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Esas tierras del Rinc—n
Las sembrŽ con un gŸey pando

y se revent— el barz—n
y siempre la yunta andando.

Cuando yo iba a medias tierras
lÕarado iba muy enterrado,

sÕiba enterrado hasta la telera
compuse bien mi mancera
y el yugo sÕiba pandiando,

el tim—n sÕiba doblando
la reja sÕiba quebrando,

la raya lÕiba jarrando,
el barz—n sÕiba trozando,

el sembrador iba manqueando.
Yo le digo al sembrador:

ÑNo me hables cuando ando arando.

El Barz—n, canci—n popular
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INTRODUCCIîN

Escribir sobre el ma’z hoy en d’a tiene mucho sen-
tido, como pocas veces antes, dada la amenaza que 
representa el ma’z transgŽnico para la conserva-
ci—n y reproducci—n de los ma’ces nativos de MŽxi-
co, centro de origen de la especie en cuyo territorio 
los campesinos actuales conservan, cultivan y crean 
una gran cantidad de razas y variedades que son ba- 
se de su reproducci—n social y cultural, pero tambiŽn 
de la de muchos otros mexicanos que no produci -
mos nuestros propios alimentos y que queremos 
comer productos hechos precisamente con esos ma’-
ces nativos.

Este libro acerca del ma’z, visto a travŽs de las le-
tras y huellas fotogr‡Þcas dejadas por diversos auto-
res a partir del siglo XVI  y hasta 1914, se suma al 
titulado Cien ventanas a los paisajes de anta–o. Foto-
graf’as del campo mexicano de hace un siglo, que pu-
blicamos en el marco de la Red de Etnoecolog’a y 
Patri mo  nio Bio cultural en 2013. 1 Ambos libros tie-
nen como objetivo el estudio de los paisajes biocul-
turales mexica  nos a travŽs de las huellas dejadas en 
sus im‡genes por los fot—grafos de Þnales del siglo 
XIX y principios del XX, as’ como de su contextuali-
zaci—n en la Žpoca en que fueron tomadas.

1 Teresa Rojas Rabiela e Ignacio GutiŽrrez Ruvalcaba, Cien ventanas a los paisajes de anta–o. Fotograf’as del campo mexicano 
de hace un siglo, MŽxico, Consejo Nacional de Ciencia y Tecnolog’a/Red de Etnoecolog’a y Patrimonio Biocultural/Juan Pablos 
Editor, 2013.
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Muchos han sido el papel y la tinta utilizados para 
describir, analizar, loar, dibujar y hasta denostar al 
ma’z desde tiempos muy antiguos en MŽxico y fuera 
del pa’s. Tan s—lo una somera revisi—n de lo escrito 
sobre el ma’z a partir del siglo XVI , cuando Europa 
lo descubri—, hasta la actualidad, cuando la planta 
sirve de alimento a millones de seres humanos y ani -
males, nos muestra la vastedad del acervo al que 
nos enfrentamos, en el cual encontramos expre-
siones que van de la fascinaci—n al repudio, de la 
opini—n cient’Þca informada a la desinformada e ig-
norante.

En este escrito sobre el ma’z nos propusimos ofre -
cer al lector una visi—n construida desde MŽxico, 
una que partiera de las primeras consideraciones 
vertidas por los europeos en los a–os iniciales de su 
presencia en estas tierras y terminara con las apor  ta-
das por los especialistas, particularmente los agr—-
nomos, que trabajaron durante los siglos XIX y XX, 
hasta antes de iniciarse la Revoluci—n mexicana. Nos 
propusimos trazar un panorama polif—nico y multi-
color donde sea posible escuchar diversas voces y 
expresiones del ma’z a travŽs de textos, comen ta rios 
y an‡lisis de autores de cada Žpoca, con pre  va len-

cia de las occidentales, no por gusto sino porque  
las ind’genas son pr‡cticamente inexistentes en el 
pe rio  do abordado y se conocen de forma limitada. 
Las im‡genes fotogr‡Þcas de hace un siglo y m‡s 
a–os que hemos seleccionado tambiŽn son obra de 
obser vadores, si bien su contenido visual da cuenta 
de realidades donde el trabajo campesino imprime 
su sello en paisajes, patrones agr’colas, poblaciones, 
hogares y puestos callejeros fotograÞados.

As’, este libro sobre el ma’z tiene dos caras. Una 
es la de las letras, integrada por fragmentos de es-
critos de autores que van del siglo XVI  hasta 1903; la 
otra es la de las im‡genes, formada por 86 fotogra-
f’as, todas tomadas durante el periodo porÞriano, 
en el cambio del siglo XIX al XX, entre 1884 y 1914. 
Con estas œltimas construimos una narraci—n visual 
a prop—sito del ma’z que derivamos de la lectura 
detallada de cada una y que agrupamos en bloques 
tem‡ticos. Es evidente que estas im‡genes tienen un 
valor testimonial por lo que registran en s’ mismas, 
pero tambiŽn porque son expresi—n de los puntos 
de vista de los fot—grafos que las produjeron y por-  
que constituyen discursos, a veces en consonancia, a 
ve ces en disonancia con lo que las letras de los escri-

LETRAS Y HUELLAS DEL MAêZ
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tos a prop—sito del ma’z asentaron, como analizare-
mos en la secci—n Þnal de esta obra.

Antes de exponer los textos escritos sobre el ma’z 
en MŽxico a partir del siglo XVI, consideramos de in-
terŽs referirnos al volumen de su producci—n en la 
actualidad en el nivel mundial como una forma de 
resaltar la importancia que ha adquirido desde enton -
ces. Resulta que el ma’z, el œnico cereal domesticado 
en AmŽrica, es el que m‡s se produce hoy en d’a en 
el planeta, por arriba de dos de los grandes cereales 
que alimentaron a las civilizaciones del Viejo Mund o 
antes de 1492, el trigo y el arroz, y tambiŽn al qu e se 
le dedican m‡s hect‡reas. As’, en el a–o 2014 se pro-
dujeron 1  001.74 millones de toneladas de ma’z, mien-
tras que de trigo y de arroz fueron 721.96 y 480.34 
millones de toneladas, respectivamente. 2 Los datos 
anteriores nos indican que el ma’z, con su variedad  de 
colores, sabores y consistencias, es ya uno de los pi-
lares de la alimentaci—n de un planeta cada vez m‡s 
‡vido por obtener la subsistencia b‡sica y que pare-
ce estar haciŽndose cada vez m‡s chico y limitado.

Cinco de los 15 mayores productores de este ce-
real se sitœan en el continente americano ÑEstados 
Unidos, Brasil, Argentina, MŽxico y Cana  d‡Ñ, sien -
do el primero el que genera pr‡cticamente la ter-
cera parte del total mundial, con 342 678 000 de 
to neladas anuales. Cinco pa’ses m‡s son asi‡ticos, 
si se incluye a Rusia, siendo China el segundo pro-

2 Departamento de Agricultura de los Estados Unidos ( USDA), 
disponible en < https://www.produccionmundialmaiz.com/ > , 
consultado el 24 de julio de 2015.

ductor mundial, con 229 millones de toneladas, 3 lo 
cual signiÞca que tan s—lo dos pa’ses producen 
pr‡c ticamente la mitad de lo cosechado en todo el 
orbe, mientras que otros, a pesar de tener impor-
tan tes volœmenes, no son autosuÞcientes. Como 
una para do ja, Žste es el caso de MŽxico, que cose-
cha 23 273 256 de toneladas anuales, y que import—  
10 575 000 de toneladas.4

La era de la domesticaci—n de la planta del ma’z  
se inici— hace ocho mil a–os (hacia 6300 a.C.), mien-
tras la de su dispersi—n por la faz del planeta tuvo 
lugar a partir del arribo de los europeos a la inme nsa 
regi—n insular que es AmŽrica (de 1 492 en adelan-
te), hace 623 a–os. A partir de ese momento, su ex -
pansi—n por el resto del mundo se caracte riz—, en su 
historia ini cial y en buena parte de la subsecuen- 
te, por conver tir se en el alimento de los pobres, al 
ocupar suelos que los cereales de cada civilizaci—n 
del viejo conti nen te no hicieron o bien porque Žs-
tos fueron despla za dos por el ma’z debido a varias 
cualidades excepcio na les que lo distinguen de la 
mayor’a de aquŽllos, en tre ellas su gran capacidad 
de adaptaci—n a suelos muy diversos, a altitudes que 
van desde el nivel del mar hasta los tres mil me- 
tros y a condiciones h’dri cas de amplio espectro 
que ßuctœan entre los escasos 250 mm de precipi-

3 Idem.
4 Segœn datos de la Secretar’a de Agricultura, Ganader’a y 

Alimentaci—n, disponible en < http://www.siap.gob.mx/cie 
rre-de-l-produccion-agricola-por-cultivo/ > , consultado el 12 
de abril de 2016.
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taci—n al a–o, hasta los cinco mil mil’metros, en tre 
las principales. 5 Similar plasticidad est‡ pre sente 
en el terreno de la alimentaci—n pues, el ma’z, a 
diferencia del trigo y el arroz, se puede comer tier-
no y por ende no requiere de m‡quinas para elabo-
rarlo y poder consumirlo, como sucede con el trigo 
para transformarlo en harina, 6 si bien para comer 
el grano maduro del ma’z es necesario someterlo al 
proceso de nixtama lizaci—n, espec’ Þco por cierto 
de los pue blos de MesoamŽrica. ƒste consiste en 
agregar cal viva al ma’z en remojo con agua, lo cual 
genera calor y ocasiona que los granos se ablanden 
al someterlos a un proceso qu’mico que rompe las 
membranas ce lulares de las semillas y con ello per-
mi te absorber calcio. A esto sigue un leve cocimien-
to en el fuego, el reposo y el lavado con agua para 
remover la c‡scara, la c‡psula y el ex ceso de cal. La 
semilla as’ preparada es m‡s f‡- cil de digerir y tri-
turar, y la masa resultante al molerse en el metate 
o piedra de moler (o en el molino industrial a par-
tir del siglo XX) se vuelve dœc   til y de f‡cil manejo, 
con lo cual las tortillas o los tamales confecciona-
dos son blandos y no se convier ten en galletas al 
cocerse.7

5 Arturo Warman, La historia de un bastardo: ma’z y capi-
talismo, MŽxico, Instituto de Investigaciones Sociales-Uni-
versidad Nacional Aut—noma de MŽxico/Fondo de Cultura 
Eco n—mica, 1988, p. 25.

6 Idem.
7 La nixtamalizaci—n tiene como valor agregado el au-

mento de la biodisponibilidad de amino‡cidos conten idos en 
la prote’na del ma’z, algo de importancia cardinal en la nutri -

Adem‡s de todo lo que ha generado el ma’z en 
materia agr’cola y alimentaria, cabe agregar su pa-
pel en la medicina vern‡cula y en la religiosidad y 
cosmovisi—n de las poblaciones campesinas que lo 
han cultivado, donde ha ocupado un lugar primor-
dial, desde MesoamŽrica hasta la actualidad.

El ma’z, la planta primordial y base material de 
la civilizaci—n en MesoamŽrica, fue creado en esta 
regi—n hace aproximadamente ocho mil a–os, a par-
tir del teocintle ( Zea mexicana L.), en un proceso de 
larga duraci—n en el cual los cultivadores transfor-
maron en domesticadas a casi un centenar de plan-
tas silvestres, al cabo del cual constituyeron uno 
de los repertorios m‡s amplios y ricos del mundo. 8 
El ‡rea mexicana-centro americana fue uno de los 
cinco centros de origen de especies de plantas do-
mesticadas en el nivel mundial (segœn lo determin— 
originalmente el bot‡nico ruso Nicolai Vavilov, por 
eso llamados Òcentros VavilovÓ de domesticaci—n), 
en el cual el ma’z-cereal fue el coraz—n de la Òagricul-
tura sin animalesÓ de sarrollada en MesoamŽrica y 
caracterizada por su alta productividad por semilla / 
ejemplar sembrado y por ser la base de una alimen-

ci—n y el crecimiento demogr‡Þco de las sociedades mesoa-
mericanas.

8 VŽase ÒPlantas cultivadas nativas de MŽxicoÓ, apŽndice 
elaborado por Mario Luna Cavazos, en Teresa Rojas Rabiela,  
ÒLa agricultura en la Žpoca prehisp‡nicaÓ, en La agricultura 
en tierras mexicanas desde los or’genes hasta nuestros d’as, MŽ-
xico, Consejo Nacional para la Cultura y las Artes/Grijalbo, 
1990, pp. 119-138.
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taci—n b‡sicamente vegetariana, fundamento de su 
desarrollo civilizatorio. 9

El ma’z fue el œnico cereal domesticado que exis-
ti— en AmŽrica hasta el arribo de los europeos, cuan do 
introdujeron otros como el trigo, arroz, cebada, cen -
teno y avena, que nunca consiguieron desplazarlo, 
aunque s’ competir con Žl o bien complementarlo 
en las zonas con las condiciones apropiadas para su 
siembra. El arribo de estos nuevos cereales a partir 
de 1492, junto con otras muchas plantas domesticadas 
y silvestres, y del ganado antes desconocido en es-
tas tierras, se combin— con la salida de las especies 
americanas al Viejo Mundo, en movimientos que en 
todas direcciones desencadenaron m‡s temprano o 
m‡s tarde cambios revolucionarios en los paisajes 
del mundo entero, que lo transformaron para siempre.

Ya en la era colonial, la de los siglos XVI , XVII  y 
XVIII , en el territorio agr’cola de la antigua Meso-
amŽ rica el cultiv o y consumo del ma’z continuaron 
vigo rosos, si bien no exentos de cambios y de una 
disminuci—n dif’cil de cuantiÞcar, consecuencia de 
la baja demogr‡Þca ind’gena experimentada en el 
curso del primer siglo de la presencia europea, as’ co -
mo por la competencia que representaron los nuevos 
cultivos, principalmente el trigo y la ca–a de azœc ar, 
y la ganader’a, que, combinados, ocuparon terre-

9 Teresa Rojas Rabiela, Las siembras de ayer. La agricultura 
ind’gena del siglo XVI, MŽxico, Secretar’a de Educaci—n Pœbli-
ca/Centro de Investigaciones y Estudios Superiores en An-
tropolog’a Social, 1988, pp. 25-30; Teresa Rojas Rabiela, ÒLa 
agricultura en la Žpoca prehisp‡nicaÓ, op. cit., pp. 19-20.

nos antes explotados por los campesinos mesoa-
mericanos s—lo con ma’z y otras plantas nativas, o 
bien en barbecho (descanso) o usados para otros 
Þnes (made ra, le–a, recolecci—n de hongos, etc.). 
Simult‡neamente y a medida que los espa–oles con-
quistaron y colonizaron los territorios del norte, los 
de AridoamŽrica, habitados por cazadores, recolecto-
res y pes cadores n—madas o semin—madas, el culti-
vo del ma’z se extendi— para abastecer a los nuevos 
habitantes, espa–oles e indios sedentarios, que fun-
daron misiones, pueblos, villas, ciudades, reales de 
minas, ran  chos y haciendas, as’ como para dar de co-
mer al ganado, que adem‡s ocup— los inmensos 
espacios septentrionales, a veces de manera espon-
t‡nea, inducida u otras.

Acorde con su importancia en todos los —rdenes 
de la vida, alrededor del ma’z ha existido un conjun -
to de manifestaciones culturales que han dado lugar 
a una inmensa variedad de expresiones literarias, 
art’sticas, artesanales y musicales en el ‡mbito ru ral 
y urbano del pa’s cuya relevancia es tal que antro-
p—logos, promotores culturales, pol’ticos e ide—logos 
han llegado a se–alar, no sin raz—n, que este grano 
es parte de la identidad cultural de los mexicanos.

SIGLO XVI: AGRICULTURA SIN ANIMALES,  

INNOVACIONES Y CAMBIOS

El siglo XVI fue el escenario en el cual conßuyeron dos 
corrientes agr’colas nunca antes puestas en con tac-
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to, dos formas de hacer agricultura muy diferentes, 
resultado de milenios de experiencia independien-
te. Por un lado la de Europa, caracterizada por una 
amalgama de pr‡cticas de cultivo propias y de otras 
provenientes del Medio Oriente, del norte de çfrica 
y de Asia. La presencia ‡rabe en Espa–a a lo largo 
de varios siglos imprimi— a su agricultura un sello 
particular, por la incorporaci—n de la experiencia 
de pueblos habituados a la escasez de agua.

En la tradici—n agr’cola de MesoamŽrica muy po-
co o nada se sintetiz— de otras corrientes, salvo las 
origi nadas en los escasos territorios agr’colas con-
tiguos por el sur y el norte, o de las espor‡dicas de 
las Anti llas o SudamŽrica, debido no s—lo al aisla-
miento en que las civilizaciones americanas estu-
vieron desde el periodo posterior al arribo de los 
seres humanos desde el norte de Asia, sino a su ve-
cindad mayorita  ria con poblaciones cazadoras-reco-
lectoras-pescado ras. La presencia en MesoamŽrica 
de algunas plantas cuyos centros de origen fueron 
la Amazonia o las An tillas indica la existencia de 
contactos intrarregio nales en la AmŽrica precolom-
bina, lo mismo que la presencia de algunos cultivos 
mesoamericanos en otras regiones del continen- 
te. Sin embargo, este tipo de contactos no pare-  
cen haber sido continuo ni sistem‡tico, debido a 
las diÞcul tades en la comunicaci—n o a las hondas 
diferencias culturales en ma teria de modos de sub-
sistencia antes se–aladas.

La mesoamericana ha de caracterizarse como una 
Òagricultura sin animalesÓ, en contraste con las an-

tiguas agriculturas del Viejo Mundo, basadas en el 
uso del arado, la tracci—n animal y la ganader’a. En 
MesoamŽrica las tŽcnicas de cultivo se basaron ex-
clusivamente en el trabajo humano, en el uso de 
instrumentos manuales (palancas y cu–as), pr‡c  ti-
cas individualizadas, planta por planta, de la siem-
bra a la cosecha, el uso de asociaciones de especies 
complementarias en una misma parcela (policulti-
vo, particularmente de ma’z, frijol y ca   la ba za, la 
famosa ÒmilpaÓ, pero no solamente), y las rotacio-
nes de cultivos. A lo anterior se sumaron pr‡c   ti   cas 
como el m’nimo laboreo del suelo, que dis minu’a 
los efectos de la erosi—n y la pŽrdida de nutrientes, 
y con ello alcanzaba la intensiÞcaci—n y el soste ni-
mien to de la producci—n durante varios a–os. Otras 
habilidades de mucha importancia para lograr Þ-
nes si  mi  lares fueron la irrigaci—n; la construcci—n de 
ban   ca les con magueyes (metepantles) y de terra-
zas en las laderas y las riberas de r’os y arroyos, de 
lama-bordos en las barrancas, de drenes y terrenos 
artiÞciales tipo chinampas y campos dre nados en 
los hume dales; el uso de abonos verdes, limos, ceni-
zas de las quemas, estiŽrcol (de murciŽlago) y nidos 
de hor mi   gas, entre las principales.10

Los europeos trajeron al continente americano 
las pr‡cticas de la ganader’a extensiva y de una 
agricultura sustentada en la vigorosa roturaci—n del 
suelo, con uso de arado tirado por animales, el mo-

10 Teresa Rojas Rabiela, Las siembras de ayer, op. cit.,  
pp. 25-30.
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nocultivo y la siembra al voleo de los cereales, que 
dieron lugar a una labor agr’cola de a–o y vez, es de-
cir, a que la unidad de producci—n se sembrara un 
a–o s’ y otro no.

LOS TEXTOS SOBRE EL MAêZ11

Vayamos ahora a los textos, a esos que contienen 
las primeras referencias al ma’z en MesoamŽrica, 
entre los cuales y de todos los posibles destaca el 
del conquistador Hern‡n CortŽs, quien en sus Car-
tas de relaci—n se reÞere una y otra vez a este grano, 
que ya conoc’a y cuyo nombre los espa–oles traje-
ron pre ci samente de las Antillas, como el sustento 
funda men tal de sus habitantes. As’, en su segunda 
carta, fechada el 30 de octubre de 1520, escribi— lo  
siguiente acerca del mercado de Tlatelolco: ÒVen-
den mucho ma’z en grano y en pan, lo cual hace mucha 
ventaja, as’ en el grano como en el sabor, a todo lo de 
las otras islas y tierra ÞrmeÓ.12

Este breve comentario de CortŽs es muy relevan-
te, ya que destaca el aprecio que esta nueva planta 
despert— en estos primeros occidentales en tierras 
continentales, por sus cualidades como alimento, 
as’ como por su sabor y facilidad de transporte, va-
lo res que para estos hombres forjados en la recon-

11 A partir de aqu’, todas las citas textuales que tr anscribimos 
est‡n en cursivas.

12 Hern‡n CortŽs, Cartas de relaci—n, MŽxico, Editorial Po-
rrœa, 2007 (Sepan Cuantos 7), p. 78.

quis ta espa–ola eran fundamentales en un contexto 
bŽlico como la Conquista.

Pocos a–os despuŽs, la Relaci—n de Michoac‡n, re-
dactada hacia 1540 probablemente por el fraile fran -
ciscano Jer—nimo de Alcal‡, siguiendo el modelo de 
las Siete Partidas de Alfonso X El Sabio,13 al describir la 
estructura del gobierno tarasco, reÞri—:

Hay otro llamado tareta vax‡tati, diputado sobre to-
dos los que tienen cargo de las sementeras del cazon-
•i, y aquŽl sab’a las sementeras cuyas eran. ƒste 
era como mayordomo deputado sobre todas las se-
menteras, que otro mayordomo hab’a sobre cada 
sementera, el cual la hac’a sembrar y desherbar  
y coger por todos los pueblos, para las guerras y ofren-
das a los dioses.
[É]
 Hab’a otro mayordomo mayor sobre todo el 
ma’z que tra’an al ca•onci en mazorcas, y Žste  
lo pon’a en su trojes muy grandes y se llamaba 
quengue.
 [É] ten’an mucha gente con sus principales, que 
le hac’an sementeras de aj’ e frisoles e ma’z de re-
gad’o y ma’z temprano y que le tra’an frutas, llama-
das acipecha.14

13 Este interesante planteamiento lo ha hecho Claudia Espe -
jel, ÒUn cambio de direcci—n en el estudio de los tarascos. De la 
arqueolog’a a las fuentes hist—ricasÓ, en Eduardo Williams, 
Magdalena Garc’a S‡nchez, Phil C. Weigand y Manuel G‡nda ra 
(eds.), MesoamŽrica. Debates y perspectivas, Zamora, El Colegio 
de Michoac‡n, 2011, p. 316.

14 Relaci—n de las ceremonias y ritos y poblaci—n y goberna- 
ci—n de los indios de la Provincia de Mechuacan, Zamora, El Co-
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ƒsta es una de las primeras menciones a funcio-
narios estatales a cargo de la administraci—n de la 
producci—n agr’cola, en el contexto del Estado pu rŽ -
pecha, as’ como de organizar el trabajo y otras ac-
tividades como la caza, la pesca y la explotaci—n de 
los bosques. El texto tambiŽn da cuenta de los al-
ma    cenes de grano o trojes, que serv’an por igual pa- 
ra el mantenimiento del Estado y para la provisi—n  
de los afectados por los efectos de las calamidades 
natu rales en aquella sociedad agr’cola.

De mediados del siglo XVI  son dos autores espa-
–oles cuyas referencias al ma’z son muy importan- 
tes, como se ver‡ por sus textos. El primero, Gonzalo 
Fer n‡ndez de Oviedo, no estuvo en la Nueva Es-
pa–a pero s’ en la provincia de Nicaragua y en la 
isla de Santo Domingo. El segundo, Francisco L—pez 
de G— mara, fue capell‡n de Hern‡n CortŽs de 1540 
a 1547 y nunca estuvo en AmŽrica.

La monumental obra de Gonzalo Fern‡ndez de 
Oviedo, Historia general y natural de las Indias, cuya 
primera parte sali— a la luz en 1535 y la segunda que-
d— inŽdita hasta la publicaci—n completa de toda la 
obra, entre 1851 y 1855, tiene la cualidad de incor-
porar no s—lo su experiencia en tierras americanas 
sino tambiŽn la de muchos soldados que participa-
ron en las distintas conquistas espa–olas en el con-
tinente. Muchos relataron a Fern‡ndez de Oviedo sus 
vivencias no s—lo en lo que toca a la empresa mili-

legio de Michoac‡n/Gobierno del Estado de Michoac‡n , 2000, 
pp. 559, 562 y 571.

tar propiamente dicha, sino respecto a la cultura de 
los nativos de las nuevas tierras.15 En esta obra el 
ma’z es ubicuo, como lo ser‡ en la mayor parte de 
los textos generados en el curso del siglo XVI , pero 
adem‡s su autor le dedic— un cap’tulo entero en el 
que incluy— referencias a la Nueva Espa–a como las 
siguientes:

Del pan de los indios llamado mahiz, Ž de c—mo se 
siembra y se coge, y otras cosas a esto concerniente. 
La manera del pan de los indios es de dos gŽneros 
en esta isla [Santo Domingo], muy distintos Ž apar-
tados el uno del otro, Ž aquesto es muy comœn en  
la mayor parte de todas las islas Ž aun en parte de la 
Tierra-Firme; Ž por no repetir mas adelante, se dir‡ 
aqu’ quŽ cosa es aqueste que llaman mahiz, y que 
tal es el que llaman ca•abi. El mahiz es grano, y el 
ca•abi se ha•e de ray•es de una planta que llaman 
yuca. Para sembrar el mahiz tienen los indios esta 
—rden. Na•e el mahiz en unas ca–as que echan unas 

15 Gonzalo Fern‡ndez de Oviedo y ValdŽs naci— en Madrid 
en 1478 y muri— en Valladolid, Espa–a, en 1557. En 1513 par-
ticip— en la expedici—n de Pedrarias D‡vila a Panam‡ y luego 
volvi— a AmŽrica en varias ocasiones para realizar distintas 
funciones dentro de la administraci—n colonial al c onvertirse 
en gobernador del DariŽn primero y de Cartagena de In- 
dias despuŽs, y en alcalde de la fortaleza de Santo Domingo, 
JosŽ Amador de los R’os, ÒVida y obras de Gonzalo Fern‡n- 
dez de Oviedo y ValdŽsÓ, en Gonzalo Fern‡ndez de Oviedo y 
ValdŽsÓ, His toria general y natural de las Indias, Islas y Tierra-
Firme del mar ocŽano, primera parte, Madrid, Imprenta de la 
Real Acade mia de la Historia, 1851, t. 1, pp. XXII-LXXXI. Pa -
ra una edici—n m‡s moderna vŽase Historia general y natural 
de las Indias, 5 vols., Madrid, sin editorial, 1959.
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espigas — mazorcas de un xeme luengas, y mayo res 
y menores, y gruesas, como la mu–eca del bra•o — 
menos, y llenas de granos gruesos como garbanzos 
(pero no redondos de todo punto); y quando los quie-
ren sembrar, talan el monte — ca–averal (porque la 
tierra donde nas•e solamente hierva, no es avida 
por fŽrtil en estas partes, como la de los ca–avera-
les y arboledas), y despuŽs que se ha fecho aque -  
lla tala — ro•a, quŽmanla, y queda aquella •eniza de 
lo talado, dando tal temple ‡ la tierra, como si fuera 
estercolada. Virgilio quiere que el quemar apropve-
che al tempero de las tierras; y conforme ‡ esto, di•e 
el doctor Gabriel Alphonso de Herrera,16 que copil— 
aquel famoso volumen de la agricultura, que en to- 
do campo, para que en el a–o siguiente se haya de 
sem brar, es ne•essario se apreje, segund requiere su 
ma nera; Žl si ha llevado el a–o pasado, en aprove-
ch‡ndosse del rastrojo, segund mas pudieren, dŽban-
le quemar en tiempo que el viento ni lleve la ceniza, 
etcŽtera.
 Quiero decir que estos indios, aunque inoren tales 
preceptos, la natura les ense–a lo que conviene en 
este caso, y tambiŽn la nes•essidad que hay de des-
ocupar la tierra de los ‡rboles Ž ca–averales Ž plan-
tas que de s’ misma produ•e para que los indios 
puedan sembrar Ž hacer sus sementeras; y siempre 
quando han de sembrar al principio de la luna, 
por que tienen por opinion que, assi como ella va cres-
•iendo, assi lo hace la cosa sembrada. E quando han 
de poner en efecto el desparcir de la simiente, que-

16 Gabriel Alonso de Herrera,  Agricultura general compues ta 
por... que trata de la labranza del campo y sus particularidades,

dando la tierra rasa, p—nense •inco o seys indios (Ž 
mas o menos, segund la posibilidad del labrador), 
uno desviado del otro un passo, en ala puestos, y con 
sendos palos — macanas en las manos, y dan un golpe 
en tierra con aquel palo de punta Ž menŽanle, porque 
abra algo mas la tierra, y s‡candole luego, y en 
aquel agugero que hizo, echan con la mano sinies-
tra quatro o •inco granos de mahiz que saca de una 
teleguilla que leva •e–ida, — colgada al cuello de tra-
vŽs, como tehel’, Ž con el piŽ •ierra luego el hoyo con 
los granos, porque los papagayos y otras aves no los 
coman: Ž luego dan otro passo adelante, Ž hacen  
lo mesmo. Y desta forma ‡ comp‡s Ž prosiguiendo 
de un tenor, en ala todos aquellos indios, siembran 
hasta que llegan al cabo de la ha•a — tierra que siem-
bran, Ž de la misma guisa vuelven al contrario, Ž 
dan la vuelta sembrando, hasta que hinchen toda la 
ha•a, Ž la acaban de sembrar: y assi como he di-
cho, en echando cada uno los granos en el hoyo, le 
yerran encontinente con el piŽ, por las aves. Plinio 
dice, hablando en la forma de sembrar, estas pala-
bras que agora dirŽ, entre otras reglas que Žl pone, y 
en la que estos indios se conforman con Žl, es aques-
ta: ÒAun es nes•esario que con •ierto arte la simiente 
se eche igualmente, Ž que la mano se concuerde con el 
passo, y siempre con el diestro piŽÓ. ƒ mas adelante 
di•e que la medida de la simiente ser‡ entre qua - 
tro — seys, segund la natura del terreno, Ž algunos 
man dan que ni mas ni menos de •inco granos sea la  

crianza de animales y propiedades de las plantas, Madrid, Mi-
nisterio de Agricultura y Pesca, 1981. Publicado por prime  ra 
vez en 1513.
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me dida, Esto guardan los indios enteramente, por 
que por cuenta echan los granos, como lo he ducho. 
Assi mismo guardan otra regla los indios, que es la 
de Theophrasto, el qual di•e que mas fructuoso es 
sem brar rala la simiente Ž cobrirla bien, que sem-
brar mucho y espesso y dexarlo descubierto.
 Ya dixe de suso que los indios encontinente que 
echan los granos de mahiz en aquel hoyo, los cu-
bren con el piŽ, apretando la tierra Ž •errando aquel 
agujero en que los lanzan; y porque el mahiz de s’ 
es muy seco e re•io, para que mas mas presto nazca, 
un dia o dos antes Žchanlo en remojo, Ž siembranlo al 
ter•ero. Y para que su labor se haga mejor, siembran 
en tiempo que por haber llovido est‡ la tierra de for-
ma que el palo, que sirve en lugar de reja, pueda en-
trar tres o cuatro dedos debaxo de tierra, con peque –o 
golpe. Este mahis desde ‡ pocos dias nas•e, porque 
en quatro meses se coge, Ž alguno hay m‡s tempra-
no, que viene ‡ tres. E otro simiente hay que se co- 
ge desde ‡ dos meses despues que se siembra: y en 
Nicaragua, que es una provincia de Tierra-Firme, 
hay simiente de mahiz que viene ‡ cogerse ‡ los qua-
renta dias; pero es poco lo que se coge dello Ž menu-
do, e no se sostiene, ni es para un socorro, en tanto 
que llega el otro mahiz de los tres meses o quatro. ƒ 
aquesto de los cuarenta dias se ha•e a fuer•a de rie-
go y de la manera que adelante se dir‡. Assi como 
el mahiz va creciendo, tienen cuidado de lo desher-
var, hasta que estŽ tan alto que el mahiz se–orce la 
hierva; y quando esta bien crecido, es necesario po-
nerle guarda, en lo qual los indios ocupan los mu-
chachos, y ‡ este respecto los ha•en estar en•ima de 
los ‡rboles y de andamios que les ha•en de madera Ž 

ca–as Ž cubiertos, como ramadas, por el sol Ž el agua, 
Ž ‡ estos andamios llaman barbacoas, Ž desde la bar-
bacoa est‡n continuamente dando vo•es, oxeando los 
papagayos Ž otras aves que vienen a comer los ma-
hizales: la qual vela — guarda pares•e ‡ la que en 
algunas partes de Espa–a se ha•e, para guardar 
los ca–amos Ž los panizos Ž otras cosas, de las aves.
 Este pan tiene la ca–a Ž asta, en que na•e, tan 
gruessa como una lan•a — asta quieta, y algunas 
como el dedo pulgar Ž algo m‡s o menos, segund la 
bondad de la tierra donde se siembra; Ž cres•e co-
munmente mucho mas que la estatura de un hom-
bre, Ž la hoja es como la ca–a comun de castilla, y 
es mucho mas luenga Ž mucho m‡s ancha, y mas 
verde, y mas domable — ßexible hoja Ž menos ‡spera. 
E cada una ca–a echa ‡ lo menos una mazorca, Ž 
algunas dos Ž tres, Ž hay en cada mazorca doscien-
tos y tres•intos granos, Ž aun quatros•ientos, Ž mas 
— menos, Ž aun algunas de quinientos, segund es la 
grandeza de la mazorca: Ž cada espiga — mazorca 
destas esta envuelta en tres o quuatro hojas — c‡s-
caras juntas Ž justas al grano una sobre otras, algo 
‡speras, Ž quassi de la tez — gŽnero de las hojas de la 
ca–a e que na•e, y esta tan guardado el grano por 
aquellas cote•as — c‡scaras que lo cubren, que el  
sol ni el ayre no le ofenden, Ž alli dentro se sazona. 
Ver dad es que acaes•e abuchornarsse, quanto en  
el tiempo del granar sobrevienen algunos a–os de  
demasiados soles. Quando esta seco se coge con dili-
gencia, porque los papagayos Ž aves de semejante 
pico mucho da–o hacen en ello, si no se guarda Ž 
leva con tiempo. En la Tierra-Firme, dem‡s del peli-
gro de las aves, tienen los mahizales no menos re-
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questa peligrosa de los venados Ž puercos salvajes, 
Ž gatos monillos, e por otros inconvenientes.
 Agora ya en esta isla hay mas nes•esidad de guar-
dar el campo que en el tiempo de los indios, ‡ causa de 
los ganados que se han hecho salvajes de la casta 
que se truxo de Espa–a, assi como vacas, Ž puercos Ž 
perros. Esta manera de sembrar se aprendio de los 
indios, y assi lo ha•en ellos; mas los chripstianos h‡-
•enlo muy mejor, porque aran la tierra, donde hay 
disposi•ion para ello, Ž por otros aparejos mejores 
que usan en la agricultura que los indios. Sule dar 
una hanega de mahiz en sembradura, seys, diez, 
veynte, treynta, cincuenta, •iento, Ž aun •iento Ž cin-
cuenta Ž mas Ž menos hanegas, segund la fertilidad 
Ž bondad de la tierra, donde se siembra; y este a–o 
que paso de mill e quinientos y cuarenta cogi yo en un 
heredamiento mio, ‡ tres legua y media desta cib-
dad de Sancto Domingo, en la ribera del rio Hayna, 
•iento Ž cincuenta Ž cinco hanegas de una hanega 
que sembrŽ. Cogido este pan puesto en casa se come 
desta manera. En esta Isla Espa–ola y en otras co-
m’anlo en grano tostado. î estando tierno sin tostar, 
quassi leyendo leche; Ž quando es assi tierno ll‡manlo 
ector, queriendo quaxar — recien quaxado. Lo que esta 
bueno y de buena sa•on, despuŽs que los chripstia-
nos poblaron esta isla, d‡se ‡ los caballos Ž bestias 
de que se sirven, Ž esles muy gran mantenimiento, y 
tambien lo dan ‡ los negros Ž indios esclavos, de que 
los chripstianos se sirven. En Tierra-Firme tienen los 
indios otro uso de este pan, y decirlo hŽ aqu’, por no 
tractar muchas veces ni repetir una mesma cosa; y 
es de aquesta manera. Las indias, en especial, lo mue-
len en una piedra de dos — tres palmos — mas — me nos 

de longutud, Ž de uno Ž medio — dos de latitud c—ncava, 
con otra redonda — rolliza y luenga que en las ma- 
nos traen, ‡ fuer•a de bra•os (como suelen los pin-
tores moler colores para su oÞ•io), echando agua Ž 
dexando passar alguna intervalo, poco ‡ poco, no •e-
ssando el moler. E assi se ha•e una manera de pas-
ta — massa, de la qual toman un poco Ž ha•en un 
bollo de un xeme, Ž grueso como dos o tres dedos: y 
envuŽlvenlo en una hoja de la misma ca–a de mahiz 
œ otra semejante, y cuŽlenlo, y desque est‡ co•ido, s‡-
canlo de la olla — caldera en que se copio en agua, y 
dexanlo enfriar algo, y no del todo. Y si no lo quie ren 
co•er assan estos bollos en las brasas al resplan -  
dor •erca dellas, y endurŽs•esse el bollo, y t—rnase co-
mo pan blanco, Ž ha•en su corte•a po de suso, y de 
dentro ha•e miga algo mas tierna que la corte•a, Ž 
quitanle la hoja en que lo envolvieron para lo co•er 
— assar Ž comenlo algo caliente, y no del todo frio; 
porque si se enfria, no tiene tan buen sabor no es 
tan bueno de mascar, y quanto mas frio esta, tanto 
m‡s seco y ‡spero se vuelve. Este pan co’do — assado, 
no se sostiene de dos — tres dias adelante, porque 
despuŽs se mohe•e y se pudre y no se puede comer: 
ni tampoco es bueno para la dentadura, Ž assi co-
mœnmente esta gente de Indias tienen los dientes 
da–ados Ž su•ios, y no los he visto peores ‡ ningu-
na generaci—n.
 En la provincia de Nicaragua y otras partes de la 
Tierra-Firme hay mahizales, que son como los he 
dicho, Ž alli usan unas tortas grandes delgadas Ž blan-
cas, el arte de las quales pro•edi— de la Nueva Espa-
–a, assi en MŽxico como en otras provincias della, de 
la qual regi—n se vera en la segunda parte destas his-
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torias grandes cosas Ž mucho de notar. Este tal pan 
se llama tascalpachon, y es muy buen pan sabroso. 
H‡•ense otras tortas de la misma massa del ma hiz, 
escogiendo para ello el grano mas blanco, Ž despi-
can los granos, antes que los muelan, quit‡ndoles una 
dureza — raspa que tienen en el pe•on, con que estu-
vieron pegados en la espiga — mazorca; Ž assi sale 
mejor Ž mas tierno el pan, Ž no se topan entre los 
dien tes durezas que se topan, quando los bollos — 
to ti llas son de mahiz que no fue despicado. Los chrips-
  tia nos han dado mucha mejor’a ‡ este pan, co•ien-
dolo en horno a la manera de Espa–a, Ž es mas 
sa  broso Ž mas lindo en la vista, assi co•ido, en ros-
cas — tortas: e ha•ese asaz buen viscocho dello, 
para navegar con ello no muy largo tiempo.17

Francisco L—pez de G—mara, nacido en G—mara, 
Soria, Espa–a, en 1511 y muerto en el mismo lugar en 
1566, como ya se mencion— nunca viaj— a tierras 
americanas; fue capell‡n de Hern‡n CortŽs en su 
casa de Castilleja de la Cuesta desde 1540 hasta la 
muerte del conquistador en 1547. En su libro Histo-
ria general de las Indias, tam biŽn le dedic— un cap’-
tulo al Òpan de los indiosÓ, en el cual expres—:

[É] los naturales de aquellas partes no sent’an ni 
sienten tal falta, comiendo pan de ma’z, y c—men- 
lo todos. Cavan a mano la tierra con palos de ma-
dera, ca no tienen bestias con que arar. Siembran  

17 Gonzalo Fern‡ndez de Oviedo y ValdŽs, op. cit., 1851, 
pp. 264-267.

el ma’z como nosotros las habas, remojado, pero 
echan cuatro granos por lo menos en cada agujero. 
De un grano nasce una ca–a solamente; empero 
muchas veces una ca–a lleva dos y tres espigas, y 
una espiga cien granos y doscientos, y aun cuatro-
cientos, y tal hay que seiscientos. Cresce la ca–a un 
estado y m‡s, engorda mucho y echa las hojas como 
nuestras ca–as, pero m‡s anchas, m‡s largas, m‡s 
verdes y m‡s blandas. La espiga es como una pi–a 
en la hechura y tama–o; el grano es grande, mas  
ni es redondo como garbanzo, ni largo como trigo, ni 
cuadrado. Viene a saz—n en cuatro meses, y en al-
gunas tierras en tres, y en mes y medio en regad’o, 
mas no es tan bueno. SiŽmbranlo dos y tres veces por 
a–o en muchos cabos, y en algunos rinde trecien-
tas, y aun quinientas por una. Comen cocida la es-
piga en leche por fruta o regalo. C—menla tambiŽn, 
despuŽs de granada, cruda y cocida y asada, que  
es mejor. Comen eso mesmo el grano seco, crudo y 
tos tado; mas de cualquiera manera es duro de mascar 
y atormenta las enc’as y dientes. Para comer pan 
cuecen el grano en agua, estrujan, muelen y am‡-
sanlo; y o lo cuecen en el rescoldo, envuelto en sus 
hojas, que no tienen hornos, o lo asan sobre las bra-
sas; otros lo muelen el grano entre dos piedras como 
mostaza, ac‡ no tienen molinos; pero es muy gran 
trabajo, as’ por la dureza como por la continua-
ci—n, que no se tiene como el pan de trigo; y as’, las 
mujeres pasan trabajo en cocer cada d’a; duro pierde 
el sabor y endurŽscese presto, y a tres d’as se mohece 
y aun pudre. Ensucia y da–a mucho la dentadura, y 
por eso traen gran cuidado de alimpiarse los dien - 
tes. La harina de ma’z adoba el agua corrompida, 
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quit‡ndole aquel mal sabor y olor, y por eso es bueno 
para la mar. Es de mucha sustancia este pan, y aun 
dicen que harta y mantiene mejor que pan de trigo, 
pues con ma’z y aj’ est‡n gordos los hombres, y 
tambiŽn los caballos, y no enßaquecen como ac‡, 
aunque caminen, comiendo ma’z verde. Hacen asi-
mesmo del ma’z vino, y es muy ordinario y prove-
choso. Es, en Þn, el ma’z cosa muy buena y que no 
lo dejaran los indios por el trigo, segœn tengo enten-
dido. Las causas que dan son grandes, y son Žstas: 
que est‡n hechos de este pan, y se hallan bien con 
Žl; que les sirve el ma’z de pan y vino; que multipli-
ca m‡s que el trigo; que se cr’a con menos peligros 
que trigo, as’ del agua y sol como de aves y bestias; que 
se hace m‡s sin trabajo, pues un hombre solo siem-
bra y coge m‡s ma’z que un hombre y dos bestias 
trigo [É]. 18

Es evidente que L—pez de G—mara tuvo como su 
principal fuente sobre el ma’z la obra de Fern‡n- 
dez de Oviedo, por lo cual los dos comparten una 
vi si—n positiva de Žste como alimento, as’ como su 
productividad, al punto de que les parece superior 
a la del trigo. Fern‡ndez de Oviedo bas— su opi ni—n 
en su experiencia insular y su estancia en Nicaragu a, 
lugares donde las lluvias son abundantes durante 
buena parte del a–o y donde observ— una pr‡ctica 
agr’cola con semillas de ciclo de maduraci—n corto 
y medio, en parcelas sujetas a cultivo continuo, co n 

18 Francisco L—pez de G—mara, Historia General de las In-
dias, Madrid, Espasa-Calpe, 1922, t. II, pp. 239-240.

uso de riego, mezcladas con otras donde el ciclo de uso 
del suelo es igual al de descanso, abiertas a la explo-
taci—n con la roza y quema de la vegetaci—n pri maria 
y secundaria.19

Andando los a–os de la Conquista, los propios es-
  pa–oles, casi siempre apoyados en los conocimien-
tos ind’genas, comenzaron a producir obras donde 
trataron de describir de forma pormenorizada diver   sos 
aspectos de su cultura. Funcionarios y religio sos se 
convirtieron por igual en los principales estudiosos 
e interesados en ese conocimiento. Alonso de Zorita 
fue uno de ellos. Oidor de la Audiencia entre 1556 
y 1565, escribi— su Relaci—n de la Nueva Espa–a du-
rante su retiro al regresar a la Pen’nsula en 1566.  Su 
obra m‡s conocida se mantuvo parcialmente inŽdita 
durante muchos a–os, y en ella resumi— partes de 
otra que de igual forma tuvo una historia editorial 
azarosa, la del franciscano fray Toribio de Benaven te o 
Motolin’a. Aun as’, la obra de Zorita es de interŽs por -
que adem‡s incorpor— sus propios conocimientos, 
adquiridos como funcionario de la Corona espa  –ola 
en la Nueva Espa–a. En esta obra Zorita reÞri—:

Los pueblos grandes que llaman cabeceras de pro-
vincia ten’an entre s’ repartido por barrios las mer-
ca der’as que hab’an de vender y as’ los de un barrio 
vend’an el pan cocido, otro barrio vend’a el chile, 
los del otro barrio vend’an sal, otros malcocinados 
otros frutos, otros hortalizas, otros loza / todos pod’an 

19 Teresa Rojas Rabiela, Las siembras del ayer, op. cit., p. 27.
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vender ‚ENTLI cuando el pan se coge y todo el tiem-
po que est‡ en mazorca que se conserva mejor y m‡s 
tiempo, ll‡manlo ‚ENTLI y despuŽs de desgranado 
TLOLI, cuando lo siembran y desde que nace hasta 
que est‡ de una braza llamase TOCTLI, una espi-
ga que echa antes de la mazorca en lo alto ll‡manla 
MIYAUATL, Žsta la comen los pobres y to dos en a–o 
falto hasta que las mazorcas est‡n para comer.
 Cuando la mazorca est‡ en leche ll‡manla XI-
LOTL, cocidas las dan como frutas a los se–ores, 
cuando est‡ formada la mazorca con sus granos 
tiernos y cruda o asada que es mejor o cocida ll‡-
manla ELOTL, cuando est‡ dura y bien madura 
llamanla ‚ENTLI, y Žste es el nombre m‡s general 
del pan de aquella tierra. Los espa–oles tomaron el 
nombre de las islas y ll‡manle ma’z.20

Lo primero que Zorita se–al— es al ma’z o centli 
como el principal bien que se comercializaba en los 
mercados de los distintos pueblos que Žl conoci— en 
las tierras altas del altiplano de MŽxico. Lo segun-
do, las formas y nombres que recib’a cuando el gran o 
se consume, ya que, a diferencia del trigo o el arr oz, 
Žste puede ser ingerido en distintas fases de su pro-
ceso de maduraci—n, o comidas partes de la planta 
que no son la mazorca, como alimento alternativo en 
Žpocas de escasez o como regalo. Finalmente, este 
pasaje de Zorita es uno de los primeros que registr— 
los diferentes nombres que en n‡huatl reciben varia s 

20 Alonso de Zorita, Relaci—n de la Nueva Espa–a, MŽxi- 
co, Consejo Nacional para la Cultura y las Artes, 2011, t. I, 
pp. 182-183.

partes de la planta en sus distintas etapas de madu-
raci—n.

