) Cucurbitaficifolia Bouché o tinduyu. Algunas
personas distinguen dos tipos: la de fruto
blanco o finduyu kui ji con semillas blancas y
la verde o tinduyu kui ii con semillas negras;
ademas comentan que el color del fruto de la
primera es de color verde cuando esta “tierno”
y cuando madura adquiere una tonalidad
verde limon; la segunda es blanca cuando
tierna y “‘amarillo bajito” cuando madura. La
concepcion de los nifios con respecto a esto es
que la blanca es el fruto maduro de la tinduyu
verde.En cuanto a la flor, ésta se distingue por
tener un color “amarillo bajito™ (Figura 6).

b) Cucurbita pepo L. o yjjin. La sefiora Rocio hizo la
siguiente descripeion con respecto a C. pepo:
*es una calabaza verde con la panza amarilla,
su flor es méas amarilla que la de finduyu y
kia'mi”. El sefior Wilevaldo Garcia Caballero
ademas menciona que “hay diferentes tipos de
huiches pero todas tienen el mismo sabor” y
las clasifica por el color del fruto: “hay huiches
moraditas, verdes (yijin kui ii), amarillas y
blancas (ygjjn kui ji)” y saben que la semilla
da cada una es diferente (Figura 7).

¢) Cucurbita moschata Duch. o kia’mi. Segin
se describe, hay dos tipos “una calabaza es
amarilla, grande, redonda y sin hueso (o de
“céascara blanda™), de carne simple”, “la otra
es amarilla con verde, de forma de bule, con
hueso (o de “céscara dura™) y de carne dulce”.

Figura 4. Frutos de Cucurbita ficifolia. 8). de semilla negra y b)
de semilla blanca,

a)

Figura 6. Frutos y semillas de Cucurbita ficifolia (Bouchgé). a)
tinduyu kui ii; b) tinduyu kui ji y ¢) chijin.
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Figura 7. Variedades de Cucurbita pepo L.. 2) yifin kui ji; b) yijin
kui ii.

El primer tipo de C. moschata es conocido en
mixteco como ffjkute y el segundo como kia'mi
cha’a (se menciond en otra entrevista como
kia’mi ja nuu a otra forma de tamala, la de
“cuello de garza™). Reconocen que las semillas
de ambos tipos de tdmala son diferentes. Con
respecto a la guia de la tAmala opinan que “el
quelite es espinudo y la flor amarilla”, “la
flor es mas peluda que las de finduyu y yijin
(Figura 8). Ademas se diferencia a las guias
(estructuras vegetativas) de los tres tipos de
calabazas con base en su pubescencia.

Figura 8. Variedades de Cucurbita moschata. a) tikute y; b) kia'mi
cha'a.
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Conocimiento del ambas

comunidades

agrohibitat en

En ambas poblaciones el conocimiento ecoldgico
sobre las necesidades que requieren las calabazas
para su buen cultivo es similar; sin embargo, depende
mucho del nivel de conocimiento de cada campesino
ya que algunos detallan mejor el ambiente. Podemos
decir de forma general, que las zonas de cultivo
varian de acuerdo a las condiciones y adaptaciones de
cada especie. en Estetla la xjkj fia’mi o tamala es de
“tierra caliente” es decir de las partes bajas y secas,
cerca del rio, al igual que la xjkj ifiu o calabaza, la
xjkj ifiu puede ser de tierra caliente y tierra fria, pero
prefiere la “tierra fria”, mientras que la xjkj fia’mi se
“da mejor en el rio™; la chilacayota o tinduyu se da
en “tierra fria” en lugares altos “en tierra caliente casi
no se da, se da mds en Pefioles porque es mas alto”,
ademds comentan que es mas resistente a la sequia
que las otras dos. Los mixtecos de San Antonio
Huitepec dicen que el cultivo de las calabazas
siempre ha existido en este lugar. No obstante las
zonas de cultivo varian de acuerdo a las condiciones
y adaptaciones de cada especie, asi, la finduyu o
chilacayota, es reconocida como una planta que sélo
crece en “tierra fria”, es decir en lugares altos, como
en el pueblo; seglin algunos entrevistados las huiches
son de “tierra caliente”, es decir en las partes bajas
y secas del municipio. El sefior Guilevaldo Garcia
Caballero, de Huitepec, comenta que la huiche
puede ser de tierra caliente y tierra fria, por lo tanto
se puede encontrar en el pueblo formando parte de
los huertos. Segin la sefiora Tomasa, las huiches
“verdes™” y “moraditas” son de tierra fria, mientras
que las blancas y amarillas son de tierra caliente.
Se considera que la kia’mi, es restringida a “tierra
caliente”, por lo que en el pueblo no crece aun con los
cuidados suficientes, tallos y hojas se secan, mientras
que el fruto y la raiz, son invadidos por gusanos, sin
embargo en las “rancherias” hacia las partes bajas del
pueblo, se presentan condiciones que permiten un
adecuado desarrollo de los frutos, ya que las personas
cometan que ahi “crecen muy grandes”.