Diego de Landa, fraile franciscano que encabez— 
la evangelizaci—n de los mayas de Yucat‡n, es otro 
de los muchos escritores que se reÞrieron al ma’z en 
su obra Relaci—n de las cosas de Yucat‡n, escrita entre 
1566 y 1568. Landa escribi— luego de varios a–os de 
vivir con los mayas de Yucat‡n, entrar en abierto y 
frontal conßicto con sus creencias religiosas y, al mis -
 mo tiempo, enfrentar a los encomenderos, que en 
la Pen’nsula tuvieron un poder casi absoluto. Sobre 
el ma’z anot—:

Que el mantenimiento principal es el ma’z, del cual 
hacen diversos manjares y bebidas, y aun bebido 
como lo beben, les sirve de comida y bebida, y las 
indias echan el ma’z a remojar en cal y agua una 
noche antes, y que a la ma–ana [siguiente] est‡ blan-
do y medio cocido y de esta manera se le quita el 
hollejo y pez—n; y que lo muelen en piedras y que de 
lo medio molido dan a los trabajadores, caminantes 
y navegantes grandes pelotas y cargas y que dura 
algunos meses con s—lo acedarse; y que de aquello 
toman una pella y desl’enla en un vaso de la c‡scara 
de una fruta que cr’a un ‡rbol con el cual les pro-
vey— Dios de vasos; y que se beben aquella sustan-
cia y se comen lo dem‡s y que es sabroso y de gran 
mantenimiento; y que de lo m‡s molido sacan leche 
y la cuajan al fuego y hacen como poleadas para las 
ma–anas y que lo beben caliente; y que en lo que 
sobra de las ma–anas echan agua para beber en el 
d’a porque no acostumbran agua sola. Que tambiŽn 
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tuestan el ma’z, lo muelen y desl’en en agua, que es 
muy fresca bebida, ech‡ndole un poco de pimienta de 
Indias o cacao.
 Que hacen del ma’z y cacao molido una manera 
de espuma muy sabrosa con que celebran sus Þes-
tas y que sacan del cacao una grasa que parece 
mantequilla y que de esto y del ma’z hacen otra be-
bida sabrosa y estimada; y hacen otra bebida de la 
sustancia del ma’z molido as’ crudo, que es muy fres-
ca y sabrosa.21

Landa ponder— otras cualidades que Gonz‡lez de 
Oviedo, L—pez de G—mara y Zorita no mencionaron, 
relacionadas con los usos alimenticios del ma’z co- 
mo bebida. Su texto se reÞere a varias bebidas, entre 
ellas la ÒtanchucaÓ, hecha con ma’z y pasta de cacao 
macerados y hervidos; el ÒpozolÓ, refrescante y ener-
gŽtico que se toma fr’o, que resulta de la pasta del 
cacao con la de ma’z, diluida en agua; el ÒatoleÓ, que 
se toma caliente y que, al igual que el pozol, propor-
ciona energ’a. Landa fue el primero de los escritor es, 
de los aqu’ citados, en referirse a la nixtamalizaci—n.

Por lo que se reÞere a la pr‡ctica agr’cola, Diego de 
Landa consign—:

[É] los labradores y los que se ponen a coger el 
ma’z y las dem‡s semillas, las cuales guardan en 
muy lindos silos y trojes para vender a su tiempo. 
Sus mulas y bueyes son la gente. Suelen, de costum-
bre, sem brar para cada casado con su mujer medi-

21 Diego de Landa, Relaci—n de las cosas de Yucat‡n, MŽxico, 
Consejo Nacional para la Cultura y las Artes, 2003, p. 115.

da de 400 pies lo cual llaman hum uinic, medida 
con vara de 20 pies, 20 de ancho y 20 en largo.
 Que los indios tienen la buena costumbre de ayu-
darse unos a otros con todos sus trabajos. En tiempo 
de sus sementeras, los que no tienen gente suyas para 
hacerlas, jœntanse de 20 en 20 o m‡s o menos, y ha-
cen todos juntos por su medida y tasa de labor y de 
todos y no la dejan hasta cumplir con todos. Las 
tierras, por ahora, son del comœn y as’ el primero 
que las ocupa las posee. Siembran en mu chas partes, 
por si una faltare supla la otra. En labrar la tierra no 
hacen sino coger la basura y quemarla para des-
puŽs sembrar, y desde mediados de enero hasta abril 
labran y entonces con las lluvias siembran, lo que 
hace trayendo un taleguillo a cuestas, y con un palo 
puntiagudo hacen un agujero en la tierra y ponen 
all’ cinco o seis granos que cubren con el mismo palo. 
Y en lloviendo, espanto es c—mo nace.22

En este fragmento Landa pondera el trabajo co-
lec tivo y familiar, las dimensiones de las unidades 
m’ni mas de explotaci—n agr’cola, la propiedad co - 
lec tiva y las pr‡cticas de la agricultura itinerante, 
donde los campos agr’colas abiertos en la selva me-
diante la tala, roza y quema de la vegetaci—n para 
producir ce nizas que los cultivos toman para nu-
trir  se se al terna ban con aquellos que estaban en 
descanso, lo que constituye una estrategia para la 
producci—n de la milpa, que combinaba producci—n 
y ‡reas de reserva, tal y como se ha hecho en la pe-

22 Ibid., p. 118.



27

n’nsula de Yu cat‡n y otros lugares de MŽxico hasta 
el presente. El hacha para rozar y tumbar la ve ge ta-
ci—n del bosque, el fuego para quemarla y el palo o 
bast—n plantador eran los medios b‡sicos para la 
pr‡c tica de esta agricultura de temporal, con m’ni-
ma labranza del suelo y siembra de varias plantas 
anuales asociadas, principalmente ma’z, frijoles y ca -
labaza.

Contempor‡neos de Landa, pero radicados en las 
tierras altas de los altiplanos centrales de MŽxico, 
otros dos frailes escribieron ampliamente sobre la 
cultura ind’gena. Fray Bernardino de Sahagœn y fray 
Diego Dur‡n, franciscano uno, dominico el otro, ge -
neraron sendos escritos que hoy por hoy son las 
fuentes m‡s importantes para conocer el mundo 
de los nahuas del momento previo a la llegada de lo s 
espa–oles.

Los textos de ambos fueron ocultados y objeto de 
robo y apat’a, a tal grado que pasar’an a–os, hasta 
siglos, para que realmente fueran conocidos por el 
mundo, debido a diversas razones que no es el caso 
abordar aqu’, pero que tienen que ver con lo por  - 
me norizado de sus descripciones, muchas de ellas 
vin cu ladas con aspectos religiosos y cosmog—ni- 
cos, y en un momento dado apreciadas como peli-
gro sas a los ojos de la Corona.

El ma’z aparece una y otra vez a lo largo de las 
obras de Sahagœn y de Dur‡n, casi ubicuamente, co-
mo una muestra de que esta semilla llenaba no s—lo 
los est—magos, sino toda una gama de expresiones 
culturales de los antiguos nahuas mencionada en 

pr‡cticamente todos los rituales religiosos de las 
Þes tas del calendario ritual, ya sea como ofrenda o 
como elemento m’tico que daba vida y raz—n de ser 
a dei dades y seres mitol—gicos.23

A manera de ejemplo consignamos uno de mu-
chos pasajes de la Historia general de las cosas de la 
Nueva Espa–a de Sahagœn, dedicado a la Þesta a Cin-
tŽotl, deidad del ma’z, celebrada en el cuarto mes del 
calendario, el llamado uey tozoztli:

1.- Al cuarto mes llamado uey tozoztli: En el primer 
d’a de este mes hac’an Þesta a honra de un dios lla-
mado CintŽotl, que le ten’an por dios de los ma’ces; 
a honra de este ayunaban cuatro d’as antes de lle-
gar. En esta Þesta pon’an espada–as a las puertas de 
las casas; ensangrent‡banlas con sangre de las orejas 
o de las espinillas. Los nobles y los ricos, dem‡s de 
las espada–as enramaban sus casas con unos ramos 
que llaman acx—yatl; tambiŽn enramaban a sus dio-
ses y les pon’an ßores a los que cada uno ten’an en su 
casa.
 DespuŽs de esto iban por los maizales, y tra’an 
ca–as de ma’z Ñque aœn estaba peque–oÑ y com-
pon’anlas con las ßores, e ’banlas a poner delante 
de sus dioses a la casa que llamaban calpulli, y tam-
biŽn pon’an comida delante de ellos.
 DespuŽs de hecho esto en los barrios iban al cu de 
la diosa que llamaban Chicomec—atl, y all’ delante 

23 Para los quichŽs de Guatemala es el libro mitol—gico por 
excelencia, en el cual el ma’z es la columna sobre el que se 
soportan los or’genes y migraciones de estos pobladores. Cf. 
Popol Vuh. Las antiguas historias del QuichŽ, MŽxico, Fondo de 
Cultura Econ—mica (Lecturas Mexicanas 25), 1984.
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de ella hac’an escaramuzas a manera de pelea; y 
todas las muchachas llevaban a cuestas ma zorcas de 
ma’z del a–o pasado, e iban en procesi—n a presen-
tarlas a la diosa Chicomec—atl, y torn‡ban las otra 
vez a su casa como cosa bendita, y de all’ tomaban 
la semilla para sembrar el a–o venidero; y tambiŽn 
pon’anlo por coraz—n de las trojes, por estar bendito. 
Hac’an de masa que llaman tzoalli la imagen de 
esta diosa, el patio de su cu, y delante de ella ofrec’an 
todo gŽnero de ma’z y todo gŽnero de frijoles, y todo 
gŽnero de ch’a, porque dec’an que ella era la autora 
y dadora de aquellas cosas que son mantenimiento 
para vivir la gente.24

En cuanto a la vida cotidiana, el propio Sahagœn 
describi— una serie de ÒsupersticionesÓ, donde el ma’z 
y varios objetos relacionados con su preparaci—n 
co mo alimento jugaban un papel signiÞcativo en la 
men talidad nahua:

I. De los ma’ces.
1.- Dec’an tambiŽn los supersticiosos antiguos, y 

algunos aœn ahora lo usan, que el ma’z antes que 
lo echen en la olla para cocerse, han de resollar 
sobre Žl como d‡ndole ‡nimo para que no tema 
la cochura.

2.- TambiŽn dec’an que cuando estaban derramando 
algœn ma’z por el suelo, el que lo ve’a era obliga-
do a cogerlo, y el que no lo recog’a hac’a injuria al 
ma’z, y el ma’z se quejaba de Žl delante de dios 

24 Bernardino de Sahagœn, Historia general de las cosas de 
la Nueva Espa–a, MŽxico, Editorial Porrœa (Sepan Cuantos 
300), 1979, p. 80.

diciendo: ÒSe–or, castigad a Žste que me vio de-
rramado y no me recogi—, o dad hambre porque no 
me menosprecienÓ.

 [É]
VIII. Del tamal mal cocido.
1.- Otra abusi—n ten’an: cuando se cuecen los tama-

les en la olla, si algunos se pegan a la olla como la 
carne cuando se cuece y se pega a la olla, dec’an 
que el que com’a aquel tamal pegado, si era hom-
bre, nunca bien tirar’a en la guerra las ßechas, 
y su mujer nunca parir’a bien; y si era mujer, 
que nunca bien parir’a, que se le pegar’a el ni–o 
dentro.

 [É]
XIV. De la tortilla que se dobla en el comal.
1. Ten’an otra abusi—n: dec’an que cuando se dobla-

ba la tortilla, ech‡ndola en el comal para cocerse, 
era se–al que alguno ven’a a aquella casa, o que el 
marido de aquella mujer que coc’a el pan, si era 
ido fuera ven’a ya, y hab’a coceado la tortilla por-
que se dobl—.

 [É]
XV. De lamer el metatl.
1. Otra abusi—n ten’an: dec’an que el que lamiese la 

piedra en que muelen que se llama metlatl, se les 
caer’a presto los dientes y muelas; y por esto  
los padres y madres prohib’an a sus hijos que no 
lamiesen los metates.

 [É]
XVIII. Del quemar de los escobajos del ma’z.
1. Otra abusi—n ten’an: que donde quiera que ha-

b’a alguna mujer reciŽn parida, no echaban en 
el fuego los escobajos, o granzones del ma’z, que 
son aquellas mazorquillas que quedan despuŽs de 
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desgranado el ma’z, que llaman —lotl; dec’an que 
si se quemaban estos escobajos en aquella casa, 
la cara del ni–o que hab’a nacido ser’a pecosa y 
hoyosa, y para que esto no fuese, habiendo de que-
mar estos granzones, toc‡banles primero en la 
cara del ni–o, llev‡ndolas por encima sin tocar 
en la carne.

 [É]
XXI. Del majadero y comal.
1.- Otra abusi—n: el que jugaba a la pelota pon’a el 

metlatl y el comal boca abajo, en el suelo, y el ma-
jadero (metlalpilli) colg‡banlo en un rinc—n, y 
con esto dec’a que no podr’a ser ganado sino que 
hab’a de ganar.

2.- TambiŽn cuando armaban [trampas para] rato-
nes en casa, pon’an el majadero fuera de la casa 
[pues] dec’an que si estuviese dentro de la casa no 
caer’an ratones, porque el majadero los avisar’a 
para que no cayesen.

 [É]
XXXII. De las ca–as verdes del ma’z.
1.- Otra abusi—n: dec’an que el que com’a ca–as de 

ma’z verdes de noche, que le dar’a dolor de mue-
las o de dientes; y para que esto no aconteciese, el 
que com’a alguna ca–a verde, de noche, calent‡-
bala al fuego.

 [É]
XXXIV. Del metlatl.
1.- Otra abusi—n: dec’an que cuando se quebraba la 

piedra de moler que se llamaba metlatl, estando 
moliendo, era se–al que la que mol’a hab’a de mo-
rir, o alguno de la casa.25

25 Ibid., pp. 280-284.

Estos ejemplos ilustran el v’nculo entre el ma’z 
y todo lo relacionado con Žl en el ‡mbito de la vida 
ritual y cotidiana de los pobladores de las regiones 
nahuas de la cuenca de MŽxico y sus inmediacio-
nes, segœn lo consignado por fray Bernardino de Sa-
hagœn, quien tambiŽn se ocup— de las varias formas 
en que esta semilla estaba presente en la alimenta-
ci—n de reyes, nobles y de toda la poblaci—n en ge-
neral:

De las comidas que usaban los se–ores.
1.- Las tortillas que cada d’a com’an los se–ores se 

llamaban tatonqui tlaxcalli tlacuelpacholli, que 
quiere decir tortillas blancas y calientes, y dobla-
das, compuestas en un chiquihuitl, y cubiertas con 
un pa–o blanco.

2.- Otras tortillas com’an tambiŽn cada d’a que se 
llamaban ueitlaxcalli, que quiere decir tortillas 
gran des; Žstas son muy blancas y muy delga- 
das y anchas y muy blandas.

3.- Com’an tambiŽn otras tortillas que llaman quauh-
tlaqualli; son muy blancas, y gruesas y grandes 
y ‡speras.

4.- Otra manera de tortillas com’an que eran blan-
cas y otras algo pardillas, de muy buen comer, que 
llaman tlaxcalpacholli.

5.- TambiŽn com’an unos panecillos no redondos, 
sino largos que llaman tlaxcalmimilli; son rolli-
zos y blancos y del largor de un palmo o poco m‡s 
o menos.

6.- Otra manera de tortillas com’an, que llamaban 
tlacepoalli ilaxcalli, que quiere decir ahojaldradas, 
eran de delicado comer.
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7.- Com’an tambiŽn tamales de muchas maneras, 
unos de ellos son blancos y a manera de pe- 
lla, hechos no del todo redondo, ni bien cuadra- 
dos, tienen en lo alto un caracol, que le pintan los 
frijoles, con que est‡ mezclado.

8.- Otros tamales com’an que son muy blancos y 
muy delicados, como digamos pan de bamba o 
a la guillena; otra manera de tamales com’an 
blancos, pero no tan delicados como los de arri ba, 
algo m‡s duros.

9.- Otros tamales com’an que son colorados, y tie-
nen su caracol encima, h‡cense colorados por-
que despuŽs de hecha la masa la tienen dos 
d’as al sol o al fuego, y la revuelven, y as’ para 
colorada.

10.- Otros tamales com’an simples u ordinarios, 
que no son muy blancos sino medianos, y tienen 
en lo alto un caracol como los de arriba dichos; 
otros tamales com’an que no eran mezclados con 
cosa ninguna.

11.- Com’an los se–ores estas maneras de pan ya 
dichas con muchas maneras de gallinas asadas 
y cocidas; unas de ellas en empanada, en que 
esta una gallina entera, [y] tambiŽn otra mane ra 
de empanada de pedazos de gallina que llaman 
empanadilla de carne de gallina, o de gallo, 
con chile amarillo;

 [É]
13.- Usaban tambiŽn muchas maneras de tortillas 

para gente comœn.
 [É]
29.- Com’an tambiŽn unas ciertas maneras de ta-

males hechos de los penachos del ma’z, revuel-

tos con unas semillas de bledos y con meollos 
de cerezas molidos.

30.- Com’an unas ciertas tortillas hechas de las 
mazorcas tiernas del ma’z, y otra manera de 
tortillas hechas de las mazorquillas peque–as y 
muy tiernas; otra manera de tamales com’an 
hechos de bledos.

 [É]
32.- Otra hecha de semillas de bledos, y con chile 

verde; tambiŽn com’an unas ciertas yerbas no 
cocidas, sino verdes; usaban tambiŽn comer mu-
chas maneras de puchas, o mazamorras, una 
manera se llamaba totonqui atolli, mazamorra 
o atolli caliente;

33.- Nequatolli, atole con miel; chilnequatolli, atole 
con chile amarillo y miel; quauhnexatolli, que 
es hecho con harina muy espesa y muy blanca, 
hecho con tequixquitl.26

La obra de Sahagœn se reÞere m‡s adelante a la 
actividad de aquellos dedicados al comercio de ma’z, 
tamales y tortillas:

Que venden ma’z.
3. El que vende ma’z suele ser labrador, o lo com-

pra a los labradores para tomarlo a vender.
  El que es buen tratante en este oÞcio, el ma’z 

que vende es limpio, gordo, sin alguna falla, recio, 
macizo y duro, y cada gŽnero de ma’z lo vende 
por s’, el blanco, el prieto, etcŽtera.

4. El mal tratante enga–a vendiendo su ma’z y el 
ma’z que es bueno lo envuelve con el ma’z que 

26 Ibid., pp. 463-464.
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tiene gorgojo, o con el ma’z menudo, o da–ado, 
y el ma’z que es nuevo mezclado con el de dos o 
tres a–os, y aun de diez a–os, o con el ma’z da-
–ado; y cuando lo venden al‡balo mucho y tiŽnelo 
en gran estima, poniendo encima el mejor ma’z 
y encubriendo el ruin.

 [É]
Que vende tamales.
1. La que es oÞcial de vender tamales, o los compra 

para venderlos, suele vender tamales de cualquier 
manera y gŽnero, ora sean de pescado, o de ranas 
o de gallina, o de otra cualquier manera [É] la 
que es buen oÞcial h‡celos bien hechos y sabrosos 
y limpios; y la que es mal oÞcial en esto, suele 
vender tamales mal hechos, sucios, desabridos y 
revueltos con otras semillas, y los que est‡n po-
dridos y hediondos por ser ya de muchos d’as, 
al Þn tamales que no valen nada.

 [É]
La que vende tortillas.
2. La que vende solamente tortillas vende tortillas 

de muchas maneras [É] tortillas que tienen dentro 
aj’ molido o carne, y las que son untadas con aj’, 
y hechas pella entre las manos y las que est‡n un-
tadas con chilmolli; y las tortillas de huevos, y 
las de masa mezcladas con miel, que son como 
gantes, y tortillas cocidas debajo del rescoldo, y 
otras muchas maneras de tortillas.27

En los p‡rrafos anteriores se distingue muy bien 
entre el trabajo del comercio de ma’z en grano como 

27 Ibid., pp. 565-567.

labor masculina y la actividad comercial de tamales  y 
tortillas practicada por las mujeres.

Por lo que toca a Diego Dur‡n y su Historia de las 
Indias de Nueva Espa–a e Islas de la Tierra Þrme, el 
fraile describe la presencia constante y signiÞcati-
va del ma’z desde la peregrinaci—n de los antiguos 
mexicas a partir de Chicomoztoc hasta Tenochtitlan. 
En este largo viaje, largo por el tiempo que tom— m‡s 
que por la distancia recorrida, Žstos se asentaron,  
y en los poblados, a manera de pausa de viaje, cons-
tru’an adoratorios para Huitzilopochtli:

11. Lo segundo que hac’an, en acabando de edi-
Þcar el tabern‡culo para la cestilla en que su 
dios ven’a, era luego sembrar ma’z, de riego o 
temporal, chile, que es la pimienta que ellos 
comen, y todas las dem‡s legumbres que usan 
en su sustento.

 [É]
40. Entraron en Tula los mexicanos el a–o de 1168. 

Donde estuvieron muy poco tiempo y de all’ 
pasaron a Atlitlalaquian, y de all’ vinieron a 
Te quix quiac, donde estuvieron algunos a–os de 
prestado, sembrando sus sementeras para su 
sus tento. De all’ vinieron a un lugar Tzompan co, 
donde que riendo hacer pausa y descansar, ha-
llaron contra dicci—n y tuvieron algunos reen-
cuentros saliendo algunas personas de ambas 
partes a defender sus partidos.

41. De all’ vinieron a Xaltocan, donde, hallaron 
m‡s benevolencia en los naturales, hicieron sus 
sementeras de ma’z y chile y de todas las de-
m‡s semillas de que ellos ven’an prove’dos, y all’ 
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para estar con m‡s seguridad, hicieron su cer-
ca de tierra y albarradas para la seguridad de 
sus personas, no teniŽndose por seguros.28

El ma’z fue as’ el Þel compa–ero del viaje m’tico 
emprendido por los mexicas, y con Žl, las tŽcnicas 
para cultivarlo y las otras plantas de la milpa, sus in -
separables compa–eras.

La obra de Dur‡n, como la de Sahagœn, contiene 
mœltiples referencias al ma’z, desde las relaciona-
das con la historia de los mexicas, sus gobernantes 
y sus conquistas, hasta los dioses y las Þestas en su 
honor y el calendario, sus augurios y rituales. El ma’z 
es una constante en las obras de ambos religiosos 
con tantas menciones que es imposible citarlas to-
das. Entre Žstas, una corresponde al momento en que 
Moctezuma el viejo mand— a sus emisarios a la anti-
gua Chicomoztoc para rendir tributo a sus or’genes, 
a prop—sito de la vida cotidiana que antes llevaban 
en aquel lugar, en un estado de civilizaci—n seme-
jante al que alcanzar’an en la regi—n lacustre de la 
cuenca de MŽxico. Esta historia era parte de la me-
moria que los propios gobernantes mexicas hac’an 
escribir para no olvidar su pasado, en la cual se narra:

8. Andaban en canoas y hac’an camellones en que 
sembraban ma’z, chile, tomates, huautli, frijoles 
y todo gŽnero de semillas de las que comemos y 
ac‡ trajeron. Pero, despuŽs que salieron de all’, 

28 Diego Dur‡n,  Historia de las Indias de Nueva Espa–a e 
Islas de la Tierra Þrme, MŽxico, Editorial Porrœa, 2006, t. II, 
pp. 29 y 34.

a la tierra Þrme y dejaron aquel deleitoso lugar, 
todo se volvi— contra ellos. Las yerbas mord’an, 
las piedras picaban, los campos estaban llenos de 
abrojos y de espinas. Y hallaron grandes jarales 
y espinos, que no pod’an pasar, ni hab’a donde 
asentarse, ni donde descansar. Todo lo hallaron 
lleno de v’boras y culebras y de sabandijas ponzo-
–osas y de leones y de tigres y otros animales que 
les eran perjudiciales y da–osos.29

As’ que, segœn Dur‡n, los mexicas practicaban ya 
una agricultura sumamente elaborada, similar a la 
de las chinampas de la cuenca de MŽxico, capaz de 
producir suÞcientes productos agr’colas y mante-
ner a la poblaci—n.

M‡s adelante, Dur‡n se reÞere las conquistas 
he chas por los tlatoanis mexicas sobre distintas uni  da-
des pol’ticas existentes en la amplitud mesoameri-
cana. Al dominio militar segu’a su sujeci—n econ—mica 
y social, como sucedi— en el caso de Tepeaca:

31. Lo que dijeron los de Tepeaca a los mexicanos fue 
rogarles cesen de matarlos y destruirlos, prome-
tiŽndoles serles perpetuos tributarios y darles 
tributos de ma’z, chile, sal, pepitas, mantas, co-
taras, esteras de palma, cueros de venado; obli-
g‡ndose a irles sirviendo en los caminos, de 
acŽmilas, y llevarles sus cargas, comidas y ma - 
ta lotajes, y de irles sirviendo en las guerras, 
haciŽndoles chozas y arm‡ndoles tiendas, que 
desde aquel d’a tomaban a los mexicanos por 

29 Ibid., pp. 216-217.
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se–ores y por padre y madre para su defensa, 
y que desde aquel d’a se le sujetaban por todo lo 
que quisiesen y mandasen.30

As’ como Sahagœn y Dur‡n no vieron impresa su 
obra, Francisco Hern‡ndez de Toledo, que vino a la 
Nueva Espa–a por encargo del Felipe II para hacer 
observaciones sobre la naturaleza de las plantas del 
Nuevo Mundo y la pr‡ctica mŽdica ind’gena, tampo -
co tuvo la oportunidad de ver publicado su extenso 
trabajo. Hern‡ndez vivi— en la Nueva Espa–a entre 
1574 y 1577 e hizo largos viajes por distintos rum-
bos recopilando informaci—n bot‡nica y terapŽutica.

Durante su estancia, el protomŽdico form— una 
colecci—n de plantas secas, hizo innumerables dibu-
jos y tom— notas muy copiosas sobre la naturaleza 
en la Nueva Espa–a. Adem‡s se entrevist— con un sin-
f’n de sabios ind’genas dedicados a la herbolaria, 
hablantes de distintas lenguas vern‡culas, con los que 
obtuvo informaci—n diversa sobre la terapŽutica. A 
su muerte no fue posible editar su trabajo por su g ran 
extensi—n, y se encomend— la tarea de publicar una 
versi—n abreviada al mŽdico napolitano Nardi Anto-
nio Recchi, la cual, por diferentes razones y luego  de 
preparar el material para su publicaci—n fue nue -
vamente revisada y hecho algunos cambios por par -
te de Fabio Colonnan y Federico Cesi, para as’ editarse 
en dos partes hasta 1635 y 1651.31

30 Ibid., p. 158.
31 Germ‡n Somolinos DÕArdois, ÒVida y obra de Francisco 

Hern‡ndezÓ, en Francisco Hern‡ndez, Obras completas, t. I, 

En la obra de Hern‡ndez el ma’z aparece en va-
rias ocasiones asociado con otras plantas, en espe-
cial en el libro 6, cap’tulo XLIV, en el cual le dedica 
toda su atenci—n:

Del tlaolli o ma’z, y de las bebidas y gŽneros de tor-
tas que suelen prepararse con Žl nada extra–o es que 
en los or’genes del mundo y principio de los tiempos, 
desconociŽndose todav’a las cosas apropiadas para 
vivir c—modamente, y careciŽndose de trigo, hallazgo 
admirable y don de la madre naturaleza tan precio-
so para la salud, se haya recurrido a las bellotas y 
a la cebada, con las cuales ahora engordamos los 
cerdos y los m‡s s—rdidos animales, nada tiene esto 
de extra–o, digo, si consideramos que aun en nuestra 
Žpoca se alimentan algunos de arroz y de mijo en vez 
de pan, otros de las vainas de ciertos ‡rboles, otros de 
la ra’z de la conocida hierba yuca, otros de ilianto 
y de guayaris, y otros en Þn, y para no hacer la enu-
meraci—n interminable, de tlaolli, que nuestros pai-
sanos llaman trigo indio y los haitianos ma’z. Mas 
no digo esto en menosprecio del tlaolli, pues lejos de 
reprobarlo lo alabo grandemente, y no entiendo c—-
mo los espa–oles, imitadores diligent’simos de lo 
extranjero y que tan bien saben aprovechar los inven-
tos ajenos, no han adoptado todav’a a sus usos ni 
han llevado a sus tierras y cultivado este gŽnero de 
grano, que usado convenientemente es sobremane-
ra saludable tanto para los sanos como para los 
enfermos, de f‡cil cultivo, que nace ubŽrrimo y se-

MŽxico, Universidad Nacional Aut—noma de MŽxico, 1960, 
pp. 296-303.
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gur’simamente casi en cualquier suelo y est‡ poco 
sujeto a los perjuicios de la sequ’a y dem‡s rigores 
del cielo y de la tierra, y mediante el cual podr’a tal 
vez liberarse del hable y de los innumerables ma- 
les que de ella derivan. Y para que nadie se asombre 
de que haya gentes que pueden vivir sin el uso del 
trigo, y que se alimentan y viven muy saludable y 
agradablemente con alimentos extra–os y casi desco-
nocidos, como es el tlaolli, hablaremos de Žl ense-
guida, advirtiendo que en MŽxico es grande y continuo 
su uso no s—lo entre los indios sino tambiŽn entre los 
espa–oles. Diremos pues que el tlaolli llamado por 
no sotros ma’z (pues es m‡s conocida y comœn esta 
palabra), por algunos modernos grano turco, y por 
otros m‡s propiamente indio, y de cuya forma no ha-
blaremos por ser ya conocida de casi todo el mun-
do, tiene muchas variedades que se distinguen por 
el color, tama–o y suavidad de los granos que col-
man las espigas. Se encuentran much’simos granos 
blancos, otros de granos amarillos, muchos de gra-
nos negros, o pœrpuras, o rojizos, o azules, o de varios 
colores mezclados; y hay otras, en Þn, que aunque 
son de granos blancos como las primeras, los tienen 
mucho mayores, m‡s tiernos y en espigas tres ve- 
ces m‡s grandes. Todas estas variedades pueden verse 
representadas a lo vivo, en im‡genes en estos libros 
nuestros. Se siembra en marzo, arrojando cuatro o 
cinco granos en hoyos distantes un paso entre s’, y 
vuelve a sembrarse en noviembre, diciembre y ene-
ro. Labrando de nuevo la tierra; pero segœn las diver-
sas regiones, que entre estos indios var’an mucho  
a poca distancia debido a la situaci—n de las tierras y 
al intervalo casi igual de los d’as y las noches, se co -

secha m‡s tarde m‡s pronto y se guarda desgranado. 
Es templado o se inclina un poco al tem pe ra men-  
to caliente y hœmedo, de subsistencia mediana, de 
f‡cil digesti—n sobre todo para quienes lo acos-  
tumbran, no craso, no obstruyente o viscoso como 
opinan algunos, lo que se comprueba en los indios 
mismos que viven de este pan en forma de torti- 
llas, y que no se ven obstruidos ni p‡lidos, ni sienten 
ninguna pesadez en el est—mago despuŽs de sus co-
midas, sino que al cabo de pocas horas tienen ham-
bre de nuevo como si nada hubieran ingerido y si 
hay ocasi—n repiten con gran avidez la comida, sin 
que hayan coincidencia, siquiera de nombre, el mal 
de piedra hasta la llegada de los espa–oles. Pero ade-
m‡s de esto, no hay entre los mexicanos alimento m‡s 
usual y m‡s conveniente en las enfermedades gra-
ves, de suerte que se preÞere a la tisana misma, es-
tando conÞrmada y comprobada su bondad por mil 
experiencias. Dicen que se digiere r‡pidamente, que 
nutre bastante el cuerpo, que no produce ninguna 
sensaci—n de pesadez, que suaviza el vientre y el pe-
cho, que mitiga el calor de la Þebre, sobre todo si se 
pone a serenar su polvo mezclado con agua, como 
suelen hacerlo los chichimecas, que provoca la ori-
na y limpia todas las v’as. Como abunda pues en 
tantas cualidades si se prepara debidamente, y no 
ocasiona ningœn da–o a no ser que se diga que produ-
ce exceso de sangre y de bilis, no podemos estar de 
acuerdo con quienes dicen que es m‡s caliente que el 
trigo, dif’cil de digerir y asimilar, y que produce obs-
trucciones en las v’as; antes bien alabamos a los mŽ-
dicos mexicanos que posponiendo la tisana de cebada 
por ser ingrata al gusto y repugnante a los enfermos, 
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preÞeren los puches de ma’z llamados atolli; usa-
dos por estas gentes, agradables, y que sin causar 
ningœn da–o procuran un alimento suave y muy 
saludable. Por todo lo cual explicarŽ en seguida, con 
la brevedad posible, los diferentes modos de prepa-
rarlo, tanto para los sanos como para los enfermos;  
y dejando para el cap’tulo siguiente el modo de pre-
pa rar el mismo grano las tortillas, comenzarŽ por el 
nequatolli o atolli con miel, el cual se le agrega cal, 
de suerte que sean ocho partes de agua, seis de este 
grano indio, y una de cal; se pone todo en una va-
sija de barro y sobre poco fuego hasta que se ablande; 
se quita entonces del fuego, se cubre con lienzos, y se 
muele al Þn en la piedra llamada metlatl; se cuece 
luego en una vasija de barro hasta que comience a 
condensarse o espesarse, se le agrega en tal momen-
to una dŽcima parte de miel de metl, del que se ha 
hablado en su lugar, y se deja por Þn hervir el tiempo 
necesario para que tome la consistencia de los pu-
ches o de la polenta espa–ola. Refresca y humedece 
a los que sufren destemplanza c‡lida y seca, suavi-
za el pecho, nutre much’simo, fortalece y engorda a 
los extenuados y restituye las fuerzas perdidas; limpia 
tambiŽn el cuerpo y es alimento propio para los en-
fermos. Aun a los que padecen consunci—n se les 
administra en vez de la tisana de cebada, y es un gran 
auxilio para los que se levantan de enfermedades 
grav’simas. Algunos le agregan pimienta india en 
peque–a cantidad, pero s—lo cuando han de tomar-
lo los sanos o los que no tienen destemplanza c‡li-
da, pues de este modo se hace m‡s grato al paladar y 
estimula el apetito venŽreo. Usan este alimento los in-
dios a toda hora del d’a, estŽn sanos o enfermos, pero 

principalmente por la ma–ana y acompa–ado de 
alguna bebida. Ha comenzado a gustar este alimen-
to a los espa–oles, pero principalmente a los naci-
dos de padres espa–oles e indios, o indios y negros, o 
negros y espa–oles. (ÁA tal grado de torpeza han lle-
gado las costumbres, que razas tan diversas se unen 
en el vicio!) Preparan, del mismo modo que el antes 
dicho, otro gŽnero de atolli que llaman yztac o sea 
blanco, pero cuando ya est‡ hecho y servido en los 
vasos en que se han de tomar, se le pone encima 
chilli verde con los llamados tomame y una cantidad 
conveniente de sal, molido todo y diluido con agua, 
aunque algunos juzgan suÞciente su jugo natural. 
Suelen tambiŽn preparar el llamado atolli agrio, que 
los mexicanos llaman xocoatolli, mezclado una libra 
de fermento o masa agria con dos libras de ma’z 
ablandado y molido del modo dicho; el fermento se 
prepara con ma’z negro hecho masa del mismo mo-
do, la cual se guarda cuatro o cinco d’as hasta que se 
acede a Þn de que dŽ al atolli una acidez agradable. 
Ya servido se le pone sal y chilli, y lo toman as’ por 
la ma–ana los enfermos para que limpie el cuerpo, 
provoque la orina y purgue el vientre. Con el mis-
mo fermento disuelto en agua fr’a y tomado, se re-
fresca el cuerpo cuando est‡ abrasado de calor o 
fatigado del camino o del trabajo, o cuando los ri–o-
nes est‡n tan irritados que la orina escuece y ulce-
ra los conductos urinarios. El atolli blanco que los 
mexicanos llaman yollatolli se hace del modo si-
guiente: cocido el ma’z del modo antes dicho, pero 
sin cal ni ninguna otra cosa, se hace puche, se deja 
enfriar y se diluye con agua para beberse c—mo-
damente, de igual manera que el agrio de que antes 
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hablamos. Dicen que extingue la sed cualquiera 
que sea su causa, y que la previene evitando as’  
el tomar agua en exceso. El chillatolli o atolli mez-  
clado con chilli, como lo indica su nombre, se hace 
como los precedentes, pero agreg‡ndole cuando es- 
t‡ medio co cido una cantidad de chilli disuelto en 
agua al gusto de quien lo va a tomar. Se toma muy 
de ma–ana contra las molestias del fr’o, toniÞca el 
est—mago, ayu da la digesti—n, quita las ßemas ad-
herentes y lim pia los ri–ones evacuando todos sus 
impedimentos. Se prepara tambiŽn el nechillatolli, 
o sea atolli mezclado con chilli y miel, del mismo 
modo que los otros, pero agreg‡ndole cuando est‡ 
semi cocido las cosas dichas en la cantidad que 
agrade a quienes van a beberlo. Aumenta s’ el vi-
gor natural y excita el apetito venŽreo. Hay otro gŽ-
nero de atolli llamado ayocomollatolli, el cual es  
un atolli con frijoles y pedazos de masa del mis-  
mo ma’z, y se hace agreg‡ndole al chillatolli, epa-
zotli, los fragmentos de masa dichos cuando est‡ a 
medio cocer, y cuando ya est‡ casi he cho frijoles 
cocidos y enteros. Constituye un alimen to —ptimo y 
muy agradable, y por la virtud del epazo tli purga la 
sangre de los humores crudos. Del chianatolli po-
dr’a hablarse en el cap’tulo de la chian, pero su 
nombre mismo nos incita a incluirlo desde luego 
entre las variedades de esta bebida. Se prepara de 
la semilla de chian, que se medio tuesta en un plato 
o en el llamado comalli, se reduce a polvo y se guar-
da as’ para usarse todo el a–o. Dicho polvo lo mez-
clan con agua y lo agitan hasta que adquiere la 
densidad necesaria para que agrade al paladar. Al-
gu nos los toman de esta manera simplic’sima; otros 

le ponen chilli antes de tomarlo. Sin chilli, extingue 
el ca lor febril u originado de otra causa; auxilia a 
los caminantes, sobre todo en las regiones c‡lidas, 
y aprovecha a todos los que lo usan como alimento 
agradable.
 Se hace otro gŽnero de bebida llamada chian-
tzotzolatolli, de una semilla m‡s grande de la cual 
hablaremos en su lugar; se prepara de igual manera 
y sirve para los mismos usos, pero dicha semilla se 
descompone pronto y por eso no se usa con frecuen-
cia. Se prepara tambiŽn el michuauatolli o atolli de 
semillas, con michihoauhtli (del que tambiŽn se ha-
blar‡ en su lugar), tostando la semilla, reduciŽndola 
a polvo, mezcl‡ndola con agua en tal cantidad que 
no se haga espesa, y roci‡ndola con miel cocida de 
metl, pues se fabrican de Žste tres gŽneros de miel, 
co mo en su lugar se dice. Limpia los ri–ones y el con-
ducto de la orina, cura tomado la sarna de los ni-
–os debido a su virtud puriÞcadora, y es alimento 
usado entre estas gentes. Se hace asimismo el llama-
do tlatonilatolli, mezclando una peque–a parte de 
ma’z y una mayor de pimiento seco y hecho pol-  
vo, agreg‡ndoles epazotli, y poniŽndolo todo al fuego 
has ta que se cueza bien esta hierba, lo cual pron-  
to sucede, y se toma caliente; excita el apetito venŽreo, 
provoca la orina y las reglas, y calienta y fortalece 
todo el cuerpo.
 Tampoco debemos omitir el tlaxcalatolli, que se 
prepara de ma’z molido y hecho, en el comalli, torti-
llas de tres dedos de grueso; cuando est‡n Žstas bien 
cocidas se les quita la corteza, se machaca la miga, 
se mezcla con agua fr’a y se pone de nuevo al fuego 
agit‡ndolo hasta que comience a espesarse, se saca, 
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se sirve en vasos y se toma con cuchara; restaura y 
aumenta la fuerza admirablemente.
 Aun de la espiga del ma’z ya sin granos, quema-
da y reducida a ceniza, se acostumbra a preparar 
el llamado ollontolli; se muele Žsta, se mezcla en 
proporci—n de una parte por tres de ma’z, se muele 
de nuevo todo junto y se pone al fuego hasta que  
el atolli estŽ bien cocido y tenga la densidad de la 
polenta; se sirve luego en vasos y se le pone chil-
coztli. Aprovecha a los que tienen exceso de san-  
gre o de ardor. Se hace tambiŽn de ma’z cocido  
en lej’a comœn, el llamado quauhnexatolli porque 
se hace con cenizas de ‡rboles. Se deja el ma’z en  
la lej’a el tiempo necesario para que se ablande; se 
puriÞca as’ y se adquiere un sabor especial muy 
distinto de los otros; se muele despuŽs y se cuece 
como los dem‡s hasta que tenga la densidad con- 
veniente, y tomado as’ dicen que puriÞca la sangre 
aunque no proporciona ningœn otro servicio como 
medicamento o como alimento. Sigue el izquiatolli, 
que se prepara con ma’z tostado y molido, pero mez-
cl‡ndole cuando va a co cerse una peque–a par te  
de ma’z cocido, y agit‡ndolo todo hasta que est‡ 
suÞcientemente espeso; lo toman poniŽndole an-  
tes chilli, aquellos que por debilidad del coraz—n o ex-
ceso de atrabilis est‡n casi tristes. Hay tambiŽn el 
hoauhatolli, que se hace con bledos rojos y se toma 
rociado con miel, y el michihoauhatolli, que se pre-
para con michihoauhtli mez cl‡ndole un gŽnero de 
bledo que algunos llaman sinfon’a por la variedad 
de sus colores.32

32 Francisco Hern‡ndez, op. cit., t. II, pp. 288-292. 

Llama la atenci—n que esta extensa y prolija ex-
posici—n sobre el cultivo del ma’z, sus ÒvariedadesÓ 
y los productos que de Žl se obten’an como bebida 
alimenticia, refrescante y terapŽutica, impre gna- 
da de una percepci—n positiva, se podr’a decir que 
hasta entusiasta, se debe a una persona formada en 
la cultura del Renacimiento. Para el protomŽdi-  
co, el ma’z es una planta llena de virtudes, que de-
man da ser cultivada, consumida e incorporada al 
repertorio agr’cola de la Pen’nsula ibŽrica.

Sobre la preparaci—n del Òpan de ma’zÓ, las torti-
llas, los tamales y otros alimentos del mismo Ògrano 
indioÓ, Hern‡ndez escribi—:

Del modo de preparar el pan de ma’z. Ablandan a  
la manera dicha los granos del ma’z, los muelen 
despuŽs y forman entre las palmas de las manos unas 
tortillas delgadas y de mediana circunferencia, que 
van cociendo inmediatamente en un comalli puesto 
sobre brasas; es Žste el modo m‡s comœn y frecuen-
te de preparar el pan de ma’z. Hay quienes fabri-
can estas tortillas tres o cuatro veces m‡s grandes y 
tambiŽn m‡s gruesas; hacen tambiŽn de la masa 
bolas semejantes a melones, y las echan a cocer en 
una vasija sobre el fuego mezcl‡ndoles a veces fri-
jo les; lo comen con placer, pues son sumamente sua-
ves, de f‡cil digesti—n y de sabor agradable; algunos 
hacen estos panes de un palmo de largo y cuatro 
dedos de grueso, mezclados con frijoles, y los asan 
en comalli. Mas para los indios principales suelen 
prepararse tortillas de ma’z colado, tan delgadas y 
lim pias que son casi trasparentes y como el papel; 
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tambiŽn peque–as bolas de ma’z colado; pero estas 
cosas son s—lo para los ricos y principales. Tampoco 
es desagradable el pan que se prepara y cuece en la 
llamada barbacoa: los indios llamados chichime-
cas, gente Þera, b‡rbara e ind—mita que vive no muy 
lejos al norte de la ciudad mexicana, y que vaga erra-
bunda por montes y campos cubriendo con pieles 
s—lo algunas partes de su cuerpo aliment‡ndose, co- 
mo los escitas o como las bestias, solamente de la 
caza y de los frutos de algunos ‡rboles silvestres na-
 cidos espont‡neamente, cuando quieren cocer car-
nes cavan hoyos en la tierra misma, los tapizan con 
piedras ardiendo, colocan en medio las carnes envuel-
tas en masa de grano indio, las cubren luego con otras 
piedras calientes y con tierra, y las dejan as’ el tiem-
po necesario para que se cuezan perfectamente; las 
sacan ya cocidas y encuentran en ellas y en el pan 
preparado de esta manera gran placer y utilidad. 
Comenz— a introducirse esta costumbre hace tiempo 
entre los espa–oles residentes en MŽxico, de suer-  
te que hemos podido realizar el experimento, y no ha 
quedado oculto para nosotros nada de lo que se re-
Þere a las delicias y gloria del paladar. Diremos por 
œltimo que tuestan tambiŽn las espigas de ma’z o 
las cuecen con las carnes, y de uno y otro modo co-
men los granos con mucho gusto.33

Las tortillas aqu’ descritas por Francisco Hern‡n-
dez fueron un elemento cultural que siempre llam— 
poderosamente la atenci—n de los europeos que lle-
gaban al pa’s, al igual que la sorprendente variedad 

33 Ibid., p. 292.

de platillos elaborados con ma’z y a los que dedica-
ron mucho papel y tinta.

Joseph de Acosta, fue un sacerdote jesuita que 
arriba al Perœ en 1572, donde lleg— a ser el provin-
cial de la Compa–’a y vivi— durante 14 a–os, hasta 
el a–o de 1586, cuando se traslad— al virreinato de 
la Nueva Espa–a. Aqu’ permaneci— casi un a–o para, 
Þnalmente, trasladarse a Espa–a y quedarse en tie-
rras eu ropeas hasta su muerte en 1600. Desde su 
estancia en Perœ tuvo un gran interŽs por la natu-
raleza, las plantas, los animales y su relaci—n con el 
ambiente, as’ como sobre las costumbres y formas 
de ser de sus pobladores originarios, todo lo cual es-
cribi— en su libro Historia natural y moral de las In-
dias, publicado por primera vez en 1590. As’ escribi— 
Acosta, reÞriŽn dose sobre todo al Perœ:

El grano de ma’z, en fuerza y sustento, pienso que 
no es inferior al trigo, es m‡s grueso y c‡lido y en-
gendra sangre; por donde los que de nuevo lo co-
men, si es con demas’a, suelen padecer hinchazones 
y sarna. Nace en ca–as, y cada una lleva una o  
dos mazorcas, donde est‡ pegado el grano, y con ser 
granos gruesos tienen muchos, y en alguna conta-
mos setecientos granos [...] quiere tierra caliente y 
hœmeda. D‡se en muchas partes de Indias con gran-
de abundancia; coger trescientas hanegas de una de 
sembradura, no es cosa rara.
 Hay diferencia en el ma’z como tambiŽn en los 
trigos: uno es grueso y sustancioso; otro chico y se-
quillo que llaman moroche; las hojas del ma’z y la 
ca–a verde es escogida comida para cabalgaduras, 
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y aun seca tambiŽn sirve como de paja. El mismo 
grano es de m‡s sustento para los caballos y mulas 
que la cebada, y as’ es ordinario en aquellas par- 
tes teniendo aviso de dar de beber a las bestias, pri-
mero que coman el ma’z, porque bebiendo sobre Žl, 
se hinchan y les da torz—n, como tambiŽn lo ha ce  
el trigo. El pan de los indios es el ma’z; c—menlo 
co  mœnmente cocido as’ en grano y caliente que lla-
man ellos mote, como comen los chinos y japonŽs el 
arroz tambiŽn cocido con su agua caliente. Algunas 
veces lo comen tostado; hay ma’z redondo y grueso, 
como lo de las Lucanas, que lo comen espa–oles por 
golosina, tostado, y tiene mejor sabor que garban-
zos tostados. Otro modo de comelle m‡s regalado es 
moliendo el ma’z y haciendo de su harina, masa, y 
de ella unas tortillas que se ponen al fuego, y as’ ca-
lientes se ponen a la mesa y se comen; en algunas 
partes las llaman arepas. Hacen tambiŽn de la pro-
pia masa unos bollos redondos, y sazon‡ndolos de 
cierto modo que duran y se comen por regalo. Y por-
que no falte la curiosidad tambiŽn en comidas de 
Indias, han inventado hacer cierto modo de paste-
les de esta masa, y de la ßor de su harina con azœcar, 
bizcochuelos y melindres que llaman. No les sirve a 
los indios el ma’z, s—lo de pan, sino tambiŽn de vino, 
porque de Žl hacen sus bebidas con que se embria-
gan harto, m‡s presto que con vino de uvas. El vino 
de ma’z que llaman en el Pirœ, azua, y por vocablo de 
Indias comœn, chicha, se hace en diversos modos. 
El m‡s fuerte al modo de cerveza, humedecido pri-
mero el grano de ma’z hasta que comienza a brotar, 
y despuŽs cociŽndolo con cierto orden, sale tan re-
cio que a pocos lances derriba; Žste llaman en Pirœ 

sora, y es muy prohibido por ley, por los graves da-
–os que trae, emborrachando bravamente; mas la 
ley sirve de poco, que as’ como as’ lo usan, y se es-
t‡n bebiendo y bebiendo noches y d’as enteros. Este 
modo de hacer brebaje con que emborracharse con 
granos mojados y despuŽs cocidos, reÞere Plinio ha-
berse usado antiguamente en Espa–a y Francia, y 
en otras provincias, como hoy en d’a en Flandes se 
usa la cerveza hecha de granos de cebada. Otro mo-
do de hacer el azua o chicha, es mascando el ma’z 
y haciendo levadura de lo que se masca, y despuŽs 
cocido, y aun es opini—n de indios que para hacer 
buena levadura, se ha de mascar por viejas podri-
das, que aun o’llo pone seco y ello no lo tienen de 
beber aquel vino. El modo m‡s limpio y m‡s sano 
y que menos encalabria, es el ma’z tostado; esto lo 
usan los indios m‡s pulidos, y algunos espa–oles, 
por medicina, porque en efecto hallan que para ri-
–ones y orina es muy saludable bebida, por don-  
de apenas se halla en indios semejante mal, por el 
uso de beber su chicha. Cuando el ma’z est‡ tierno 
en su mazorca y como en leche, cocido o tostado lo co- 
men por regalo indios y espa–oles, y tambiŽn lo echan 
en la olla y en guisados, y es buena comida. Los ce -
bones del ma’z son muy gordos y sirven para man-
teca en lugar de aceite; de manera que para bestias 
y para hombres, para pan y para vino, y para aceite, 
aprovechan en Indias el ma’z. Y as’ dec’a el virrey 
D. Francisco de Toledo, que dos cosas ten’a de sus-
tancia y riqueza el Pirœ, que eran el ma’z y el gana-
do de la tierra.34

34 JosŽ de Acosta, Historia natural y moral de las Indias, 
MŽxico, Fondo de Cultura Econ—mica, 1979, pp. 170-171.
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Este texto nos muestra el pensamiento de Acosta 
en torno a si el Nuevo Mundo, las Indias, era o no 
inferior a Europa, en su naturaleza y gentes, as’ c o- 
mo su visi—n positiva sobre el ma’z, por su gran rele-
vancia para la alimentaci—n de hombres y animales, 
sin dejar de anotar negativamente la elaboraci—n de 
bebidas fermentadas por sus efectos embriagantes. 
En esto contrasta con Francisco Hern‡ndez, quien 
al describir los distintos atoles y sus cualidades ali-
menticias y energŽticas no se detuvo en ese aspec-
to negativo.

Se puede cerrar el siglo XVI  con algunos pasajes 
escritos por el tambiŽn mŽdico Juan de C‡rdenas. 
Sevillano de nacimiento; lleg— a la Nueva Espa–a en 
1577, donde estudi— medicina y muri— en la ciudad 
de Guadalajara en 1609. En su libro Primera parte de 
los problemas y secretos maravillosos de las Indias, pu-
blicado en 1591, C‡rdenas exhibi— un gran interŽs 
por la naturaleza en la Nueva Espa–a, sobre el medio 
ambiente, las plantas y los minerales, as’ como por 
la forma de ser de sus habitantes, todo visto con los 
ojos de un mŽdico que busc— explicar los or’genes y 
propiedades de las cosas existentes en las Indias.

Lo primero que C‡rdenas destac—, a prop—sito de 
la producci—n agr’cola, fue la diversidad de climas 
y de rŽgimen de lluvias, factores que inciden de for  ma 
muy variada en los cultivos, lo cual ocasiona que a  lo 
largo del a–o siempre existan productos del campo:

[É] puede el hombre escoger el temple de tierra sin 
andar muchas leguas como m‡s gusto le diere, pues 

en breve espacio (segœn que habemos dicho) se dan 
temples fr’os, calientes, secos, hœmedos y templados, 
y esto m‡s o menos segœn que cada uno m‡s ape-
tece. Pues parece con esto que he dicho algo de lo mu-
cho y muy bueno que hay en las Indias (dejo el oro, la 
plata, y las riquezas tan copiosas de estas provin-
cias) que mayor grandeza se puede contar de tie-  
rra, donde todos los tiempos del a–o se siembra, se 
siega, se trilla, y se coge todo gŽnero de trigo, cebada, 
ma’z, y otros mil gŽneros de semillas, y legumbres, en 
grand’sima abundancia y colmo [É] considerando 
los temples de cada tierra, y provincia, entendiŽn-
donos hasta salir de los l’mites del zodiaco a otras mu-
chas provincias, que tambiŽn se llaman Indias, son 
much’simo los temples, bien diferentes los unos de 
los otros, que en todas estas regiones se hallan: por-
que aunque s—lo dec’amos haber tierras fr’as, calien-
tes y templadas ay en cada tierra de estas m‡s y 
menos, porque entre las provincias y tierras c‡lidas, 
unas ay remisamente calientes, otras que son calien-
tes en insufrible grado, y de estas unas secas y estŽ-
riles, y otras humed’simas y muy viciosas. La misma 
divisi—n se puede hacer de las tierras fr’as, que hay 
tierras de frialdad remisa y otras muy fr’as que lo 
es Flandes por tiempo de invierno, y de estas unas 
secas, y otras por extremo hœmedas, tambiŽn si en 
lo templado se da m‡s y menos, podemos decir que 
hay unas tierras muy m‡s templadas que otras,  
de todo lo cual podemos ir dando ejemplos, con que 
veriÞcar lo que se ha dicho. Primeramente todos los 
puertos, y costas de las Indias son en general muy 
calientes y hœmedos, y en algunos es tanto el calor 
que apenas se puede habitar la tierra, y esto por ex-
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periencia se ve en todos esos puertos del mar del 
norte, como es el de Veracruz, Nombre de Dios, San-
to Domingo, y lo mismo sucede en las costas del mar 
del Sur, cuales son esas costas de Colima, Zacatula, 
Huatulco, y Acapulco donde visiblemente se abrasan 
los hombres de calor; reinando juntamente con es- 
te calor, gran humedad en las m‡s de estas tierras 
que se han dicho. Provincia caliente y seca se pue-
de lla mar toda esta de Yucat‡n (aunque no de tanto 
calor como las que se han nombrado) menos calien-
te que todas estas, se puede decir el marquesado, que 
llaman en la Nueva Espa–a, y es este calor con al-
guna humedad, del cual propio temple podemos decir 
que es toda esta tierra de Guadalajara en la Nueva 
Galicia, y muchas partes de la Mixteca alta y baja, 
tierra que propiamente se puede entre fr’o y calor 
llamar templada: en esta ciudad de MŽxico es ve-
rano, por cuanto participa, y est‡ en medio de dos 
extremos, es a saber entre la tierra caliente del mar-
quesado, que es a la banda del medio d’a, y entre 
las tierras fr’as que declinan al norte, siguiendo la 
derrota hacia las Zacatecas, pero esta templanza de 
calor es con grand’simo exceso de humedad, por cuan-
to est‡ MŽxico fundado en ciŽnega, lo que no diremos 
de la ciudad de los ‡ngeles, ni menos de la provin-
cia de Michoac‡n, las cuales ultra de ser entre fr’o y 
calor templados, son secas respecto a MŽxico. Tie-
rra fr’a y seca puede llamarse Zacatecas, y el som-
brerete, as’ como fr’a y seca en extremo grande se 
podr’a decir de Mazapil, y de nuevo MŽxico, que caen 
hacia la banda del norte, y el Potos’ a la banda del 
sur en tierras del Perœ, que tambiŽn es por extremo 
fr’o y seco. Podremos llamar tierra fr’a y hœmeda a 

MŽxico, en tiempo de invierno, humedad por la hume-
dad que de suyo tiene, y fr’a porque el calor templado 
que en verano tiene, le falta en invierno por apar-
t‡rsele en alguna manera el sol.35

De los climas para el ma’z, C‡rdenas apunt—:

[É] el ma’z es una de las semillas que con mejor t’-
tulo deben ser estimadas en el mundo, y esto por 
muchas razones y causas, la primera por su gene-
ra lidad, quiero decir por ser como es una semilla 
que en tierra fr’a, en caliente, en seca, en hœmeda, 
en mon tes, en llanos, de invierno y verano, de riego 
y de temporal, se coge, cultiva y beneÞcia, lo segundo 
por su abundancia, que es como decir que de una 
hanega se cogen ciento, y doscientas, y esas no con 
de masiado trabajo, sino f‡cil y descansadamente 
no aguardando casi de un a–o para otro, como se 
aguarda el trigo en Espa–a, que se siembra por oc-
tubre, y se coge en junio o julio, lo que no hace el 
ma’z, pues dentro de tres meses, y a lo m‡s largo de 
cuatro, y aun en partes dentro de cincuenta d’as  
se coge y encierra: lo tercero por la facilidad y pres-
teza con que se amasa y sazona, pues vemos y sa-
bemos del trigo que es menester ahecharle, molerlo, 
cernirlo, amasarlo, y despuŽs lindarlo, y cocerlo y 
aun dejarlo de un d’a para otro, para mejor y sin 
menos da–o poderlo comer, ech‡ndole sal, levadura, 

35 Juan de C‡rdenas, Primera parte de los problemas y se-
cretos maravillosos de las Indias, MŽxico, Museo Nacional de 
Arqueolog’a, Historia y Etnolog’a, 1913, pp. 40-42.  Una edici—n 
moderna es: Problemas y secretos maravillosos de las Indias, 
Madrid, Alianza Editorial, 1988.
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agua caliente, y busc‡ndole horno muy templado y 
apropiado segœn la cantidad del pan que se amasa, 
nada de esto ha menester el ma’z, sobre una piedra 
se muele, y sobre esa misma se amasa y hace pan 
sin llevar m‡s sal, levadura, ni liquido, ni otro recau-
do que un poco de agua fr’a, y al momento se tuesta 
o cuece sobre una cazuela o comal de barro, y as’ 
caliente, se come con todo el gusto y regalo del mundo, 
y sobre todo con tal brevedad, que sucede estar sen-
tados a la mesa, y estar aun el pan por hacer, que no 
sŽ yo que mayor bien se puede decir de pan, que 
junto con ser de suyo tan bueno y de tanto sustento, 
es tan f‡cil y barato de sazonar. Lo cuarto, por la bre-
vedad y presteza con que antes como dicen de nacido 
comienza a brotar la peque–uela mazorca, metida en 
un zurroncillo de hoja, que es lo que llaman los In-
dios jilote, y despuŽs que se forma el grano, estando 
como dicen en leche, y despuŽs de cogido, siempre 
sirve de sustento, y aun de apetitoso regalo, como lo 
es el elote verde, despuŽs de asado y cocido, de suerte 
que tambiŽn en esto se aventaja a todas las semillas, 
pues ninguna es de provecho, antes de ser madura y 
sazonada, y esto lo es aun antes que se forme, y se 
puede llamar ma’z. Lo quinto se puede preciar en que 
ninguna parte tiene toda la planta que no sea de gran-
d’simo provecho. La ca–a es de provecho des puŽs de 
seca, pues de ella hacen im‡genes riqu’simas, la ho- 
ja es extremado pasto para los caballos, hasta una 
espiga que echa esta planta en el remate, llamada 
de los indios miahui, tambiŽn es de provecho pues 
hacen los indios pan de ella, pues el fruto o se mi lla de 
cuanto sea, a todos es notorio. Lo sexto, se aven taja el 
ma’z, sobre todas las semillas en las muchas y va-

rias cosas que de Žl se hacen y componen, porque 
del ma’z no s—lo se hacen varios gŽneros de pan, pero 
se hacen ocho o diez gŽneros de atole y se hace al-
mid—n, –elen, cuzcuz, arroz y otros modos de man-
tenimientos saludables y provechosos, pues por no 
alargarme digo, que no se puede desear m‡s en el 
mundo que ver como sin amasarse se puede comer 
el ma’z, solo por si tostado, como quien tuesta garban-
zos o cocido, o molido en polvo, o deshecho en agua 
y bebido, ans’ que si bien se considera, no hay bon-
dad que desear se pueda en un mantenimiento que 
todo junto no se halle en esta preciosa semilla de ma’z 
[É]. 36

De todo lo hasta aqu’ expuesto, salta a la vista que 
uno de los aspectos m‡s notables en el conjunto de 
autores y textos es la sorpresa, la sensaci—n de ha-
llazgo y descubrimiento que el ma’z provoc— a los 
europeos, para algunos tan valioso y digno de admi-
 raci—n como el de los metales preciosos. Del ma’z 
destacaron especialmente su prodigiosa adap tabi-
lidad y grandes rendimientos, as’ como las variadas 
formas de prepararlo y consumirlo. La Europa de 
aquel tiempo viv’a una etapa de apertura al resto del 
mundo, no exenta de prejuicios, pero ‡vida de lo ex—-
tico y de la riqueza que sus agentes encontraban 
m‡s all‡ de los l’mites que los ocŽanos circundan-
tes y las tierras al oriente impon’an.

Los espa–oles llegaron cargando la espada, el arca-
buz y la cruz para imponer su dominio y sujeci—n en 

36 Ibid., pp. 127-128.
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todos los aspectos de la vida de los pueblos con quis ta-
 dos a lo largo y ancho del continente america no, 
pero sus aliados invisibles y entonces invencibles,  los 
nuevos virus y bacterias que con ellos arribaron, pro -
dujeron enfermedades desconocidas entre los na-
tivos, desprovistos de la inmunidad adquirida por 
europeos y africanos en su contacto con Žstos a lo 
largo de la historia previa. Llegaron ac‡ viruela, sa-
rampi—n, varicela, peste, paperas y tosferina, que 
en diferentes momentos del siglo XVI  provocaron 
verdaderas pandemias que arrasaron con la pobla-
ci—n. De hecho y a manera de ejemplo, la epidemia 
de viruela que cundi— durante el sitio de MŽxico-Te-
nochtitlan, encabezado por Hern‡n CortŽs en 1521 
fue, en deÞnitiva, un factor inesperado que result— 
clave para el Žxito de la campa–a y la ca’da de la 
ca pital mexica. Fue as’ que entre 1518 y 1603 la po-
blaci—n del centro de MŽxico, un ‡rea de aproxima- 
da mente 500 000 km2, tuvo una baja demogr‡Þca 
del orden de 98%, como lo expresa el cuadro 1 ela-
borado por la historiadora Elsa Malvido, basado en 
la reconstrucci—n hecha por diversos especialistas 
en demograf’a hist—rica.

La despoblaci—n fue causada por una combina-
ci—n de factores en la que intervinieron las pandemias 
provocadas por las enfermedades antes desconoci-
das, las nuevas circunstancias de trabajo, excesivas 
por dem‡s, que hicieron susceptibles a los habi tan-
tes ind’genas a contraer enfermedades debido a  
las precarias condiciones de vida y de explotaci—n  
a las que fueron sometidos. Pero igual la despobla-

ci—n y la sustracci—n temporal o deÞnitiva de los tra-
bajadores de sus nœcleos originales tuvieron como 
consecuencia la disminuci—n de tierras dedicadas 
al cultivo, al autoabastecimiento y al cumplimiento 
de las obligaciones tributarias, en un proceso que 
tom— dŽcadas, pero que al Þnal se tradujo en esca-
sez y hambre, adem‡s del abandono de tierras antes 
productivas, en descanso o fuente de otros apro -
vechamientos. A lo anterior se sum— la profunda 
aunque desigual transformaci—n del paisaje experi-
mentada como consecuencia de la introducci—n y 

CUADRO 1
CçLCULOS PARA LA DESPOBLACIîN INDêGENA  

DEL CENTRO DE MƒXICO

A–o
Millones
de indios

Reducci—n 
sobre

25 millones 
(%)

Reducci—n
acumulada 

sobre la 
anterior 

(%)

1518 25 100 100

1532 17 42 42

1548 6 24 66

1568 3 50 85

1585 2 75 95

1595 1 50 98

1603   1 0 98

FUENTE: Elsa Malvido, Historia econ—mica de MŽxico. La 
poblaci—n, siglos XVI al XX, MŽxico, OcŽano/UNAM , 2006, 
p. 44.
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la adaptaci—n del ganado antes desconocido, y de los 
nuevos cultivos, particularmente del trigo y la ca–a 
de azœcar.37

No obstante los cambios, el ma’z persisti— como 
el sustento b‡sico de la poblaci—n ind’gena, su Òpan 
de cada d’aÓ. La disminuci—n de su cultivo por los 
factores antes anotados, aunada a las necesidades 
de los nuevos pobladores (humanos y animales), 
dio pauta para que trigo, cebada, ca–a de azœcar, mo-
rera (para criar gusano de seda), frutales y ga nado 
vacuno, caballar, mular, ovejuno, caprino y de cerd a, 
entre otros elementos antes desconocidos, ocupa ran 
los terrenos destinados previamente a la siembra del 
ma’z y las otras plantas del repertorio mesoame   ri  -
ca no. Las huertas de los conventos franciscanos, 
do mi  nicos y agustinos, as’ como m‡s tarde las misio-
nes jesuitas del norte y noroeste se convirtieron en 
ver  daderos centros de aclimataci—n de especies tra’-
das del otro lado del Atl‡ntico y despuŽs tambiŽn d e 
SudamŽrica y del Pac’Þco. De las huertas de los re- 
ligio sos pasaron a los campos y a las huertas de  
los indios las uvas, los ‡rboles de durazno, man za  na, 
pera, ciruela, albaricoque y membrillo, ade m‡s de 
las cebo llas, r‡banos, ajos, espinacas, lechugas, co les, 
coli ßores, zanahorias, perejil y muchas plantas de 
ornato y medicinales, que pronto se incorporaron a 
la cotidianidad ind’gena y al comercio en los mer-

37 Alfred W. Crosby, El intercambio transoce‡nico. Consecuen-
cias biol—gicas y culturales a partir de 1492, MŽxico, Instituto 
de Investigaciones Hist—ricas-Universidad Nacional Aut—-
noma de MŽxico, 1991, pp. 39-42 y 69-72.

cados peri—dicos de tradici—n me soame ri cana y en 
las entregas directas.

Como anotamos, la sociedad colonial en los pri-
meros a–os se organiz— pr‡cticamente sobre lo ya 
construido por los mexicas y su imperio, en cuyo 
marco hab’an estructurado un sistema tributario que 
aprovechaba las diferencias medioambientales de 
sus diversas provincias para obtener productos es-
pecializados no producidos en las tierras de los alti-
planos centrales, cuyos habitantes ten’an como base 
el cultivo de ma’z y de plantas propias de las tierras 
templadas como magueyes, nopales, frijoles, cala-
bazas, chiles y frutales, como el capul’n y el tejoco-
te, entre otros.

El sistema tributario de los espa–oles sigui— un 
camino similar al prehisp‡nico durante las prime-
ras dŽcadas del periodo colonial. Tanto los en co - 
mende ros como la Corona vivieron largos a–os a 
costa de los excedentes sociales de los pueblos de 
indios, los an ti guos se–or’os prehisp‡nicos, en for-
ma de tri bu to en especie o de trabajo compulsi-  
vo. Ambos fueron modi Þ cados paulatinamente por  
la nece sidad de la Corona espa–ola de acabar con el 
poder de los en co men de ros, as’ como por la dis-
minuci—n de los excedentes tributarios como conse-
cuencia de la despoblaci—n ind’gena, hasta que para 
la dŽcada de 1570 la Corona comenz— a tasar el tri-
buto en un peso, m‡s el valor de media hanega de 
ma’z por tributario en un pago anual. 38

38 JosŽ Miranda, El tributo ind’gena en la Nueva Espa-  
–a durante el siglo XVI, MŽxico, El Colegio de MŽxico, 1952,  
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SIGLO XVII

El siglo XVII , sin exagerar, es el siglo del silencio. 
Muy poco en verdad se puede conocer a prop—sito 
del ma’z en escritos novohispanos o hechos por vi-
sitantes. Centuria de contrastes, fue cuando la pobla-
ci—n nativa alcanz— su m‡s bajo nivel, entre 1630 y 
1650.39 La econom’a del virreinato de la Nueva Es-
pa–a sufri— con esta pŽrdida de poblaci—n, as’ como 
con las consecuencias de una crisis econ—mica en 
Europa durante buena parte del siglo. 40 Luego de 
tocar fondo, la poblaci—n india experiment— un lento 
pero constante aumento durante la segunda parte del 
XVII , si bien nunca suÞciente para recuperar lo per-
dido, pero s’ para incidir en las actividades produc-
tivas a Þnales de ese siglo y durante el siglo XVIII .41

Una de las excepciones es la cŽlebre y gigantes-
ca Monarqu’a indiana de fray Juan de Torquemada, 
escrita a Þnales del siglo XVI , publicada en 1615. El 
franciscano, nacido probablemente en la villa de 
Torquemada de Castilla la Vieja, Espa–a, lleg— muy 
peque–o a la Ciudad de MŽxico, donde comenz— a 
descubrir la vida y el mundo. 42 Inici— su texto entre 

pp. 139-143. M—nica Blanco y Mar’a Eugenia Romero Sotelo, 
His toria econ—mica de MŽxico. La Colonia, MŽxico, OcŽano/
Universidad Nacional Aut—noma de MŽxico, 2006, pp. 13-20.

39 Woodrow Borah, El siglo de la depresi—n en Nueva Es-
pa–a, MŽxico, Era, 1982, p. 17.

40 Eric Hobsbawn, ÒLa crisis general de la econom’a europea 
en el siglo XVII Ó, en En torno a los or’genes de la Revoluci—n 
industrial , MŽxico, Siglo XXI Editores, 1988, pp. 9-23. 

41 Elsa Malvido, op. cit., p. 98.
42 Miguel Le—n-Portilla, ÒBiograf’a de fray Juan de Torque-

madaÓ, en fray Juan de Torquemada, Monarqu’a indiana, MŽ xi-

1592 y 1593, y lo concluy— en 1613, public‡ndose en 
Sevilla en 1615.

La Monarqu’a Indiana es en gran medida una s’n-
tesis que reœne mucho de lo que otros franciscanos 
escribieron en a–os anteriores, al mismo tiempo 
que un trabajo de investigaci—n original, fruto de su 
contacto con diversas personas que pose’an conoci-
miento de las antigŸedades ind’genas, cuando fue 
guardi‡n de los conventos de Tlaxcala, Zacatl‡n de 
las Manzanas y Puebla.

A semejanza de lo que Sahagœn y Dur‡n hicie-
ron el siglo anterior, Torquemada mencion— al ma’z 
en muchos ocasiones, principalmente asociado con 
rituales, de manera similar a la reiteraci—n de sus her-
manos de orden en esta esfera. Lo novedoso es que 
adem‡s se ocup— de c—mo el ma’z se constituy— en 
parte de la cultura de los espa–oles, al grado de que 
llevaron su semilla, junto con otros cultivos no ame -
ricanos, a las tierras del norte de la Nueva Espa–a, la 
de los cazadores recolectores. Escribi— al respecto:

Despachados don Juan de O–ate y los suyos para 
la jornada del Nuevo MŽxico, siguieron su camino en 
demanda de aquellas tierras, y en llegando a aque-
llas partes tomaron posesi—n por el rey en ellas, y el 
pueblo donde don Juan de O–ate, gobernador y ca-
pit‡n general de esta entrada, hizo asiento y puso 
su real, se llama San Gabriel; el cual sitio estŽ en 
treinta y siete grados de altura al norte y est‡ situado 

co, Instituto de Investigaciones Hist—ricas-Universidad Nacional 
Aut—noma de MŽxico, 1983, t. 7, p. 19.
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entre dos r’os, y con las aguas del menor de los dos 
se riegan los trigos, cebada y ma’z y las dem‡s co-
sas que se siembran en las huertas, que son, coles, 
cebollas y otras hortalizas que se dan muy bien. El 
otro r’o es grande, que llaman del Norte, que es de 
mu cho y muy buen pescado.43

Pocos a–os despuŽs, en 1625 Thomas Gage, frai-
le dominico oriundo de Sussex, Inglaterra, lleg— a la 
Nueva Espa–a con la intenci—n de trasladarse a las 
islas Filipinas, pero, ya en estas tierras, cambi— de 
opini—n y decidi— viajar a Chiapas y Guatemala, fun-
 damentalmente para escapar de ir a Filipinas.

Su Nuevo reconocimiento de las Indias occidenta- 
 les fue publicado por primera vez en Inglaterra en 
1648, donde Gage trata constantemente acerca de 
la comida, evidencia de que era un hombre de buen 
dien te, pero tambiŽn de que su visi—n sobre los 
man  tenimientos americanos estaba impreg  nada de 
prejuicios, pues consideraba que semillas, frutas, le -
gumbres y animales, incluyendo todos los introdu-
cidos por los espa–oles, no ten’an la misma ca lidad 
y sustancia que los europeos. Al ma’z o trigo indio 
no le dedic— ninguna observaci—n espec’Þca salvo 
cuando se reÞ ri— a cu‡n general era su cultivo en 
la Nueva Espa –a, o bien cuando estuvo en Oaxaca, lo 
hizo positivamen te al hablar del atole de ma’z y el 
chocolate:

43 Fray Juan de Torquemada, Monarqu’a indiana, MŽxico, 
Instituto de Investigaciones Hist—ricas-Universidad Nacio-
nal Aut—noma de MŽxico, 1975, t. 2, pp. 448-449.

Los dos conventos de monjas de Oaxaca son nom-
brados por la habilidad de las religiosas para hacer 
dos clases de bebidas que hacen en aquellos pa’ses, 
que son el chocolate de que luego hablarŽ, y el ato- 
le que se parece a la leche de almendras de Europa, 
aunque mucho m‡s espeso. Lo hacen con zumo de 
ma’z extra’do cuando las matas est‡n tiernas, y adere-
zado con especies, almizcle y azœcar: de modo que 
no s—lo despide un olor muy lisonjero sino que es 
muy nutritivo y fortiÞca el est—mago.44

Casi al concluir el siglo XVII , el italiano Juan Fran -
cisco Gemelli Careri emprendi— un viaje alrededor 
del mundo durante seis a–os, que inici— en Egipto, 
sigui— por JerusalŽn para luego ir a Turqu’a, Arme-
nia, Ir‡n, las tierras de lo que hoy se conoce como 
Afganist‡n y Pakist‡n, la India, los extensos domi-
nios de China, Filipinas y desde all’, en la legend aria 
nao, a la Nueva Espa–a, para, Þnalmente, regresar a 
Europa. Los cŽlebres y extensos diarios de este viaje 
se publicaron en 1699, con el t’tulo Giro in torno al 
Mondo.

Pese a haber tenido contacto, amistad y largas pl‡-
ticas con el sabio novohispano Carlos de SigŸenza 
y G—ngora durante su estancia en la Ciudad de MŽ-
xico, la obra de Gage no fue traducida al espa–ol sino 
hasta el siglo XX, cuya sexta parte la dedic— por en-
tero a la Nueva Espa–a. Si bien el ma’z no constituy— 

44 Thomas Gage, Nuevo reconocimiento de las Indias occiden-
tales, MŽxico, Secretar’a de Educaci—n Pœblica (SEP/80 38), 
1982, p. 277.
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un cap’tulo de la parte dedicada a la colonia espa–o-
la en tierras americanas, s’ lo mencion— en repetidas 
ocasiones, no con asombro o sorpresa, como acon-
te ci— con los autores del siglo XVI , sino con la cu-
riosidad de un europeo que miraba lo distinto. Lo 
registr— desde su llegada al puerto de Acapulco y 
durante su viaje a la Ciudad de MŽxico, al pasar por 
las monta–as, valles y planos del sur:

El pan de trigo no se ve en estos lugares, porque los 
habitantes comen tortillas de ma’z, o sea grano de 
las Indias, que igualmente se da, en vez de cebada, 
a los caballos y a las mulas. Lo lavan primero con 
agua, en seguida lo muelen sobre una piedra como lo 
hacen con el cacao para el chocolate, y cuecen des-
puŽs a fuego lento sobre un sartŽn de barro las torti llas 
hechas de tal masa. Calientes no son tan des agra-
dables; pero fr’as no me hac’a yo el ‡nimo de co-
merlas.45

Posteriormente, al referirse al clima y al rŽgimen 
de lluvias de la Nueva Espa–a, Gemelli Careri hizo 
una amplia anotaci—n de Žstos y su relaci—n con el 
ma’z:

La temperatura en MŽxico es destemplad’sima en 
todo el a–o, pues se siente las m‡s veces a un mis-
mo tiempo, ya fr’o, ya calor; aquŽl poniŽndose a la 
sombra, Žste a los rayos del sol. Sin embargo, consi-
derando el aire en s’ mismo, no es malo, y en todo el 
a–o no hay exceso ni de calor, ni de fr’o, si bien los de-

45 Juan Francisco Gemelli Careri, Viaje a la Nueva Espa–a, 
MŽxico, Sociedad de Bibli—Þlos Mexicanos, 1927, p. 19.

licados habitantes se quejan del fr’o, un poco m‡s 
sensible en la ma–ana, y del calor en los meses de 
marzo a junio. De Žste en adelante, las lluvias lo mi-
tigan como en Goa; a no ser as’, uno y otro pa’s, 
por estar bajo la zona t—rrida, ser’an inhabitables, 
segœn lo creyeron los Þl—sofos antiguos. Desde sep-
tiembre van disminuyendo tales lluvias, en nœmero 
e intensidad, hasta marzo. Llaman fr’o los india-
nos a las suaves noches que comienzan en noviembre 
y duran hasta febrero; mas a los europeos, no tan 
delicados, parece bueno el clima porque ni el fr’o ni 
el calor incomodan en todo el a–o, y el agua se bebe 
fresca segœn la frialdad del ambiente. Por la abun-
dancia de las lluvias produce el terreno tres cosechas 
en el a–o, aunque no en todos los lugares. La pri-
mera es llamada de riego o de agua, y se recoge en 
junio del grano sembrado en octubre; la segunda de 
temporal, y se alza en octubre del sembrado en junio; 
la tercera llaman aventurera porque es poca segura, 
pues se trabajan en noviembre las tierras hœmedas 
situadas en las faldas de los montes, para cosechar 
cuando lo permite el tiempo. Se siembra el ma’z o 
grano de Indias, que es el principal sustento de los 
naturales, cuando m‡s temprano en marzo, y a m‡s 
tardar en mayo, y da un producto admirable. Por 
esto en MŽxico, mejor que en otras ciudades, se vive 
c—modamente, bastando para ello a cada persona 
en medio peso al d’a [É].46

Fue as’ que a lo largo del siglo XVII  poco se es-
cribi— sobre el ma’z. De hecho fue un silencio que 
anunciaba un nuevo embate de papel, pluma y tinta 

46 Ibid., pp. 32-33.
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durante el siglo XVIII . Pero tambiŽn cabe recordar que 
este siglo intermedio de los a–os coloniales es muy 
poco conocido y estudiado. En todo caso no nos de-
ber‡ extra–ar que en un futuro no lejano aparez- 
can nuevos documentos y estudios que permitan 
tener un mayor y mejor conocimiento del siglo hasta 
ahora silencioso.

SIGLO XVIII

Este siglo es el contraste absoluto con el anterior  en 
varios sentidos, pues no s—lo fue una centuria donde 
la poblaci—n creci—, sino que adem‡s la econom’a 
se conÞgur— de forma m‡s articulada y constituy— 
mercados regionales que dieron lugar al movimien  to 
de productos y de gente, que en gran medida deÞnie-
ron y articularon espacios geogr‡Þcos que persisten 
hasta la fecha. TambiŽn la administraci—n colonial 
estuvo sujeta a grandes reformas que se su cedieron 
a partir de la dŽcada de los sesenta y que impac-
taron profundamente en todos los renglones de la 
vida. De igual forma otros muchos acontecimien-
tos cam biaron el perÞl de la participaci—n cultural 
y pol’tica de varios sectores sociales que, a la pos-
tre, fueron los principales actores de la guerra de 
independencia. ƒste fue el caso del papel de los crio -
llos y mestizos acomodados que, en un proceso de 
larga duraci—n que se inici— desde el primer siglo colo-
nial, adquirie  ron una conciencia social y una iden  ti -
dad en parte debido a la inßuencia de la educaci—n 

a cargo de los jesuitas, expulsados de todos los te-
rritorios espa–oles en 1767.

El siglo XVIII  es sin duda el m‡s estudiado de los 
300 a–os de la Žpoca colonial, en parte porque se pre-
serva una mayor cantidad de documentos y tambiŽn 
porque los manuscritos son de m‡s f‡cil lectura que 
los de siglos previos. Ambas condiciones han propi-
ciado la elaboraci—n de numerosos estudios, y con 
ello un mejor conocimiento de diferentes aspectos, 
incluidos los relacionados con el ma’z.

En cuanto a la poblaci—n y tomando en cuenta 
las limitaciones de los datos generados a lo largo del 
periodo novohispano, al no existir una pr‡ctica esta -
d’stica propiamente dicha, se tiene que durante el 
siglo XVIII  el nœmero de habitantes del territorio co -
menz— a crecer, como se muestra en el cuadro 2, que 
toma como punto de partida el a–o de 1650.

TambiŽn es importante se–alar que durante es- 
te pe riodo el territorio novohispano era muy dila -  
tado, pues se extend’a desde Chiapas al sur, hasta 
Cali fornia, Nuevo MŽxico y Texas al norte. Igual-
mente, la densidad de poblaci—n en los territorios 
septen trionales era muy baja, en particular en aque -
llos situados al norte de una l’nea imaginaria que iba 
de costa a costa desde el sur de Zacatecas, donde 
hab’a regiones ‡ridas, sierras habitadas por algu- 
nos grupos Žtnicos y enclaves mineros con asenta-
mientos de tipo occidental, ah’ donde el agua era m ‡s 
o menos abun dante, los cuales disputaron a los po-
bla dores origina rios, algunos agricultores, los m‡s, 
cazadores-recolec tores.
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Durante el siglo XVI la producci—n de ma’z estuvo, 
b‡sicamente, s—lo en manos de los campesinos in-
d’genas, pero conforme la poblaci—n de este origen 
fue descendiendo los espa–oles, criollos y mestizos 
se apropiaron de los terrenos desocupados, no sin 
oposici—n de los cabildos de los pueblos de indios. 
En esta l—gica, las empresas agr’colas de aquŽllos co-
menzaron tambiŽn a producir ma’z, trigo y ca–a de 
azœcar, segœn fueran las condiciones ambientales, 
para abastecer del primer grano, fundamentalmente 
a las ciudades y villas, que era adquirido y entreg ado 

en gran medida a las alh—ndigas.47 Esta situaci—n se 
acentu— en el siglo XVII , y pr‡cticamente para la cen -
turia siguiente las haciendas ya eran las principal es 
proveedoras de ma’z a las alh—ndigas.

En el caso de la poblaci—n espa–ola y la mestiza, 
la producci—n de ma’z estuvo sujeta a la entrega del 
diezmo, es decir, la obligaci—n de los productores 
de entregar la dŽcima parte de su producto a la Igle -
sia, hecho que ha permitido a historiadores conocer 
los montos de la producci—n por medio de la docu-
mentaci—n eclesi‡stica, junto con la informaci—n que 
se conserva de las distintas alh—ndigas. Los datos de 
ambas fuentes han permitido construir series que 
dan cuenta de altas y bajas en la producci—n agr’co-
la en distintas partes de la Nueva Espa–a, ciclos que 
responden a los fen—menos meteorol— gicos recu-
rren tes y a las grandes crisis por sequ’as, heladas u 
otras calamidades cuyas caracter’sticas se encua-
dran per fectamente en lo que se puede considerar 
como ca t‡strofes.

Antes de continuar con la exposici—n de los datos 
sobre la producci—n de ma’z en el siglo XVIII  debe-

47 Fran•ois Chevalier, La formaci—n de los latifundios en 
MŽxico, MŽxico, Fondo de Cultura Econ—mica, 1982, cap. 2; 
Charles Gibson, Los aztecas bajo el dominio espa–ol, 1519-
1810, MŽxico, Siglo XXI Editores, 1981, cap. 3; Wolfgang Traut-
mann, Las transformaciones en el paisaje cultural de Tlaxcala 
durante la Žpoca colonial, Wiesbaden, Steiner, 1981, cap. 5; 
Hanns J. Prem, Milpa y hacienda. Tenencia de la tierra ind’gena 
y espa–ola de la cuenca del Alto Atoyac, Puebla, MŽxico, 1520-
1650, MŽxico, Centro de Investigaciones y Estudios Superiores 
en Antropolog’a Social/Fondo de Cultura Econ—mica/Go-
bierno del Estado de Puebla, 1988, cap. 3.

CUADRO 2
CRECIMIENTO DE LA POBLACIîN  

DURANTE EL SIGLO XVIII

A–o Nœmero

1650 1 891 700

1700 2 614 000

1790 4 636 074

1803 5 764 731

1810 6 122 354

FUENTE: Peter Gerhard, Geograf’a hist—rica de la Nueva 
Espa–a, 1519-1821, MŽxico, Instituto de Investigaciones His -
t—ricas-Instituto de Geograf’a-Universidad Nacional Aut—-
noma de MŽxico, 1986, pp. 22-25; La frontera sureste de la 
Nueva Espa–a, MŽxico, Instituto de Investigaciones His  -  
t— ricas-Instituto de Geograf’a-Universidad Nacional Aut—-
no ma de MŽxico, 1991, p. 24; La frontera norte de la Nueva 
Espa–a, MŽxico, Instituto de Investigaciones Hist—ricas-
Ins tituto de Geograf’a-Universidad Nacional Aut—noma 
de MŽ xico, 1996, pp. 37-41, y Estad’sticas hist—ricas de  
MŽxico, 2 t. MŽxico, Instituto Nacional de Estad’stica y 
Geograf’a, 2009, t. 1, p. 9, cuadro 1.1.
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mos anotar algunos de los problemas que enfren-
tamos relacionados con las caracter’sticas de las 
fuentes originales y con las distintas metodolog’as  de 
an‡lisis utilizadas por los investigadores que la han 
abordado. Sobre las fuentes se tiene que la compra 
y el almacenamiento del ma’z en las alh—ndigas eran 
ma te ria civil, administradas por los ayuntamien-
tos, mien   tras que el acopio del diezmo lo era por la 
Igle  sia, y ello produjo distintas formas de registrar, a 
lo que se suma que la informaci—n documental que 
se ha pre ser vado presenta vac’os. Respecto a los in -
vesti ga  do res se tiene que han trabajado con distintas 
meto dolog’as y con frecuencia llegado a distintos re -
sultados, dif’ciles de empatar. Ante esta situaci—n, s—lo 
presentaremos los casos que ilustran la producci—n 
de ma’z en las ciudades de MŽxico, Guadalajara, Le—n 
y Silao. Las dos primeras fueron las urbes m‡s im-
portantes de la Nueva Espa–a durante el siglo XVIII , 
mientras que las dos œltimas nos permiten echar 
un vistazo a un ‡rea que, en tŽrminos de la produc-
ci—n agr’cola, se constituy— en el granero del reino de 
la Nueva Espa–a, el Baj’o.48

48 Cf. Enrique Florescano, Precios del ma’z y crisis agr’co-
las en MŽxico. 1708-1810, MŽxico, Era, 1986. Claude Morin, 
Michoac‡n en la Nueva Espa–a del siglo XVIII . Crecimiento y 
desigualdad en una econom’a colonial, MŽxico, Fondo de Cul-
tu ra Econ—mica, 1979. Rodolfo Pastor et al., Fluctuaciones eco-
n—micas en Oaxaca durante el siglo XVIII , MŽxico, El Colegio de 
MŽxico, 1979. Eric Van Young, La ciudad y el campo en el MŽ xico 
del siglo XVIII . La econom’a rural de la regi—n de Guadalajara, 
1675-1820, MŽxico, Fondo de Cultura Econ—mica, 1981. Ar’sti-
des Medina Rubio, La Iglesia y la producci—n agr’cola en Puebla. 
1540-1795, MŽxico, El Colegio de MŽxico, 1983. Cecilia Rabell, 

El trabajo de Enrique Florescano que se muestra 
en la gr‡Þca 1 permite apreciar los precios del ma’ z 
por medio de la documentaci—n de la alh—ndiga de 
la Ciudad de MŽxico.

En esta gr‡Þca Florescano muestra que los picos 
m‡s altos corresponden a aquellos momentos en 
que la producci—n de ma’z fue baja o muy baja de-
bido a factores meteorol—gicos y plagas que ocasio-

Los diezmos de San Luis de la Paz. Econom’a de una regi—n del 
Baj’o en el siglo XVIII , MŽxico, Instituto de Investigaciones So -
ciales-Universidad Nacional Aut—noma de MŽxico, 1985. Da-
vid A. Brading, Haciendas y ranchos del Baj’o: Le—n, 1700-1860, 
MŽxico, Grijalbo, 1988.

GRçFICA 1
FLUCTUACIONES DE PRECIOS EN EL SIGLO XVIII

FUENTE: Enrique Florescano, Precios del ma’z y crisis agr’co-
las en MŽxico, 1708-1810, MŽxico, Era, 1986, p. 52. La gr‡Þ-
ca expresa el valor en reales por fanega.
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naron que los precios por fanega se elevaran. Entre 
1785 y 1786 ocurri— la crisis m‡s grave del siglo XVIII , 
producto del retraso de las lluvias, la sequ’a y la s 
heladas, que ocasionaron un gran malestar social, 
sobre todo porque ante estas eventualidades era co-
mœn que los hacendados, los œnicos realmente  
capaces de al macenar grandes cantidades de grano 
en sus trojes, especularan para obtener fuertes ga-
nancias, me drando con la necesidad. Ante esta si-
tuaci—n, la administraci—n colonial impuso una serie 
de medidas encaminadas a que las haciendas deja-
ran de es pecular, ante la posibilidad de que un amplio 
sector de la sociedad se organizara en una gran revuel-
ta y pusiera al virreinato en un predicamento. 49

Los picos m‡s bajos de la curva representan aque-
llos a–os en los cuales los precios del ma’z fueron 
m‡s reducidos debido a que las lluvias fueron buena s 
y las dem‡s calamidades se redujeron. Este ejerci - 
cio estad’stico tambiŽn permiti— a Florescano deter-
minar los ciclos agr’colas recurrentes a lo largo de 
casi todo el siglo XVIII  y con ello poder establecer 
las fa ses de expansi—n de los precios de los productos 
agr’colas, en correspondencia con la baja de la produc-
ci—n agr’cola y las fases de contracci—n de los precios 
de los productos.

Por lo que respecta a la ciudad de Guadalajara  
y su ‡rea de inßuencia, Eric Van Young sintetiz— la 

49 Rodolfo Pastor, ÒIntroducci—nÓ, en Enrique Florescano 
(comp.), Fuentes para la historia de la crisis agr’cola de 1785-
1786, MŽxico, Archivo General de la Naci—n, 1981, t. 1, pp. 
29-37.

informaci—n del periodo discontinuo de 1753-1820, 
que se muestra en el cuadro 4, con algunas modiÞ-
caciones.

Al igual que Florescano, en este cuadro Van Young 
evidenci— la presencia de a–os donde la produc-
ci—n aument— o decreci—, pero la tendencia que se 
puede correlacionar con el aumento demogr‡Þco 
es la del crecimiento de la producci—n hacia Þna- 
les del siglo XVIII  e inicios del XIX, incluso durante la 
dŽ cada de la guerra de independencia.

David Brading realiz— este mismo ejercicio para  
las ciudades de Le—n y Silao durante el siglo XVIII , 
ubicadas en la porci—n norte del Baj’o, lim’trofes 
con la regi—n ‡rida de San Luis Potos’ y cuyas tie-
rras no tuvieron el mismo desarrollo agr’cola que 
Celaya, Salamanca, Valle de Santiago y Ac‡mba ro. 
El estudio de Brading se bas— en los datos de la re-
colecci—n del diezmo de las parroquias de ambas 
ciudades, cuyos resultados se expresan en el cua-
dro 5.

El trabajo de Brading, as’ como los dos previos, 
eviden cian una econom’a agraria netamente natural, 
es de cir, donde la producci—n agr’cola est‡ determi-
nada en su volumen de producci—n por el nœmero 
de uni  dades que generan el producto y la poblaci—n, 
y entra en crisis en el instante mismo en que los 
facto res naturales, como los climatol—gicos, se mo-
diÞcan de manera multifactorial. 