Las necesidades en cuanto a nutrientes y tipo
de suelo son diferentes en cada especie de Cucurbita,
se dice que la xjki ifiu crece principalmente en
lugares donde hay abono de chivo y borrego, y que la
xjkj fia’mi necesita mucho mas abono que las otras
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“caliente”. Para poder consumirla en dulce, sin que
provoque malestar a las personas sanas, se recomienda
no agregar canela, ya que también es “caliente”. Una
de las enfermedades asociadas al consumo del fruto
de C. moschata es el “mal de orine”, en la cual se
presentan sintomas como dolor de cadera y parte baja
del abdomen, asi como evacuaciones frecuentes.

Uso

Entre los usos que los mixtecos de otorgan al género
Cucurbita destaca el comestible, medicinal, como
forraje y para la elaboracion de utensilios.

Comestible

El empleo de las calabazas en la alimentacién es
integral, puesto que se aprovechan las estructuras
vegetativas, flores, frutos y semillas.

Estructuras vegetativas, guia (nuu te’e)
y flor (#jiveya). En ambas comunidades la forma
de preparacién es similar, pero depende en gran
medida del conocimiento de la persona que va a
cocinar (Figura 9), los habitantes dicen consumir
todas las estructuras de las calabazas: hojas, tallos,
flores, frutos y semillas. Las “puntas™ (meristemos)
y la flor de la plantas de xjkj ifiu (C. pepo) y xiki
iia’mi (C. moschata), se consumen en caldo, con
sal, cebolla (Allium cepa), hierba buena (Mentha
piperita L.) y ajo (Allium sativum), o si se desea con
chile (Capsicum sp.) y bolitas de masa, Otra forma
de consumir las puntas es con frijoles (Phaseolus
vulgaris), las puntas se “limpian” (se les desprende
la cuticula, los tricomas y parte del tejido fibroso
tanto a hojas como tallos), se trozan y se agregan
una vez que los frijoles estan calientes; las puntas
(apices y estructuras no desarrolladas del todo, de
hojas y tallos) de la chilacayota no son consumidas
como alimento, ya que las personas dicen que tiene
un sabor amargo, no obstante una de la personas
entrevistadas opiné que la guia de C. ficifolia, no era
amarga, y que si la consumia en caldo con el fruto
tierno. Las flores de todas las especies son consumidas
también en empanadas, elaboradas de una tortilla de
masa sin cocer que se rellena de quesillo, epazote

(Chenopodium ambrosioides) y la flor fresca, después
se dobla y se pone al comal. Otra forma de consumir
las flores es en amarillito, comida a base de puré de
tomate y masa; o simplemente azadas con sal en el
comal; las flores de C. pepo también se consumen en
tamales y es uno de los ingredientes principales del
caldo de res. Las puntas y flores de C. pepo se utilizan
como verdura en la elaboracion de caldos, para lo
cual el fruto inmaduro entero, es picado, los tallos
y peciolos, se “limpian”, es decir, se les desprenden
la cuticula, los tricomas y parte del tejido fibroso, al
igual que al envés de a las hojas tiernas, todo se parte
en trozos y se pone a cocer en una olla con agua,
sal y chile (Capsicum sp.). La guia de tinduyu (C.
ficifolia) es consumida por algunas personas pero
otras comentan que es de sabor amargo o agrio, y
solo la comen cuando esta muy tierna; la guia de C.
moschata segin la sefiora Petra Zuiiga Hernandez no
se ocupa mucho. Una persona comentd que “ahora
ya saben cocinar mas” porque aprendi6 a cocinar las
flores al vapor fuera del pueblo.