Hasta aqu’ termina la informaci—n sobre la pro-
ducci—n de ma’z durante los a–os coloniales, misma 
que, como se ver‡ m‡s adelante, no se modiÞcar‡ a 
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CUADRO 3
CICLOS ECONîMICOS Y AGRêCOLAS ENTRE 1720 Y 1813

Ciclo Fase de expansi—n Fase de contracci—n
Duraci—n  

global de a–os

Ciclo I À1720?-diciembre 1725 Febrero 1726-abril 1727 7

Ciclo II Agosto 1727-octubre 1731 Noviembre 1731-octubre 1736 9

Ciclo III Noviembre 1736-diciembre 1741 Abril 1742-noviembre 1743 8

Ciclo IV ÀAgosto 1744?-Àoctubre 1750? À1751?-Àagosto 1754? 10

Ciclo V Septiembre 1754-julio 1760 Agosto 1760-septiembre 1765 11

Ciclo VI Octubre 1765-julio 1772 Agosto 1772-diciembre 1777 13

Ciclo VII Enero 1778-octubre 1781 À1781?-agosto 1784 6

Ciclo VIII Septiembre 1784-agosto 1786 Septiembre 1786-À1791? 8

Ciclo IX À1792?-noviembre 1802 Diciembre 1802-mayo 1804 12

Ciclo X Junio 1804-octubre 1811 Noviembre 1811-À1814? 10

FUENTE: Enrique Florescano, Precios del ma’z y crisis agr’colas en MŽxico. 1708-1810, MŽxico, Era, 1986, p. 48.

CUADRO 4
ENTRADAS DE MAêZ PRIVADO Y DEL PîSITO A LA ALHîNDIGA DE GUADALAJARA EN FANEGAS

A–o
Total  

de ma’z

1753 40 849

1755 46 002

1756 47 206

1759 40 171

1761 31 460

1762 49 933

1765 58 015

A–o
Total  

de ma’z

1766 56 186

1767 48 965

1768 59 854

1769 45 718

1772 50 921

1774 44 764

1776 40 401

FUENTE: Eric Van Young, La ciudad y el campo en el MŽxico del siglo XVIII . La econom’a rural de la regi—n de Guadalajara, 
1675-1820, MŽxico, Fondo de Cultura Econ—mica, 1981, pp. 89-90.

A–o
Total  

de ma’z

1777 41 754

1779 53 516

1782 56 485

1783 46 170

1784 46 856

1794 62 080

1795 36 621

A–o
Total  

de ma’z

1796 60 597

1797 52 990

1798 49 494

1799 55 578

1801 54 368

1803 68 868

1804 39 126

A–o
Total  

de ma’z

1805 47 850

1806 75 086

1807 77 846

1808 94 170

1809 61 912

1810 81 629

1812 79 822

A–o
Total  

de ma’z

1813 63 460

1814 94 124

1816 76 368

1817 82 247

1818 82 400

1819 62 700

1820 82 800
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CUADRO 5
PRODUCCIîN DE MAêZ DE LAS CIUDADES DE LEîN Y SILAO EN FANEGAS

Le—n Silao

A–os Total
Promedio

anual
A–os Total

Promedio
anual

1661-1665 13 395 2 679 1661-1665 6 213 1 242

1666-1670 15 475 3 095 1666-1670 9 988 1 997

1671-1675 19 686 3 937 1671-1675 12 410 2 482

1676-1677, 1679 9 068 3 022 1676-1677, 1679 5 722 1 907

1681-1685 10 128 2 025 1681-1683, 1685 8 511 2 127

1686-1687, 1689-1690 11 664 2 916 1686-1687, 1689-1690  9 322 2 330

1691-1695 19 511 3 902 1691-1693, 1695 12 958 3 239

1696-1700 14 412 2 882 1696-1700 14 339 2 867

1701-1705 22 694 4 538 1702-1703   6 781 3 390

1713-1717 19 540 3 908 1715-1716 14 172 7 086

1723-1726 16 131 4 032 1723-1725 17 829 5 943

1728-1730 14 538 4 846 1726-1730 27 074 5 414

1731-1735 25 360 5 072 1731-1732 10 279 5 139

1736-1740 28 345 5 669 1738-1740 14 807 4 935

1741-1745 36 500 7 300 1741-1745 29 434 5 886

1746-1750 22 458 4 491 1746-1750 22 126 4 425

1751-1755 37 238 7 447 1751-1755 45 151 9 030

1756-1760 39 996 7 399 1757-1760 35 500 8 875

1761-1765 30 038 6 007 1761-1765 33 415 6 683

1766-1767 15 998 7 999 1766, 1768-1770 28 845 7 212

1771-1775 45 405 9 081

1776-1780 83 205 16 641

1781-1785 60 466 12 093

1786-1788 38 579 12 859

FUENTE: David A. Brading, Haciendas y ranchos del Baj’o. Le—n, 1700-1860, MŽxico, Grijalbo, 1988, p. 136.
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lo largo del siglo XIX. Pero antes de pasar este siglo 
cabe reiterar que los estudios sobre la producci—n 
agr’cola durante el siglo XVIII  ofrecen un panorama 
segmentado, regional y dif’cil de integrar en una vi -
si—n de conjunto con datos uniformes para todos los 
a–os y regiones. Es por ello que algunos de los au-
tores citados, adem‡s de identiÞcar esta realidad, hi-
cieron planteamientos m‡s como hip—tesis que como 
realidades contundentes sobre las condiciones his-
t—ricas de ‡reas espec’Þcas. Aun as’, otros investi-
gadores han propuesto, a partir de considerar el va lor 
del ma’z en los mercados donde se integra la infor-
maci—n que se registra en las diferentes cajas reales 
de hacienda de las audiencias de la Nueva Espa–a 
y Nueva Galicia, o las intendencias resultantes de 
las reformas borb—nicas, que los datos permiten  
establecer que para el periodo 1715-1750 hubo un 
aumento en el precio del ma’z de 2.6%; que entre 
1751-1786 Žste apenas se modiÞc— a 2.5% y, Þnal-
mente, que para los a–os 1787-1809 disminuy— a 
0.8%, es decir, que para Þnales de siglo el valor del 
grano tuvo una marcada tendencia a la disminuci—n, 
a grado tal que logr— propiamente una deßaci—n, la 
cual reßej— mejores condiciones agr’colas para pro  duc-
 tores y mercados, a pesar de las variaciones pro vo-
ca das por las condiciones naturales.50 No hay que 

50 Richard L. Garner, ÒPrecios y salarios en MŽxico durante 
el siglo XVIII Ó, en Lyman Johnson y Enrique Tandeter (comps.), 
Precios y salarios en AmŽrica Latina, siglo XVIII , Buenos Ai- 
res, Fondo de Cultura Econ—mica, 1992, pp. 92-93. Esta infor-
maci—n Ñcuan titativa y estad’stica y su metodolog’aÑ es 

olvidar que esta informaci—n no muestra la pro  duc-
ci—n de todos aquellos habitantes de los pueblos de 
indios y ranchos que produc’an para el auto  abas to, 
con intercambio reducido a los mercados locales y 
al trueque entre las personas.

Alexander von Humboldt, por su parte, report— 
la suma de la entrega de diezmos entre 1870 y 1890 
en seis obispados, lo cual nos permite observar que 
las cuentas decimales se incrementaron de distinta 
forma en las jurisdicciones eclesi‡sticas, dejando en-
trever que el crecimiento demogr‡Þco y la produc-
ci—n agroganadera, incluyendo el ma’z producido por 
los hacendados y rancheros no ind’genas, fueron 
distintos entre las diversas regiones del reino de la 
Nueva Espa–a debido a sus condiciones ambienta-
les y a su nœmero de pobladores. Los datos de Hum-
boldt aparecen en el cuadro 6.

Respecto a las sequ’as del siglo XVIII , se pueden 
resumir en el cuadro 7, a partir de los estudios he-
chos por Enrique Florescano, Jaime Sancho y David 
PŽrez Gavil‡n, y Elsa Malvido.

Fue en el contexto anterior que diferentes auto-
res de la Žpoca, impulsados por distintas razones, 
escribieron sobre el ma’z o sobre la pr‡ctica de la 
agricultura en el llamado Siglo de las Luces, el XVIII . 
Las plumas fueron diversas y con visiones igualmen  te 
diferentes, mucho m‡s que en los dos siglos anterio -
res, lo que dio forma a textos en gran medida prag-

po sible verla en < http://www.insidemydesk.com/hdd.html > , 
consultado el 2 de octubre de 2015.
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y culturales entre las poblaciones cazadoras reco-
lectoras que poblaban aquella regi—n; los se gun dos, 
en cambio, eran partidarios y defensores de conver-
tir a los ind’genas en trabajadores al servicio de los 
espa–oles para la explotaci—n de los recursos mine-
rales.51 Genovese inform— lo siguiente:

Punto 3¼. Piden tambiŽn que los padres no estorben 
el sembrar a los indios. Esta proposici—n, fuera de 
ser cavilos’sima, lleva una nota de ser un fals’simo 
testimonio, pues el mayor trabajo que tienen los pa-
dres todos los a–os es hacer sembrar a los indios, 
tan inclinados a no hacer cosa; que, en tir‡ndose al 
suelo, no hay quien los pueda mover. Nunca tienen 
providencia de lo futuro, y como saben que a ellos 
no les ha de faltar ÑteniŽndolo el padreÑ se les da 
muy poco por sembrar.
 A esta causa los padres por s’ mismos y por medio 
de los justicias, les exhortan, les mandan, les facili-
tan que siembren, present‡ndoles bueyes y arados 
y d‡ndoles semillas. Y esto no basta, porque lo ya sem-
brado lo dejan perder; o se cogen algo y lo dan a un 
rescatador o por un list—n u otra chucher’a, para 
que Žste despuŽs lo venda por subido precio Ñco- 
mo ha acontecido innumerables vecesÑ, y queda  
al cuidado del padre el mantenerlos. De manera que, 
con la innata llaneza de los indios, se llena de ellos 
la casa del padre a pedir quŽ comer y aun a meter la 
mano en el plato, si el padre est‡ comiendo.52

51 Luis Gonz‡lez R., Etnolog’a y misi—n en la Pimer’a Alta. 
1715-1740, MŽxico, Instituto de Investigaciones Hist—ricas-Uni -
versidad Nacional Aut—noma de MŽxico, 1977, pp. 125-131.

52 Ibid., pp. 163-164.

CUADRO 6
AUMENTO DEL DIEZMO ENTRE 1770 Y 1790, EN PESOS

Obispados 1770-1780 1781-1790

MŽxico 4 132 000 7 082 000

Puebla 2 965 000 3 508 000

Valladolid 2 710 000 3 239 000

Oaxaca 716 000 863 000

Guadalajara 1 898 000 2 579 000

Durango 943 000 1 080 000

FUENTE: Alexander von Humboldt, ÒTablas geogr‡Þcas 
del reino de Nueva Espa–a, que maniÞestan la superÞcie, 
poblaci—n, agricultura, f‡bricas, comercio, minas, rentas y 
fuerza militarÓ, en Enrique Florescano e Isabel Gil  (comps.), 
Descripciones econ—micas generales de la Nueva Espa–a, 
1784-1817, MŽxico, Instituto Nacional de Antropolog’a e His -
toria, 1973, p. 158.

m‡ticos, pero tambiŽn de ’ndole etnol—gica, Žsa com-
partida con la tradici—n nacida con la Conquista, 
que abord— la importancia cultural del ma’z en el 
contexto sociocultural ind’gena.

Nuestra revisi—n comienza con un par de auto-
res, ambos jesuitas, que participaron en la evange-
lizaci—n de la Pimer’a Alta y el norte de Sonora. El 
primero, el padre Joseph Mar’a Genovese, escribi— 
un informe al virrey de la Nueva Espa–a en el a–o 
1722 sobre el conßicto de intereses entre los misio-
neros jesuitas y los particulares espa–oles ah’ asenta-
dos. Los primeros defend’an la labor de las misiones 
como centros no s—lo de propagaci—n de la fe cat—-
li  ca, sino como focos de difusi—n de pr‡cticas agr’colas 
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CUADRO 7
CRISIS AGRêCOLAS EN EL SIGLO XVIII

A–o Lugar Notas

1701 Valle de MŽxico, Baj’o. Ruegos a la Virgen pidiendo lluvias. Precios elevados.

1702 Valle de MŽxico, Baj’o. Precios elevados, sequ’a en junio.

1703 Baj’o. Precios elevados.

1705 Valle de MŽxico. Sequ’a en mayo.

1711 Valle de MŽxico. Precios elevados. Sequ’a.

1713 Chalco, Baj’o. Cosechas bajas, precios elevados.

1720 Valle de MŽxico. Sequ’a en junio.

1735 Baj’o. Precios elevados.

1737 Ñ Mala cosecha.

1743 Ñ Lluvias excesivas.

1749 Valle de MŽxico, Baj’o, SLP. Precios elevados, gran sequ’a, heladas tempranas.

1750 Ñ Heladas, carest’a y hambre.

1755 Tlalmanalco. Precios elevados, sequ’a en junio.

1760 Ñ Hambre, sequ’a.

1764 Tlalmanalco. Leve sequ’a.

1765 Ciudad de MŽxico.
Precios moderados, leve sequ’a.

1767 Zir‡ndaro.

1768 Valle de MŽxico. Precios moderados, carest’a de ma’z.

1769 Zir‡ndaro.
Escasez de granos, sequ’a y lluvias fuera de estaci—n.

1770 Valle de MŽxico, Baj’o, SLP.

1771 Baj’o. Precios moderados. Cosechas bajas, sequ’a.

1772 Valle de MŽxico, Guanajuato. Precios elevados, demora de lluvias, heladas.

1773 Valle de MŽxico, Zir‡ndaro. Precios elevados.

1778 Ciudad de MŽxico. Precios elevados, sequ’a, heladas.



57

El sacerdote jesuita Ignaz Pfefferkorn es el se - 
gun do de los dos misioneros que retomamos para 
contar con una visi—n de la pr‡ctica agr’cola y el 
ma’z entre los indios, mestizos y espa–oles del nor-
te del pa’s. Es te misionero estuvo entre los a–os de 
1756 y 1767 en las misiones de Atil y Cucurpe, en el 
norte del estado de Sonora. Luego de la expulsi—n 
de la Orden de todos los territorios espa–oles, nues-
tro autor re gre s— a su pa’s, Alemania, y public— en 
dos volœme nes su Descripci—n de la provincia de So-

nora, entre 1794 y 1795, cuando ten’a 70 a–os.53 En 
el primer volumen trat— las condiciones naturales 
de la provincia, mientras que en el segundo se cen-
tr— en sus pobladores. De la provincia de Sonora 
apunt—, no sin cierta benignidad, sus posibilidades 
agr’colas:

53 Ignaz Pfefferkorn, S. J., Beschreibung der Landschaft So-
nora samt andern merkwŸrdigen Nachrichten von den inneren 
Theilen Neu-Spaniens und Reise ans Amerika bis in Deutsch-
land, 2 vols., Colonia, 1794-1795.

A–o Lugar Notas

1779 Chimalhuacan, Huehuetoca. Precios moderados, sequ’a en junio.

1780 Atenco. Precios moderados, sequ’a en junio.

1781 Valle de MŽxico, Maravat’o. Precios moderados, sequ’as y heladas.

1785 Valle de MŽxico, Baj’o,
norte y sur del pa’s.

Precios moderados.

1802 Ciudad de MŽxico. PŽrdida general de la cosecha, gran carest’a, hambre, 
migraci—n.

1804 Huautla. Oraciones a la Virgen pidiendo lluvia.

1805 Yucat‡n. PŽrdida de siembras.

1807 Yucat‡n. Gran mortandad. PŽrdida de las cosechas.

1808-1809 Casi todo el pa’s. Sequ’a generalizada, pŽrdida de la mayor parte  
de las cosechas.

FUENTE: Enrique Florescano, Jaime Sancho y Cervera y David PŽrez Gavil‡n Arias, ÒLas sequ’as en MŽxico: historia, 
caracter’sticas y efectosÓ, en Comercio Exterior, vol. 30, nœm. 7, Bancomext, julio, 1980, pp. 756-757. Elsa Malvido, His-
toria econ—mica de MŽxico. La poblaci—n, siglos XVI al XX, MŽxico, OcŽano/Universidad Nacional Aut—noma de MŽxico, 
2006, anexo estad’stico sobre el siglo XVIII .

CUADRO 7 (CONTINUACIîN)
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La fertilidad de Sonora es incre’ble. No se conoce, es 
cierto, el centeno, la avena, el lino ni el c‡–amo, pero 
por otra parte, la provincia produce en abundancia 
un excelente trigo, cebada y ma’z. Esto es de lo m‡s 
interesante dado el poco esfuerzo que se le dedica a la 
agricultura. No existe la pr‡ctica de abonar la tierra, 
por una parte se hace innecesario debido a la natural 
fertilidad de la tierra, e imposible debido a la escasez 
de estiŽrcol, ya que el ganado no se encuentra esta-
bulado sino que permanece d’a y noche pastando 
en potreros y montes. El arado de Þerro no lo utilizan 
porque el Þerro es demasiado caro en Sonora. Todo lo 
que se usa es un arado muy mal hecho y rudimen-
ta rio equipado con una punta hecha de madera para 
for mar el surco. Todav’a m‡s, la tierra se ara una 
sola vez. Pero con todo este mal cuidado el suelo se 
muestra tan pr—digo que por cada fanega que se siem-
bra regresa cien o m‡s en la cosecha. Sin embargo, 
esto œnicamente es v‡lido con el ma’z, con el trigo 
no es tan pr—digo, pero puede considerarse que por 
cada fanega de semilla se obtendr‡n treinta, cuaren-
ta y aun m‡s fanegas de trigo. La buena cosecha de-
pende œnicamente de que el suelo tenga la humedad 
necesaria oportunamente. Como no puede esperar-
se lluvia desde diciembre hasta Þnes de junio, debe 
preverse esta deÞciencia llevando agua a los cam-
pos por peque–as acequias; labor que no es dif’cil, 
sobre todo, cerca de los r’os.54

En el segundo, Pfefferkorn se–al—:

54 Ignacio Pfefferkorn, Descripci—n de la provincia de Sono-
ra, Hermosillo, Gobierno del Estado de Sonora, 1984, vol. 1, 
p. 57.

El alimento comœn de los indios y de los espa–oles 
nacidos en todo MŽxico es el ma’z. Se prepara en va-
rias formas, la m‡s simple de ellas es hervirlo en agua 
hasta que reviente la c‡scara y el grano se ablande. 
Los sonoras comen este ins’pido platillo que le llaman 
pozole sin hacerle nada m‡s. Este barato alimento 
es tambiŽn comœn entre los espa–oles pobres y en la 
mayor’a de las haciendas de la Nueva Espa–a se les 
da a los sirvientes que por lo general son esclavos.
 Otra forma de preparar el ma’z es como sigue: 
des puŽs de hervirlo hasta que los granos estŽn 
blan dos y que la c‡scara se despega f‡cilmente, las 
mujeres lo aprietan y muelen entre sus manos y 
luego lo cuelan. Los espa–oles utilizan una colade-
ra de cobre igual que se hace en Alemania para colar 
ch’charos y frijol. Muelen entonces la mŽdula del 
grano, lo ponen en una olla, le a–aden agua y lo cue-
cen hasta hacer un potaje que puede ser m‡s espeso 
o aguado, al gusto de cada quien. Este platillo al que 
llaman atole, es el desayuno comœn de los indios y 
de los espa–oles que no tienen para comprar choco-
late. Es saludable y nutritivo pero su sabor no es muy 
apetecible. Algunos espa–oles lo mejoran a–adiŽndo-
le canela y azœcar y muchos tambiŽn lo mezclan con 
chocolate en lugar de agua; el resultado es una be-
bida que s—lo disfrutan los que se han acostumbra-
do a ello desde ni–os.
 Los sonoras tambiŽn tienen un sustituto de pan al 
que llaman tortillas. Las tortillas las hacen poniendo 
ma’z en agua desde la noche anterior para ablan-
dar el grano y poderle quitar la c‡scara por la ma-
–ana siguiente. DespuŽs de hacer esto, las mujeres 
muelen la mŽdula del grano en el metate y con po- 
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co agua producen la masa, de donde separan peque-
–as porciones que trabajan con las manos gol pe‡n-
dolas, volte‡ndolas y jal‡ndolas hasta que queda la 
tortilla del grueso y tama–o debido, entonces las cue cen 
sobre un comal de barro al fuego.
 Los sonoras y los espa–oles nacidos en MŽxico 
comen esta tortilla con la misma fruici—n que los eu-
ropeos comen el mejor pan, lo consideran superior 
al m‡s excelente de los panes de trigo que se produ-
cen en la ciudad de MŽxico o en cualquier parte. Las 
tortillas tambiŽn las comen en las m‡s aristocr‡-
ticas familias; se traen calientes a la mesa cubiertas 
con una servilleta, igual que hacen con las casta-
–as en Alemania y se devuelven y remplazan por 
otras frescas cuando empiezan a enfriarse, o sea que 
durante una comida siempre hay una o dos sir-
vien tas ocupadas en hacer tortillas. Los espa–oles 
hacen mucho alboroto sobre estos panecillos, sin em-
brago, al gusto de un extranjero no son agradables, 
œnicamente la costumbre las hace apetecibles.
 Los espa–oles tambiŽn hacen diferentes clases 
de galletas y pasteles de harina de ma’z. Los m‡s 
importantes son las puchas, biscochuelos y tama-
les. Las puchas tienen la forma de aros y est‡n hechas 
de masa muy Þna mezclada con azœcar, canela y 
yemas de huevo, son tan delicadas y Þnas que se des-
hacen en la boca. Los biscochuelos son unos pane-
cillos alargados con dos puntas, hechos de harina, 
azœcar, leche y horneados, hasta que quedan poco 
duros. Se acostumbra servirlos con el chocolate con 
el que saben extraordinariamente bien. Los tamales 
son unas tortas cil’ndricas alargadas que se pre-
paran como sigue: se extiende la masa hecha de hari-

na y agua, y se pone en ella un poco de carne cocida 
y desmenuzada de carnero, pollo y puerco, adem‡s de 
la debida cantidad de manteca fundida y chile espa-
–ol Þnamente raspado, cubriŽndose todo esto con la 
masa y enroll‡ndose con hojas de elote. Quedan as’ 
listos los tamales para ponerse sobre las brasas o 
en un horno hasta que se cuecen por completo. Nin-
guna rica empanadilla le puede saber mejor a un 
alem‡n que un tamal a un americano.
 En los viajes y donde no hay facilidad para co-
cinar, los sonoras comen ma’z preparado en la for-
ma de pinole por sus mujeres; despuŽs de ablandar 
el ma’z en agua y secarlo, lo tuestan en un plato de 
barro sacudiŽndole continuamente para que no se 
queme. Al tostarse los granos se revientan y la mŽdu-
la se escapa formando lo que parecen ßores de un 
blanco nieve. El ma’z as’ formado se llama esquita 
y no es desagradable al comerlo; para hacer pinole 
se muele esta esquita en el metate. Cuando salen de 
viaje los sonoras llevan el pinole en una bolsa de cue-
ro y hasta los soldados y otros espa–oles es el œnico 
alimento que llevan consigo cuando viajan. Cuando 
les da hambre echan un pu–ado de pinole en una 
co rita que tambiŽn llevan siempre con ellos, le a–aden 
agua, lo revuelven y as’ de un platillo obtienen al mis-
mo tiempo alimento y bebida. Aunque el sabor del 
pinole es muy apreciado por el americano no es mu-
cho por el europeo; la œnica forma de hacerlo agra-
dable es poniŽndole azœcar y canela.
 Los sonoras comen con gran placer y apetito el 
ma’z fresco cuando todav’a est‡ en la milpa, madu-
ro pero todav’a tierno. Cogen los elotes, los cuecen 
y los sirven en la olla en el cocido de carne. En esta 
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forma los elotes aparecen en las mejores mesas por-
que los espa–oles nacidos en MŽxico gustan de este 
platillo igual que los indios. Por esta raz—n, los elo- 
tes se venden en los mercados de los pueblos como se 
hace con los vegetales en Europa. Algunos los tate-
man en brasas igual que los tamales y con ello, indis-
cutiblemente, mejoran el sabor que es muy similar 
a las casta–as tostadas.55

Los textos de estos dos jesuitas describen la re-
levancia que adquiri— la agricultura en el norte de  la 
Nueva Espa–a. El ma’z se hab’a convertido ya para 
este siglo XVIII  en la base de varios alimentos que 
bien pueden ser descritos como mestizos, con nue-
vos ingredientes y formas de preparar el ma’z, en l os 
cuales se entremezclan las dos tradiciones, la meso-
americana y la europea, que dieron forma a la cultu ra 
alimenticia de ese siglo.

Pr‡cticamente contempor‡neo a Genovese y Pfef-
ferkorn, fue el jesuita an—nimo, autor de las Instruc-
ciones a los hermanos jesuitas administradores de 
haciendas, publicado por el historiador Fran•ois Che -
 valier en 1950. Este interesante documento, de ’ndo  le 
administrativa, fue elaborado para que los encarga-
dos de las haciendas de los padres jesuitas contaran 
con una gu’a para el buen desempe–o de las uni-
dades productivas en manos de la Orden. Su impor-
tan cia es fundamental, ya que fueron precisamente 
Žstas las que alcanzaron gran Žxito econ—mico du-

55 Ibid., vol. II, pp. 55-57.

rante los a–os coloniales hasta su expulsi—n de los 
territorios espa–oles en 1767.

El texto no se reÞere a producto alguno, pero sin 
duda las recomendaciones que contiene giran al-
rededor del trigo, la ca–a de azœcar y Þnalmente  
el ma’z y la ganader’a. Es importante se–alar que l as 
haciendas agr’colas jesuitas durante siglo XVIII  se 
orientaron fundamentalmente a la producci—n de tri -
go y ca–a de azœcar, aunque, cuando el mercado del 
ma’z era m‡s conveniente en tŽrminos econ—micos, 
se transformaban en maiceras, siendo esto un rasgo 
distintivo suyo, a diferencia de las que estaban en 
manos de particulares. 56

El contenido de las Instrucciones es por entero prag-
m‡tico, con un conjunto de sugerencias concretas, 
como se puede apreciar enseguida:

137.- [É] que ni el Provincial, ni el Rector inmuten la 
econom’a de la agricultura establecida en ca- 
da tierra y en cada Provincia cuanto al modo 
y tiempo de arar las tierras, regarlas, escardar-
las, podar y aporcar los ‡rboles, con lo dem‡s 
que pertenece al cultivo de las plantas, porque 
como la experiencia es madre de la ciencia, 
en cada tierra la experiencia les ha ense–ado 
a los labradores lo m‡s conveniente para el 
logro de sus cosechas, y as’ la prudencia dic- 
ta que se debe seguir la pr‡ctica comœn, y no 

56 James Denson Riley, Hacendados jesuitas en MŽxico. La 
administraci—n de los bienes inmuebles del Colegio M‡ximo de 
San Pedro y San Pablo de la Ciudad de MŽxico, 1685-1767, MŽ-
xico, Secretar’a de Educaci—n Pœblica, 1976, pp. 187-224.
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que rer cada uno inventar nuevos modos de su 
cabeza.

138.- Para cumplir esta ordenaci—n luego que en-
tren de nuevo en alguna hacienda, se informa-
r‡n de los labradores experimentados lo que 
en aquella tierra y provincia se practica cerca 
de la labranza de los campos, si no es que esto 
ya lo sepan por otra parte, y no se necesite pre-
guntar. Fuera de que (aun cuando nada sa-
ben) esto mismo lo ir‡n aprendiendo con ver 
y observar lo que hacen los sirvientes de aque-
lla hacienda en que est‡n, y entre tanto in-
f—rmen se de ellos, y pregunten a otro todo lo 
que dudaren, que m‡s vale preguntar para sa-
ber que quedarse ignorante por no querer pre-
guntar.57

Es claro que para los jesuitas la experiencia de los 
campesinos era fundamental para entender la l— gi ca 
de su cultivo y realizar la mejor pr‡ctica agr’co  la  
se  gœn fueran la calidad de la tierra, las condiciones 
am  bientales y el cultivo. En una visi—n un tanto 
m‡s tŽc nica, las Instrucciones continœan con una 
clara re ferencia a una agricultura que ocupa bueyes, 
arados y terrenos con riego. De igual forma expone 
solu ciones ante las calamidades venidas de la natu-
raleza, que se inscriben en el proceder m‡gico de l as 
creencias de la religi—n cat—lica, ante la inexistencia 
de soluciones de otro tipo. Se indica:

57 Fran•ois Chevalier (edici—n, pr—logo y notas), Instruc-
ciones a los hermanos jesuitas administradores de haciendas, 
MŽxico, Editorial Jus/Uni  versidad Nacional Aut—noma de MŽ-
xico, 1950, pp. 138-139.

139.- Generalmente hablando y prescindiendo de 
cir  cunstancias particulares, guardar‡n en la 
agri cultura las reglas siguientes.

1» Hacer buenos barbechos.
 La primera es preparar buenos barbechos pa-

ra las siembras; porque esto es el principio de 
una buena cosecha, segœn canta el refr‡n de los 
labradores: ara bien, y coger‡s bien. Estos bar-
bechos, para que sean buenos, han de tener tres 
cualidades: la primera es que quede la tierra 
ßoja y bien mullida para que arraigue bien la 
semilla; Žsta se consigue cogiendo la tierra de 
temple para ararla, porque si est‡ muy seca y 
dura, no entra bien el arado, los bueyes traba-
jan mucho, y se levantan grandes cŽspedes y 
terrones que impiden la buena nacencia, y con-
servan arraigada en s’ la mala yerba.

140.- La 2» es que bien profundado el barbecho, para 
que alcance la ra’z a tomar jugo; y Žsta se con-
sigue con abrir bien las rejas de los arados, 
para que vayan bien entra–ado la tierra. La ter-
cera es que quede bien desarraigada la tierra 
y limpia de mala yerba, para que descuelle 
sola y macolle bien la semilla; u Žsta se consi-
gue repitiendo los hierros con discreci—n, dan-
do lugar entre unos y otros a que desßeme la 
tierra y se pueda matar la yerba.

2» Hacer buena siembra.
141.- La segunda regla es hacer buena siembra, y su 

bondad consiste en siete calidades principa-
les: la primera es que la semilla sea en s’ buena 
para tener el grano lleno, y bien gozado, que 
no estŽ chupado, ni descalentado, y para esto 
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se escoge la mejor para semilla. La segunda, 
que sea pura, y limpia, esto es no mezclada de 
otras semillas, de malas yerbas, como nabo, 
jaramago, vallico, avena, y otras. Y para esto se 
limpia, y se cierne bien en la era. La tercera, que 
se siembre en tiempo oportuno; esto es, ni muy 
tarde, porque se dilata la siega hasta el ri gor de 
las aguas, ni muy temprano, porque le alcan-
za los œltimos hielos [É] TambiŽn es opor tuno el 
tiempo de cuando no es lluvioso, porque si llue-
ve al tiempo de sembrar, se rebate el bar becho, 
cr’a costra, y no deja nacer semilla.

142.- La cuarta calidad consiste en proporcionar la 
cantidad de la semilla con la calidad de la tie-
rra. En tierras delgadas, o areniscas, o en tierras 
aventureras, se tupe m‡s la semilla ahij‡n-
dola (como dicen) de la mano porque all’ ahi-
ja poco, y ha menester m‡s cantidad, pero en 
tierras pingŸes, fŽrtiles y muy enlamadas, o 
ma jedeadas, se siembra muy ralo, con menos 
semilla y m‡s extendido porque all’ macolla mu-
cho, y si se tupe la semilla se ahoga la nacen cia 
y est‡ expuesta al chagŸistle. La quinta consis-
te en guardar el modo de siembra conveniente 
de cada semilla, o desparramada al viento, o 
mateada en surcos cruzados o sin cruzar, o de 
otros modos que se aprenden con la pr‡ctica.

143.- La sexta, que se siembra sobre jugo parejo; es to 
se consigue con barbechar a tiempo y lograr 
para la siembra el jugo que dejan las œltimas 
lluvias, y si esto no se puede a lo menos con 
darle un riego somero al barbecho antes de sem-
brar, porque si el jugo no est‡ parejo, en unas 

partes no nace, porque le falta; en otras se pu-
dre porque le sobra, y el que nace va muy de-
lantero a la resiembra si se hace, y Žsta por 
tard’a no se puede beneÞciar a tiempo com-
petente, y as’ se logra poco. La sŽptima es que 
se tape bien la semilla con el œltimo hierro, y se 
empareje bien la tierra, y se deje bien melga-
da para los riegos y de modo que alcancen a 
todas las tierras, y tengan desagŸes por donde 
salgan las demas’as del riego porque no em-
pantanen.

3» BeneÞciar bien las sementeras.
144.- La tercera regla consiste en beneÞciar bien la 

sementera ya nacida ayudando con arte a  
la naturaleza. Este beneÞcio consiste en tres ope-
 raciones de campo que son otras tres reglas de 
agricultura, y son: regar, escardar y preser- 
var. El riego da jugo competente a la tierra para 
criar bien la sementera; la escarda mata la 
yerba viciosa que le chupa el jugo y no le de- 
ja descollar; el preservar consiste en atajar los 
da–os que pueden sobrevenir a las semente-
ras; de cada una se hablar‡ aqu’.

Lo 1¼ con riegos oportunos.
145.- Cuanto los riegos oportunos que es el primer 

beneÞcio, se acomodar‡n al estilo y pr‡ctica 
de cada tierra. [Se continœa con sugerencias 
espec’Þcas para el trigo] [É].

146.- Cuando las aguas de la hacienda fueren esca-
sas, no se extienda demasiado en la siembra, 
sino proporci—nenla con el tanto de agua; y 
para que Žsta se logre sin desperdicio, v‡lgan-
se de algunas industrias que usan los labra-
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dores, una es comenzar siempre los riegos por 
las tierras altas para que el desagŸe de Žstas 
se logre en las tierras m‡s bajas, otra es poner 
regadores de noche como en algunas partes se 
hace, otra en formar jagŸeyes en que repre-  
sar las aguas de noche y en d’as de Þesta pa- 
ra lo grarlas despuŽs con abundancia, otra es 
cui dar en el camino, poniendo para esto un 
aguador que tenga ese cuidado.

Lo 2¼ con escardar a tiempo.
147.- Cuanto a la escarda, que es el segundo bene-

Þcio de las sementeras, hay unas que se dan 
a mano en las semillas que se siembran al 
viento desparramadas. Y para ahorrar Žstas, 
mucho conduce el desyerbar bien las tierras al 
barbecharlas. Pero donde estuviere muy ase-
millada la tierra con nabo, jaramago, vallico, 
avena, y otras, mucho conduce arrancarlas 
en verde, antes que madure y seque la vaina, 
pero donde fuere inevitable la escarda, procu-
ren hacerla en tiempo oportuno, que es cuando 
ya ha arraigado el trigo,58 y empieza a maco-
llar, y entonces procuren que saquen fuera de 
lo sembrado toda la yerba viciosa para que-
marla seca, o dejarla podrir en montones por-
que no vuelva a renacer.

148.- Otras escardas se hacen con arado en ma’ces 
y otras semillas que se siembran a surco; pero 
Žstas se hacen antes que estŽ crecida la planta 
porque no la quiebren los bueyes; en el ma’z 
se a–aden otros dos beneÞcios de caj—n, ya que 

58 Lo mismo sucede con el ma’z.

para darle tierra a la ra’z ya Þrmeza al pie; pero 
esta, y otras cosas que tocan al nœmero y modo 
de estas escardas, lo aprender‡n con la pr‡c-
tica de cada tierra.

3¼ Con preservar da–os la sementera.
149.- S’guese ahora el cuidado de preservar de da–os 

la sementera para que se logre. Los da–os pue-
den provenir de varias causas: lo 1¼ de bes-
tias; los 2¼ de ladrones; lo 3¼ de lluvias; lo 4¼ 
de avenidas, y vientos; lo 5¼ de granizos; lo  
6¼ de langostas, gusanos, aves, y mayates, ra-
tones, y otras plagas; lo 7¼ de hielos; lo 8¼ de 
sequedad, o falta de lluvias; estas son las or-
dinarias causas, aunque tambiŽn hay tal vez 
algunas extraordinarias. Contra estos da–os 
aplicar‡n los siguientes reparos, o remedios pre-
servativos.

 Primer da–o, las bestias.
150.- Contra el primer da–o de bestias, se valdr‡n 

principalmente de dos remedios, el uno general 
que es hacer cercas buenas alrededor de los sem-
brados, y principalmente en la orilla de los 
caminos y pueblos. Estas cercas se han de for-
mar segœn ayudaren las tierras, o de piedras 
sobrepuestas, o de trancas sobre horcones o en 
agujas de madera, o de nopales y magueyes, o 
de zanjas muy anchas, y procurando en todo el 
resguardo de la sementera. El segundo es poner 
guarda-milpas, y guarda-trigos, o dos o tres, o 
m‡s, segœn la extensi—n de las sementeras, para 
que los rodeen, y ahuyenten las bestias cerca-
nas porque no abran portillos, y si algunas en-
traren las traigan a encerrar.
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 Segundo da–o, de ladrones.
151.- Contra el segundo da–o de ladrones, aplicar‡n 

el mismo remedio de guardas, principalmente 
cuando ya est‡n maduras las mieses y que las 
puedan hurtar, para que con su vigilancia se 
estorben los hurtos, que es lo principal que han 
de procurar los guardas; pero si cogiere alguno 
con el hurto en las manos, lo llevar‡n al Ad-
ministrador, el cual no se meta a castigarlo, que 
no es su Superior; pero haga algunos aspa-
vientos amenaz‡ndolo con la Justicia, y tŽngan-
lo encerrado por uno o dos d’as; y luego dŽjese 
rogar de cualquier para soltarlo, pero si ha he-
cho ya otros hurtos y hay temor de que los conti-
nœe, entrŽguelo a la Justicia para que lo destierre.

 Tercer da–o, de las lluvias.
152.- Contra el tercer da–o de las lluvias que por 

abundantes inundan la sementera, o por muy 
continuadas impiden las labores, apli  car‡n 
dos remedios, uno es abrir surcos, o pan  tles, 
en las partes bajas para que desagŸen por all’ 
las tierras en las zanjas madres. Otro es pro-
curar siempre ganar la delantera con las la-
bores para que no causen mucho im pe di mento 
las lluvias. TambiŽn da–an estas o al sem-
brar porque rebaten los sembrados y aprie tan 
la tie rra o al coger porque pudren las mieses  
en el campo. Contra uno y otro da–o procu-
ren no emprender la siembra ni la siega en 
tiempo muy lluvioso; y si habiendo empezado 
sobrevienen lluvias, se valdr’a de las indus-
trias que usan los labradores pr‡cticos en ta-
les ocasiones.

 Cuarto da–o, avenidas y vientos.
153.- Contra el cuarto da–o de las avenidas, que son 

efecto de las lluvias, se prevendr‡n antes que 
lleguen con reparos y presas por aquellas par- 
 tes por donde pueden romper las avenidas y 
en trar y da–iÞcar los sembrados, procu ran- 
do encami narlas por donde no perjudiquen con 
varios portillos que le pueden abrir a la caja 
por que no trasborde; a este da–o de las aveni-
das se re duce el de los vientos, cuando son 
im petuosos, porque derriba por tierra las mie-
ses cuando ya est‡n crecidas y altas. Este da–o 
en parte se previene con dar buen pie a los 
sembrados, y para esto sirve el aporque en  
el ma’z; m‡s cuando esto no basta, apliquen el 
remedio des  puŽs del da–o, levantando las mie-
ses porque no se pudran.

 Quinto da–o, los granizos.
154.- Contra el da–o de los granizos no hay medio 

humano en la agricultura porque viene de arri-
ba, pero hay remedio espiritual y sagrado de 
acudir a tocar rogativas antes que entre la tem-
pestad, de hacer que la conjure el Padre cape-
ll‡n, si lo hubiere, o cualquiera otro sacerdote 
que all’ la hallare, de poner desde el principio 
cruces y palmas benditas en todos los sembra-
dos, de hacer, cuando entran las aguas, can-
tar una misa al Santo Patrono de la hacienda, 
o a otro santo de su devoci—n, para que libre 
las sementeras de los granizos; y Þnalmente de 
procurar entre a–os que no se trabaje en los d’as 
de Þesta sin causa urgent’sima; porque de la 
suma facilidad que hay en esto, suelen venir 
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esos azotes del Cielo, y cuando llegan no se re-
paran, y se atribuye a casualidad, mas no hay 
casualidad para con Dios.

 Sexto da–o, langosta, y otras plagas.
155.- Contra el sexto da–o de langosta, gusano y otros 

animales nocivos, se valdr‡n del conjuro de la 
Iglesia, encargando al Capell‡n que vaya a con-
jurar en los lugares infestados de plagas; donde 
no hubiere Capell‡n encomendar‡n el con-
juro al Cura, o a otro sacerdote de la parro-
quia, d‡ndole la limosna acostumbrada por su 
trabajo, y cuando esto no bastare, hagan cantar 
una misa al Santo patrono de la hacienda; Žs-
tos son los remedios sagrados de la Iglesia, 
que acepta Dios, y tal vez por la mezquindad 
de un Administrador de no dar un peso al Cura 
por el conjuro de san P’o V, se pierde en todo o 
en parte una sementera, y no se advierte en ello.

 SŽptimo da–o, los hielos.
156.- Contra el sŽptimo da–o de los hielos, si Žstos 

son regulares, tendr‡ la culpa quien no sembr— 
a tiempo regular para que no alcen los hielos 
al trigo 59 ya enca–ado, o en zurr—n; pero si son 
irregulares, para librarnos de ellos sirven las 
oraciones y misas a los Santos Patronos cuando 
se hace la siembra, como tambiŽn el bendecir 
la semilla antes de sembrarla, porque Dios con-
curre con las oraciones de la Iglesia para que 
se logre lo que se siembra.

 Octavo da–o, sequedad, y falta de lluvias.
157.- Contra el octavo da–o de las secas por falta de 

lluvias para las sementeras temporales, tampo-

59 De igual forma sucede con el ma’z.

co hay remedio humano, pero s’ los sagrados 
arriba dichos de oraciones y misas; y por eso en 
tales ocasiones avisar‡n los Administradores 
al Superior, para que mande hacer en nuestra 
iglesia un novenario, como se acostumbra, y 
que en las letan’as se a–ada la oraci—n para 
pedir lluvia, y por el contrario, que en lugar de 
ella se diga la oraci—n para pedir serenidad 
cuando las lluvias fueren tan abundantes que 
sean muy nocivas a los sembrados.60

Francisco Javier Clavijero, tambiŽn jesuita, naci -
do en el puerto de Veracruz en 1731 y cuya vida y 
trabajos son ampliamente conocidos, es otra de las 
Þguras que dedic— algunos p‡rrafos al ma’z en su 
cŽlebre Historia antigua de MŽxico, publicada en 1780, 
escrita en italiano cuando ya viv’a en Bolonia, Ita lia, 
luego de la expulsi—n de la orden de los territorios 
espa–oles. Impulsado por la persistencia en Europa 
de las equivocadas ideas sobre la naturaleza y los 
an tiguos pobladores ind’genas de MŽxico, Clavijero 
busc— adem‡s establecer las bases de su identidad 
con una fuerte impronta del humanismo del siglo 
XVIII  inscrito en los principios de las ideas ilustra-
das, donde la raz—n es el motor metodol—gico.

Al referirse a los mexicas momentos antes de la 
Conquista, Clavijero se–al—, a prop—sito de sus mŽ-
todos de cultivo, lo siguiente:

[É] carec’an del arado y de los bueyes, y lo supl’an 
con su trabajo y algunos instrumentos muy sencillos. 

60 Ibid., pp. 139-156.
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Serv’anse de la coatl, que era una pala fuerte de 
encino, cuya extremidad era comœnmente de cobre 
para aßojar y remover la tierra. Usaban de hachas 
de cobre para rozar y para otras funciones de la 
agricultura [É].
 Para el riego de las tierras que eran capaces de 
recibirlo sangraban los r’os y hac’an presas y ace-
quias. Las tierras pendientes no se sembraban todos 
los a–os, sino se dejaban reposar hasta que criasen 
mucha bre–a, la cual quemaban y con sus cenizas 
reparaban sus sales que el agua hab’a robado. Usan 
los espa–oles hasta hoy de esta operaci—n en las tie-
rras altas, o para sembrarlas o para que produzcan 
el heno en abundancia para pasto del ganado. Ha-
c’an cercas para el resguardo de los sembrados, de 
piedras, de espinos y de magueyes que son las mejo-
res; y en el mes panquetzaliztli, que corresponde, 
como ya dijimos, a nuestro diciembre, acostumbran 
repararlas renovando juntamente, si fuera necesario, 
los mojones de las tierras.
 El modo que ten’an y tienen hasta ahora en va-
rias partes de sembrar el ma’z es este: abre el sem-
brador con un bast—n de punta aguda y endurecida 
al fuego, un agujero en la tierra, y echa en Žl uno, 
dos o m‡s granos de una espuerta que lleva del 
hombro izquierdo, y con el pie arrima un poco de tie-
rra al agujero y cumbre la semilla; pasa adelante y 
a cierta distancia, que var’a segœn la calidad de la 
tierra abre otro agujero y as’ continœa en l’nea recta 
hasta el cabo de la sementera, desde donde vuelve 
formando otra l’nea paralela a la primera. Las l’neas 
salen tan derechas como si las tirasen a cordel, y la 
distancia entre planta y planta tan igual en todas 

partes, como si se hubiese antes medido. Este modo 
de sembrar que no se usa al presente, sino entre 
algunos indios pobres es, aunque m‡s lento m‡s œtil, 
porque se proporciona mejor la cantidad de la se-
milla a las fuerzas del terreno y casi nada se pierde 
del grano que se siembra. Las cosechas en los campos 
cultivados de esta suerte son mucho m‡s abundan-
tes. Cuando la ca–a llega a cierta altura le aporcan al 
pie para que se nutra mejor y para que pueda resistir 
a los embates del tiempo. En los trabajos del campo 
ayudaban las mujeres a sus maridos. A los hombres 
tocaba romper la tierra, sembrar, aporcar, segar y 
desgranar, y a las mujeres deshojar la panocha  
y limpiar el grano; el escardar era comœn en unos y 
en otros.61

M‡s adelante el jesuita historiador se–al—, en rela-
ci—n con el desgrane y almacenamiento del ma’z, 
lo siguiente:

Ten’an eras para desgranar las mazorcas y para 
limpiar las semillas, y trojes para guardar el gra- 
no. Sus trojes eran cuadradas y por la mayor parte 
de madera. Serv’anse para esto principalmente del 
oya mel, que es un ‡rbol alt’simo y muy derecho,  
de tronco redondo, de corteza sutil y lisa, de pocas 
ramas y muy delgadas y de una madera correosa y 
dif’cil de romperse y de apolillarse. Formaban estas 
trojes sobre un envigado de pino disponiendo en 
cua dro los troncos de oyamel hasta la altura que 
quer’an, sin m‡s labor que unas muescas o hendi-

61 Francisco Javier Clavijero, Historia antigua de MŽxico, 
MŽxico, Editorial Porrœa, 1982 (Sepan Cuantos 29), pp. 230-231.
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duras que les hac’an cerca de las extremidades para 
encajar un tronco en el otro y unirlos tan estrecha-
mente que no permitiesen el paso de la luz. En lle-
gando el cuadro a la altura que hab’an determinado 
darle, lo cubr’an con otro envigado de pino y sobre Žl 
formaban el techo para defender el grano de la lluvia.
 Ten’an estas trojes la puerta en la parte superior 
y en la inferior una ventanilla. Eran tan grandes que 
conten’an 5 o 6000 y aun m‡s fanegas de ma’z. Ven-
se hasta hoy estas trojes en muchos lugares distantes 
de la capital y entre ellas algunas que, a lo que pa-
rece, fueron construidas antes de la Conquista, y se-
gœn me ha dicho un agricultor inteligente, en ellas 
se conserva mucho mejor el grano que las que se 
acos tumbran en Europa. Para cuidar las mieses te-
n’an miradores en la orilla de la sementera. Fijaban 
cuatro palos altos a la tierra y en lo m‡s elevado de 
ellos formaban una chozuela de ramas o de esteras 
desde donde pod’a un hombre, ser defendido del sol 
o de la lluvia, observar todo lo sembrado y ahuyen-
tar con la honda las aves y animales perjudicia- 
les. Son hasta hoy muy comunes en aquel reino estos 
mi radores.62

En cuanto al ma’z como alimento, Clavijero apunt—:

Entre sus comestibles ten’a el primer lugar el ma’z, 
que ellos llamaban tlaolli, semilla que la Providen-
cia dio a aquella parte del mundo en vez del trigo de 
Europa y del arroz de Asia, con algunas considera-
bles ventajas sobre una y otra semilla; porque, adem‡s 
de su mayor multiplicaci—n, que es notable, se aviene 

62 Ibid., p. 231.

a cualquier clima, no necesita de tanto cultivo ni es 
tan delicada, ni exige, como el arroz, un terreno hœ-
medo y poco favorable a la salud de los cultivado-
res. Por otra parte, no cede al trigo ni al arroz en  
el gusto, ni en la bondad y fortaleza del nutrimiento. 
Te n’anÉ muchas especies de esta semilla, diferentes 
en la magnitud, el color y la calidad. Del ma’z hac’an 
su pan, distinto en todo del pan de Europa. Coc’an el 
gra no en agua con cal; ya blando lo frotaban entre 
las manos para quitarle el hollejo; despuŽs lo mo-
l’an en el metate; tomaban un poco de aquella pasta 
y, amas‡ndola con golpes rec’procos en ambas pal-
mas, formaban una tortilla orbicular y le daban  
el œltimo cocimiento en el comal. El di‡metro de las 
tortillas era regularmente de unos 8 dedos, y su gro-
sor de m‡s de una l’nea; pero las hac’an tambiŽn 
m‡s peque–as y delgadas, y para los se–ores las 
formaban tan sutiles como nuestro papel. Sol’an mez-
clar el ma’z con algunas otras cosas o para la sa- 
lud o para las delicias. Para la gente principal sol’a 
ha cerse el pan de ma’z colorado amasado con la her-
mos’sima ßor del lino y algunas otras hierbas me-
dicinales y para templar el calor del est—mago.
 Este pan es el que usaron los mexicanos y dem‡s 
naciones de aquel vasto imperio en tiempo de su 
gentilidad, y que constantemente han usado hasta 
el d’a presente, desechando por Žl el mejor pan de tri-
go. La f‡brica de pan (como de toda su comida) ha 
sido en todo tiempo en aquellas naciones empleo pro-
pio de las mujeres. Ellas eran las que lo fabricaban 
para sus familias y las que lo vend’an en los mer-
cados. No solamente les serv’a el ma’z para pan sino 
tambiŽn para innumerables manjares y bebidas en 
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diferentes mezclas y preparaciones. El atolli (los espa-
–oles le llaman atole) son unas gachas hechas de la 
masa del ma’z cocido, bien molido, deshecho en agua 
y colado; ponen al fuego el caldo Þltrado por el ceda - 
zo y ah’ le dan nuevo cocimiento hasta que adquiere 
la densidad conveniente. Al paladar de los espa–oles 
son ins’pidas; pero reconocen su utilidad y las mi-
nistran comœnmente por alimento a los enfermos. 
A los indios son tan gustosas, que no pueden pasar 
sin ellas; Žste era antiguamente y es hasta hoy su 
desayuno, y con Žl toleran las duras fatigas de la agri-
cultura y de todos los empleos serviles en que se ejer-
citan. El Dr. Hern‡ndez distingue 17 especies de atole 
que usan los mexicanos, diferentes en el modo con que 
se preparaban y en el condimento que se les a–ad’a 
[...].63

En este escrito de Clavijero cabe destacar lo que 
se reÞere a la divisi—n sexual del trabajo en las la-
bores del campo y en la elaboraci—n de los alimentos. 
TambiŽn es importante recalcar la visi—n positiva y 
algo idealizada que el eclesi‡stico ten’a sobre los an-
tiguos mexicanos, por ejemplo al referir que el pal o 
para plantar con punta de cobre y el hacha del mis-
mo material se usaban de forma amplia en la anti-
gŸedad.

En este mismo siglo XVIII  tenemos al que quiz‡s 
fue el m‡ximo exponente del ideal intelectual de  
la Ilustraci—n, Joseph Antonio de Alzate y Ram’rez, 
hom bre de intereses muy variados, nacido en Ozum -
ba, provincia de Chalco, en 1737, y muerto en la Ciu -

63 Ibid., p. 265.

dad de MŽxico en 1799. Sus observaciones sobre el 
ma’z, publicadas en sus Gacetas de Literatu ra de MŽ-
xico, aparecen dispersas, o bien cuando abord— en 
general la pr‡ctica agr’cola que se realizaba en la Nue-
va Espa–a.

As’, en la Gaceta del 26 de junio de 1791, en un 
art’culo dedicado al ma’z, Alzate se manifest— co-
mo el primer autor, de los revisados hasta ahora, en 
descaliÞcar la experiencia de los campesinos del 
pa’s, argumentando su falta de tŽcnica e inteligen-
cia en el ejercicio agr’cola, sin tomar en cuenta las 
condiciones efectivas de vida de los campesinos, ni 
tampoco su cultura ni sus gustos. Apunt—:

Entre una multitud de ideas que se me presentan, 
s—lo elegirŽ la principal, porque me parece la m‡s 
importante de todas, y el primer defecto que desde 
luego advierto en nuestros labradores es el que ja-
m‡s preparan la semilla, como lo ejecutan los chinos 
tocante al arroz, para abreviar el tiempo de la ve-
getaci—n. Que esta preparaci—n de las semillas sea 
de mucha utilidad, creo poderlo hacer demostrati-
vamente por lo que he visto, le’do y me han informa do 
agricultores que no se contentan con seguir a cie gas 
la pr‡ctica de los sembradores de semillas, los que 
no tienen m‡s brœjula que dirija sus operaciones, 
que la costumbre que se ven establecida, sin inquirir 
si es perfecta, si puede o no mejorarse.64

M‡s adelante Alzate agreg—:

64 Joseph Antonio de Alzate, ÒDe la semilla del ma’zÓ, en 
Gacetas de Literatura de MŽxico, t. 2, Puebla, reimpreso en la 
OÞcina del Hospital de San Pedro, 1831, p. 232.
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El medio seguro es oponer efectos naturales, a efec-
tos naturales. Se presenta el aspecto de una helada 
inopinada; Àpor quŽ no procuran disminuir sus ase-
chos quemando materiales inßamables, para que 
los dardos destruidores de la helada se amortigŸen 
y no aniquilen las plantas? Las lluvias son esca- 
sas: Àpor quŽ no utilizan el tiempo sembrando se-
millas de aquellas que por su naturaleza necesitan 
menos tiem po para vegetar?
 Si la naturaleza se expresase en tŽrminos que 
pu  diesen entender los labradores, seguramente les 
dir’a: dirigida por la mano omnipotente os tengo fran-
queado en el ma’z una semilla de muchos y varios 
caracteres: los unos necesitan de seis meses para 
fructiÞcar: otros llegan al tŽrmino de su fructiÞ ca-
ci—n  (1) [Nota a pie de p‡gina: (1) En el a–o de 1777 
traje de la jurisdicci—n de Cuernavaca una especie 
de ma’z, que sembrado en el interior de la ciudad, 
en un sitio abrigado del Norte, al Þnalizar el mes de 
marzo present— los frutos ya sazonados. En este a–o 
solicitŽ la misma calidad de ma’z, y sembrando en 
4 de julio, en el d’a 7 hab’a ya nacido, cuando si  
se siembra en el mismo terreno el ma’z cosechado 
en Chalco, tarda en nacer a lo menos ocho d’as: se 
lleva un especial cuidado, y una cuenta muy exacta 
de los tŽrminos de su creen cia para comunicarla a 
su tiempo] a los tres meses. ÀDesconocidos e ingra-
tos hasta cu‡ndo cesarŽis de murmurar y de cono-
cer los alivios que tan claramente os maniÞesto?
 Efectivamente, al ver que en Nueva Espa–a se 
posee una de estas especies de ma’ces que nacen, 
vegetan y fructiÞcan en tres meses, Àno es un capricho 
maniÞesto en los agricultores el no usar de una semi-

lla tan œtil, a lo menos en aquellos a–os en que se 
observan inconstantes las estaciones, o falta de llu-
via, o algunos otros accidentes contrarios al logro de 
una buena cosecha? Ven con sus propios ojos ven-
der en la ciudad en los meses de mayo y junio elotes, 
esto es, el fruto del ma’z logrado: Àpor quŽ pues en 
los a–os calamitosos no procuran sembrar los terre-
nos con esta semilla, cuya vegetaci—n es tan pro n-
ta? La respuesta que a esto dan es la m‡s rid’cula 
que se pueda imaginar, y es que esta semilla no fruc-
tiÞca tanto como la otra, como si en tiempo de escasez 
no fuera muy ventajoso conseguir algœn provecho, 
y no ver los campos perdidos, a pesar de los mu-
chos gastos erogados en su siembra y cultivo. Otros 
dicen que el ma’z prieto, llamado as’ impropiamente 
por ser azulejo, mas que crece con mucha pronti-
tud, no se expende con abundancia, y esto cierta-
mente es efecto de una de las m‡s raras y extra–as 
preocupaciones. El ma’z negro no s—lo es œtil, sino 
tambiŽn m‡s substancioso que el blanco, y aœn m‡s 
sabroso, por contener mayor nœmero de part’cu- 
las nu tritivas. Que sea saludable lo indica el que en las 
enfermedades se solicita con preferencia al blanco. 
La harina del ma’z prieto es blanca como la de cual-
quiera otra especie de ma’z: la pel’cula o salvado es 
el que se halla triturado de color obscuro [É].65

Es evidente que Alzate ten’a la mentalidad del 
cient’Þco del siglo XVIII , en la cual el ejercicio de la 
raz—n es lo œnico que valida el conocimiento. Sus ob-
servaciones no est‡n equivocadas, pero es claro que 

65 Ibid., pp. 233-234.
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prejuzg— la complejidad y diversidad de las pr‡cti-
cas agr’colas en el vasto territorio de la Nueva Espa-
–a, de las distintas culturas que la compon’an y de 
una realidad econ—mica que rebasaba toda utop’a.

En este mismo art’culo se–al— que los agricultores 
a los que hab’a observado no practicaban el remo jo 
de la semilla del ma’z para ayudar a una germina-
ci—n m‡s pronta luego de sembrada. Esta pr‡ctica la 
compar— con la que hac’an los chinos con el arroz, 
aduciendo la milenaria experiencia agr’cola de Žs-
tos, como si Žse no fuera el caso de MŽxico.66 Lo que 
es claro es que su cr’tica iba dirigida a los agricultores 
no ind’genas, ya que en el caso de estos œltimos, al 
menos de los chinamperos, escribi— lo siguiente:

P.D. Deber’a tratar de la pr‡ctica sensata que tie-
nen los indios de la laguna de MŽxico de sembrar 
alm‡cigos de ma’z para trasplantar a su tiempo las 
plantas en el sitio que deben fructiÞcar. Lo cierto  
es que un alm‡cigo se preserva con facilidad de una 
helada inopinada, y con poco agua se conserva [É].67

Efectivamente Alzate observ— que en esta pr‡cti ca 
ind’gena no s—lo exist’a un ejercicio m‡s complejo, 
sino que expres— admiraci—n por su conocimiento, 
en particular cuando escribi— sobre las chinampas. Al 
respecto, y s—lo para ilustrar, se reÞri— a la formaci—n 
de suelo agr’cola luego de haberse hecho el terreno de 
la chinampa:

66 Ibid., pp. 234-235.
67 Ibid., p. 236.

Terraplenan con atenci—n la chinampa, y luego que 
el riego se extienda por toda ella: despuŽs de esta 
dis posici—n le echan una capa de lodo o cieno, que 
extraen del fondo de la acequia real, o de los sitios en 
que el agua se halla represada, y que tiene de pro-
fundidad dos o tres varas. A este cieno le revuelven 
lenteja de agua, a que ellos llaman chilacastle, y otras 
plantas acu‡ticas: abandonan algunos d’as la chi-
nampa para que las plantas se pudran; y esta mezcla 
de cieno y plantas se conoce entre ellos por ma jada, 
y siembran en ella aquellas semillas que no disponen 
en alm‡cigo, como son nabos, cebollas, zanahorias, 
betabeles, lechuga, coles, etc. [É].68

Sobre el uso de abono en las chinampas, Alzate 
agreg— en una nota a pie de p‡gina, reÞriŽndose a  
los murciŽlagos que se comen a los mosquitos, una 
ver dadera plaga en la zona lacustre, lo siguiente:

Como un conocimiento encamina a otro, par ti ci - 
 pa  rŽ esta noticia. Los indios de Xochimilco que siem-
bran mucho chile, arriendan los escombros de dichas 
cuevas u hoquedades, conducen el escreto de los mur-
 ciŽlagos, lo mezclan con la tierra, y as’ lo gran co-
sechas abundantes. En la agricultura nada sobra, 
todo es œtil [É].69

Alzate tambiŽn discurri— sobre las plagas que afec-
taban al ma’z, particularmente acerca del gorgojo, 

68 Joseph Antonio de Alzate, ÒMemoria sobre agriculturaÓ, 
en op. cit., p. 384.

69 Joseph Antonio de Alzate, ÒLa descripci—n topogr‡Þca de 
MŽxicoÓ, en op. cit., p. 306.
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pre ocupado quiz‡ porque la Nueva Espa–a viv’a de 
a–os buenos y de a–os malos en materia de cose-
chas como consecuencia de los caprichos de la na-
turaleza. Por esta circunstancia eran importantes e l 
cuidado y la atenci—n del grano colectado y almace-
nado, tareas m‡s f‡ciles de realizar en tierras fr’as, 
y casi imposi  bles en las de temperamento c‡lido, don -
de el gorgo jo proliferaba, a menos que se introdujera 
el grano en el mercado de forma casi inmediata. 70 
Recomendaba por ello la construcci—n de almacenes: 
ÒSilos, son unas profundidades c—nicas dispuestas en 
las pe–as, o en el terreno muy compacto, y seco; en es-
tos los granos se conservan dilatada serie de a–osÓ.71

En esta misma idea nuestro sabio se adentr— en 
las caracter’sticas entomol—gicas del da–ino gorgo-
jo, para luego referirse a las trojes, si bien pr‡ctica-
mente s—lo a aquellas construidas por las haciendas, 
que apreciaba como demasiado expuestas, por el gran 
nœmero de ventanas y puertas con las que conta-
ban, lo cual favorec’a la humedad y el calor excesi vo 
en su interior durante los d’as c‡lidos. Este tipo de 
trojes tambiŽn propiciaba la penetraci—n de los insec-
tos, la fermentaci—n del grano y el nacimiento del 
gorgojo. Ante esto lo que recomendaba Alzate, ba-
s‡n dose en trabajos de ingleses y franceses, era el 
uso de los silos ya descritos, pero que consideraba po-
co factibles en el pa’s, aunque s’ en cambio el uso de 
l‡mparas con mechas de azufre u otros artilugios 

70 Joseph Antonio de Alzate, en Gacetas de Literatura de 
MŽxico, op. cit., t. 4, p. 104.

71 Idem.

para ahumar las cosechas con esta sustancia, cuyo 
en cendido se tendr’a que hacer una vez al mes, ade - 
m‡s de cambiar el nœmero de puertas y ventanas de 
los almacenes o reducir su tama–o. 72

Finalmente nos resta decir que el ma’z en la obra 
de Alzate, aunque de manera espor‡dica y breve, fue 
una constante en sus escritos relacionados con las 
condiciones de vida en el medio rural a Þnales del 
siglo XVIII . Como se ha apuntado, su visi—n era la de 
un hombre ilustrado, emblem‡tico de aquellos a–os, 
cuya bœsqueda era la del saber sustentado en la ra-
z—n, pragm‡tico, cr’tico y preocupado por el bien-
estar social en el contexto de su Žpoca.

Alexander von Humboldt es el œltimo autor del 
periodo colonial que revisaremos respecto al ma’z. 
Este sabio alem‡n ampliamente conocido por sus 
mœl tiples y valiosos estudios realizados en tierras del 
norte de AmŽrica del Sur, las Antillas y la Nueva Es -
pa–a, todas sujetas al dominio espa–ol, fue y es un 
investigador muy apreciado, entre otras cosas por 
sus observaciones sobre las variaci—n en la distribu-
ci—n de la vegetaci—n en funci—n de la latitud y la 
altitud que en este continente se expresa de forma 
tangible en las cordilleras y valles. 73 Humboldt fue 
por igual un acucioso observador de las condiciones 
econ—micas y sociales de los pobladores de las tierras 
que visit— y de todo aquello que en ellas se produc’a.

72 Ibid., pp. 106-108.
73 Nelson Papavero et al., Historia de la biogeograf’a, I,  El 

periodo preevolutivo, MŽxico, Fondo de Cultura Econ—mica, 
2004, pp. 171-179.
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Al ma’z dedic— Humboldt varias p‡ginas, impo-
sibles de transcribir por completo, pero que son Þe l 
reßejo de su constante preocupaci—n por los rendi-
mientos, es decir, por saber cu‡ntos granos se cosecha-
ban por unidad de siembra. ƒsta era una inquietud 
muy v‡lida en el contexto de un mundo donde la 
co mida era y sigue siendo un factor que mide la ri-
queza de las naciones o la efervescencia social. Al res-
pecto Humboldt escribi—:

La fecundidad del tlaolli, o ma’z mexicano, es mayor 
en cuanto se puede imaginar en Europa. Favorecida 
la planta por la fuerza del calor y la mucha hume-
dad, se levanta hasta dos o tres metros de altura. 
En los hermosos llanos que se extienden desde San 
Juan del R’o hasta QuerŽtaro, por ejemplo, en las tie-
rras de la gran hacienda de la Esperanza, una fa-
nega de ma’z produce a veces ochocientas; algunas 
tierras fŽrtiles dan unos a–os con otros de tres a cua-
trocientas. En las inmediaciones de Valladolid se 
reputa por mala una cosecha que no produce m‡s 
de 130 o 150 por uno. En los parajes en que el suelo 
es m‡s estŽril, todav’a se cuentan sesenta u ochenta 
granos. En general se cree que el producto del ma’z 
en la regi—n equinoccial del reino de Nueva Espa–a, 
se puede valuar a ciento cincuenta por uno. S—lo el 
valle de Toluca cosecha al a–o m‡s de 600 mil fane-
gas en una extensi—n de treinta leguas cuadradas, 
y en gran parte de este terreno se da el maguey. 
Entre los paralelos de 18 y 22 grados, los hielos y 
vientos fr’os hacen poco lucrativo este cultivo en los 
llanos cuya altura pasa de tres mil metros. En la 

intendencia de Guadalajara [É] la cosecha anual 
de ma’z pasa de noventa millones de kilogramos, o un 
mill—n ochocientas mil fanegas.
 Bajo la zona templada, entre los 22 y 38 grados 
de latitud, por ejemplo en la Nueva California, en ge-
neral el ma’z no produce unos a–os con otros m‡s 
que de 70 a 80 granos por uno. Comparando las me-
morias manuscritas del padre Ferm’n Lassuen, que 
tengo en mi poder, con los resœmenes estad’sticos 
que se han publicado en la relaci—n hist—rica del via-
je del se–or de Galino, pudiera yo muy bien indicar 
pueblo por pueblo las cantidades de ma’z sembra-
do y cogido. He hallado que en 1791, doce misiones de 
la Nueva California cosecharon 7 625 fanegas en un 
terreno que hab’an sembrado con 96. En 1801, la 
cosecha de diecisŽis misiones fue de 4 625 fanegas, 
sin haber sembrado m‡s que 66. De ah’ resulta 
para el primer a–o un producto de 79 y para el se-
gundo de 70 por uno. En general esta costa, bien as’ 
como todos los pa’ses fr’os, parece m‡s apta para  
el cultivo de los cereales de Europa. Con todo, los mis-
mos estados que tengo a la vista prueban que en 
algunos parajes de la Nueva California, por ejem-
plo, en los campos pertenecientes a los pueblos de 
san Buenaventura y Capistrano, muchas veces ha 
dado el ma’z de 180 a 200 por uno.74

M‡s adelante Humboldt agreg—:
De todas las gram’neas cultivadas ninguna pre-
senta un producto tan desigual. Este producto var’a 

74 Alexander von Humboldt, Ensayo pol’tico sobre el reino 
de la Nueva Espa–a, MŽxico, Editorial Porrœa, 1978 (Sepan 
Cuantos 39), pp. 250-251.
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en un mismo terreno de 40 a 200 o 300 granos por 
uno, segœn las mudanzas de humedad y tempera-
tura me dia del a–o. Si la cosecha es buena el colono 
se enriquece m‡s r‡pidamente con el ma’z que con 
el trigo; y puede asegurarse que este cultivo partici-
pa de las ventajas y desventajas de la vi–a. El pre-
cio del ma’z var’a desde el medio peso hasta cinco la 
fanega. El precio medio es de un peso en lo anterior 
del pa’s; pero el porte lo aumenta de tal manera, que 
durante mi estad’a en la intendencia de Guanajuato, 
cost— la fanega catorce reales de plata en Salamanca, 
dos pesos y medio en QuerŽtaro y cuatro y medio 
en San Luis Potos’. En un pa’s donde no hay alma-
cenes, y los naturales no viven m‡s que para salir del 
d’a, el pueblo sufre inmensamente cuando el ma’z 
se mantiene durante mucho tiempo a dos pesos la 
fanega: entonces los naturales se alimentan de fru-
ta que todav’a no est‡ sazonada, bayas de cactus y 
ra’ces. Esta mala comida produce enfermedades y en 
general se observa que las carest’as van acompa-
–adas de una gran mortandad en los ni–os.75

Haciendo un balance de lo expuesto a lo largo de 
los siglos coloniales se puede decir que las consi-
deraciones sobre el ma’z, en tŽrminos generales, pa-
saron de la sorpresa o la ponderaci—n ex—tica, a las 
visiones estrictamente pragm‡ticas que, en algunos 
de los casos, est‡n m‡s cercanas a la perspectiva de 
las nacientes ciencias agron—micas, como tales, que 
a las reßexiones hist—ricas o etnol—gicas.
SIGLOS XIX-XX:1810-1910

75 Ibid., pp. 251-252.

Esta centuria, particularmente los a–os que van del 
inicio de la guerra de independencia hasta el comien -
zo de la Revoluci—n de 1910, fue una de gran comple-
jidad en todos los aspectos, desde los econ—micos, 
sociales y pol’ticos hasta los internacionales. Per iodo 
donde la herencia colonial se prolong— por varias dŽ-
cadas, al mismo tiempo que hubo un genuino empe–o 
por conformar una naci—n independiente, distinta en 
sus componentes a lo establecido durante la Colonia 
y enfrascada en desarrollar un nuevo proyecto don  de 
los distintos componentes sociales se pod’an iden-
tiÞcar, aunque el esfuerzo no reditu— en un pa’s igua-
litario ni justo, m‡s bien en un anhelo donde un 
sector social triunfante decidi—, luego de dŽcadas de 
luchas entre facciones, establecer el pensamiento li -
beral como la idea rectora de las pol’ticas pœblicas.

Empecemos por revisar el crecimiento de la pobla -
ci—n y su relaci—n con las unidades de producci—n y 
los asentamientos existentes en el pa’s. Esto es fun-
damental, ya que, como se ver‡, la distribuci—n de los 
pobladores particularmente en villas, pueblos, hacien -
das y ranchos explica en parte la producci—n agr’cola 
y los cambios ocurridos en esos cien a–os. Dada la 
inexistencia de una estad’stica nacional, per tinente 
desde el punto de vista metodol—gico, las ci fras del 
cuadro 8 han de tomarse con cierta reserva.

Lo primero que salta a la vista es que el nœmero 
de habitantes del pa’s creci— en poco m‡s de 247%, 
lo que a primera vista parece un aumento natural 
en el contexto de una naci—n eminentemente agr’co-
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hubo movimientos de poblaci—n rumbo a los esta-
dos del norte, que ofrec’an grandes espacios po co 
poblados con algunas tierras aptas para la agricul-
tura y la ganader’a, si bien con el problema que 
sig  niÞ caba la presencia de los Òindios b‡rbarosÓ, 
que conforme avanz— el œltimo tercio de ese siglo y 
las campa–as en su contra dej— de ser un factor de 
con ßicto que impidiera el desplazamiento hacia esa 
zona.76

A partir de este fundamento demogr‡Þco cabe aho-
ra considerar de quŽ manera se modiÞc—, en este 
mismo periodo, la producci—n agr’cola. Sabemos que 
la producci—n se concentra ba en los pueblos, ran-
chos de propiedad privada o de arrendatarios y Þ-
nalmen te en las haciendas. El cuadro 9 da cuenta 
de la evoluci—n del nœmero de pueblos, ranchos y 
haciendas en estos cien a–os.

76 Ernest S‡nchez Santir—, ÒEl desempe–o de la econom’a 
mexicana tras la Independencia, 1810-1860: de la Colonia al 
Estado-naci—nÓ, en Sandra Kuntz (coord.), Historia econ—mica 
general de MŽxico. De la Colonia a nuestros d’as, MŽxico, El 
Colegio de MŽxico/Secretar’a de Econom’a, 2015, pp. 278-281. 
Sobre la idea de Òindios b‡rbarosÓ, vŽanse los siguientes libros 
de la colecci—n Historia de los Pueblos Ind’genas de MŽ xico: 
Martha Rodr’guez, Historias de resistencia y exterminio. Los 
in dios de Coahuila durante el siglo XIX, MŽxico, Centro de In-
vestigaciones y Estudios Superiores en Antropolog’a Social/
Instituto Nacional Indigenista, 1995 y CuauhtŽmoc Velasco 
çvila, La frontera Žtnica en el noreste mexicano. Los comanches 
entre 1800 y 1841. Historias de desencuentros y destierros, MŽxi-
co, Centro de Investigaciones y Estudios Superiores en An-
tropolog’a Social/Comisi—n Nacional para el Desarrollo de los 
Pueblos Ind’genas/Instituto Nacional de Antropolog’a e His -
toria (Historia de los Pueblos In  d’genas de MŽxico), 2012.

CUADRO 8
POBLACIîN EN MƒXICO DE 1810 A 1910

A–o Poblaci—n

1810 6 122 354

1820 6 204 000

1830 7 996 000

1854 7 853 395

1878 9 169 700

1885 10 879 398

1895 12 632 428

1900 13 607 272

1910 15 160 369

FUENTE: Estad’sticas hist—ricas de MŽxico, MŽxico, Institu-
to Nacional de Estad’stica y Geograf’a, 2009, t. I, p. 9.

la, pero, cuando se ve con m‡s cuidado, resulta cla ro 
que el crecimiento principal sucedi— luego de la gue-
rra de Reforma y de la intervenci—n francesa. As’, 
los a–os del PorÞriato fueron los que sumaron mayor 
poblaci—n, ya que de 1874 a 1910, en 36 a–os, el in cre-
 men to fue del orden de 173%, mientras que en la eta -
pa anterior, de 1810 a 1874, fue de 142% en 64 a–os. 
En otras palabras, la poblaci—n se dispar— en el œltimo 
tercio del siglo XIX y la primera dŽcada del XX.

Hay que agregar, adem‡s, que entre la primera y 
la segunda mitad del siglo XIX la distribuci—n espa-
cial de la poblaci—n tambiŽn se modiÞc—. As’, hacia 
la segunda mitad los habitantes de la zona centro y 
del Baj’o se desplazaron hacia villas y ciudades. Igual 
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Acorde con el incremento demogr‡Þco del cuadro 
8, los resultados del 9 dan cuenta de c—mo para el 
œltimo tercio del siglo XIX todas las unidades produc-
tivas aumentaron su nœmero, a pesar de las inconsis-
tencias de los registros, resultado de la deÞciencia de 
las fuentes. Sin embargo hay en estas cifras algu nos 
aspectos que es necesario considerar. Con los nœme-
ros registrados a partir de 1878 se hace eviden te parte 
del Žxito de las pol’ticas de los liberales en cuanto a 
la desamortizaci—n de los bienes en manos eclesi‡s-
ticas y de comunidad de los pueblos de indios, pero 
de igual forma tambiŽn reßejan los cambios que se 
suscitaron con el deslinde de tierras pœblicas, que 

fueron m‡s trascendentes para el Þsco y que genera-
ron menos conßictos sociales que los intentos por 
afectar los bienes de comunidad y eclesi‡sticos. Fue 
as’ que el aumento sostenido y espectacular del nœ-
mero de ranchos en la Repœblica mexicana mos-  
tr— la forma en que la pol’tica liberal, encaminada 
a conformar en el medio rural un amplio grupo de 
productores particulares, fue todo un Žxito, pese a 
que muchos de los que se registraron como ran - 
che ros eran en realidad aparceros o medieros de 
las ha  ciendas. TambiŽn queda claro que fue princi-
palmente este sector el que expandi— las fronteras 
agr’colas de pa’s, ya que fueron estos peque–os pro-
 ductores en quienes recay— la tarea de hacer posible 
que terrenos antes boscosos, enmontados y ‡ridos, 
se volvieran agr’colas o ganaderos. As’, tierras otro-
ra reserva de las haciendas se convirtieron en par-
celas de cultivo y agostaderos, pero de igual forma 
lotes que previamente eran de propiedad federal, 
sin nin  gœn tipo de explotaci—n humana, tambiŽn se 
transformaran en paisajes antropogŽnicos. 77

El mismo cuadro 9 permite ver que el nœmero de 
pueblos casi se triplic— a lo largo de los cien a–os, 
mientras que el de haciendas apenas creci— un 50%. 
En el primer caso, el aumento sucedi— de la misma 
forma que los ranchos, y con ello se puede decir 
que la dispersi—n disminuy— y dio lugar a la consoli-
daci—n de la vida en peque–as poblaciones a lo largo 

77 Daniela Marino y Mar’a Cecilia Zuleta, ÒUna visi—n del 
campo. Tierra, propiedad y tendencias de la producci—n, 
1850-1930Ó, en Sandra Kuntz (coord.), op. cit., pp. 446-450.

CUADRO 9
NòMERO DE PUEBLOS, RANCHOS Y HACIENDAS

A–o Pueblos* Ranchos Haciendas**

1810   4 682   6 684 5 877

1854   4 709 15 085 6 092

1878   6 565 14 705 5 869

1900 12 577 32 557 5 932

1910 11 139 48 602 8 421

* * Incluidos los barrios, congregaciones y rancher’as.
** Incluidas las estancias ganaderas.

FUENTES: Herbert J. Nickel, Morfolog’a social de la ha- 
cienda mexicana, MŽxico, Fondo de Cultura Econ—mica, 
1988, pp. 435-437; Fran•ois-Xavier Guerra, MŽxico: del  
Antiguo RŽgimen a la Revoluci—n. MŽxico, Fondo de Cultura 
Econ—mica, 2000, t. II, pp. 491-496.
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y ancho del pa’s. El nœmero de haciendas fue el que 
menos se increment—, pero tambiŽn cabe se–alar 
que Žstas concentraron m‡s tierras que antes por me-
dio de los mismos mecanismos que dieron lugar  
al aumento de ranchos, es decir, mediante la apro-
piaci—n de tierras antes en manos ind’genas.

Pese al aumento de la poblaci—n y de las uni da-
des productivas, las cosechas de ma’z a lo largo de 
estos cien a–os no registraron el mismo incremen  to, 
que fue modesto primero, para luego tener un des  pe-
gue m‡s pronunciado. Si bien la producci—n agr’co-
la en general represent— en la primera eta pa entre 
44 y 45% de PIB, la producci—n de ma’z tuvo un mo-
vimiento Þscal que fue de 19 millones de pesos en 
1800, a 28 960 000 pesos en 1860, representando 38 
y 40.7% respectivamente del valor total de la produc -
ci—n agr’cola.78

Sobre la segunda etapa existen m‡s datos, ade-
m‡s de que todo se volvi— m‡s complejo debido a 
que la diversiÞcaci—n de la producci—n nacional se 
hizo una realidad. Y fue a partir del momento en qu e 
se organiz— la estad’stica nacional que pudo con- 
tarse con datos sobre la producci—n en toneladas de 
ma’z. Son los que aparecen en el cuadro 10, en el 
que tambiŽn se incluyen otros productos, tanto b‡-
sicos para la dieta del mexicano como otros incorpo -
rados a partir de los a–os coloniales.

78 John H. Coatsworth, Los or’genes del atraso. Nueve ensa-
yos de historia econ—mica de MŽxico en los siglos XVIII  y XIX, 
MŽxico, Alianza Editorial Mexicana, 1990, p. 141.

Es evidente que algunos de los datos muestran 
inconsistencias como resultado de las fallas en la 
recopilaci—n o bien del impacto de fen—menos aso-
ciados con las calamidades clim‡ticas. Si se consi-
dera a estos nœmeros como una forma de establecer 
la tendencia de la producci—n, puede decirse que el 
ma’z representa el cultivo que m‡s se produjo en  
el pa’s durante los œltimos a–os del PorÞriato, segui-
do por la ca–a de azœcar y el trigo, mismos que se 
cultivaban en MŽxico desde la Žpoca virreinal y que , 
de hecho, le quitaron espacios al ma’z desde el mis-
mo siglo XVI , mientras que el arroz y la variedad 
de algod—n cultivada extensivamente tambiŽn pu-
dieron en su momento restarle tierras al ma’z. No 
obstante, para poder acercarnos m‡s al hecho his-
t—rico de si el ma’z perdi— espacios o no en favor de 
otros productos agr’colas, es necesario observar cu‡n-
tas hec t‡reas se dedicaban a cada cultivo en este 
periodo.

A partir del cuadro 11 sobre el nœmero de hec- 
t‡reas dedicadas a siete cultivos se pueden hacer  
al gu nas observaciones. As’, en tŽrminos generales el 
ma’z, con excepci—n de algunos a–os en que report— 
un incremento algo extremo, mantuvo un nœmero de 
hect‡reas m‡s o menos constante, lo mismo que el 
frijol y la cebada. La variaci—n en la superÞcie dedi-
cada a la producci—n de trigo es mayor que la del 
ma’z, producto que desde el siglo XVI  compiti— con 
Žl, sobre todo en las tierras irrigadas. Las superÞcies 
m‡s inestables fueron las dedicadas al arroz, el al-
god—n y la ca–a de azœcar, que, pese a la variaci—n, 
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CUADRO 10
PRODUCCIîN DE ALGUNOS CULTIVOS ENTRE 1893 Y 1910

A–o Ma’z Frijol Trigo Cebada Arroz Algod—n
Ca–a  

de azœcar
1893 1 824 638 sd sd sd sd sd 977 598
1894 2 043 832 sd sd sd sd sd 1 083 276
1895 1 900 456 sd sd sd sd sd 2 867 683
1896 1 937 513 sd sd sd sd sd 1 426 651
1897 3 066 828 197 693 263 987 179 112 21 608 32 915 1 235 082
1898 2 746 681 351 630 239 186 271 656 21 083 45 643 1 927 664
1899 2 404 543 177 195 253 408 224 640 24 648 22 708 27 584
1900 2 309 096 162 156 359 370 213 498 20 778 22 280 1 248 131
1901 2 305 433 236 036 327 159 156 806 18 950 23 656 2 343 258
1902 2 200 762 220 055 242 271 125 400 21 211 23 818 2 747 257
1903 2 241 781 183 608 322 394 183 848 22 090 36 642 1 489 244
1904 2 210 999 162 627 264 077 158 727 28 386 55 299 1 399 360
1905 2 134 868 149 082 302 629 180 729 25 016 148 574 1 648 056
1906 2 715 653 177 924 359 708 154 110 31 721 58 517 1 806 622
1907 2 862 000 169 078 312 755 219 736 32 885 33 659 2 762 019
1908 2 679 132 158 000 280 000 sd 37 200 24 712 2 484 465
1909 1 868 713 164 878 258 178 sd 28 495 28 000 2 202 793
1910 3 161 158 170 000 258 178 sd 41 310 30 193 2 961 736

FUENTE: Estad’sticas hist—ricas de MŽxico, MŽxico, Instituto Nacional de Estad’stica y Geograf’a, 2009, t. I, pp. 681, 683, 
692, 696, 705, 719 y 736.

mostraron una tendencia al alza. El arroz, adem‡s 
de competir con el ma’z, lo hizo tambiŽn con la ca– a, 
puesto que ambos se sembraban en las mismas re-
giones y con requerimientos similares de agua. La 
producci—n a gran escala del algod—n no afect— de 
manera particular al ma’z, ya que durante el PorÞ-
riato su siembra y beneÞcio se realiz— en terrenos 

abiertos ex profeso para la agricultura, como los d e la 
Comarca Lagunera y el delta del r’o Colorado, por 
ejemplo. De hecho el algod—n desplaz— al trigo en 
este œltimo lugar al principio del siglo XX.79

79 Araceli Almaraz Alvarado, ÒEl boom de las empresas 
extranjeras en el valle de Mexicali. Efectos en las relaciones 
empresariales locales (1912-1930)Ó, en Frontera Norte, vol. 19, 
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CUADRO 11
HECTçREAS DESTINADAS A ALGUNOS PRODUCTOS AGRêCOLAS ENTRE 1893 Y 1910

A–o Ma’z Frijol Trigo Cebada Arroz Algod—n
Ca–a  

de azœcar

1893 3 167 774 sd sd sd sd sd 23 276

1894 3 373 133 sd sd sd sd sd 25 792

1895 3 248 643 sd sd sd sd sd 68 278

1896 3 399 146 sd sd sd sd sd 33 968

1897 5 213 307 997 524 456 313 408 000 11 207 124 247 23 876

1898 4 779 771 559 254 431 737 616 000 10 676 166 132 24 574

1899 4 165 549 880 110 443 499 480 000 12 074 74 171 681

1900 4 035 583 656 640 631 674 522 000   9 980 89 546 98 850

1901 4 041 526 1 021 971 572 940 326 000   9 891 89 272 52 974

1902 3 871 129 961 708 413 696 264 000 10 465 98 608 51 812

1903 3 949 969 877 845 556 313 392 000   9 711 131 453 32 067

1904 3 881 490 780 352 430 763 337 000 13 086 196 316 30 610

1905 3 652 962 633 068 550 637 387 000 11 765 515 857 36 064

1906 4 742 985 722 850 643 814 330 000 15 466 202 476 39 012

1907 4 900 000 721 527 560 504 484 000 16 238 135 076 59 187

1908 4 540 902 871 853 482 758 sd 18 600 93 253 47 778

1909 4 386 000 842 112 478 107 sd 20 400 103 794 45 891

1910 5 412 941 850 000 457 762 sd 21 600 104 114 70 517

FUENTE: Estad’sticas hist—ricas de MŽxico, MŽxico, Instituto Nacional de Estad’stica y Geograf’a, 2009, t. I, pp. 681, 683, 
692, 696, 705, 719 y 736.

El siglo XIX no se escap— de sufrir crisis agr’co- 
las causadas por diversos fen—menos meteorol—gi-
cos. Las sequ’as m‡s importantes fueron las sucedidas 

nœm. 37, enero-junio, 2007, pp. 117-121; Teresa Rojas Rabie-
la e Ignacio GutiŽrrez Ruvalcaba, op. cit., pp. 27-28.

entre 1808 y 1811, que cubrieron pr‡cticamente to -
do el territorio de la aœn Nueva Espa–a. En 1868 hubo 
una sequ’a que impact— los estados de Chiapas, Coa-
huila, Guerrero, Nuevo Le—n, Oaxaca, Aguascalientes, 
MŽxico y el Distrito Federal. Nueve a–os m‡s tarde, 
en 1877, una nueva sequ’a afect— a todo el territorio 
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nacional, principalmente al centro y norte del pa’s, 
para luego, entre 1884 y 1885, sufrir una severa se-
qu’a que tambiŽn perjudic— a todo MŽxico. M‡s tar-
de, entre 1892 y 1896, una serie de sequ’as afect— a 
17 estados de la Repœblica.80

A lo largo del siglo XIX la producci—n de ma’z se 
convirti— en un asunto ampliamente discutido en 
la prensa del pa’s, tanto que recopilar las notas refe -
rentes s—lo al ma’z dar’a forma a varios volœmenes. 
Gran parte de estas noticias tiene un car‡cter neta-
mente agron—mico, y citan, o de plano plagian, tres 
obras fundamentales en la historia del conoci  miento 
de esta planta, dos producidas en el contexto euro- 
peo y la tercera en MŽxico. La primera obra es la d el 
francŽs Antoine-Augustin Parmentier, uno de los 
pri  me ros esfuerzos serios por sistematizar el cono-
cimiento cient’Þco y la pr‡ctica agr’cola del ma’z 
en Europa, la cual en MŽxico tuvo cierta acogida al 
difundirse en extractos traducidos al espa–ol y pu-
blicados en distintos diarios. 81 La segunda obra, del 
tambiŽn francŽs Matthieu Bonafous, tiene similares 
caracter’s ticas que la de Parmentier, pero cuya di-
fusi—n fue m‡s am plia y sistem‡tica. 82 La tercera y 
œltima obra puede considerarse el primer gran libro 

80 Carlos Contreras Serv’n, ÒLas sequ’as en MŽxico durante 
el siglo XIXÓ, en Investigaciones Geogr‡Þcas, nœm. 56, Ins titu-  
to de Geograf’a-Universidad Nacional Aut—noma de MŽxico, 
2005, p. 125.

81 Antoine-Augustin Parmentier, Memorie sur le ma•s, cou-
ronnŽ le 25 Aožt 1785, Burdeos, LÕAcademie Royale des Scien-
ces, Belle Lettres & Arts de Bordeaux, 1785.

82 Matthieu Bonafous, Histoire naturelle agricole et econo-
mique du ma•s, Par’s, Huzard, 1836.

hecho por un mexicano de la primera mitad del  
si glo XIX y que result— un verdadero Žxito edito- 
rial; la escribi— Luis de la Rosa y se t’tulo Memoria 
sobre el cultivo del ma’z en MŽxico. Este peque–o li-
bro, cuya primera edici—n data de 1846, cuenta con 
apenas 64 p‡ginas y fue reimpreso por lo menos 
dos veces en dos semanarios que se repart’an por en-
tregas.83

Luis de la Rosa o JosŽ Luis Antonio de Santa Rita 
de la Rosa y Oteiza (23 de mayo de 1804-2 de sep-
tiembre de 1856), adem‡s de provenir de una fami-
lia de hacendados del partido de Pinos, Zacatecas, 
se involucr— en la agitada vida pol’tica de la prim era 
mitad del siglo XIX, convirtiŽndose en ministro pleni -
potenciario de MŽxico en Estados Unidos de 1848 a 
1852. En MŽxico fue gobernador del estado de Pue-
bla y diputado del Congreso Constituyente de 1856, 
donde lo alcanz— la muerte.84 Para este personaje, 
m‡s conocido como Luis de la Rosa, la importancia 
del ma’z en el contexto del MŽxico de su Žpoca era 
fundamental, y consideraba que su producci—n en 
condiciones apropiadas pr‡cticamente determinaba 
la vida y salud de la sociedad mexicana. Escribi— lo 
siguiente al respecto:

83 Entre el 7 de enero y el 4 de febrero de 1866, la publi-
caci—n semanal de El Mexicano fue la primera en reeditar el 
texto ’ntegro de Luis de la Rosa. La segunda fue El Cultiva-
dor, del 1 de noviembre de 1876 al 5 de marzo de 1877.

84 ÒPersonajes de la historia. Zacatecas y sus hombres ilus-
tresÓ, en El Siglo de Torre—n, 25 de julio de 2006, disponible en 
< https://www.elsiglodetorreon.com.mx/noticia/226843.
personajes-de-la-historia-zacatecas-y-sus-hom.html> , consul-
tado el 18 de noviembre de 2015.
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De todas las plantas que se cultivan actualmente en 
nuestro pa’s, ninguna merece m‡s que el Ma’z ser 
estudiada y observada muy profundamente. El culti-
vo del Ma’z es el m‡s extenso y el m‡s importante 
que se hace en MŽxico; se ocupan con Žl m‡s de las 
dos tercias partes del terreno actualmente cultivado 
en la repœblica. La semilla del Ma’z es la base de la 
subsistencia pœblica; de la abundancia o escasez 
de sus cosechas depende el bienestar o la miseria de 
la poblaci—n. Las alternativas de precio que tiene el 
Ma’z hacen subir o bajar el precio de todas las mercan-
c’as, y aumentan o disminuyen su consumo. Es tas 
alternativas ejercen un inßujo muy grande todav’a 
sobre la moralidad pœblica y sobre la fortuna de las 
clases m‡s numerosas. Cuando el precio del Ma’z 
es demasiado ’nÞmo, se arruina el labrador: cuan-
do es demasiado subido, las clases pobres sufren la 
hambre. La excesiva baratura del Ma’z da por resul-
tado la ociosidad y corrupci—n de costumbres de una 
gran parte de la poblaci—n. La carest’a de Ma’z, 
cuando no es excesiva, aviva los esfuerzos del hom-
bre laborioso; pero cuando el precio de esta semilla 
excede ya los recursos de la clase media, y m‡s aœn 
de la clase pobre, el hombre laborioso se arruina y 
tambiŽn se aumentan horriblemente los robos y los 
fraudes de esa parte de la sociedad que vive en el 
ocio, y que subsiste siempre a costa de las clases pro-
ductoras. Entonces se ve que la parte m‡s pobre de 
la poblaci—n se alimenta por mucho tiempo, como las 
bestias, con plantas y frutos silvestres y con anima-
les inmundos, de lo que resulta con frecuencia desas-
trosas epidemias: sucede tambiŽn algunas veces, que 
una gran parte de la poblaci—n emigra de unas a otras 

comarcas de la repœblica y va a perecer o a su frir por 
mucho tiempo bajo la inßuencia de otros climas.85

De la Rosa tambiŽn se–al— que la ubicuidad del 
ma’z en el paisaje mexicano hac’a que se dejara  
de percibir su belleza y su importancia, y que no se 
tu viera la suÞciente conciencia respecto a la ne-
cesidad de utilizar nuevas tŽcnicas en oposici—n a 
la pr‡ctica tradicional, pero, sobre todo, no se hu bie- 
ra producido un manual adecuado sobre sus cua-
lidades bot‡nicas y las mejoras tŽcnicas para su 
mejor producci—n que sintetizara el nuevo conoci-
miento cient’Þco y su aplicaci—n en el terreno, com o 
el propio autor dijo hacer en sus propiedades. 86 De la 
Rosa describi— con detalle los componentes mor-
fol—gicos del ma’z. Para Žl, el conocimiento puntual 
de la planta era el primer paso para mejorar su cul-
tivo, como lo expuso en los siguientes p‡rrafos:

La ra’z.Ñ La ra’z del Ma’z es Þbrosa, blanca, y cu-
bierta de rad’culas capilares [É] Esta ra’z se hunde 
muy poco en el terreno; pero se extiende a mucha 
distancia alrededor del cuello de la planta.
 A m‡s de la ra’z principal, el Ma’z arroja otras 
ra’ces en los nudos de la ca–a que est‡n muy in-
mediatos al cuello de ella. Estas ra’ces, que algunos 
llaman abortivas porque no tocan el suelo, y por lo 
mismo no se desarrollan, adquieren, no obstante, todo 
su desarrollo y se ramiÞcan en rad’culas capilares, 

85 Luis de la Rosa, Memoria sobre el cultivo del ma’z en MŽxi-
co, MŽxico, Imprenta de la Sociedad Literaria, 1846, p. II.