Figura 9. Cocina de la sefiora Tomasa Ramirez.

Fruto. En Estetla se consumen los frutos
tiernos de la tinduyu (C. ficifolia) en caldo junto con
las “puntas” y la flor, o frito con tomate (Solanum
lycopersicum); los frutos maduros se prepararan con
azicar o panela (es preferida con esta tltima). El fruto
de xjkj ifiu (C. pepo) y de xjkj fia’mi (C. moschata)
se elaboran de la misma manera. A este dulce también
se le puede agregar polvo de maiz (granos de maiz
secos molidos en el metate). La sefiora Paula Lopez
Garcia explico que para preparar la xjkj ifiu (C. pepo)
en dulce, los frutos seleccionados se parten a la mitad
y de cada uno se sacan las semillas y los “pelos”
(funiculos), una vez “limpia™ la calabaza se parte en
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trozos mas pequeifios y se pone en una olla grande o
cubeta al fuego con agua y azicar o panela, tarda 4
horas aproximadamente para cocerse (Figura 10).

Figura 10, Preparacion de calabaza en dulce (Cucurbita pepo).

La sefiora Lucina Morales dice que “antes de
poner a cocer el fruto de calabazas (no se especifico
cual de las tres especies) se le pega siete veces con
el zacate de la milpa para que no tenga nada adentro,
para que no salga nacida™.

En Huitepec los frutos “tiernos” (en estado
inmaduro) de la chilacayota (C, ficifolia) y la huiche
(C. pepo) se consumen como verdura. Se preparan
un caldo con las “puntas” y flores, el fruto se
rebana o pica y se pone a cocer en agua con cilantro
(Coriandrum sativum), hierbabuena (Mentha piperita
L.), cebolla (4llium cepa), chile y sal. A la mexicana,
el fruto tierno se pica y se frie en aceite con jitomate
(Solanum lycopersicum L.), chile y cilantro picados;
también pueden ser guisados con chepil (Crotalaria
vitellina Ker.).
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Mencion especial merece la preparacion
en dulce en el dia de la Candelaria pues tiene una
connotacién ritual. El fruto maduro y de buen
tamario se parte y cuece con panela o azicar y canela
(Cinnamomum zeylanicum) para elaborar “jugo de
calabaza”, bebida que es consumida como agua de
tiempo; para esta bebida tradicional en dicha fiesta,
unicamente utilizan la “carne” (mesocarpio); la
tinduyu se descascara y se le quitan las semillas, se
pone a cocer con azucar y pifia (Adnanas comosus)
picada, por aproximadamente una hora, es decir
elaboran agua de chilacayota con pifia. También se
consume en atole de maiz, el cual se prepara como el
agua de tiempo, ademas, una vez cocido el fruto, se
le agrega polvo de maiz (Zea mays) ya sea latubon
o negro (dos variedades propias de Huitepec), se deja
hervir por media hora mas. El fruto de C. pepo se
prepara de la misma forma que C. ficifolia: se parte
y se le quitan las semillas y los *“pelos™ (parte del
mesocarpio), se pone a cocer sin descascarar (con
epicarpio) en una olla o cubeta con agua y “si esta
simple” se le agrega piloncillo o azdcar. Las sefioras
que cultivan C. moschata, acostumbran a poner el
fruto entero en las brazas, mientras hacen tortillas o
una vez que ya terminaron; poco a poco el fruto se
va cociendo y cuando se ha reducido de tamafio y
el epicarpio entero se ha carbonizado, lo retiran del
fuego, desprenden una parte de la cascara que sirve
como recipiente y si lo encuentran simple espolvorean
azicar sobre la “pulpa” cocida. Como se trata de un
dulce caliente, lo consumen poco a poco (en 2 6 3
dias). También se cocina con panela o azicar, pero
sin canela (Figura 11).