86 Idem.
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cuando por medio del cultivo se le cubre o se calza 
de tierra. As’ es que, solamente con sacar de la tierra 
una ca–a de Ma’z, aun cuando estŽ seca, se conoce el 
nœmero de labores que se le ha dado al sembrado. 
Si solamente est‡n desarrolladas las ra’ces del cuello, 
no se ha dado al Ma’z labor alguna; si se han desa-
rrollado las ra’ces del primer nudo, es porque se ha 
dado al Ma’z la escarda o primera labor, y si se le 
ha dado dos labores estar‡n bien desarrolladas las 
ra’ces que nacen del segundo nudo de la planta.
 Las ra’ces principales del ma’z tienen la cuali-
dad de arrojar no solamente un tallo o ca–a prin-
cipal, sino otros varios que son otras tantas plantas 
con una ra’z comœn. Esto es lo que en nuestro pa’s se 
llama ahijar el Ma’z, y se da el nombre de hijos a 
las ca–as que nacen al derredor de la ca–a princi-
pal. No todas las especies o variedades de Ma’z son 
igualmente prol’Þcas para arrojar un gran nœmero de 
ca–as: por lo comœn solamente tiene esta cualidad 
el Ma’z que se siembra de hœmedo o de regad’o.
 El tallo.Ñ El tallo o ca–a del Ma’z es derecho, 
cil’n drico, aunque algo comprimido en la parte su-
perior, y nudoso o dividido de trecho en trecho por 
nudos muy marcados. La ca–a del Ma’z no es hue-
ca, o Þstulosa como las de muchas gram’neas, sino 
que est‡ llena de una sustancia blanca, esponjosa, 
jugo sa y formada de tubos muy delgados, llenos de 
un jugo acuoso y dulce, aunque algunas veces es 
ins’pido o ligeramente salobre.
 Los nudos de la ca–a de Ma’z merecen ocupar 
la atenci—n, porque de estos nudos brotan las ho- 
jas, porque en ellos se concentra la acci—n vital de 
la planta y la dulzura de su jugo, y porque en ellos 

mismos se forma el embri—n del fruto que hundiŽn-
dose en la ca–a, por la compresi—n de las hojas, deja 
siempre en la misma ca–a un hundimiento, una 
impresi—n m‡s o menos grande.
 El tallo del Ma’z, cuando la planta ha adquiri- 
do todo su desarrollo, tiene desde una hasta cinco 
varas de elevaci—n, segœn la clase o variedad que se 
cultiva.
 Las hojas.Ñ Las hojas del Ma’z son alternas, 
nacen en los nudos de la ca–a y la envuelven con 
su base, o parte inferior [É] Estas hojas son largas 
y aguzadas en la parte superior; se levantan con 
direcci—n a la ca–a, o se doblan tomando la Þgura 
de arco, estas hojas son venosas, ‡speras y como 
aserradas en sus bordes, realzadas por muchas 
nervio sidades longitudinales y ligeramente vello-
sas. Las hojas del Ma’z son de un verde m‡s o me-
nos oscuro, comœnmente de un verde-mar. El color 
verde de estas hojas baja o se hace claro, hasta lle-
gar a empalidecerse, cuando la planta crece bajo la 
sombra, o cuando sufre, sea por un exceso de hu-
medad o por una extremada sequ’a. Por lo contra-
rio, el verde de las hojas del Ma’z se ennegrece en 
cierto modo, cuando la planta est‡ sana, vigorosa y 
en el periodo de su mayo desarrollo y lozan’a; por 
eso suelen decir los labradores con una especie de 
satisfacci—n, que su milpa o sembrado est‡ negrean-
do. Hay una variedad de Ma’z cuyas hojas m‡s 
bien que verdes, son de un morado hermoso.
 La estructura y conÞguraci—n de las hojas de 
Ma’z, es la m‡s adecuada a los tres objetos que pa-
rece se ha propuesto la naturaleza en su formaci—n: 
facilitar la aspiraci—n y transpiraci—n de la planta, 
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para lo que las hojas han sido cubiertas de un vello 
que est‡ formado de multitud de tubitos capilares; 
presentar una grande superÞcie a la acci—n de los 
meteoros, y recoger y conservar la lluvia y el roc’o. 
ÒFuera de la utilidad de las hojas, comœn a todos  
los vegetales Ñdice ParmentierÑ,87 las del Ma’z tie-
nen una utilidad particular, que hace su conservaci—n 
precisa, hasta la Žpoca de la madurez del grano; for-
man una especie de embudo, presentan una ancha 
superÞcie a la atm—sfera, y recogen durante la noche 
una provisi—n de roc’o tan abundante, que si por  
la ma–ana al salir el sol se entra en un sembrado de 
Ma’z, cuyo suelo est‡ ligero, se ve al piŽ de la plan-
ta mojado como si la hubieran regadoÓ.
 Flores.Ñ El Ma’z tiene dos aparatos ßorales dife-
rentes, y que deben ser separadamente examinados; 
la espiga o panoja, colocada en el extremo superior 
de la ca–a, y la mazorca, o verdadera espiga, que nace 
siempre en los nudos de la misma ca–a; uno y otro 
aparato son esenciales para la fecundaci—n y fructi-
Þcaci—n de la planta. Es un fen—meno muy notable 
que algunas veces aparezcan peque–as mazorcas 
con bastantes granos de ma’z en los ramos de la es-
piga o panoja, y que otras veces la mazorca se ra mi-
Þque, como la espiga, cubriŽndose tambiŽn de granos 
los ramos que la forman. Este fen—meno no se ha-
br’a podido explicar, hace algœn tiempo, y en el d’a 
se entiende f‡cilmente, como despuŽs veremos.
 Espiga.Ñ La panoja del Ma’z es una especie de 
ramillete formado de muchas espigas: En cada uno 
de los dientes de estas espigas se encuentran dos ßo-

87 Antoine-Augustin Parmentier, op. cit.

recillas que despuŽs describiremos. La panoja no 
tiene aparato alguno que la envuelva. Jam‡s hemos 
visto una planta de Ma’z que dŽ m‡s de una espiga.
 Mazorca.Ñ Cuando se examina atentamente la  
es tructura del olote (yolotl) o armaz—n de la mazor- 
ca, se nota que este olote est‡ formado de un eje (es-
pecie de sustancia medular) y de una multitud de 
ramos adheridos a Žl, que formar’an una panoja  
si estuviesen separados, como algunas veces suelen 
pre sentarse. Convendr’a examinar si la mazorca del 
Ma’z en su estado normal o primitivo, era una ver-
dadera panoja o ramillete de espigas, que por resul-
tado del cultivo se hayan adherido entre s’ formando 
la mazorca, o si esta ha sido la forma primitiva del 
Ma’z, de suerte que se debe considerar como una 
degeneraci—n el fen—meno de las mazorcas ramosas 
o espigadas. Nos inclinamos a creer que la reuni—n 
de las espigas, que adheridas y como soldadas en-
tre s’, hacen la mazorca, es la estructura primitiva; 
y nos fundamos para creerlo, en que el fen—meno 
de las mazorcas ramosas jam‡s se presenta en un 
buen estado de vegetaci—n del Ma’z, sino cuando hay 
en esta planta una superabundancia de savia y de 
humedad. Se notar‡ tambiŽn, que habiendo provis-
to la naturaleza a la mazorca, de muchas cubiertas 
que la envuelven y la preservan de varios acciden-
tes, este aparato ser’a inœtil si la mazorca en lugar 
de ser cil’ndrica como es ordinariamente, fuese por lo 
comœn ramiÞcada. Cuando hablemos sobre el culti -
vo del Ma’z, se ver‡ a quŽ conducen estas investiga cio-
 nes, que para algunos parecer‡n quiz‡ superßuas.
 Fijemos por un momento la atenci—n sobre las 
diferencias que se notan entre los dos aparatos ßo-
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rales del Ma’z, la espiga y la mazorca. La espiga o 
pa noja est‡ colocada en la parte superior de la plan-
ta, como era necesario para facilitar la aspersi—n del 
polen. La mazorca est‡ colocada en la parte inferior, 
y precisamente en el punto en que las hojas cubren 
el tallo. Al desenvolver de sus numerosas cubiertas el 
jilote tierno o embri—n de la mazorca, y al ver cuan 
delicados son los granos rudimentales que hay en este 
embri—n, se admira la previsi—n con que la natura-
leza lo ha cubierto y lo ha preservado de tantos acci-
dentes, a que estar’a expuesto de otro modo. La espiga 
est‡ desenvuelta y ramiÞcada, expuesta a la acci—n 
del sol, al soplo del viento, al hielo, a la lluvia, al ro c’o, 
a la acci—n de todos los meteoros, al ataque de las 
aves y a la picadura de los insectos alados. La ma-
zorca por las cubiertas que la envuelven, est‡ pre ser-
vada hasta cierto punto de los insectos, de las aves, y 
de la acci—n inmediata e intensa de todos los meteo-
ros. La mazorca nunca llega a salir por un efecto de 
la vegetaci—n, de entre las hojas o cubiertas que la 
envuelven; por el contrario, la panoja nace cubierta 
con las hojas del Ma’z, que toman la forma de un 
huso o un alcatraz para envolver la espiga cuando 
est‡ en embri—n, y se desarrollan despuŽs para dejar-
la a descubierto, cuando la vegetaci—n de la planta 
est‡ m‡s avanzada.
 Pasemos ahora a hablar de la parte m‡s curiosa 
de la organizaci—n del Ma’z, de la ßor, siempre ad-
mirable en todas las plantas que han sido dotadas 
de este medio de reproducci—n, y que el Ma’z pre-
senta particularidades muy notables. No se trata de 
satisfacer una curiosidad cient’Þca, sino de buscar 
datos seguros para Þjar la teor’a del cultivo de una 

planta, cuya semilla es en nuestro pa’s la base prin-
cipal de la subsistencia pœblica.
 En la mayor parte de las plantas, la ßor est‡ 
adornada con una corola de hermosa forma, y de 
colores muy resplandecientes; en otros muchos ve-
getales, la ßor nada tiene de hermosa ni brillante; 
pero su organizaci—n siempre es admirable. As’ es la 
ßor del Ma’z y la de todas las gram’neas.
 Se hab’a cre’do generalmente que en la panoja 
del Ma’z, no se hallaban sino las ßores masculinas 
[É] y que la mazorca o espiga inferior no conten’a 
m‡s que ßores hembras. Las observaciones de los 
bot‡nicos posteriores a Linneo, han comprobado que 
en la panoja del ma’z hay tambiŽn ßores hembras, 
y en la mazorca ßores masculinas; pero que las ßo-
res hembras de la panoja abortan comœnmente, y 
las ßores masculinas de la mazorca, ordinariamen-
te no se desarrollan. Podemos, pues, considerar a la 
panoja del Ma’z como que s—lo contiene ßores mas-
culinas o fecundantes, y a la mazorca como que con-
tiene solamente ßores hembras, es decir, los ovarios 
y dem‡s —rganos femeninos.
 Flores masculinas.Ñ Cada uno de los ramos en 
que se divide la panoja o espiga terminal del Ma’z, 
es una verdadera espiguilla; en cada diente de es- 
ta espi guilla est‡n colocadas las ßores. Dos cubier-  
tas pajizas y c—ncavas en lo interior, cubren a dos 
ßores diversas, y cada una de estas ßores tienen 
tambiŽn sus hojillas pajizas que las cubren. Una de 
estas dos ßores, la m‡s desarrollada es masculina 
[É] en la que se perciben claramente tres estambres 
o hilillos que comœnmente hay en ella, y las tres an- 
theras que de los mismos estambres est‡n pendientes. 
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Esta ßorecilla est‡ representada en el tiempo de la 
fe cundaci—n, pues sus antheras est‡n abiertas en toda 
su longitud, y cubiertas con el polen. La otra de las 
dos ßores de que hemos hablado, es la ßor hem-  
bra que no ser’a f‡cil describir, porque en la panoja 
est‡ co mœn mente en embri—n; es una ßor rudimen-
taria. Pero sue len desarrollarse estas ßores hembras 
de la panoja del Ma’z, y entonces se fecundan, y  
los ramos de aquella espiga aparecen m‡s o menos 
cubiertos de granos de ma’z, tan perfectos y fecun-
dos como los de la mazorca. Este fen—meno de que 
ya hemos hablado, no se habr’a podido explicar, 
cuando se cre’a que en la panoja del Ma’z no hab’a 
m‡s que ßores masculinas; porque Àc—mo estas ßo- 
res, que no tienen ovario, habr’an podido fecundar-
se? Parece que el estado nor mal de la Panoja o espiga 
del Ma’z, no permite la fecundaci—n de las ßores 
hem bras, y que este fen—meno no se veriÞca sino 
cuando el ma’z adquiere una superabundancia de 
savia, que por otra parte perjudica a su vegetaci—n, 
como despuŽs veremos.
 El polen o polvillo fecundante de la ßores del Ma’z, 
es comœnmente de un amarillo color de oro, otras 
veces blanco, verdioso, o de un color amarillo p‡lido, 
o rojo, o violado. Este polen es abundant’simo, y en 
la Žpoca de su fecundaci—n se ve esparcido, no sola-
mente sobre la panoja o espiga, sino tambiŽn sobre 
la mazorca y las hojas y aun sobre la tierra.
 [É]
 Flores hembras.Ñ No se puede observar la estruc-
tura de estas ßores, sino por medio de un microsco-
pio. M. ThiŽbeaut de Berneaud,88 a quien reputamos 

88 Ars•ne ThiŽbaut de Bernaud, Manuel du cultivateur fran-
•ais, ou lÕart de bien cultiver les terres, de soigner les bestiaux, et 

por uno de los m‡s sabios bot‡nicos y agr—nomos 
de Europa, y el primero que segœn creemos, descu-
bri— la verdadera organizaci—n de las ßores del Ma’z, 
las describe sucintamente de este modo: ÒLas ßo- 
res mas cu  linas, de un blanco verdioso o ligeramente 
pur puradas, est‡n dispuesta en una grande pan’-
cula, dividida algunas veces en 25 o 30 espiguillas 
arqueadas; abajo est‡n las ßores hembras, cuyos 
estilos, semejantes a unos hilos prolongados, termina 
en un ßeco sede–o que se colora de diversos modos. 
Pero las espiguillas hembras no son ni unißores, ni 
hembras de una manera absoluta, como se han aven-
turado a decirlo todos los que han escrito hasta aqu’ 
sobre el Ma’z. Su gluma o baya contiene, como la 
de la espiguilla masculina, dos ßorecillas bivalvas. 
La ßorecilla interior abraza un ovario fŽrtil, tres ru -
dimentos de estambres, y (aunque esto es todav’a 
m‡s raro) un rudimentario ovario. La espiguilla hem-
bra no se diferencia, pues, esencialmente de la espi-
guilla masculina, sino por el aborto m‡s o menos 
completo de los —rganos masculinos. Este aborto 
jam‡s es tan frecuente en la espiguilla hembra, co-
mo el aborto de los —rganos femeninos de la espi-
guilla masculina [É] Se ve por lo mismo que el 
declinismo de las ßo res del Ma’z, se reduce a un 
aborto m‡s o menos com pleto de los arr—ganos de 
uno u otro sexoÓ.
 Los estilos, jilotes o cabellos del Ma’z, merecen ser 
examinados. No son, como a primera vistan pare-
cen, hilos que estŽn, por decirlo as’, macizos en lo 
interior, sino huecos en toda su longitud, verdaderos 

de retirer des unes et des autres le plus de bŽnŽÞces possibles,  
2 t., Par’s, Libraire EncyclopŽdique de Roret, 1829. 
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tubos capilares, por los que pasa el polen, y llega 
hasta el ovario para fecundarlo. El Sr. D. Melchor 
Ocampo, en las curiosas observaciones sobre el Ma’z, 
que se ha servido remitirnos, es de una opini—n que 
los pelitos o babillas laterales de los estilos del Ma’z, 
son verdaderamente estigmas; que a ellos se adhiere 
el polen, y que por ellos pasa el tubo del estilo y de 
all’ el ovario.
 El fruto del Ma’z, al que llamamos en nuestro pa’s 
mazorca, est‡ formado por un eje cil’ndrico, cubier-
to de celdillas, entre las que est‡n colocados los gra-
nos en Þlas longitudinales y muy comprimidos.
 El grano del Ma’z contiene, a m‡s del germen de la 
nueva planta, una pel’cula delgada, correosa, blan ca 
o negra, azul o roja; pero comœnmente de un amari-
llo color oro, y una materia blanca, harinosa, azu-
carada y muy nutritiva. 89

En cuanto a las variedades de ma’z, Luis de la 
Rosa las trat— con la misma atenci—n que las consi-
deraciones bot‡nicas antes expuestas:

Los bot‡nicos no est‡n de acuerdo todav’a sobre el 
nœmero de especies que constituyen el gŽnero Ma’z; 
parece que los m‡s han reputado por especies, las 
que no son m‡s que variedades. M. Matth. Bo na-
fous,90 que ha escrito un art’culo muy interesante 
sobre el Ma’z, en la Enciclopedia de agricultura 
pr‡ctica, distingue cuatro especies que denomina y 
caracteriza de la manera siguiente: primera especie: 

89 Ibid., pp. 8-12.
90 Matthieu Bonafous, op. cit.

Zea mais Lin., cuyas hojas son enteras. Segunda es-
pecie: Zea curagua de Molin., cuyas hojas son den-
ta das. Tercera especie: Zea hirta, cuyas hojas son 
vello sas. Cuarta especie: Zea herithrolepis, cuyos 
granos son comprimidos y la espiga roja. Asegura 
haber cultivado estas diferentes especies, cuyos carac-
teres, dice, no se alteran jam‡s hasta el punto de 
ha cerse inconocibles.Ñ M. Thiebaut de Berneaud, 
que recientemente se ha ocupado en estudiar a fondo 
la organizaci—n del Ma’z y su cultivo, no distingue 
m‡s que dos especies; el Ma’z comœn (Zea ma•s) y 
el Ma’z, cuyos granos est‡n cubiertos por una pe-
l’cula, en forma de vaina [É] y se denomina Zea 
criptosperma, originario de Paraguay. AteniŽndonos 
a esta opini—n, que nos parece muy segura, debe-
mos creer que todas las diferentes semillas de Ma’z 
que cultivamos en MŽxico, no son sino variedades 
m‡s o menos constantes de una sola especie; que 
todas por lo mismo son susceptibles de degenerar  
y confundirse, segœn el cultivo, el clima y otras cir-
cunstancias. Nuestros agricultores creen comœnmen-
te, que hay una diferencia espec’Þca entre el Ma’z 
que llaman alto o de riego, y el de secano o tempo-
ral. Nos parece que estas dos variedades de Ma’z no 
se distinguen por caracteres esenciales, y que en mu-
chos casos pueden confundirse. Examinaremos las 
variedades de Ma’z que se han hecho m‡s notables en 
Europa, compar‡ndolas con otras de nuestro pa’s, 
idŽnticas o muy an‡logas a aquŽllas, y haremos al-
gunas reßexiones sobre los medios m‡s a prop—sito 
para conservar sin degeneraci—n las variedades m‡s 
recomendables. Un obst‡culo se presenta para escri-
bir con claridad sobre este punto, y es la diversidad 
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de nombres, insigniÞcantes los m‡s, con que las va-
riedades de Ma’z son conocidas en los diferentes 
puntos de la repœblica.
 ÒMa’z de espigas ramosas.Ñ En terrenos abando-
nados con abundancia, y cuando la siembra se ha 
hecho bajo circunstancias favorables, sucede comœn-
mente que el Ma’z comœn desarrolla una vegeta-
ci—n exuberante, y produce espigas ramosas. Esta 
variedad fugaz, o m‡s bien, esta rareza que no se hace 
permanente, por m‡s que se cuide de sembrar sepa-
radamente los granos de la espiga, no es rara en el 
Piamonte, donde el cultivo del Ma’z es muy extenso; 
yo lo he observado dos veces en Par’s, en 1817 y en 
1822Ó.
 En MŽxico es muy frecuente ver fructiÞcar la es-
piga del Ma’z en a–os muy lluviosos, o cuando la 
planta se ha regado con abundancia, aunque el te-
rreno no estŽ abonado, lo que se hace muy rara vez 
entre nosotros.
 ÒMa’z de gallinas.Ñ Nombre que se da vul gar-
men te a una variedad precoz que sirve maravillo-
samente para criar aquellas aves; su grano es muy 
peque–o y muy duro; la espiga tiene de 18 a 14 Þlas 
de granos. Su color var’a, siendo m‡s frecuente el 
blanco o el amarillo. Es el Kukurutz de las regiones 
meridionales de Hungr’aÓ.
 No sŽ que se cultive en MŽxico esta variedad de 
Ma’z, cuya introducci—n ser’a muy œtil.
 ÒMa’z manchado.Ñ Variaci—n en el color del gra-
no aunque la semilla no provenga sino de granos 
blancos, amarillos o rojos. El Ma’z manchado o chi-
nesco, como otros lo llaman, rara vez es del todo 
ama rillo, rojo, azul, violado o negroÓ.

 En el Departamento de Jalisco se cultiva este 
Ma’z chinesco. A esta variedad pertenece la que co-
no cemos con el nombre de Ma’z pinto, cuyo grano 
comœnmente es azul. Es una de las variedades m‡s 
fecundas que cultivamos.
 ÒMa’z blanco.Ñ Variedad muy productiva que da 
una harina dulce y Þna, y convertida en pasta, forma 
buen pan. Se le cultiva principalmente para forra- 
je en algunos departamentos, es esencialmente ali-
menticia para el hombre en un gran nœmero de 
localidades, principalmente en los Bajos PirineosÓ.
 Creo que este Ma’z se cultiva de secano, y con 
diferentes nombres en muchos puntos de la repœ-
blica, y principalmente en el Departamento de Ja-
lisco.
 ÒMa’z de padies.Ñ En una mazorca muy peque-
–a se cuentan ocho Þlas de granos gruesosÓ.
 Es una de las variedades m‡s inferiores que se 
cultivan en la repœblica.
 ÒMa’z ßor de harina.Ñ Variedad de ma’z blan-
co; su grano es grueso, hendido por en medio y dis-
pues to en ocho ÞlasÓ.
 Es muy parecido al que llamamos cianuro o 
Ma’z fofo, que por la blancura de su harina se pre-
Þere para la fabricaci—n de algunas pastas.
 ÒMa’z amarillo.Ñ Se conocen dos variedades de 
este Ma’z primitivo; el grueso y el peque–o. El prime-
ro es muy comœn en muchos Departamentos de 
mediod’a: comœnmente da una sola mazorca, algu-
nas veces dos, y rara vez tres: cada mazorca de 300 
a 600 granos. El segundo de un tallo menos alto y 
grue so; su grano es peque–o, exige una tierra fŽrtil, 
y pesa de 10 a 15 por 100 m‡s que el gruesoÓ.
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 Ignoro con quŽ nombre se conozcan en nuestro 
pa’s estas variedades.
 ÒMa’z piedra de fusil.Ñ Nombre demasiado ex-
travagante, impuesto a una variedad que da mazor-
cas amarillas o blancas, de granos duros, brillantes, 
dispuestos en ocho Þlas, y menos precoz que el Ma’z 
de gallinasÓ.
 En nuestro pa’s hay variedades de Ma’z, muy 
parecidas al anterior, notables por la dureza del gra-
no, y por su brillo y trasparencia.
 ÒMa’z precoz.Ñ Si es preciso adoptar la opini—n 
de Kahn, esta variedad no es sino una degenera-
ci—n del Ma’z ordinario, causada por su traslaci—n 
del mediod’a al Norte; pero es constante que existe y 
que nos ha venido de las riberas del Orinoco, en don-
de se cultiva bajo el nombre de Onona, y donde se 
cose cha dos a–os despuŽs de sembrada. En nuestro 
Departamento del Mediod’a, esta variedad produce 
dos co sechas por a–o, y remplaza ventajosamente 
en los que est‡n situados al Norte, al Ma’z ordina-
rio que ßorece tarde, y se ve comœnmente sorpren-
dido por el invierno antes de su madurezÓ.
 No sŽ c—mo puede llamarse precoz un Ma’z que 
se cosecha dos a–os despuŽs de sembrado, ni c—mo este 
Ma’z, trasladado a Francia da dos cosechas al a–o. 
Entiendo que hay aqu’ una errata, y que en lugar 
de dos a–os, se debe leer dos meses. Me parece que en 
nuestro pa’s no se conoce esta variedad.
 ÒMa’z cuarenteno.Ñ En 1785 Rozier ha elegido 
el Ma’z cuarenteno, como se le mandaba que lo hicie-
se, asegurando que crec’a y maduraba en el espa- 
cio de cuarenta d’as. Durante mi mansi—n decenal 
en las diversas comarcas de la pen’nsula (de Italia) 

me he asegurado de que su vegetaci—n dilata tres me-
ses en teros, y que no es sino una sub-variedad del 
Ma’z precoz, sembrado por segunda cosecha. Su ve-
getaci—n depende de la inßuencia atmosfŽrica y de 
la estaci—n: en efecto, en algunos a–os lo he visto 
recorrer sus diferentes fases en 40 d’as; m‡s co mœn-
men te en 60, y algunas veces en 70. Se le preÞere 
para forraje al Ma’z ordinario, como m‡s precoz, 
m‡s tier no, y porque arroja del cuello muchos ta-
llos secunda rios que aumentan la masa de la nutri-
ci—n. Tiene la ventaja de poder pasarse sin riego en 
los buenos terrenos de los Departamentos m‡s tem-
pladosÓ.
 Quiz‡ esta variedad es la misma que m‡s se ha 
generalizado en MŽxico con el nombre de Ma’z tremŽs. 
Es la que se siembra de secano en casi toda la repœ-
blica, y la que da la m‡s grande cantidad de Ma’z 
que anualmente se cosecha. El m‡s precoz se conoce 
con el nombre de olote colorado.
 Pero Àse cultiva en la repœblica algœn Ma’z que re-
corra todos los periodos de su vegetaci—n en cuaren-
ta d’as? Lo ignoro.
 ÒMa’z de Siria.Ñ En 1801 se ha tra’do de nues-
tra expedici—n en Egipto un Ma’z cuarenteno, origi-
nario de Siria. Esta variedad ha Þjado la atenci—n 
de los cultivadores, porque ocupa el suelo mucho me-
nos tiempo que el Ma’z ordinario; se ha propagado 
mucho en los Departamentos del Norte. Su ma-
zorca, muy peque–a cuando estaba reciŽn intro-
ducida en Francia, se ha perfeccionado despuŽs, a 
punto de igualar casi el Ma’z comœnÓ.
 ÒMa’z tard’o.Ñ Variedad m‡s vigorosa, m‡s fecun-
da y m‡s generalmente cultivada; segœn la bondad 
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del terreno, el cultivo y la exposici—n de tallos m‡s 
o menos altosÓ.
 Este Ma’z es el que se conoce en la repœblica con el 
nombre de Ma’z de riego; es en efecto m‡s fecun- 
do. Bien cultivado, ha llegado a dar de cosecha hasta 
500 por 1. Es el Ma’z que se siembra de regad’o en 
las m‡s grandes haciendas de los Departamentos de 
Po tos’ y Zacatecas, Durango y otros, y que es ex tra-
–o que no se haya generalizado en las comarcas 
lluvio sas de Jalisco. Creo que es el mismo ma’z que 
se siem bra m‡s comœnmente en los alrededores de 
MŽxico.
 Todas las especies y variedades de Ma’z pueden 
ser igualmente œtiles segœn el clima, la calidad del 
terreno, y dem‡s circunstancias, que inßuyen en  
el cultivo. De cuantas variedades se conocen, unas  
se recomiendan por su precocidad, otras por su fe-
cundidad, otras por ser a prop—sito para cultivarse 
en se cano. El talento del agricultor consiste en esco-
ger y conservar la variedad m‡s a prop—sito para el 
clima y la calidad del terreno en que se cultiva. En 
lo general ser‡ m‡s f‡cil aclimatar en los pa’ses 
ca lientes y templados las variedades de Ma’z de  
los pa’ses fr’os; pero la constancia y el esmero en el 
cul  tivo, lograr‡n tambiŽn aclimatar en regiones fr’as, 
el Ma’z de las tierras calientes o templadas. Para 
evi tar que la variedad escogida degenere, es preciso 
cuidar de no sembrarla mezclada con otras varie-
da des, o inmediata a ellas. El polen o polvillo fecun-
dante de las ßores, se comunica de unas a otras 
plantas y modiÞca su producto, habiendo de genera-
do las variedades.91

91 Ibid., pp. 12-14.

En estas l’neas, Luis de la Rosa resalt— el hecho 
de que el conocimiento sobre el ma’z en Europa 
ten’a m‡s valor que el que pod’an tener los agricul-
tores en MŽxico. Esta misma concepci—n fue la que 
priv— a lo largo del siglo XIX, segœn la cual el cono-
cimiento cient’Þco occidental ten’a mayor validez 
que la experiencia local, lo cual lleg— a convertirse 
en una preconcepci—n cultural que hasta la fecha 
permea y prevalece en buena parte de las visiones 
agron—micas sobre el ma’z. Finalmente, el texto de 
Luis de la Rosa describi—, con el mismo entusiasmo, 
el desarrollo vegetativo de la planta, el clima y los te -
rrenos m‡s favorables, los abonos y las pr‡cticas 
agr’colas que se realizaban en Europa en compara-
ci—n con las usadas en MŽxico. Termin— discutiendo 
los usos industriales de la gram’nea americana, cu-
ya irrupci—n ya hab’a comenzado con la producci—n 
de aceite y azœcares.

Otro autor de suma importancia para el desarro-
llo de las ciencias agron—micas en MŽxico fue JosŽ 
Carmen Segura (1846-1903), que consagr— su vida a 
la investigaci—n y a la pr‡ctica de innovaciones tŽcni-
cas en materia agr’cola, cuyo ejercicio profesional 
pr‡cticamente lo desarroll— durante el PorÞriato. Se 
hizo famoso ante todo por su libro El maguey, memo-
ria sobre el cultivo y beneÞcio de sus productos, del que 
vio aparecer cuatro reimpresiones. 92 Escribi— ade-

92 JosŽ C. Segura, El maguey, memoria sobre el cultivo y 
beneÞcio de sus productos, MŽxico, OÞcina Tipogr‡Þca de la 
Secretar’a de Fomento, 1884. Cf. Juan Pablo de Pina Garc’a, 
ÒJosŽ Carmen Segura: el agr—nomo del magueyÓ, en Revista de 
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m‡s una Cartilla de agricultura, un Informe sobre la 
langosta, una rese–a, en coautor’a, sobre el cultivo de 
algunas plantas de uso industrial, y un an‡lisis qu’-
mico sobre tierras, entre otros textos. 93 En 1882 tra-
dujo del francŽs un texto que public— por entregas en 
la Gaceta Agr’colo-Veterinaria de la Sociedad ÒIg na cio 
AlvaradoÓ, de la que era editor, nombrado el Cultivo del 
ma’z en MŽxico, escrito por el importante hacendado 
mexicano, Manuel Terreros, que ensegui  da cita re mos 
parcialmente y del que cabe resaltar su abor  daje co- 
mo uno de los grandes terratenientes del PorÞriato. 94

Labores.Ñ Desde el momento en que el ma’z co-
mienza a reto–ar, se tienen que dar cuatro labores 
por lo menos, y en esto es en lo que consiste el cul-
tivo de esta planta. Para apreciar la importancia  
y necesidad de estas labores, basta recordar que 
cuando los nudos inferiores de los tallos de ma’z  
se cubren con tierra, salen de ellos nuevas ra’ces 
que rodean la base de los tallos. Estas ra’ces sirven, 

Geograf’a Agr’cola, nœm. 37, julio-diciembre, Universidad Au -
t—noma Chapingo, 2006, pp. 119-128.

93 JosŽ C. Segura, Cartilla de Agricultura, MŽxico, OÞcina 
Tipogr‡Þca de la Secretar’a de Fomento/Escuela Nacional 
de Agricultura y Veterinaria, 1877; Informe sobre la langosta, MŽ-
xi co, OÞcina Tipogr‡Þca de la Secretar’a de Fomento, 1881. 
En coautor’a con Manuel Cordero, Rese–a sobre el cultivo de al-
gunas plantas industriales que se explotan o son susceptibles de 
explotarse en la Repœblica, MŽxico, OÞcina Tipogr‡Þca de la Se-
cretar’a de Fomento, 1884, y An‡lisis qu’mico de tierras, MŽxi-
co, OÞcina Tipogr‡Þca de la Secretar’a de Fomento/Escuela 
Na cional de Agricultura y Veterinaria, 1887.

94 Originalmente el texto fue publicado en Journal dÕAgri-
culture Pratique, t. 1, 1877, pp. 517-520 y 840-841; —rgano de 
difusi—n de la Sociedad Agr’cola de Francia.

no solamente para aÞrmar la planta en el terreno, 
sino principal mente para nutrirla, y por esto la ve-
getaci—n de aquŽ lla ser‡ r‡pida y vigorosa.
 En MŽxico se llama escarda la primera labor 
que se le da al ma’z cuando termina el primer perio do 
de su vegetaci—n, es decir, cuando la planta presen-
ta cuatro hojas bien desarrolladas. Se emplea para 
esta operaci—n el arado y un par de bueyes que se 
colocan uno detr‡s de otro entre los surcos, en los cua-
les se encuentran las peque–as matas de ma’z. Al 
caminar el arado, remueve la tierra de cada lado de 
los surcos. Detr‡s de este tiro siguen los peones lle-
vando en la mano derecha el arrimador (pieza de 
ma dera), y con la izquierda toman la planta del ma’z, 
comprimiendo las hojas contra el tallo, rode‡ndola 
de tierra que proviene del surco, e igual‡ndola con el 
arrimador. No deben dejar descubierta sino la ex-
tremidad del tallo unido a las cuatro hojas.
 La segunda labor, llamada atravesa–o, se hace 
cuando la planta presenta cuatro nuevas hojas late-
rales y se da la labor de la misma manera que la 
precedente, con la diferencia que se hacen marchar 
los bueyes con el arado en el sentido transversal a la 
primera labor: si por ejemplo esta labor se da de Nor-
te a Sur, la primera se habr‡ dado de Este a Oeste; 
pero en la segunda operaci—n es necesario tener cui-
dado que la tierra estŽ en condiciones favorables de 
humedad, a Þn de que no se formen terrones que im-
pi dan que la planta se desarrolle convenientemente.
 La tercera labor llamada orejera, debe darse cuan-
do la planta ha llegado al tercio de su altura y que 
la mazorca ya formada est‡ cubierta por las hojas. 
Para esta tercera operaci—n se sirve del arado de 
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orejeras, es decir, del arado de dos alas o l‡minas, a 
Þn de que la tierra se levante bien para que la plan-
ta se calce lo m‡s que fuere posible: se debe igual-
mente tener cuidado que la tierra se encuentre en 
buenas condiciones de humedad.
 La cuarta labor se llama mont—n y debe hacerse 
cuando la mazorca est‡ bien formada y descubierta, 
pero no con el arado. A este efecto se emplea sola-
mente la coa. Cada trabajador entra en un surco y 
rodea la planta a la m‡s grande altura posible, for-
mando circularmente un mont—n de tierra en el 
cual se termina la vegetaci—n. Se debe cuidar de no 
sacudir las plantas al hacer este trabajo.
 He aqu’ las cuatro labores que convienen a un 
buen sistema de cultivo; bien entendido que esto de-
pende de la naturaleza de la tierra. En ciertos casos 
no se dan sino dos, pero estas dos labores deben de 
ser: la primera la escarda, siempre necesaria y la se-
gunda de atravesa–o, sirviŽndose del arado de ore jas, 
a Þn de rodear bien la tierra a la planta del ma’z.
 El cultivo del ma’z exige, adem‡s, una opera-
ci—n muy importante, que consiste en destruir todas 
las yerbas y plantas salvajes desde que comienzan 
a reto–ar, para que la tierra estŽ pura y bien limpia.
 Riegos.Ñ El primer riego debe darse antes de la 
siembra, si la tierra no est‡ suÞcientemente hœme-
da cuando est‡ ya preparada y labrada.
 El segundo, cuando se aproxima la Žpoca de la 
segunda labor, a Þn de que la tierra estŽ bastante sua-
ve para poder ser bien removida.
 El tercero, que tiene m‡s interŽs, debe hacerse 
con abundancia en el momento en que se nota la 
fecundaci—n de la planta.

 Las Žpocas Þjadas para estos riegos var’an, segœn 
las lluvias que pueden sobrevenir y el estado de la hu-
medad de las tierras.
 Despunte.Ñ Esta operaci—n se hace cortando la 
parte superior del tallo, cuando ha terminado la fe cun-
 daci—n* [Nota a pie de p‡gina: * Se conoce que la fe-
cundaci—n ha terminado cuando el xilote comienza 
a marchitarse. N. del T.] desde el nudo que sigue 
inmediatamente debajo de la mazorca m‡s alta,  
de esta manera se acelera la madurez del grano y se 
aprovecha el forraje que da la punta del ma’z. Cuan-
do las macillas del ma’z son estŽriles, o cuando no se 
puede esperar sino peque–as mazorcas de ellas, con-
viene cortarlas igualmente; pero en las tierras vegeta-
les las macollas dan tanto producto como en el tallo 
principal.
 Cosecha.Ñ Cuando se hace la cosecha en verde, 
es decir, para vender el fruto antes de la madurez 
con el nombre de elote, se corta la mazorca dejando 
en el tallo la mayor parte de las hojas que la cu-
bren; pero el grano debe quedar siempre cubierto por 
algunas hojas. Se corta el tallo enseguida y se vende 
verde, o bien se le seca para darlo al ganado en el in-
vierno como forraje seco. Este forraje se llama Tla-
zole. Las haciendas que rodean las capitales de los 
estados, las grandes poblaciones o los centros in-
dustriales, encuentran gran utilidad a este sistema 
de sembrar el ma’z para elote, porque se vende el 
fruto como legumbre y el tallo como forraje.
 Para dar una idea de lo que puede producir la 
siembra para elote, mencionarŽ el hecho siguiente: 
mi amigo el Sr. D. JosŽ M. Vel‡zquez, propietario de la 
hacienda de Ahuehuetes, a una legua de distancia 
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al Norte de la Capital de la Repœblica, ha obtenido 
700 pesos (cerca de 3 500 francos) de beneÞcio neto 
en un a–o por fanega, sean 3 hect‡reas, 56 ‡reas, 62 
centi‡reas. Este resultado es debido a que en todas 
las clases de la sociedad se tiene un gusto particular 
por el ma’z en elote, preparado por las indias. ƒstas, 
durante la estaci—n, invaden, no solamente los mer-
cados, sino tambiŽn las esquinas de las calles, desde 
las cuatro y media a las seis y media de la tarde, y 
venden todo el elote que han comprado en la misma 
ma–ana, de las tierras cercanas.
 Cuando la planta de ma’z ha terminado sus fun-
ciones vegetativas, conviene dejarla en el tallo ex-
puesta el mayor tiempo posible a las heladas, que le 
son indispensables en este momento para el com-
pleto endurecimiento del grano, y que adem‡s destru-
yen los insectos que se abrigan en las hojas. Cuando 
los campos se despojan de las mazorcas y que no 
quedan m‡s que los tallos al estado seco, en el cual 
se encuentran entonces, y se les amontona para ser-
vir en invierno de nutrici—n de los bueyes. Este fo-
rraje se llama zacate y se hacen con Žl montones en 
los mismos campos, eligiendo los lugares m‡s conve-
nientes para que pueda distribuirse a los ganados 
cuando se empieza a preparar la tierra.
 Forraje.Ñ El zacate o forraje seco conserva una 
buena parte de principios nutritivos y una gran can-
tidad de bueyes destinados al labor’o se nutren venta-
josamente con este solo alimento, en todo el tiempo 
de secas. Cuando las siembras son averiadas o per-
didas y que por consecuencia el zacate falta, mue-
ren muchos bueyes. Se ha reconocido que cuando las 
siembras s—lo crecen a la mitad, el zacate que resul-

ta de ellas no es muy estimado por los bueyes que 
han servido a los trabajos de la tierra; por otra parte, 
Žste es el œnico medio de subsistencia, as’ como ya 
se ha dicho.
 Lo que queda en los campos despuŽs que se ha 
cortado el zacate, se llama rastrojo, y es comido en el 
lugar por los bueyes y otros animales de la hacienda 
que se les conduce a pacer all’, inmediatamente 
despuŽs de la cosecha. Algunas ocasiones no se da 
el forraje seco a los ganados sino despuŽs de haberlo 
remojado en agua, la cual sirve luego como bebida 
para el ganado.
 Las haciendas que est‡n cerca de las grandes 
ciu dades o de los centros industriales, hacen un co-
mer cio muy considerable de forraje verde cuando 
llega el momento de cortar la punta del ma’z. Las 
hacien das la venden a buen precio a un gran nœme-
ro de personas de la clase pobre, las cuales la traspor-
tan a lomo de burros o de mulas, o en carros, a los 
mer ca dos, para venderla a los alquiladores de co-
ches, pen siones de caballos, diligencias, etc. Se vende 
tambiŽn despuŽs de haber quitado al tallo verde la 
mazorca. Pero cuando estos tallos deben servir a  
la alimentaci—n de los ganados en la Žpoca de se-
cas, se les corta inmediatamente despuŽs de haber 
quitado la mazorca y se les amontona sobre los lin-
des del campo. Por la palabra amogotar se entiende la 
operaci—n que consiste en poner la planta del ma’z en 
montones que se forman, colocando en pie los tallos 
unos contra otros. Es necesario tener cuidado que 
el aire penetre libremente en estos montones o haci-
nas. Se procede igualmente a esta operaci—n, cuan-
do despuŽs de la cosecha se quiere sembrar en la 
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misma tierra otra planta que, a causa de la Žpoca 
del a–o, no se puede llegar a la completa madurez. 
As’ se encuentra haber secado las mazorcas y el Tla-
zole, nombre que se da a los tallos de ma’z que se 
han cortado verdes y despuŽs se han secado. El fo-
rraje tiene m‡s valor nutritivo que el zacate. Se sirve 
tambiŽn del olote como forraje (mazorca desprovista 
de granos), molido por medio de molinos de mano. 
El olote cocido en agua natural y a–adiŽndole tequez-
quite (sexquicarbonato de potasa y sosa), da tambiŽn 
muy buenos resultados. Los granos de ma’z, coci-
dos de esta manera, tambiŽn se emplean con mucho 
suceso para la engorda de los bueyes y de las vacas. 
Este olote tambiŽn es de un uso general como com-
bustible de las clases pobres que viven en el campo. 
Cuando a consecuencia de un fr’o brusco o riguroso 
el ma’z se hiela, no debe d‡rsele como forraje a los 
ganados, porque si se lo comen las bestias inmedia-
tamente despuŽs de la helada, esto puede ocasio-
narles una enfermedad de la lengua conocida en 
Francia con el nombre de cocotte.
 La planta del ma’z es, pues, de grande utilidad; 
como forraje no cabe duda que es uno de los mejores 
y su grano es uno de los alimentos de los m‡s sustan-
ciales para el hombre y para los animales.
 El grano de ma’z puede servir como pastura a las 
bestias, los caballos y las mulas; pero su m‡s grande 
uso es en la engorda de los puercos, bueyes y vacas.
 El grano de ma’z sirve tambiŽn de nutrici—n a 
las aves domŽsticas. Cuando una enfermedad im-
pide a los ganados comerlo, se les nutre con la ha-
rina del ma’z diluida en el agua.
 [É]

 Variedades de ma’z.Ñ Todas las especies y va-
riedades de ma’z pueden igualmente emplearse y 
utilizarse segœn el clima, la calidad del terreno  
y otras circunstancias que inßuyen en su cultivo: las 
unas, se recomiendan por su fecundidad, las otras, 
por su pre cocidad.
 Se debe renovar la semilla cada a–o, tanto como 
sea posible, eligiendo la que conviene mejor al te-
rreno al cual se le destina. Las variedades de ma’z 
m‡s empleadas en MŽxico, son:
 Ma’z gigante o de Marzo, vigoroso, muy produc-
tivo, que da mucho forraje y buena harina.
 Temporal.Ñ que es precoz; produce forraje suave 
y abundante.
 Pinto.Ñ precoz, fecundo, cuyo grano gene ral-
men te no es de un solo color; sin embargo, algunas 
veces es enteramente azul.
 Palomero.Ñ precoz, abundante; el grano es pe-
que –o y duro y destin‡ndolo a la nutrici—n de las 
aves de corral.
 Cacahuazintle.Ñ blando, su harina es blanca; 
se cul tiva principalmente en las regiones calientes.
 Los que han vivido en contacto con las clases po-
bres y la raza ind’gena; los que han tenido como 
nosotros durante muchos a–os ocasiones frecuen-
tes de estudiar sus costumbres, sus preocupaciones 
y sus miserias, sobre todo en el campo, han llegado a 
comprender que el grano de ma’z es el m‡s precioso 
tesoro de estas numerosas clases, puesto que no sola-
mente constituye un alimento sano y sustancial, sino 
que le sirve tambiŽn para otros diferentes usos.95

95 Manuel Terreros, ÒCultivo de ma’z en MŽxicoÓ, en Gace- 
ta Agr’colo-Veterinaria de la Sociedad ÒIgnacio AlvaradoÓ, t. III, 
nœm. 9, 1880, pp. 74-81.
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Fue as’ como Manuel Terreros abord— la pr‡ctica 
agr’cola en algunas haciendas, dejando en claro la 
importancia que hab’an adquirido el ma’z en la ali-
mentaci—n del ganado y el uso comercial de los fo-
rrajes. Esto œltimo es muy relevante puesto que en 
los a–os del PorÞriato al ma’z ya no s—lo se le perci - 
b’a como alimento para consumo humano, sino que 
tambiŽn se le comenzaba a ver por su valor comer-
cial asociado con la producci—n de forrajes para la 
engor da de distintos animales Ñganado vacuno, 
caballar, porcino y avesÑ y como insumo para la 
producci—n de aceite vegetal.