Semillas. La semillas de los tres tipos de calabazas
(C. ficifolia, C. pepo'y C. moschata) son comiinmente
consumidas tostadas con sal, la cual se les agrega
cuando frescas (recién sacadas del fruto), y una vez
secas son tostadas al comal. Algunas personas las
consumen también molidas con sal y chile, mezcla
que forma una especie de pasta, la cual es untada en
la tortilla o se agrega a la comida, en Huitepec a esta
misma pasta le agregan hierba santa (Piper auritum);
Las semillas de C. pepo también se preparan en mole
con “hongos de ocote” o yi'vi tnuje (aff. Lentinus
lepidus), hongo que crece con las primeras aguas en
los “ocotales™; los hongos frescos se tuestan al comal,
y se mezclan con chile, epazote y masa; por altimo
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Figura 11. Fruto de Cucurbita moschata cocido a las brazas.

también son consumidas con frijoles: las semillas se
cuecen y se agregan a los frijoles, junto con masa,
chile y epazote. Cuando el fruto es simple la semilla
de éste es consumida y en ocasiones se guarda para
sembrar.

Medicinal

Estructuras vegetativas. En Estetla las hojas de
Cucurbita ficifolia o tinduyu se utilizan para curar
la “espinilla” (enfermedad que de acuerdo con la
entrevistada, se presenta en los nifios), pasando la
luna llena, cuando esta en cuarto creciente, se muele
la hoja hasta hacer como una especie de masa, la cual
extienden como cataplasma sobre la cabeza rapada
de los nifios, le amarran un paiiuelo y se deja por tres
dias, hasta que se bafa el nifio. Atribuyen al sabor
amargo de las hojas sus propiedades curativas.

En Huitepec el pediinculo del fruto de pjjin (C.
pepo) es utilizado para curar infecciones del cordon
umbilical, o cuando el “ombligo de los bebés se
quiere salir’”; el pediinculo se coloca sobre el comal
hasta que se carboniza, las cenizas se espolvorean en
el ombligo aseado y se coloca una venda. Después
de cada aseo se realiza la misma operacion hasta que
sane la herida.

Fruto. En Estetla el fruto de C. ficifolia es utilizado
como “‘remedio” para el ganado vacuno cuando tienen

fiebre, si el fruto es tierno se le da con semillas, cuando
estd macizo, el mesocarpio se muele en el metate y
por medio de una botella o en una cubeta grande (3
litros) se les da a las vacas y toros diario hasta que
mejoren. Para el estrefiimiento, el fruto tierno molido
es dado a los novillos como purga.

En Huitepec la “pulpa” o yikin de C. ficifolia
(tinduyu) también es utilizada como remedio para
el ganado: “cuando tienen diarrea se les dan 2 6 3
frutos rebanados y sin semilla; o en temporada de
calor, de manera preventiva para que no se enfermen;
también se recomienda para cuando el ganado orina
sangre en tiempo de calor, una chilacayota mediana
despedazada, pero sin semilla ya que “/as semillas de
chilacayota estan vivas, si se les da de comer a los
animales cruda asi sin cocer cae un rayo cerca de la
casa o a la gente”.

La semillas no se les dan a los animales porque
son duras, comenta la sefiora Petra Zaitiga. Pero el uso
medicinal del fruto de esta especie no es restringido
al ganado vacuno, la sefiora Paula Lépez Garcia,
comenta que cuando las personas tienen calentura, en
el pueblo les dan la “carnita” (mesocarpio) cocida.

El fruto de C. ficifolia es considerado como
frio y es utilizado como *“remedio” para los animales.
En las personas se recomienda cuando tienen tos o
gripa, el mesocarpio cocido, con canela, y puede o no
adicionarsele azucar.

Alimento animal

El fruto de las calabazas que esta en descomposicion,
“agusanado” o simple, se le da a los burros, cerdos
y a las aves de corral, en el campo estos animales
por descuido del campesino pueden comerse los
frutos en buen estado. Los “pelos™ (funiculos) que
son separados del fruto de la xjkj ifiu sirven como
alimentopara puercos. Las aves de corral comen el
fruto tierno y durante la etapa temprana de desarrollo,
las estructuras vegetativas de C. ficifolia sirven de
alimento, segin comenta el Sefior Wilevaldo de
Huitepec “Cuando la guia se estd extendiendo, los
pollos se la comen”.
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