JosŽ Carmen Segura adem‡s de ser editor y au-
tor fue director de la Escuela Nacional de Agricul-
tura. Con este cargo, el 23 de febrero de 1896 dict— 
una conferencia al inaugurarse la Exposici—n Agr’co-
la de Coyoac‡n, ante el presidente PorÞrio D’az e 
invitados, misma que se realizaba a–o con a–o desde 
1893.96 En la conferencia intitulada ÒLas m‡quinas 
agr’colasÓ ciertamente no habl— sobre el ma’z, sino 
m‡s bien expuso la conveniencia de mecanizar los 
trabajos agr’colas del campo bajo el siguiente argu-
mento:

En el siglo actual, los progresos de la civilizaci—n 
han acentuado m‡s la lucha por la vida; el vapor ha 
acor tado las distancias; los tratados comerciales han 
abierto nuevos centros de consumo, la reciproci dad 

96 Alejandro Tortolero Villase–or, Notarios y agricultores: 
crecimiento y atraso en el campo mexicano, 1780-1920, MŽxico, 
Siglo XXI Editores, 2008, p. 58.

de relaciones ha establecido el cambio de produc-
tos, y la oferta ha creado la competencia, cuya cri-
sis ya no se puede conjurar con el material agr’cola 
y los procedimientos de cultivo que describi— Virgilio 
en sus inmortales Ge—rgicas. El medio econ—mico en 
que se opera la producci—n agr’cola hace que en la 
generalidad de los casos, los productos obtenidos a 
menores gastos con relaci—n a la unidad de volumen 
o de peso, tiendan necesariamente a arruinar la pro-
ducci—n onerosa.
 Por eso es que los esp’ritus reßexivos piden a la 
Qu’mica y a la Mec‡nica su importante auxilio, para 
resolver tan complicado problema. A la primera, el co-
nocimiento de la naturaleza de los principios que 
constituyen la planta y de los elementos œtiles que el 
suelo contenga; al reino mineral y org‡nico, los ma-
teriales fertilizantes que aumentan econ—micamente 
los rendimientos. A la mec‡nica, los œtiles e instru-
mentos que aprovechando el mayor trabajo œtil de 
la fuerza empleada faciliten al operario su ruda la-
bor, que lo brutaliza y degrada.97

M‡s adelante Segura apunt—:

Algunos economistas han discutido la inßuencia  
de las m‡quinas con relaci—n al progreso moral e 
intelec tual del operario. Otros las consideran como 
el medio de independer al propietario de las exigen-
cias del trabajador, pero todos convienen en la uti-
lidad de la maquinaria para el alza del jornal y la 

97 JosŽ C. Segura, ÒLas m‡quinas agr’colasÓ, en Bolet’n de 
la Sociedad Agr’cola Mexicana, t. XX, nœm. 36, miŽrcoles 30  
de septiembre de 1896, p. 561.
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uniformidad del trabajo, contribuyendo al bienestar 
del ga–‡n y a la armon’a entre Žste y el patr—n.
 Siendo el punto objetivo del explotador la ganan-
cia, es natural que tienda a disminuir el precio de 
costo del producto, cuando la competencia se esta-
blece, y para esto no se tienen sino dos maneras: o 
reducir el jornal del operario o disminuir el nœmero 
de brazos aumentando el trabajo con las m‡quinas 
[É].
 El rudo trabajo a que se dedican con instrumen-
tos imperfectos, absorbe su facultad intelectual con de-
trimento de la moral: el mezquino salario que per  cibe 
es insuÞciente para subvenir a las necesidades de la 
familia; la educaci—n de los hijos es imposible no 
obstante los esfuerzos que los gobiernos hacen para 
la instrucci—n de la ni–ez desvalida; la degradaci—n 
de la raza es la consecuencia de la miseria, de la cri-
minalidad y de la ignorancia [É].
 Las m‡quinas disminuyen el trabajo manual, 
facilitan la obra; y como ellas representan un capi-
tal, el propietario que tiene que cuidarlas est‡ en su 
interŽs entregarla en manos de trabajadores inteli-
gentes y robustos y como por una parte determinan 
una disminuci—n de jornales, y por la otra el traba-
jador inteligente exige una remuneraci—n m‡s ele-
vada que el pe—n rutinario y embrutecido, el alza del 
salario se impone por conservaci—n del capital, m‡-
quinas y por rendimiento de mayor trabajo œtil.98

Con esto, JosŽ Carmen Segura inici— su exposici—n 
y, como es palpable, consideraba que la mecaniza-
ci—n era uno de los varios caminos que el MŽxico 

98 Ibid., pp. 561-562.

de aquel entonces deb’a seguir para mejorar las con-
diciones econ—micas de producci—n pero, sobre todo, 
las condiciones morales y de vida en que se encontra -
ba la gran masa de trabajadores rurales del pa’s.

El penœltimo autor que citaremos en extenso es 
Karl Kaerger, agr—nomo alem‡n que estuvo en MŽ-
xico desde marzo de 1900 hasta mayo o junio del 
mismo a–o. Vino al pa’s con la encomienda de hacer 
un reporte para el gobierno del k‡iser Guillermo II, 
con el Þn de analizar la conveniencia de que colono s 
alemanes invirtieran en el campo mexicano. Su vi-
si—n es netamente tŽcnica y por lo general se limit— 
a describir las pr‡cticas agr’colas y ganaderas, in cor-
porando algunos comentarios sobre las posibilida-
des de hacer mejoras, adem‡s de describir, incluso, 
las condiciones laborales de los trabajadores agr’colas 
en el pa’s, no como una cr’tica a la situaci—n so- 
cial del PorÞriato, sino, por lo contario, para apro-
vechar precisamente dichas condiciones. Sobre el 
cultivo del ma’z se–al— lo siguiente:

Las formas de cultivar el ma’z son muy diversas  
en las distintas regiones del pa’s. No obstante, œnica-
mente merece una descripci—n detallada el cultivo 
realizado con arado en el altiplano y sus laderas, ya 
que por lo general el cultivo con azad—n (predominan-
te en las regiones tropicales) casi siempre se lleva a 
cabo a escala reducida.
 Como en todas las zonas del pa’s, en el altiplano el 
ma’z se cultiva como un cereal de verano sin riego.
 En el altiplano del sur, especialmente en los es-
tados de Puebla y MŽxico, la preparaci—n del terreno 
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para la siembra del ma’z se inicia muy temprano: 
generalmente en el mes de enero, pero en algunas 
haciendas ya en el de diciembre e incluso desde no-
viembre. Si ya hubiere existido ma’z antes en el mismo 
terreno es necesario destruir y aplanar los mont’cu-
los (terremotos) hechos alrededor del ma’z, tarea que 
se hace con el arado y la rastra de viga. Posterior-
mente el terreno se ara dos veces, para luego ser ras-
trillado con la rastra, a Þn de romper los terrones y 
conservar mejor la humedad. Ya en el mes de abril, 
incluso en marzo o sea en plena Žpoca de secas que 
aqu’ se interrumpe a veces por un peque–o chapa-
rr—n, se realiza la siembra. Para ello se trazan surcos 
sencillos, dentro de los cuales se cavan las cepas con el 
palo o la coa a distancia de una vara. En otras oca-
siones, la primera hilera de surcos se cruza por una 
segunda, haciendo entonces las cepas en los puntos 
de cruce. Los huecos deben ser tan profundos que 
topen con la tierra hœmeda, ya que los granos, de los 
cuales se colocan de 3 a 4 en un mismo hueco, de-
penden de ello para lograr su germinaci—n. Los sur-
cos est‡n separados normalmente de 1 a 1 !  vara 
de distancia entre s’. Esta distancia es mayor en los 
terrenos malos, en cuyo caso llegan a tener hasta  
1 y media varas. En suelos buenos se necesitan 9 kg. 
de semilla por hect‡rea; en suelos malos 11.5 kg.
 DespuŽs de la siembra se pasa la rastra de viga 
para conservar la humedad.
 Luego se lleva a cabo tres labores en la milpa: en 
la primera, aproximadamente un mes despuŽs de la 
siembra, se pasa un arado por las hileras echando 
un poco de tierra hacia ambos costados, echando un 
poco de tierra a las plantitas. Detr‡s del arado hay 

un ni–o que libera a las plantas de ma’z de la tierra 
ca’da sobre ellas, mediante una paleta; otro ni–o saca 
toda la hierba con la mano. Terminado el segundo 
mes se inicia la segunda labor, durante la cual se 
amontona mucha tierra junto a la planta con la ayu-
da de un arado de dos vertederas, al mismo tiempo 
que otro ni–o deshierba el terreno y levanta las 
plan titas ca’das. DespuŽs de dos o tres semanas se 
realiza la tercera labor, la terradura. Se amontona 
mucha tierra alrededor de las plantas con la ayuda 
de la pala, de manera que se interrumpe la conti-
nuidad de los camellones hechos poco antes, y todo 
el campo posee ahora muchos mont’culos peque-
–os de tierra.
 En el centro de MŽxico, especialmente en Jalisco 
y Guanajuato, a veces sucede que el ma’z se siem-
bra durante el mes de marzo y abril, aunque œnica-
mente ah’ donde pueda regarse. Por lo regular, sin 
embargo, la siembra se realiza poco antes o despuŽs 
del inicio de la Žpoca de lluvias, es decir en el mes de 
junio. Si anteriormente se hubiera cultivado trigo, 
con frecuencia no hay tiempo suÞciente para arar el 
terreno antes de la siembra. En este caso, los surcos 
se trazan directamente encima del rastrojo quema- 
do; pero de ser posible, la tierra se aßoja una o dos  
veces antes de trazar los surcos. La orientaci—n de 
los mismos se determina esencialmente teniendo  
en cuen ta que los fuertes chaparrones del verano no 
deben arrastrar demasiada tierra. Si el terreno tu-
viera mucho declive, los primeros surcos se hacen 
con un arado al que se a–ade una peque–a tabla 
aplanadora, un codo, en ‡ngulo con recto respecto 
a la reja y se traza en direcci—n a la pendiente. Los 
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surcos transversales se trazan en ‡ngulos agudos, 
de tal manera que los cuadril‡teros conformados por 
los cruces tienen una forma romboidal. Por el con-
trario, en pendientes suaves, los primeros surcos se 
trazan en ‡ngulo recto con respecto a la pendiente, 
es decir de manera horizontal y no vertical. Sin em-
bargo, la tierra se echa siempre hacia arriba, ya que 
de lo contrario ser’a arrastrada paulatinamente 
hacia abajo. Los surcos transversales, que en algu-
nas haciendas se omiten, se trazan aqu’ tambiŽn 
en ‡ngulos agudos con respecto a los primeros.
 Los surcos para sembrar se trazan de tal forma 
que al comienzo siempre queda uno libre, que los peo-
nes hacen despuŽs en medio de los ya existentes. La 
separaci—n entre dos surcos se denomina cuartel, y el 
trazado de los mismos cuartelera. Esta tarea la rea-
lizan œnicamente los trabajadores eÞcientes que han 
adquirido un buen c‡lculo de la distancia a travŽs de 
la experiencia. Por el contrario, el trazado de los sur-
cos intermedios en los cuarteles, el rayar los cuarte-
les, tambiŽn pueden realizarlo trabajadores con menos 
experiencia. A Þn de delimitar los cuarteles, los que 
aran se sirven de una herramienta muy pr‡ctica,  
el otate, una vara de otate o bambœ de tres varas de 
largo. Esta herramienta tiene en un extremo una pun-
ta (chuzo) para aguijonear a los bueyes. Para evitar 
hacer una introducci—n demasiado profunda en el 
animal, ese chuzo posee una envoltura de cuero has-
ta poco antes del extremo. El otate posee en el otro 
extremo, una plancha de acero, una rejada de aproxi-
madamente una pulgada de ancho para sacar la 
tierra que se hubiere adherido a la reja del arado. 
Los peones han marcado la distancia de los cuarte-

les sobre estos otates, 2 "  varas en suelos ßojos y de 
2 a 2 !  varas en suelos duros y miden las distan-
cias hacia ambos lados del terreno. Los puntos de las 
mediciones se marcan mediante un bander’n (mono).
 En caso de que se siembre poco tiempo antes del 
inicio de la Žpoca de lluvias, lo que se denomina siem-
bra en seco, etapa en seco o tapa pie, los granos tira-
dos en cada cruce de los surcos se tapan con el pie, 
y el terreno se aplana despuŽs con la rastra de viga. 
Si se siembra despuŽs de la primera lluvia, lo cual se 
designa como siembra (tapa) en mojado o siembra 
(tapa) al rabo de buey, los surcos se siembran ya exis-
tentes se cavan m‡s profundamente con el arado, o 
bien se trazan en ese momento. Directamente detr‡s 
del arado Ñal rabo del bueyÑ hay un ni–o que tira 
los tres granos dentro del surco a distancias precisas 
aunque determinadas œnicamente por el paso nor-
mal. Detr‡s le sigue otro arado que tapa los surcos 
con tierra. La raz—n por la cual aqu’ los surcos se 
tapan con el arado es que as’ se conforman los sur-
cos, junto a las hileras de siembra, dentro de los 
cuales el agua de lluvia puede correr f‡cilmente. Pa-
rece ser que, en el caso del cultivo del ma’z de tem-
poral, el temor m‡s grande radica en la humedad 
excesiva de las plantas. La siembra en suelos hœ-
medos es mejor y m‡s segura, puesto que en los sue-
los secos, en tanto no llueva pronto, los granos son 
devorados f‡cilmente por las hormigas. Por ello, este 
œltimo procedimiento s—lo se aplica en algunos te-
rrenos para ganar un poco de tiempo.
 La cantidad de semilla es m‡s o menos la mis-
ma a la utilizada en el sur. En Celaya se siembra,  
en una fanega de sembradura, que all‡ comprende 
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56 180 metros cuadrados, 75 litros de ma’z. Calcu-
lando sobre la base de una hect‡rea, equivale a 
13.4 litros o, como 100 litros de ma’z tienen un peso 
promedio de 69-75 kg., a 9 !  kg. y 10 "  kg.
 La milpa recibe aqu’ dos o tres labores (beneÞ-
cios) con el arado. Si se siembra en suelos hœmedos, 
el arado (al cual de un lado se le a–ade el codo) se 
pasa la primera vez entre los surcos, amontonan- 
do un poco de tierra junto a las plantas. La anterior 
constituye la primera escarda. Durante la segunda 
escarda el arado lleva de un lado la coda y del otro, 
una tabla aplanadora ligeramente m‡s grande, la 
paleta. Por medio de ello la tierra se echa hacia am-
bos lados y se amontona sobre la hilera de plantas. En 
caso de arar tres veces, durante la primera escar da 
el arado se pasa s—lo una vez por cada surco; mien-
tras que las dos labores siguientes, llamadas aqu’ 
sobre escarda y segunda escarda, se realizan del mis-
mo modo como en el caso de la primera y se gunda 
escarda del otro procedimiento.
 Si el ma’z se siembra en suelos secos, el arado 
provisto con el codo se pasa por las hileras de la siem-
bra, echando la tierra hacia arriba. De ser posible, 
esto se realiza antes de que el ma’z haya germinado. 
Si por el contrario, el ma’z ya hubiera crecido, el 
arado, provisto con dos codos, se pasa una vez por 
los surcos. El paso siguiente es idŽntico al mŽtodo 
de la preparaci—n descrito en primer tŽrmino, el del 
ma’z sembrado en terrenos hœmedos. La milpa se 
deshierba con la mano o con el machete, tantas veces 
como sea necesario.
 Se utilizan dos mŽtodos para la cosecha del ma’z, 
que se realiza desde noviembre hasta enero. Ambos 

procedimientos se aplican tanto en el sur como en el 
centro de MŽxico. En el primero y en cuanto los gra-
nos han tomado consistencia, las plantas se descabe-
zan (despuertar o sacatear) hasta arriba de la œltima 
mazorca del extremo superior y, a veces, se desho-
jan. M‡s tarde, cuando las mazorcas han madura- 
do completamente se desprenden de sus envolturas, 
para lo cual generalmente se utiliza una herramien ta 
de hierro (piscador) y se tira hacia atr‡s a las ca-
nastas que los trabajadores traen sobre sus espal-
das. De esta manera se llevan hasta las carretas de 
cosecha para ser trasladadas hasta las bodegas en las 
que permanecen hasta que son trilladas.
 En el segundo mŽtodo, los tallos completos se cor-
tan con la hoz sin antes haberlos deshojado y sa-
cateado. Se amontonan en el terreno formando los 
llamados cucuruchos o mogotes en el sur, donde 
permanecen de preferencia hasta el inicio de la pri-
mera helada, hasta antes de que las mazorcas se 
desprendan y trillen. Si bien este œltimo mŽtodo re-
quiere de un mayor esfuerzo, proporciona sin em-
bargo una mayor cantidad de alimento, ya que de 
otra forma los tallos dejados en el lugar son comidos 
parcialmente por los animales. Por el contrario, este 
mŽtodo permite cortar los tallos en peque–os tro- 
zos por medio de aparatos cortadores y pueden ser 
aprovechados completamente. Tiene la ventaja adi-
cional si a este cultivo le sigue el del trigo, de poder 
cosechar antes de la maduraci—n completa del ma’z, 
ya que Žste madura lo suÞciente en los mogotes. Los 
pe que–os agricultores del centro de MŽxico que de-
sean aprovechar su terreno al m‡ximo, tienen la cos-
tum bre de cortar el ma’z en el mes de octubre, lo que 
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recibe el nombre de tumba y de amarrarlo en grandes 
montones en las ramas de los mezquites que se deja-
ron en todo el campo. Esto se realiza, en parte para 
aprovechar el terreno y en parte porque han adver-
tido que las mazorcas pueden madurar mejor al aire 
libre. La cosecha no se inicia sino hasta el mes de 
diciembre, cuando se procede el desprendimiento y 
desgrane de las mazorcas.
 Cabe se–alar que existen otros mŽtodos para la 
cosecha, como por ejemplo el de Tabasco, donde las 
mazorcas ya casi maduras se doblan y se dejan col-
gadas del tallo durante un mes; este procedimiento 
parece protegerlas frente a los gorgojos. Otro mŽto-
do, empleado en Oaxaca, consiste en arrancar las ma-
zorcas con su envoltura. El desprendimiento y el 
desgrane se llevan a cabo despuŽs de que han per-
manecido amontonadas entre 1 y 3 meses. Las hojas 
de las envolturas, llamadas totomostle, se dan al 
ganado.
 El desgrane se realiza en diversas formas. En par-
te se lleva a cabo de manera muy primitiva, frotando 
las mazorcas con la mano o con dos piedras. Tam-
biŽn se lo hace en encima de un cierto nœmero de 
olotes muy amontonados colocados en forma verti-
cal y fuertemente amarrados entre s’, lo que recibe 
nombre de burro. A veces, el trillado se realiza sobre 
el suelo utilizando palos, o encima de un armaz—n 
de vigas semejantes a un tamiz, que deja pasar los 
granos hacia abajo. TambiŽn con la ayuda de caba-
llos o mulas, con peque–as m‡quinas desgranado ras 
impulsadas con la mano o bien con grandes m‡qui-
nas trilladoras que trabajan con fuerza hidr‡ulica 
o de vapor. Las mazorcas desgranadas, designadas 
con el tŽrmino azteca, olote, se muelen y sirven de 

alimento a los animales de tiro y el ganado lechero. 
El grano, separado de la granza durante el trillado, 
hecho con palos o caballos, se sacude sobre un cue-
ro de vaca perforada y sujetado a dos barras, y la 
granaza se da a los puercos.99

Fue as’ como Kaerger explic— la forma de reali-
zar las distintas labores del cultivo y la cosecha del 
ma’z, y si bien se enfoc— en la forma en que las ha-
ciendas lo produc’an, no dej— de mencionar algu-
nas de las variantes practicadas por los campesinos 
de diferentes partes del pa’s. TambiŽn hizo observa-
ciones sobre el trabajo y los trabajadores, al apun-
tar, por ejemplo, la participaci—n de los ni–os en las 
cuadrillas como algo comœn.

Finalmente expondremos partes del texto de J.B. 
de Santisteban, un hacendado del que no se tienen 
mayores datos m‡s all‡ de sus iniciales, su apelli- 
do y su libro, Indicador particular del administrador de 
hacienda, un manual en el que se exponen las for-
mas en que debe ser administrada y de llevar a cabo 
las diferentes tareas. Es un texto de gran relevancia 
porque permite adentrarse en la forma de pensar 
de los grandes terratenientes sobre la vida rural, los 
trabajadores agr’colas, la mecanizaci—n del campo, 
las novedades agroqu’micas, el desarrollo de nuevos 
rumbos agroindustriales y las novedades cient’Þ-
cas en lo tocante a la mejora de algunas semillas, 
como las de arroz y trigo.

99 Karl Kaerger, Agricultura y colonizaci—n en MŽxico en 
1900, MŽxico, Universidad Aut—noma Chapingo/Centro de 
Investigaciones y Estudios Superiores en Antropolog ’a Social, 
1986, pp. 242-248.
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Al hablar sobre el ma’z, Santisteban da cuenta de 
un nuevo interŽs que crec’a entre los hacendados 
de Þnales del siglo XIX y principios del XX referente 
a la producci—n de este grano para abastecer a las 
nuevas industrias. Al respecto escribi—:

Nada se desperdicia del ma’z: sus granos, sus tallos 
y sus hojas dan lugar a aprovechamiento y a in-
dustrias que asombran. El alcohol de ma’z, entra 
como un punto principal en la fabricaci—n de ese ex-
plosivo que se dice p—lvora sin humo.
 De la parte herbosa que apenas se utilizaba pa- 
ra forrajes o combustibles, se extraen los siguientes 
productos: azœcar, almid—n, goma, aceite, dextrina 
y cierta materia que se estudia con probabilidades 
de que pueda remplazar a la goma el‡stica, art’cu-
lo de gran estimaci—n en todos los mercados. Estos 
productos dan lugar a diferentes industrias de gran 
utilidad, como la de jarabes, cerveza, cueros, con-
ser  vas, drogas, papel, cart—n, muc’lago, aceites co-
mes ti bles, lubricantes, pinturas y cuantas de estas 
industrias se suceden por relaci—n.
 En los Estados Unidos del Norte, adem‡s del azœ-
car, del aceite y del alcohol, que constituyen, como 
hemos relatado, un motivo para la inversi—n de gran-
des capitales, se utilizan los tallos de ma’z para la 
extracci—n industrial de los siguientes art’culos:

 Fibra, para forrar los nav’os como un preserva-
tivo que impide se llenen de agua y se hundan, por 
horadaci—n (agujeros, etc.). Celulosa l’quida, muy œtil 
para la confecci—n de barnices. Celulosa, para em-
balaje. Cierta especialidad de alimentos que se adi-
ciona a diversas sustancias nutritivas concentradas, 
as’ como varias clases de alimentos para pollos y 
aves de corral.100

RECAPITULACIîN

Hasta aqu’ hemos expuesto algunos de los textos 
escritos sobre el ma’z, con diversas concepciones y 
puntos de vista coloniales, desde aquellos en los cua-
les es una planta maravillosa y ex—tica y las asombro-
sas y distintas formas de prepararlo. Luego, a partir 
del siglo XVIII , cuando el exotismo inicial dio paso al 
in  te rŽs por el valor econ—mico de su producci—n. Ya 
desde Þnales del siglo de la Ilustraci—n, el interŽs 
bo  t‡nico y agron—mico adquiri— importancia, ini-
ci‡n  dose una especie de separaci—n entre el conoci-
miento emp’rico de los campesinos y el cient’Þco 
de los hom bres de ciencia. En el curso del siglo XIX 
y prin  cipios del XX la misma tendencia continu— e 
incluso se reforz—.

100 J. B. de Santisteban, Indicador particular del administrador de hacienda. Breve manual basado sobre reglas de econom’a rural, 
inherentes al sistema agr’cola de la Repœblica Mexicana, Puebla, Imprenta Art’stica, 1903, pp. 339-340.
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LA FOTOGRAFêA

tafolios,101 bien como im‡genes suel tas y tarjetas 
postales en estaciones de ferrocarril, hoteles y en 
un naciente comercio enfocado al turismo, activi-
dad comercial que se desarroll— gracias a la red de 
nuevas v’as fŽrreas que permiti— a extranjeros y a 
algunos mexicanos viajar con Þnes recreativos.

Este tipo de im‡genes est‡ representado, en or-
den de aparici—n en el libro, por las fotograf’as que 
produjeron las siguientes seis Þrmas: Gove & North, 
Alfred Sant Ange Briquet, Charles B. Waite, WinÞeld 
Scott, Sumner Matteson, Hugo Brehme y William 
Henry Jackson. Estas Þrmas son de autores que tra ba-
jan en solitario o bien de forma conjunta con otro 
socio como acontece con la primera. 101

Gove & North  fue una sociedad formada entre los 
fot—grafos estadounidenses Otis M. Gove (?-?) y F. 
E. North (?-?). Trabajaron en MŽxico entre 1870 y 
1900 produciendo im‡genes para las empresas fe-
rrocarrileras del Ferrocarril Nacional y el Ferroca rril 
Central, adem‡s de que tambiŽn contaban con un 
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Durante los a–os del PorÞriato, incluso desde que 
la fotograf’a irrumpi— en MŽxico en la dŽcada de 
1840, el ma’z no fue un tema de particular interŽs 
para aquellos que generaron las im‡genes. Pero plan-
ta, cam pos de cultivo, siembra, cosecha, almace na -
mien   to, comercializaci—n y degustaci—n del cereal 
ameri cano se convirtieron en fotograf’as, en parte, 
como un elemento circunstancial, y tambiŽn por-
que se generaron por su contenido ex—tico, debido 
a que en buena parte quienes produjeron las im‡-
genes eran extranjeros y llegaron a MŽxico buscan-
do lo pintoresco, lo primitivo a sus ojos y lo que 
conside ra ron caracter’stico del pa’s. 100

Es as’ que muchas de las 86 im‡ genes que inte-
gran este libro son fotograf’as que se constituyen 
en documentos visuales a prop—sito de un instan- 
te, el del momento de accionar la m‡quina, pero 
que, no obstante, sintetizan aspectos de la vida que 
s—lo pueden ser conocidos por este medio. La mayo-
r’a fueron generadas para venderse bien como por-

100 101 Los portafolios eran series de tres o m‡s im‡genes sobre un tema, que se vend’an agrupadas.
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extenso cat‡logo de vistas de distintas partes de MŽ-
xico.102

Alfred Saint Ange Briquet  (1833-?), fot—grafo 
fran cŽs que a su llegada a MŽxico en la dŽcada de 1870 
supo relacionarse para desarrollar su trabajo y produ -
cir portafolios, tanto para la empresa ferrocarrilera 
del Ferrocarril Mexicano como la del Nacional, edi-
tadas por el tambiŽn francŽs Julio Michaud. Ade-
m‡s elabor— un amplio conjunto de im‡genes de la 
vida rural que hacia 1890 se vend’an en diferentes 
partes del pa’s y en el extranjero. 103

Win ! eld Scott  (?-1942) y Chales B. Waite  (?-
1929), dos fot—grafos estadounidenses cuyo v’nculo 
comer cial no ha sido del todo desentra–ado, fueron 
dos de los m‡s importantes generadores de im‡ge-
nes de Þ nales del PorÞriato, vendidas como tarjetas 
postales o como fotograf’as sueltas durante la prime -
ra dŽcada del siglo XX. Sus temas fueron muy varia-
dos, pero su principal caracter’stica es el registr o de 
lo rural, con Žnfasis en lo ex—tico, as’ como lo rural 
en las ciu dades.104

102 Georgina Rodr’guez Hern‡ndez, ÒGove & NorthÓ, en 
Alquimia, a–o 2, nœm. 5, enero-abril, Instituto Nacional de An -
tropolog’a e Historia, 1999, p. 31. De esta Þr ma incluimos dos 
fotograf’as.

103 Rosa Casanova, ÒDe vistas y retratos: la construcci—n 
de un repertorio fotogr‡Þco en MŽxico, 1839-1890Ó, en Ema 
Garc’a (ed.), Imaginarios y fotograf’a en MŽxico. 1839-1970, MŽ-
xico, Consejo Nacional para la Cultura y las Artes-Instituto 
Nacional de Antropolog’a e Historia-Sistema Nacional de Fo-
totecas-Centro de la Imagen/Lunwerg Editores, 2005, p. 19. 
De este autor incluimos dos fotograf’as.

104 Cf. Beatriz Eugenia Malag—n Gir—n, ÒLa fotograf’a de 
Win Þeld Scott. Entre producci—n comercial y calidad estŽtica 

Sumner Matteson  (1867-1920), fot—grafo estado-
unidense poco conocido en MŽxico, estuvo en el pa’s 
durante diez meses del a–o 1907. Regres— en 1920 
y durante una ascensi—n al volc‡n PopocatŽpetl, 
sufri— de un mal respiratorio y muri— cuando era 
trasla dado a la Ciudad de MŽxico. Matteson fue un 
hombre particularmente afecto a la vida de aventu-
ras y as’ entend’a su trabajo fotogr‡Þco, al producir 
reportajes para las revistas Leslie Weekly y Oveland 
Monthy, al estilo de la National Geographic.105

Hugo Brehme  (1882-1954), alem‡n naturalizado 
mexicano, comenz— a trabajar en su estudio fotogr‡-
Þco instalado en la Ciudad de MŽxico desde Þnales 
de la dŽcada de 1900, donde desarroll— su labor hasta 
los inicios de los cincuenta. Su estilo pictorialista 
hizo de su imagen todo un arquetipo y dio forma a u n 
mirar a MŽxico lleno de referencias a su vegeta-
ci—n, monta–as y estilos de vida. La tarjeta postal 
fue su principal medio de divulgaci—n. 106

William Henry Jackson  (1843-1942), fot—grafo 
es  ta dounidense que lleg— a MŽxico contratado por 

de la fotograf’aÓ, tesis de doctorado en Historia del Arte, Fa -
cultad de Filosof’a y Letras-Universidad Nacional Aut—noma 
de MŽxico, MŽxico, 2003; Francisco Montellano, C.B. Waite, 
fot—grafo. Una mirada diversa sobre el MŽxico de principios del 
siglo XX, MŽxico, Consejo Nacional para la Cultura y las Ar-
tes, 1994. Incluimos ocho fotograf’as de Waite y diez de Scott.

105 JosŽ Antonio Rodr’guez, ÒVamos a MŽxicoÓ, en Alquimia , 
a–o 2, nœm. 5, enero-abril, Instituto Nacional de Antropo  log’a e 
Historia, 1999, p. 38. Incluimos cinco fotos de Mattenson.

106 Cf. Michael Nungesser (ed.), Hugo Brehme fot—grafo: MŽ-
xico entre revoluci—n y romanticismo, Berl’n, Instituto Ibero-
americano/Verlag Willmuth Arenhšvel, 2004. Incluimo s siete 
fotograf’as.
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el Fe rrocarril Central para realizar distintas vistas 
de paisajes y la vida cotidiana a lo largo y ancho de 
la ruta principal, que comunic— la Ciudad de MŽxi-
co con Ciu dad Ju‡rez y sus ramales. Este fot—grafo 
realiz— tres viajes en los meses de invierno de los 
a–os de 1883, 1884 y 1891.107

El segundo grupo de fot—grafos cuyas im‡genes in-
cluimos en este libro, lo forman un peque–o grupo 
de tres hombres y una mujer, cuyos intereses es- 
t‡n asociados con la generaci—n del conocimiento a 
pro p—sito de la cultura de los habitantes de MŽxico. 
Para Žstos la fotograf’a era un auxiliar para el regis-
tro de la realidad social y material de los poblado-
res, principalmente del campo, as’ como del pasado 
prehisp‡nico. Sus im‡genes, cuando fueron publi-
cadas, eran destinadas a publicaciones acadŽmicas, 
pero la gran mayor’a quedaron inŽditas. Son los si-
guientes.

Rosendo Sandoval  (?-1927) fue un ingeniero  
to  p—grafo mexicano que trabaj— para la Comisi—n 
Geogr‡  Þco-Exploradora de MŽxico, instituci—n que 
funcion— de 1878 a 1914 cuya misi—n fue hacer le-
vantamientos topogr‡Þcos en varias partes del pa’s 
con objeto de integrar un conjunto de mapas que 
dieran cuenta de la realidad f’sica del pa’s como b ase 

107 Ignacio GutiŽrrez Ruvalcaba, Una mirada estadouni-
dense sobre MŽxico. William Henry Jackson, empresa fotogr‡Þca, 
MŽxico, Consejo Nacional para la Cultura y las Artes-Institu-
to Nacional de Antropolog’a e Historia-Sistema Nacional de 
Fototecas, 2012, pp. 58-62. Incluimos una fotograf’a.

para la planeaci—n de las pol’ticas pœblicas.108 San-
doval se hizo cargo del taller de fotograf’a de la Co-
misi—n, si bien concentr— su trabajo en la Comisi—n 
del estado de Oaxaca, una de las existentes a nivel de 
entidad federativa. Una actividad hasta ahora no 
re gistrada por nadie respecto a este personaje fue  
la de fotograÞar una enorme cantidad de variados 
pai sajes, caracterizados por la ausencia del ser hu- 
mano, con un claro interŽs por la naturaleza, la agri -
cultura, la ganader’a y la geolog’a, durante la pri mera 
dŽcada del siglo XX. La revisi—n del material foto-
gr‡Þco de su autor’a indica que Sandoval recorri— una 
buena parte del pa’s por su interŽs personal y guia-
do por su gusto por la naturaleza y los paisajes.109

Caecilie Seler-Sachs  (1855-1935) es la œnica mu- 
jer de la que se incluyen dos fotograf’as en este li-
bro, ambas del estado de Oaxaca. Fue la esposa del 
cŽlebre investigador de las antigŸedades mexicanas 
Eduard Seler (1849-1922), ambos alemanes, que en-
tre 1887 y 1911 hicieron un total de seis viajes a MŽ-
xico. El primero fue de septiembre de 1887 a mayo 
de 1888, iniciado en Nuevo Laredo y concentrado en 
el altiplano central y en Oaxaca. El segundo viaje fue 
m‡s prolongado, pues corri— de septiembre de 1895 a 
octubre de 1897, durante el cual recorrieron el cen  tro 

108 Cf. Bernardo Garc’a Mart’nez, ÒLa Comisi—n Geogr‡Þ-
co- ExploradoraÓ, en Historia Mexicana, vol. XXIV, nœm. 4, 
1975, pp. 485-555.

109 Informaci—n proveniente de las entrevistas con el In-
geniero Rosendo Sandoval G—mez, sobrino del fot—grafo, rea-
lizadas en 2002 por Ignacio GutiŽrrez Ruvalcaba. Incluimos 
ocho fotograf’as.
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y el sur del pa’s, as’ como Guatemala. Su tercer vi aje 
fue de octubre de 1902 a marzo de 1903, que se cen tr— 
en la Sierra Norte de Puebla y en Yucat‡n. El cuar-  
to viaje ocup— de septiembre de 1904 a diciembre de 
1905 y lo dedicaron b‡sicamente al trabajo de gabi-
ne te en la Ciudad de MŽxico, si bien a su llegada  
al pa’s por Nuevo Laredo viajaron por Zacatecas y  
el norte de Jalisco. En cuanto al quinto viaje, reali  za  do 
entre agosto de 1906 y octubre de 1907, nuevamente 
recorrieron partes del norte del pa’s, e hicieron un 
extenso trabajo en el sur de Puebla y el norte-cent ro 
de Oaxaca. Finalmente el sexto viaje, entre abril de 
1910 y septiembre de 1911, incluy— un peque–o re-
corrido por Tabasco y luego por MŽrida, sin bien la 
mayor parte del tiempo la pasaron en la Ciudad de 
MŽxico, ya que Eduard Seler, junto con Franz Boas, 
fundaron y pusieron en operaci—n aqu’ la Escuela 
Internacional de Arqueolog’a y Etnolog’a. 110

Teoberto Maler  (1842-1917) fue un investigador  
de las antigŸedades mexicanas de origen alem‡n que 
lleg— a MŽxico el 30 de diciembre de 1864, como par-
te de las fuerzas militares de intervenci—n que dieron 
apoyo al gobierno del Segundo Imperio, encabeza-
do por el Maximiliano de Habsburgo. Desde su lle-
gada, Maler se enamor— de MŽxico y decidi— hacer 
de este pa’s su patria, en particular cautivado tanto 
por los pobladores ind’genas como por los restos ar-
queol—gicos de las culturas antiguas que se encontra-

110 Cf. Mar’a Teresa Sepœlveda y Herrera, Eduard Seler en 
MŽxico, MŽxico, Instituto Nacional de Antropolog’a e Hist oria 
(Colecci—n Cient’Þca 251), 1992. Incluimos dos fotograf’as.

ban aqu’ y all‡ en el pa’s, cubiertos por selvas, mon -
tes y tierra. Su interŽs por la arqueolog’a se con virti— 
en su principal objetivo de estudio y, al mismo tiem -
po que los trabajadores despejaban de vege  ta ci—n 
a las ruinas de las antiguas culturas pre hisp‡ni cas, 
prin cipalmente en Yucat‡n, norte de Campeche, 
Chia pas y Guatemala, fotograÞaba y hac’a registros 
de las es tructu  ras. Pero de igual forma Maler plasm— 
en sus placas, pueblos, ciudades y sus pobla dores en 
muy distintos lugares de la Tierra caliente de Gue-
rrero y Michoac‡n, la ciudad de Oaxaca, la costa del 
mismo estado, Chiapas, Yucat‡n y Þnalmen te algu-
nos en el PetŽn guatemalteco. Todo lo anterior a lo 
largo de su vida, desde la terminaci—n de la guerra 
de intervenci—n en 1867, hasta su muerte en MŽrida, 
Yucat‡n, en 1917.111

Bedros Tatarian  (?-?) fue un fot—grafo de origen 
hœngaro que acompa–— al antrop—logo Frederick Starr 
en sus recorridos por MŽxico, de noviembre de 1897 
a marzo de 1898, en el cual visit— la zona lacustre de 
P‡tzcuaro, as’ como Uruapan, Zamora y la Ca–ada 
de los once pueblos, en Michoac‡n, las tierras al- 
tas de Huixquilucan, en el Estado de MŽxico, Tlaxca -
la y la Mixteca Alta. 112

111 Ignacio GutiŽrrez Ruvalcaba, Teoberto Maler. Historia 
de un fot—grafo vuelto arque—logo, MŽxico, Consejo Nacional 
para la Cultura y las Artes-Instituto Nacional de A ntropolog’a 
e Historia-Sistema Nacional de Fototecas, 2008, pp. 15-49. In-
cluimos una fotograf’a.

112 Frederick Starr, En el MŽxico indio, MŽxico, Consejo Nacio-
nal para la Cultura y las Artes, 1995, pp. 29-30. Incluimos cinco 
fotograf’as.
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El tercero y œltimo grupo lo forman tres fot—grafos, 
dos mexicanos y un alem‡n naturalizado, cuya ac-
tividad fue distinta a la de los hasta aqu’ mencio-
nados, pues uno fue un fot—grafo de estudio, de los 
muchos que hubo en el pa’s, cuya principal activida d 
fotogr‡Þca fue como retratista, sin dejar otros de sus 
variados intereses; otro un fotoperiodista que co-
menz— a inicios del siglo XX, cuando la prensa me xi-
cana empez— a emplear a trabajadores de la lente, y 
otro m‡s, que si bien hizo retrato de estudio duran te 
varios a–os, se especializ— en fotograf’a indus trial. 
Son los siguientes.

JosŽ Mar’a Lupercio  (1870-1927) fue un fot—gra fo 
nacido en Guadalajara, Jalisco, que, luego de estu-
diar pintura, adquiri— el estudio fotogr‡Þco de Oc-
taviano de la Mora. Por aquellos a–os, adem‡s de 
realizar retratos en su estudio, era contratado por di -
ferentes personas a Þn de tomar vistas en hacien-
das y ranchos para integrar ‡lbumes familiares. En 
1916 radic— en MŽxico y se hizo cargo, hasta su 
muerte, del taller de fotograf’a del Museo Nacional 
de Arqueolog’a, Historia y Etnolog’a. 113

Agust’n V’ctor Casasola (1874-1938) perteneci— 
a una familia dedicada al fotoperiodismo y el ensa-
yo fotogr‡Þco que desde 1900 hasta la dŽcada de 
1970 se orient—, primero, a la elaboraci—n de im‡ge-
nes, luego, de forma alternada, a la producci—n edi-
torial de libros ilustrados. Los temas de sus fotos son 

113 Olivier Debroise, Fuga mexicana. Un recorrido por la foto-
graf’a en MŽxico, Barcelona, Editorial Gustavo Gili, 2005, pp. 
183-187. Incluimos tres fotograf’as.

tan amplios como los de cualquier gran diario de 
presencia nacional en el siglo XX, por lo cual es im-
posible adscribir a este fot—grafo, o a su herma no 
Miguel Casasola o sus hijos, a una l’nea tem‡tica y 
estil’stica espec’Þca.114

Guillermo Kahlo  (1871-1941) estableci— su estu-
dio fotogr‡Þco en la Ciudad de MŽxico en 1901. En 
esos a–os comenz— una labor en exteriores, en par-
ticular sobre las casonas de los barrios elegantes de la 
ciudad, cuyas fotograf’as se publicaron en el Mundo 
Ilustrado. En 1904 fue contratado por la Secretar’a 
de Hacienda para realizar un extenso y formidable 
registro, en placas de gran formato, de iglesias y con-
 ven tos en diferentes partes del pa’s, espec’Þcamente 
en los estados del centro. En esos mismos a–os Kahlo 
se autopromovi— como fot—grafo industrial y reci-
bi— un contrato, por citar tan s—lo uno de ellos, de la 
Compa–’a Fundidora de Fierro y Acero de Monterrey 
para hacer un conjunto de placas tambiŽn de gran 
formato, de la planta inaugurada en mayo de 1900. 
De igual forma se le pidi— registrar el empleo de 
grandes vigas de acero en la construcci—n de los edi-
Þcios de la Casa Boker, El Palacio de Hierro y la an-
tigua plaza de toros de la colonia La Condesa.115

114 Cf. Daniel Escorza Rodr’guez, Agust’n V’ctor Casasola. 
El fot—grafo y su agencia, MŽxico, Consejo Nacional para la 
Cultura y las Artes-Instituto Nacional de Antropolog’a e His-
toria-Sistema Nacional de Fototecas, 2014. Incluimos tres 
fotograf’as.

115 Gaby Franger y Rainer Huhle, Fridas Vater. Der Foto-
graf Guillermo Kahlo, Mœnich, Schirmer/Mosel, 2005, pp. 11-
33. Incluimos una fotograf’a.
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Adem‡s de los autores anteriores, en la secci—n de fo-
tograf’as de este libro incluimos un buen nœmero de 
im‡genes de autor desconocido . ƒstas, junto con las 
producidas por los fot—grafos aqu’ rese–ados, dan 
cuenta de una visi—n distinta a la que los textos es cri -
tos durante el PorÞriato ofrecen sobre el ma’z. En 
resumen y en tŽrminos generales, el conjunto de fo -
tograf’as muestra, en lo referente a la producci—n 
del ma’z y la cultura asociada a esta planta, una per -

cepci—n contraria a lo que promov’an los agentes 
modernizadores del pa’s, es decir, una visi—n popu-
lar, artesanal, con excepci—n de las tres im‡genes 
en las cuales la modernizaci—n del campo es palpable 
por la presencia de moderna maquinaria. Por œltimo 
cabe resaltar que otras ocho fotograf’as, publicadas 
en el libro del norteamericano Perry G. Holden son, 
como las de los tractores y la f‡brica de fertilizan-
tes, muestra de una visi—n de lo ÒmodernoÓ.
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Fotograf’a 1. Autor desconocido / Ayotlan / Jalisco / ca. 1908 / 
Colecci—n par ticular.

Paisaje monta–oso muy deforestado, probablemente ganadero, en  
la peque–a serran’a de Ayotlan, ah’ donde Jalisco y Guanajuato se 
to can y forman parte del Baj’o. Hoy el paisaje es plenamente aga-
vero. Las laderas tienen algunos fragmentos de la selva baja que al-
guna vez las cubri—, tambiŽn presente en manchones de ‡rboles 
alrededor de los caser’os y jagŸeyes dispersos, a veces rodeados con 
cercas de piedras. El cultivo de ma’z para el autoabasto de los cam-
pesinos po bres no dependientes de las haciendas que habitan estas 
tierras se practica en ÒhuamilesÓ abiertos al cultivo en los terrenos pe-
dregosos de las faldas de los cerros, algunos apenas perceptibles, 
otros situados en la suave pendiente del primer plano de la foto-
graf’a, que ex hiben el rastrojo del ma’z reciŽn cosechado, rodeados 
por algunos frutales. Los surcos en el suelo atestiguan el uso del ara do 
y la yun ta para cultivar los huamiles, donde comœnmente se siem-
bra ma’z, pero tambiŽn frijol y calabaza. Algunas barranquitas y un 
camino que va por la parte baja completan el paisaje.



117



118

Fotograf’a 2. Rosendo Sandoval / Huamantla / Tlaxcala / 1908 / 
Co lecci—n particular.

Tierras en barbecho (descanso) con restos de ca–uela de ma’z (mel-
gas), cerca de la poblaci—n de Huamantla, bordeadas con huizaches 
e hileras de magueyes y algunos nopales, plantas milenarias de MŽ-
 xico que prestan muchos servicios a los campesinos que las plan-
tan. Los magueyes evitan la erosi—n, son madriguera de animales de 
caza e insectos que por temporadas son integrados a la dieta coti-
diana, proveen de le–a y material de construcci—n, dan aguamiel 
que se convierte en pulque y miel, y de sus pencas se extraen Þ-
bras para tejer diversas prendas y objetos. Dos animales ÒcriollosÓ 
(quiz‡ una vaca y su ternero pacen sueltos en una de las parcelas, 
donde se alimentan con la ca–uela del ma’z y abonan  el suelo con su 
estiŽrcol. Al fondo un nutrido conjunto de encinos y pinos dan cuen-
ta de la lozan’a y salud del bosque.
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Fotograf’a 3. Autor desconocido / San Felipe del Progr eso / MŽxico / 
ca. 1905 / Colecci—n particular.

En el coraz—n de la tierra mazahua, al noroeste del Estado de MŽxi-
co, un rinc—n de San Felipe del Progreso, junto a una iglesia y su 
atrio bardeado, muestra un tipo de poblamiento semidisperso, don -
de los terrenos de labranza dedicados al cultivo del ma’z se combi-
nan con casas bien construidas con adobe, piedra, teja y madera, 
calles de tierra, atrio y vegetaci—n, en especial magueyes alineados en 
las calles. Este asentamiento mazahua supo asimilar parte de los 
estilos y formas de origen espa–ol en la construcci—n de sus vivien-
das, entre ellos la teja acanalada y los corredores con columnas de 
troncos.
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Fotograf’a 4. Autor desconocido / Contepec / Michoac‡ n / ca. 1905 / 
Co lec ci—n particular.

Ah’ donde conßuyen Michoac‡n, QuerŽtaro, Guanajuato  y el Estado 
de MŽxico est‡n las tierras de Contepec, poblado multiŽtnico habi-
tado por tarascos, otom’es, chichimecas y mazahuas durante el siglo 
XVI  que adquiri— importancia cuando ocurrieron las congregacio-
nes de principios del siglo XVII . Un mosaico de paisajes compuesto 
por franjas horizontales que van desde la m‡s elevada (a la dere-
cha), cubierta por bosque de encino, con algunos parches defores-
tados para uso agr’cola, hasta otra, la m‡s amplia, en primer plano, 
con parcelas de cultivo (algunas con peque–as matas de ma’z, otras 
en barbecho). En la franja intermedia, la del piedemonte donde se 
sitœa el poblado, est‡ la que posiblemente es una hacienda y muchos 
terrenos erosionados; la vegetaci—n de matorral xer—Þto que alguna 
vez la pobl— ha desaparecido, pero se conserva en las partes altas 
de los cerros. Las casas de paja indican la benignidad del clima. El 
paisaje se completa con una secci—n de terrazas erosionadas situada 
a la izquierda y con un riachuelo con algunos ‡rboles en sus ori  llas.
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Fotograf’a 5. Autor desconocido / Cher‡n / Michoac‡n / 1908 / 
Colecci—n particular.

Cher‡n, antiguo lugar de brujos segœn la versi—n de los viejos, se 
si tœa en la parte m‡s alta de la Meseta PurŽpecha, a un lado de dos 
conos volc‡nicos cubiertos de bosque de pino-encino. Tierra de gran-
 des bosques, desplazados en gran medida por la actividad agr’cola, 
no est‡ exenta de erosi—n, como lo muestran las c‡rcavas que se 
ob ser  van en primer plano. Cher‡n, asentamiento purŽpecha semi-
con cen trado, donde predomina el uso de la madera en las hermo-
sas casas techadas con tejamanil, las trojes y las cercas. Entre las 
viviendas, sobre todo en las orillas, hay terrenos en barbecho o 
bien ya trabajados con yunta y arado para recibir las semillas para 
la siembra de la milpa. En primer plano, destaca la cerca de alam-
bre de pœas que rodea los terrenos.
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Fotograf’a 6. Gove & North / San Francisco Tepeolulco / Estado de 
MŽxi co / ca. 1895 / Colecci—n particular.

Espectacular paisaje que combina el moderno Ferroca rril Nacional, 
con el bosque de pino-encino y las parcelas agr’colas de monta–a, en 
el puente de San Francisquito. Este tren sale de la estaci—n Colo nia 
en la Ciudad de MŽxico y llega a Laredo, Texas, conectando tambiŽn 
a Toluca y Monterrey. Resalta la magn’Þca obra de ingenier’a que 
signiÞca este puente de hierro, as’ como la variedad de carros de 
pa sa jeros, de correo y de carga, la carbonera y la locomotora. Inm—-
viles, ferro carril, pasajeros y trabajadores posan para el recuerdo 
mientras el ma  quinista echa humo para la foto. Al fondo, el loza-
no bosque ha cedido superÞcie al cultivo de ma’z, parte sembrada 
y parte en barbe cho, a los campesinos mazahuas de la regi—n. L’-
neas de mague yes y arbustos retienen el suelo de las parcelas de 
la empinada ladera, don de tambiŽn hay algunas casas. El tendido 
telegr‡Þco completa esta narraci—n visual de la modernidad.
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Fotograf’a 7. Alfred Saint Ange Briquet / Zoyatzingo / Est ado de MŽ-
xico / ca. 1888 / Colecci—n particular.

San Antonio Zoyatzingo, a semejanza de otros peque–os poblados 
de la regi—n de Amecameca, est‡ rodeado por grandes haciendas y 
cerca de los densos bosques de las faldas de los volcanes PopocatŽ-
petl e Iztacc’huatl. Ubicada en la planicie, junto a un cono volc‡nico, 
la iglesia de Zoyatzingo con su torre y cœpula es el centro del com-
pacto asentamiento, cuyas casas de adobe y piedra est‡n techadas 
con tejamanil. Las tierras maiceras se encuentran en las orillas del 
poblado, rodeadas de magueyes mansos para la obtenci—n del agua-
miel, as’ como de frutales como tejocotes y nogales. El paisaje agra rio 
se completa con los grupos de personas que, quiz‡, detienen sus la-
bores cotidianas para posar en las tres parcelas, a manera de esce-
nario: hombres, mujeres y ni–os campesinos y cuatro soldados de 
caballer’a en sus monturas.
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Fotograf’a 8. Autor desconocido / San Pedro Nexapa / Estad o de MŽxico /  
ca. 1904 / Colecci—n particular.

San Pedro Nexapa, poblado del municipio de Amecameca, se sitœa al pie de los 
volcanes, en el camino que sube al Paso de CortŽs. Espaciosa poblaci—n, disper-
sa y de peque–as dimensiones, su paisaje est‡ dominado por una hermosa 
iglesia situada en la cumbre del cerro, en cuyas suaves laderas se sitœan, en-
treveradas, las casas y las par celas de cultivo de ma’z ahora en descanso, as’ 
como la vegetaci—n que rodea las casas y los campos, tales como los ahuejotes 
(Salix sp.), yucas, frutales (ros‡ceas) y otras plantas no identiÞcadas. Llama la 
atenci—n la ausencia de seres humanos o de animales, cual pueblo fantasma.

La imagen, a semejanza de un cat‡logo, muestra las diferencias so  ciales, vi-
sibles por los tipos de construcci—n, la distribuci—n de sus elementos y los 
materiales utilizados. As’, algunas son verdaderas unidades habitacionales cam-
pe sinas Òque miran hacia dentroÓ (sin puertas exteriores), hechas con ado be y 
piedra, techos de una o dos aguas cubiertos con teja plana, l‡mina acanalada 
o zacate y bar das hechas con ca–uela (chin‡mitl ). Son visibles las habitacio-
nes, la cocina, la troje y el corral hecho con ca–a s de ma’z. Llama la atenci—n la 
peque–ez de sus ventanas, explicable por el fr’o caracter’stico de la regi—n. Las 
construcciones de mayores dimensiones se integran por m‡s y mejores edi-
Þcios, alguno incluso con portal y amplios techos de teja, adem‡s de una 
cons trucci—n baja, probablemente una porqueriza. En contraste, otras casas 
son de gran sencillez, como la situada en la extrem a derecha en primer plano, 
jun to a una yuca, con su techo de zacate. La iglesia llama la atenci—n por su 
ele gante construcci—n, sus dos esbeltas torres, su cœpula y sus contrafuertes y 
por estar rodeada por ‡rboles de gran altura (Cupressus sp.), un atrio con ediÞ-
 cios mortuorios y una barda, cuya triple entrada posee tres arcos.
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Fotograf’a 9. Rosendo Sandoval / R’o Tomell’n / Oaxaca / 1908 / 
Colecci—n particular.

En el curso alto del r’o Tomell’n, en la imponente ca–ada de Cuica-
tl‡n, los campesinos de la regi—n utilizan su agua para el riego de 
un tipo de parcelas que ellos mismos han formado en  las vegas de la 
profunda y serpenteante barranca, en espacios muy reducidos, ape -
nas suÞcientes para poder cultivar. En este entorno de alto contras  te, 
en cuyos deforestados cerros y barrancas con s—lo algunos restos de la 
selva baja que alguna vez los cubri—, resalta el vigor de los frutales y 
platanares que rodean el r’o, as’ como de los terre nos cultivados con 
ma’z, mientras otros est‡n en descanso. De particular interŽs es el 
testimonio de la presa de derivaci—n ef’mera construida en la parte 
su perior extrema del r’o, en la V que forman sus dos ramales, para 
conducir el agua a la acequia madre e irrigar por gravedad los terre-
nos situados aguas abajo. Imagen excepcional, casi aŽrea, de una 
presa derivadora de aquel tiempo.
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Fotograf’a 10. Alfred Saint Ange Briquet / Chalco / MŽxico /  
ca. 1888 / Colecci—n particular / imagen estereosc—pica.

Un pe—n de hacienda, vestido con camisa y calz—n de manta, joron-
go y sombrero de palma, detiene su marcha en medio de la parcela 
que barbecha con un arado ÒamericanoÓ de vertedera, de hierro co-
lado, con doble mancera de madera, posiblemente de la marca Oli-
ver, que se ata con cadenas y cuerdas al yugo de madera de una yunta 
de bueyes criollos. En la mano izquierda el pe—n sostiene una larga 
vara para picar a los animales y conducirlos por el campo, denomi-
nada en algunas partes del pa’s aguijada o pica. La parcela de atr‡s 
exhibe la vegetaci—n espont‡nea crecida durante el descanso del 
terreno, mientras m‡s all‡ se observa una cortina de ‡rboles, proba-
ble producto de una reforestaci—n.
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Fotograf’a 11. Autor desconocido / Contepec / Michoac‡n /  
ca. 1905 / Colecci—n particular.

En medio de un paisaje denudado, con tan s—lo algunos pinos y en-
cinos remanentes de la antigua vegetaci—n, en la parte baja del po-
blado se extienden los terrenos agr’colas de Contepec. Algunos ya 
est‡n preparados para la siembra; en otros hay algunos pas to res al 
cuidado de vacas, burros y borregos que aprovechan las hierbas y 
el escaso rastrojo, mientras en la parcela en el primer plano un cam-
pesino barbecha el suelo con una yunta de bueyes pintos y un ara-
do de palo radial. Los magueyes completan el panorama, formados 
en hileras en los bordes de algunas parcelas y, al fondo, del lado 
izquierdo, en una peque–a plantaci—n.
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Fotograf’a 12. Autor desconocido / Huamantla / Tlaxcala / 1908 / 
Colecci—n particular.

En medio de una seca planicie, caracter’stica de las tierras altas 
cercanas al volc‡n de la Malinche, casi desprovistas de vegetaci—n, 
un campesino vestido con camisa y calz—n de manta, descalzo, bar-
be cha el suelo con un arado radial de palo, jalado por una yunta  
de bueyes, para la pr—xima siembra de ma’z. Otros dos animales pas-
tan en el terreno vecino, mientras una ni–a pastora obser va al fot—-
grafo, igual que lo hace el campesino.
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Fotograf’a 13. Autor desconocido / Huamantla / Tlaxcala / 1908 / 
Colecci—n particular.

En un paisaje de planicie, un yuntero ataviado con camisa y panta-
l—n, paliacate, sombrero y un tecomate para el agua maneja la yun-  
ta entre los profundos surcos abiertos en el suelo con un arado 
americano de metal, con doble mancera, tirado por dos mulas, ape-
radas con colleras de cuero y cadenas que sirven para sujetarlas y 
tirar de ellas.
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Fotograf’a 14. Charles B. Waite / Amozoc / Puebla / ca. 1904 /  
Colecci—n particular.

Barbecho colectivo a cargo de varias cuadrillas en las tierras planas 
de una hacienda de la regi—n de Amozoc. Un total de 17 yuntas, es de-
cir 34 animales, 17 arados radiales de madera y 17 yunteros, prepa ran 
esta gran parcela maicera, caracter’stica de las grandes propieda-
des rurales, durante los meses de secas previos al inicio del temporal. 
Una Þla de ‡rboles bordea el extenso terreno y completa el paisaje.
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Fotograf’a 15. WinÞeld Scott / P‡tzcuaro / Michoac‡n / ca. 1907 / 
Colecci—n particular.

En el bello escenario del lago de P‡tzcuaro dos peones barbechan el 
oscuro suelo mezclado con ca–uela de un terreno hœmedo situado 
en su orilla. Al fondo se extiende el amplio cuerpo de agua, un pe -
que–o tular, las monta–as y una canoa vac’a. Los yunteros visten 
calz—n y camisa de manta, faja y sombrero, sosteniendo picas en las 
manos para dirigir a los bueyes. Los arados de palo son de tipo radial, 
tirados por bueyes, uncidos con yugos de madera y atados al tim—n 
con la clavija y el barz—n para mantener la unidad y ejercer fuerza 
para el arrastre. Un perro negro observa al fot—grafo, mientras otro 
hombre se aleja remando en su canoa por el lago.
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Fotograf’a 16. Autor desconocido / Tepeaca / Puebla / 1909 /  
Colecci—n particular.

En esta sencilla imagen observamos a un hombre vestido con cami-
 sa, pantal—n, sombrero y huaraches de tiras de cuero, quien maneja 
una yunta de bueyes ßacos que tiran de un arado radial de made-
ra. Este arado presenta una interesante innovaci—n: se adapta un 
madero con la funci—n de la vertedera para hacer surcos m‡s pro-
fundos en el suelo, a la manera de los ame ricanos, para una mayor 
retenci—n de humedad.
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Fotograf’a 17. Caecilie Seler-Sachs / Valles Centrales / Oaxaca /  
ca. 1896 / Instituto Iberoamericano de Berl’n. Legado Eduard Seler 
y Caecilie Seler-Sachs.

Un campesino zapoteco de los Valles Centrales de Oaxaca posa jun-
to a dos robustos bueyes con sendos bozales tejidos de cuerdas. 
Unidos entre s’ con un pesado yugo de madera, atado con cintas de 
cuero, los bueyes transportan un arado radial de madera que sirve 
hasta de percha para colgar los huaraches del campesino, quien viste 
calz—n, camisa, varias mantas y sombrero de Þeltro, adem‡s de traer 
una pica o aguijada de madera en su mano derecha. Al fondo se 
observan las monta–as, los ‡rboles, un carrizal t’pico de aquellos 
valles y una choza.
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Fotograf’a 18. Charles B. Waite / Cholula / Puebla / ca. 1904 / Colec-
ci—n particular.

Dos campesinos detienen su trabajo. La imponente pir‡mide-mon-
ta–a Ñpoblada ya de selva baja y coronada con una iglesia en la cum-
breÑ, domina el extenso y fŽrtil valle de Cholula. En el fondo, sobre 
una terraza ligeramente elevada, est‡ una parcela con ma’z, bor-
deada con magueyes, as’ como una casa de adobe. En el terreno de 
abajo, igualmente plano, con los restos de los mont ones hechos a las 
matas de ma’z durante el ciclo anterior, dos campesinos de edad po-
san junto a dos robustos bueyes, uncidos con tiras de cuero al ara do 
radial de palo, que ha dejado al descubierto la humed ad del sue lo. El 
yuntero tiene una pica en la mano, ambos visten camisa y calz—n 
de manta, sombrero, y el acompa–ante trae adem‡s un jorongo.
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Fotograf’a 19. Autor desconocido / Apan / Hidalgo / 1900 /  Colec-
ci—n particular

En Apan, anchurosa tierra de grandes haciendas pulqueras, el cul-
tivo de ma’z tuvo cabida, como ilustra esta imagen, en franjas res-
guar dadas por hileras de magueyes que protegen al suelo y aportan 
productos a los hogares campesinos. El trabajador muestra la for-
ma en que maneja las mulas y arreos para tirar una rastra impro-
visada con un tronco, que se utiliza en la siembra del ma’z, para 
tapar los granos con tierra luego de depositarlos en los hoyos he-
chos en los surcos. El hombre viste un ra’do pantal—n, do ble camisa, 
sombrero, paliacate y huaraches de cuero. Al fondo, entre la bru-
ma, algunas casas y sauces, y quiz‡ un poblado.
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Fotograf’a 20. JosŽ Mar’a Lupercio / Guadalajara / Jalisco / 1905 / Co-
lecci—n par ticular.

En el amplio valle donde se asienta Guadalajara, al ojo del amo o 
capataz, un yuntero dirige con la mancera a un par de yuntas de 
ßacos bueyes, que arrastran una viga de madera sobre un terreno 
bien barbe chado, luego de sembrado con ma’z. El jinete, casi des-
dibu jado, observa a lo lejos el trabajo, con la monta–a baja y una 
hilera de ‡rboles como fondo.
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Fotograf’a 21. Sumner Matteson / Desconocido / Michoac‡n / 
1907 / Mu seo de Ciencias de Minnesota. Colecci—n Sumner Matte-
son. 37-7N1.

En medio de la labor, colocados en un campo eriazo junto a un 
maizal peque–o que probablemente acaban de deshierbar, dos j—-
venes posan con sendos arados de tipo radial y sus yuntas de bue-
yes. La  yunta del segundo plano tiene bueyes de distintas edades, 
donde al m‡s joven y de menor talla se le entrena para tirar del 
arado al paso del mayor que le ense–a. La vestimenta de los yunte-
ros llama la atenci—n por los pantalones arremangados, las camisas 
de manta y los grandes sombreros.
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Fotograf’a 22. Agust’n V’ctor Casasola / Valle de Chalco / MŽxico / 
1908 / Fototeca Nacional del INAH . Fondo Casasola. 5378.

Como parte de la promoci—n de los distribuidores de maquinaria y 
herramienta agr’cola de hierro, muchos agentes de las f‡bricas de 
otros pa’ses hac’an demostraciones directamente en los campos 
agr’colas de haciendas y plantaciones. Aqu’ se observa uno de los pri-
meros tractores de combusti—n interna del pa’s que arrastra a una 
sembradora mec‡nica, adquiridos por los Noriega, propietarios de 
origen espa–ol, para su hacienda de Xico, en el valle de Chalco. El 
trac tor tiene una polea entre las dos llantas met‡licas que sirve co-
mo eje de propulsi—n para activar, por medio de correas de hule, 
cuero o tela gruesa, desgranadoras, picadoras de pienso y trilladoras 
de trigo. Dos operarios est‡n montados en las m‡quinas Ñuno vestido 
con ÒoverolÓ, otro con pantal—n de tirantesÑ, mientras posan junto 
a ellos otros cinco hombres, de traje y corbata, y uno con ÒoverolÓ. 
Al fondo una hilera de frondosos ‡rboles cierra el espacio del am-
plio terreno ya barbechado con la nueva tecnolog’a.
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Fotograf’a 23. Sumner Matteson / Zapotl‡n El Grande/ Jalisco / 
1907 / Museo de Ciencias de Minnesota. Colecci—n Sumner Matte-
son. 37-7G1.

En un paisaje otrora boscoso de pino-encino se encuentran los  
te rrenos agr’colas abiertos en las partes llanas del municipio de Za -
potl‡n El Grande, donde dos campesinos trabajan entre los surcos 
con sendas yuntas en la labor del deshierbe que se hace a las mil - 
pas de ma’z en varias etapas de su crecimiento. El ni–o se encarga 
de levantar, aporcar tierra y destapar aquellas matas perjudicadas 
por el paso del arado. Los bueyes criollos son de escasa talla, mien-
tras los arados son radiales, uncidos a los cuernos con tiras de cue-
ro al yugo de madera. Los campesinos visten camisas y calzones de 
manta arremangados, fajas y sombreros; usan picas o aguijadas para 
conducir a los bueyes por el buen camino. S—lo el ni–o se tapa con 
un jorongo, mientras uno de los yunteros tiene un vendaje en una 
rodilla.



161



162

Fotograf’a 24. Hugo Brehme / Teotihuacan / MŽxico / ca. 1910 /  
Colecci—n particular.

Con Teotihuacan como fondo, la Pir‡mide del Sol ya reconstruida y 
un campo con ma’z apenas crecido, un campesino se ocupa de re-
parar los polines que sosten’an un cobertizo hecho de pencas de 
maguey y cimiento de piedra seca, un anexo de la vi vienda adjunta, 
construida tambiŽn con piedra. Con Žsta y con —rganos se forma la 
barda que delimita el predio del campesino y la milpa vecina, as’ 
como otras m‡s lejanas que tienen magueyes y arbustos.
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Fotograf’a 25. Teoberto Maler / Hochob / Yucat‡n / 1887 / Fototeca 
Nacio nal del INAH . Fondo Arqueolog’a. 455311.

Un campesino maya apenas visible en medio de la vegetaci—n posa 
junto a su milpa de ma’z en el sitio arqueol—gico de Hochob. Las 
tiernas matas tienen un par de meses de haber nacido, en tanto 
que los trabajadores de Teoberto Maler, interesado en las ruinas de 
la antigua civilizaci—n maya, ya han desmontado parte de la es-
tructura prehisp‡nica del sitio.
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Fotograf’a 26. Gove & North / San Francisco Tepeolul co / MŽxico / 
ca. 1895 / Colecci—n particular.

En las inmediaciones de San Francisco Tepeolulco, en las fr’as tie-
rras del norte del Estado de MŽxico, a la vera de la v’a del Ferrocarril 
Nacional, se observa un paisaje similar al de la fo tograf’a nœmero 6, 
donde se combinan el bosque de pino-encino y las tierras de culti-
vo en las laderas monta–osas, si bien la deforestaci—n es aqu’ m‡s 
avanzada. Las parcelas con matas de ma’z a medio crecer han sus-
tituido casi por completo al bosque en terrenos con diferentes pen-
dientes, don de algunos muestran las cicatrices de la erosi—n. Muchos 
de ellos deli  mi  tados por hileras de magueyes, que tambiŽn se obser-
van a lo lejos sobre las laderas, siguiendo el contorno, plantas que 
brindan produc tos adicionales al ma’z a los campesinos mazahuas 
que habitan estas tierras marginales, lejos de los intereses de los ha-
cendados de la regi—n. Algunas casas campesinas est‡n dispersas en 
medio de las milpas, y varios postes de telŽgrafos a lo largo de la v’a 
del tren dan cuenta de la presencia de este servicio.
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Fotograf’a 27. Rosendo Sandoval / Chignahuapan / Puebla / 1908 / 
Colecci—n particular.

En un paisaje sin gente de las tierras boscosas de Chignahuapan, el 
protagonista principal es el joven maizal, con un par de meses de vi -  
da, acompa–ado por algunos pinos como fondo, testigos del bosque 
que alguna vez lo pobl— por completo. En el primer plano, ape nas 
visible, hay una cerca de pœas que impide la entrada del ganado, 
muestra de este elemento defensivo cuyo uso en MŽxico comenz— 
en la dŽcada de los ochenta del siglo XIX, como se puede constatar en 
los art’culos que promov’an su importaci—n en el Bolet’n de la Socie-
dad Agr’cola Mexicana.
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Fotograf’a 28. Rosendo Sandoval / Chignahuapan / Puebla / 1908 / 
Colec ci—n particular.

Otro paisaje sin gente durante la Žpoca de lluvias, plet—rico de plan-
tas j—venes de ma’z, en algœn rinc—n cercano a Chignahuapan. La 
imagen exhibe la belleza de esta planta, de sus anchas hojas, de sus 
ßores (miahuatl en n‡huatl) y hasta de una precoz mazorca en for-
maci—n. Los arbolados cerros a lo lejos y algunos ‡rboles aislados 
que forman una cortina al fondo de la gran parcela completan la 
vista verde.
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Fotograf’a 29. Autor desconocido / Desconocido / Tl axcala / 1905 / 
Colecci—n particular.

Un joven elegantemente vestido, con ropa que nos recuerda la usa-
da por Emiliano Zapata, posa en un s—lido ediÞcio dotado con tres 
grandes columnas de cantera, recargado en una estructura de este 
mismo material que es banca y, quiz‡, canal. Una mojonera de pie-
dra situada a la derecha indica que posiblemente se trata de una 
hacienda. Al fondo, vistos desde el interior del p—rtico, se extienden 
los campos de ma’z sobre las suaves lomas, hasta perderse, salpi-
cados con frutales, pinos y algunos magueyes. M‡s all‡, los montes 
deforestados ofrecen unos cuantos manchones de ‡rboles. Por el ca-
mino que llega a la hacienda seis hombres vestidos a la usanza 
campesina, de manta, jorongo y sombrero conversan unos, mien-
tras otros caminan. Cuatro animales con sus monturas beben agua 
en el bebedero cercano a la entrada. Casi inapreciable es la v’a del 
ferrocarril, con los postes de energ’a elŽctrica a su lado, siguiendo 
el mismo curso.
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Fotograf’a 30. Hugo Brehme / Xochimilco / Distrito Federal /  
ca. 1910 / Colecci—n particular.

Un viejo chinampero detiene la marcha de su peque–a canoa, una 
Òcha lupaÓ, en uno de los canales de navegaci—n de Xochimilco, en 
me dio de rozagantes chinampas en plena producci—n del ma’z. 
Transporta ma  nojos de tule, zacate y hierbas recolectadas que se em-
plean como forraje para el ganado. Viste camisa y calz—n de manta 
arremangado, como es costumbre en la regi—n debido a la gran hu-
 medad en la que se trabaja, adem‡s de faja y sombrero. Otros perso-
najes observan a lo lejos, mientras varias canoas reposan en el canal. 
Una gran red para pescar se seca al sol. Los t’picos ahuejotes (Salix 
bonplandiana) y algunos sau ces llorones rodean los terrenos lacus-
tres para aÞanzar sus orillas, dan do sombra al mismo tiempo que 
sirven como trampa para los insectos. Los canales est‡n despejados 
y el agua luce limpia, sin rastro de lirio acu‡tico u otra planta ßo-
tante; s—lo algunos tules asoman sus largas ho jas. En las m‡rgenes 
crecen plantas herb‡ceas y gram’neas silvestres.
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Fotograf’a 31. Autor desconocido / Cholula / Puebla / ca. 1908 / 
Colecci—n particular.

Parte del anchuroso valle de Cholula, todo sembrado con ma’z. Al 
igual que Tlaxcala, buena parte del paraje que rodea a Puebla est‡ 
sembrado con la gram’nea mexicana y as’ lo ha estado desde la an-
tigŸedad. Un camino de tierra o quiz‡ una v’a fŽrrea divide la vis  - 
ta, mientras una serpenteante l’nea de bosque de galer’a bordea 
un arroyo o quiz‡ canal. M‡s lejos hay una Þla de ‡rboles, posible-
mente otra presencia de agua. M‡s atr‡s las brumosas monta–as 
completan el paisaje.
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Fotograf’a 32. Hugo Brehme / Ocoyoacac / MŽxico / ca. 1910 /  
Colecci—n particular.

Un grupo de campesinos de Ocoyoacac posa junto al camino de 
tierra que va de la Ciudad de MŽxico a Toluca, antes de llegar a Ler-
ma. Al fondo est‡ una iglesia con su atrio, situada en la cumbre del 
ce rro, que conserva unos cuantos ‡rboles en pie testigos de la ve-
geta ci—n que alguna vez lo pobl—. M‡s ac‡, el amplio campo sem-
brado con ma’z ya en jilote, bordeado con magueyes y una casa de 
adobe con te  cho de teja, completa la escena. Los cuatro adultos y 
el ni–o visten de forma similar: calz—n y camisa de manta blanca, 
faja, hua raches y sombrero, y s—lo dos de ellos tienen jorongo. Uno 
de ellos guarda algo en su jorongo, quiz‡ algunos jilotes.
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Fotograf’a 33. Hugo Brehme / Amecameca / MŽxico / ca. 1910 / 
Colecci—n particular.

Con un impresionante paisaje presidido por el volc‡n Iztacc’huatl, 
la mujer blanca, que yace al fondo en un soleado y l’mpido d’a, 
este jovencito con sus burros, posiblemente cargados con bultos de 
mazorcas, detiene su marcha en el camino que ha tenido que reco-
rrer saltando entre los charcos formados con las lluvias. El mai-  
zal est‡ casi listo para la pizca de las mazorcas, ya despojadas de la 
ßor-miauatl. Al fondo el gran volc‡n luce sus tupidos bosques de 
pinos, con algunos desmontes para cultivar ma’z en sus laderas. Los 
taludes del camino lucen ßores y lozanas hierbas, c recidas gracias a 
la humedad de los suelos.
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Fotograf’a 34. William Henry Jackson / Distrito Federal / 1884 /  
Colecci—n particular.

Tres de los arcos del acueducto de la Villa de Guadalupe, en el norte 
de la Ciudad de MŽxico, son marco y l’mite entre dos secciones de 
la vista, la primera al fondo, formada por un camino de tierra, un 
lozano maizal, una casa de adobe y varios frondosos sauces llorones 
y quiz‡ fresnos. La segunda la forma el arco central, donde cuatro 
personas de diversa condici—n social se detienen para la com  po si-
ci—n de la fotograf’a, entre ellas un humilde cargador que con me  ca-
 pal transporta loza, y tres ni–os y j—venes de mejor condici—n social. 
Los arcos de ladrillo y el cuerpo del acueducto con repe  llado exhiben 
signos de desgaste, producto del paso del tiempo y la humedad, 
como la vegetaci—n que crece en las grietas de sus paredes.
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Fotograf’a 35. Rosendo Sandoval / Villa Alta / Oaxaca / 1908 /  
Colecci—n particular.

La agricultura de roza, tumba y quema es la que se practica m‡s 
comœnmente en la Sierra Norte de Oaxaca, tierra de zapotecos, don-
 de los terrenos planos son la excepci—n. Este paisaje luce como un 
muestrario de las distintas etapas del ciclo agr’co la, desde el bosque 
de encino antes de ser talado hasta las milpas en plena produc-
ci—n, pasando por algunas otras en descanso, a veces con restos de 
la ca –uela de la cosecha reciente, a veces con vegetaci—n secunda-
ria. Algunas hileras de nopales separan las parcelas, mientras otras 
tienen bardas de piedra seca o tecorrales.
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Fotograf’a 36. Hugo Brehme / Xochimilco / Distrito Federal /  
ca. 1910 / Colecci—n particular.

Curiosa fotograf’a de un nutrido grupo de campesinos de Xochi-
milco, probablemente miembros de varias familias, posando en un 
esquife situado en un canal de navegaci—n junto a dos chinampas 
con ma’z, bor deadas con los caracter’sticos sauces ÒahuejotesÓ. La 
embarcaci—n resulta apenas suÞciente para contener a las 26 per-
sonas ah’ colocadas, mayoritariamente ni–os, a las que se suman 
otras cinco, unas en una de las tres cano’tas de madera, otras sen-
tadas en la chinampa vecina, tres hombres adultos t raen remos para 
manejar las embarcaciones. M‡s all‡, se observan construcciones, 
una hecha de ÒchinamitlÓ, es decir con carrizo, ramas, tule y madera, 
probablemente una cocina de hu  mo, y las otras dos, casitas con te-
cho de dos aguas de cart—n corrugado. El l’quido del canal es tan 
limpio que actœa como un espejo de la realidad. Llama la atenci—n la 
presencia del lirio acu‡tico Ñjunto a las plantas nati  vas de la regi—n 
lacustre de la cuenca de MŽxicoÑ, introducido pocos a–os antes a 
MŽxico, el cual m‡s tarde se convertir‡ en un probl ema serio en este 
y otros cuerpos de agua dulce.
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Fotograf’a 37. Rosendo Sandoval / Tenango del Aire / Estad o de 
MŽxico / 1907 / Colecci—n particular.

En las tierras altas y fr’as al pie del PopocatŽpetl, este tipo de mo-
go tes hechos con las plantas del ma’z casi secas para que las mazor-
cas terminen de endurecerse dan forma al paisaje invernal. Este 
paso antecede al traslado de las plantas a los patios de las casas y a 
las ha ciendas, en las cuales en ocasiones se forman grandes almia- 
res, para contar con alimento para los animales durante los meses 
secos.



189



190

Fotograf’a 38. WinÞeld Scott / Lugar desconocido / Puebla /  
ca. 1907 / Colecci—n particular.

Esta composici—n, hecha por el fot—grafo, idealiza la vida en el cam po. 
Los campesinos son representados por una mujer mayo r sentada en 
cuclillas que carga en brazos a un ni–o; por una joven que hincada 
simula lavar ropa en una batea de madera y por un n i–o mayor que 
carga en la espalda, con ayuda de un mecapal en la frente, un ca-
nasto o ÒxundeÓ lleno de ramas o quiz‡ mazorcas, simulando que est‡ 
a punto de entrar al cobertizo. ƒste es una construcci—n semiper-
manente hecha por los campesinos con esquilmos de ma’z, varas 
y zacate para guarecerse y guardar temporalmente herramientas y 
otros enseres durante los trabajos en la milpa. Atr‡s, en la parcela 
vecina, se observan apenas tres vacunos y algunas personas, con una 
hilera de ‡rboles como fondo.
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Fotograf’a 39. Charles B. Waite / Valles Centrales / Oaxaca /  
ca. 1905 / Colecci—n particular.

Dos campesinos que conducen sendas carretas tiradas por bueyes 
Ñvisible en una mancuerna, la otra quiz‡ tambiŽn la tengaÑ trans-
portan grandes cargas de rastrojo de ma’z por el campo eriazo de 
los Valles centrales de Oaxaca. Este tipo de carretas de un solo eje, 
son idŽnticas a las introducidas por los espa–oles en el siglo XVI , co-
mo se observa en algunos planos de esa centu ria, resguardados en 
el Archivo General de la Naci—n. Esta gran cantidad de forraje pro-
bablemente es conducida a la ciudad de Oaxaca, donde su demanda 
para alimentar a las bestias de tiro y monta que se mov’an es muy 
grande. Los carreteros visten calzones y camisas de manta y gran-
des sombreros, con picas o aguijadas en las manos para conducir a 
los animales. Al fondo una cortina de ‡rboles de ga ler’a enmarca la 
escena.
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Fotograf’a 40. Charles B. Waite / Hacienda de Jalapasco / Puebla / 
ca. 1905 / Fototeca Nacional del INAH . Fondo Charles B. Waite-Win-
Þeld Scott. 457680.

Vista parcial de la hacienda de Jalapasco desde el interior, con par-
tes del ediÞcio de la casa principal y de su gran patio, retrato de la 
vida de esta hacienda, situada en el distrito de San AndrŽs Chalchi-
comula, cerca del Pico de Orizaba. Extramuros, al fondo, se extien -
den los campos de cultivo, una casita y unos cuantos ‡rboles. En  
el interior de la hacienda hay tres enormes almiares de rastrojo y 
jun to varias columnas de troncos, que posiblemente son las caba-
llerizas o el machero, un ediÞcio bajo, cerrado con un zagu‡n de 
madera. La gran troje para almacenar granos luce sus peque–as ra-
nuras de ventilaci—n y una puerta de madera, tambiŽn cerrada. Un 
grupo de humildes compradores espera bajo los rayos del sol afuera 
de la tienda de raya, mujeres, hombres y ni–os. Sei s carretas de dos 
ejes, jaladas por caballos, mulas o bueyes, usadas para transportar 
las cosechas, descansan vac’as y sin los animales. Un hombre observa 
el gran patio desde un balc—n exterior, recargado en la reja de hie-
rro. Una escalinata con barandal permite la entrada a ese balc—n  
y luego a la casa principal de la hacienda, que luc e setos con rejas y 
una barda de celos’a de ladrillos. La casa posee un farol exterior  
y las ventanas balcones de hierro. Dos arcos y una v’a de tren com-
pletan la conÞguraci—n del patio.
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Fotograf’a 41. Agust’n V’ctor Casasola / Valle de Chalco / MŽxico / 
1908 / Fototeca Nacional del INAH . Fondo Casasola. 5023.

Esta orgullosa demostraci—n de la nueva maquinaria agr’cola usada 
en la producci—n de ma’z tiene como fondo este cultivo, posi  blemen-
 te de la hacienda de Xico, distrito de Chalco, propiedad de ê–igo 
No riega. Se trata de un Fordson, uno de los primeros tractores de 
com busti—n interna del mundo, inventado por Henry Ford en 1907 
y fa bricado por la Ford Motor Company. Su operario, vestido con 
ropa oscura y sombrero, posa con gran seriedad. La segunda m‡-
qui na, jalada por el tractor, es una cosechadora con cadenas para 
este gra no tambiŽn manejada por otro operario, pero vestido con 
ÒoverolÓ claro, mientras luce un reloj de pulsera. Junto est‡ el me-
c‡nico, con un ÒoverolÓ similar manchado de aceite. Atr‡s del con-
junto principal, complean la escena 22 hombres citadinos, ves tidos 
con traje y corbata, algunos con sombrero de Þeltro, a pleno sol.
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Fotograf’a 42. WinÞeld Scott / San Luis Potos’ / San Luis Potos’ / 
ca. 1906 / Colecci—n particular.

Dos burros cubiertos casi por completo por enormes cargas de ras-
trojo de ma’z descansan en una calle empedrada de la ciudad de 
San Luis Potos’, en la cual se aprecian tambiŽn las casas de ado-  
be con repellado. Este subproducto del ma’z se util iza para pienso de 
animales de tiro y silla en muchas ciudades, villas y pueblos de la 
Žpoca. Apenas s’ se distinguen las patas de uno de los burros, en 
tanto el segundo s—lo se puede adivinar por el tama–o de las cargas 
de ca–uela.
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Fotograf’a 43. William Henry Jackson / San Luis Potos’ / San Luis 
Potos’ / 1891 / Colecci—n particular.

Calle empedrada con algunos comercios, situados en las acceso-
rias de un s—lido aunque descuidado ediÞcio de piedra y cantera 
de dos plantas. Diversos momentos forman esta imagen: un hom-
bre muy humilde carga rastrojo en la espalda; otro de mejor c ondi-
ci—n, con jorongo al hombro, camina mientras mira al fot—grafo; un 
burro aperado descansa sin carga, a la espera de su due–o; un pe-
rro deambula; otro hombre est‡ junto a una jarcier’a que, bajo un 
toldo, ofrece al comprador canas tas, ayates, cubiertas de ixtle para 
monturas, largas varas (quiz‡ picas de otate para arriar a los bueyes 
de las yuntas) y algunos frutos que pueden ser cucurbit‡ceas; una 
escalera de madera descansa sobre la pared para bajar la mercan-
c’a. Hay personas que caminan por la calle: uno de ellos cargado 
con una caja y m‡s cosas, hacia donde hay m‡s gente y otras tien-
das bajo un toldo.
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Fotograf’a 44. JosŽ Mar’a Lupercio / Guadalajara / Jalisco / 1905 / 
Co lecci—n particular.

En una hacienda de los alrededores de la ciudad de Guadalajara, 
numerosos peones trabajan en dos fases de la producci—n de ma’z 
de la abundante cosecha. Su vestimenta es muy similar, compues-
ta por camisa y calz—n de manta, faja, sombrero de paja con copa 
aguzada y algunos con jorongo o gab‡n. En la primera fotograf’a, par-
te de los trabajadores trasladan las mazorcas, del gran mont—n a los 
canastos o ÒxundesÓ, usando un instrumento de madera. Ensegui-
da los peones cargan los ÒxundesÓ con mecapal y vac’an su contenido 
en otro mont—n, junto al cual tres hombres desgranan manualmen-
te las mazorcas, con ayuda de oloteras, o bien se dirigen hacia el lo-
com—vil de vapor que hace trabajar una desgranadora, apenas 
visible al fondo.
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Fotograf’a 45. JosŽ Mar’a Lupercio / Guadalajara / Jalisco / 1905 / 
Colecci—n particular.

Varios trabajadores de una hacienda del valle de Guadalajara se 
ocupan de desgranar mazorcas con ÒoloterasÓ, mientras otros las 
transportan en ÒxundesÓ al gran mont—n, fruto de una abundante 
cosecha. Todos visten con calz—n de manta, sombreros de palma y 
uno adem‡s con un jorongo de jerga. Los cargadores llevan doble 
camisa para protegerse la espalda. En segundo plano una arboleda 
enmarca la escena.
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Fotograf’a 46. WinÞeld Scott / Tehuantepec / Oaxaca / ca. 1905 / 
Colecci—n particular.

En la estaci—n de ferrocarril de Tehuantepec es comœn ver pesadas 
carretas como esta, dotada con dos ruedas y tiradas por cuatro bue-
yes colocados en dos mancuernas, atados con yugos de madera  
a los cuernos, mientras transportan distintas mercanc’as, en este 
caso varios costales (quiz‡ de mazorcas) y una red con elotes en la 
parte de arriba. El carretero, que viste ropa de manta, huaraches y 
sombre ro muy maltratados, lleva una pica o aguijada con punta de 
hierro en la mano para conducir a los animales. Atr‡s, una cerca 
vegetal separa el camino del Hotel Saint Julien, cuyas ven tanas mi-
ran el paso de las carretas.
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Fotograf’a 47. Charles B. Waite / Puebla / Puebla / ca. 1905 /  
Colecci—n particular.

Los ferrocarriles mueven toda clase de mercanc’as para abastecer 
a las ciudades y villas de los productos que no se producen en las re-
giones donde se ubican o de los que son deÞcitarias. Uno de estos 
productos es el ma’z, sea en grano, en mazorca o en elote. Este ca-
rret—n tirado por dos fuertes bueyes criollos transporta costales con 
ma’z en grano que son movidos por tres cargadores de humilde 
condici—n, vestidos con ropa de manta y gab‡n. Los carros del fe - 
rro  carril est‡n detenidos junto al ediÞcio de piedra de la estaci—n 
de la ciudad de Puebla. Un hombre envuelto en un gab‡n observa 
la escena, junto a un tambo de hierro.
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Fotograf’a 48. Agust’n V’ctor Casasola / Distrito Fed eral / ca. 1910 / 
Foto teca Nacional del INAH . Fondo Casasola. 525632.

Dos hombres se encargan de bajar los costales de ma’z de una ca-
rreta jalada por un caballo a un molino de la Ciuda d de MŽxico, uno 
de los adelantos industriales en el pa’s, especializado en hacer masa 
nixtamalizada para luego venderla a fabricantes de tortillas y otros 
productos. En este caso se trata del Molino para Nixtamal Cuauh-
tŽmoc, que ofrece Òprontitud y limpiezaÓ, instalado en una casa de 
una planta, en una calle empedrada con una v’a fŽrrea. Observan 
la descarga varias personas, entre ni–os y adultos con atuendos ur-
banos unos, campesinos otros.
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Fotograf’a 49. Caecilie Seler-Sachs / Yalalag / Oaxaca / ca. 1896 / 
Institu to Iberoamericano de Berl’n. Legado Eduard Seler y Caeci-
lie Seler-Sachs.

En la intrincada Sierra Norte de Oaxaca los zapotecos construyen 
graneros muy bien hechos, situados en esta peque–a unidad ha-
bitacional cercana a Yalalag, en el espacio de una terraza artiÞcial en 
la ladera de un cerro. Este silo elevado, que sirve  para aislar al ma’z 
de la humedad y los animales, es de planta rectangular y est‡ armado 
con troncos, tablas y palma. A la s—lida casa de adobe sin ventanas, 
pero con un hermoso techo de palma de dos aguas, se accede por 
una puerta de madera. Adosada, hay otra construcci—n hecha de 
varas, quiz‡ la cocina. Completan la escena una silla junto a la casa, 
una cruz de madera apenas visible en la parte derecha y ßores. El 
campesino, vestido de manta, conversa con un hombre que puede 
ser el doctor Eduard Seler u otro visitante, elegantemente vestido, 
con botas altas, saco y sombrero de ala ancha de Þeltro. Atr‡s hay 
algunos ‡rboles frutales y a lo lejos las monta–as deforestadas y un 
camino de terracer’a apenas visible.
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Fotograf’a 50. Sumner Matteson / El Carmen Tequexquitla / Tlax-
cala / 1907 / Museo de Ciencias de Minnesota. Colecci—n Sumner 
Matteson. 37-7H2.

En el l’mite de los estados de Tlaxcala y Puebla los pobladores cons-
truyen silos peque–os, apenas suÞcientes para las necesidades de 
una casa. Es el caso de este peque–o ÒcuescomateÓ en forma de 
botell—n, situado en plena calle, que se levanta del suelo como una 
columna para evitar que los animales lleguen al grano, y con un te -
chito semidestruido que lo protege del sol. A su alrededor est‡n va -
rias casas de adobe o de piedra con terrado, puertas con marco y una 
de ellas con una g‡rgola para desaguar el techo. Hay algunos ‡rbo-
les, —rganos y magueyes en las casas. Una humilde familia campe-
sina integrada por una pareja y cinco hijos posa para la foto en la 
entrada de su casa, frente al granero, mientras un perro y un puerco 
vagan por la calle. M‡s all‡, al fondo, est‡n otras casas del poblado 
de El Carmen Tequexquitla.
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Fotograf’a 51. Bedros Tatarian / P‡palo / Oaxaca / 1898.

ÒView of Papalo. Notice the ruined church, house architecture, and 
the granary on piles. In this case the space below the granary has 
been enclosed as a penÓ. Frederick Starr, Indians of Southern Mexico: 
An Ethnographic Album, Plate CXXXIII.

En medio de la selva baja caducifolia, al pie de una capilla en rui-
nas, se ubica la unidad habitacional campesina situada en una te-
rraza cuyas instalaciones incluyen la casa, el granero, la cocina y 
un horno de pan que se ve en su parte posterior.
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Fotograf’a 52. Bedros Tatarian / Ixcuintepec / Oaxaca / 1898.

ÒHouse at Ixcuintepec. On the building has mud walls; another has 
walls of leafy brush. The granary is set on pilesÓ. Frederick Starr, In-
dians of Southern Mexico: An Ethnographic Album, Plate XCIV.

Un aguacate que crece en medio del patio de la casa domina la 
escena, donde un hombre exhibe algunas de sus pertenencias: pe-
tates, tenates y ropa. La le–a se seca, recargada en una pared, la 
gallina vaga cerca del granero, y un c‡ntaro colocado al lado de la co-
cina de humo hecha de ramas guarda el agua para beber.
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Fotograf’a 53. Bedros Tatarian / Yodocono / Oaxaca / 1898.

ÒBeehives under a shelter of thatchÓ. Frederick Starr, Indians of 
Southern Mexico: An Ethnographic Album, Plate LVIIIb.

En esta escena sin gente, como parte del conjunto habitacional ve-
mos la casa y el granero formados por troncos, as’ como la Þnca de 
adobe y algunos guayabos.
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Fotograf’a 54. Bedros Tatarian / San AndrŽs Chicahuaxtla/ Oaxaca / 
1898.

ÒView at Chicahuastla. Possibly the circular houses evidence Afri-
can inßuence nearer the coast, especially in the es tate of Guerrero, 
are whole town of Africans descendants of slaves, living in circular 
houses. Physically the Triquis beatray no sign of African admix-
tureÓ. Frederick Starr, Indians of Southern Mexico: An Ethnographic 
Album, Plate LXXII.

En el monta–oso paisaje en cuyas laderas se ubica el poblado triqui 
de Chicahuaxtla se muestra un patr—n de asentamiento semidis-
perso en el cual se combinan las casas y graneros hechos de madera, 
varas y paja, con los campos agr’colas maiceros, ahora en descan-
so. En la cumbre de uno de los cerros del asentamiento, al fondo, se 
ubica la iglesia.
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Fotograf’a 55. Bedros Tatarian / San AndrŽs Chiacahuaxtla /  
Oa xaca / 1898.

ÒView of Triqui town (San Andres) Chicahuastla. Not ice two forms of 
houses, rectangular and circular. Both are construc ted of poles an mud 
and thatched with palm or straw. The point of thatching on the 
circular houses is often capped by an invertid wate r jar. Store house 
are either circular, built of poles set upright side by and lashead 
together, or rectangular, built of heavy logs laid horizontally. Both are 
covered with a circular thatchÓ. Indians of Southern Mexico: An Ethno-
graphic Album, Plate LXIX.
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Fotograf’a 56. Rosendo Sandoval / Huajuapan / Oaxaca / 190 8 /  
Colecci—n particular.

En el monta–oso, seco y erosionado paisaje de la Mixteca baja estos 
graneros, ahora vac’os, sirven para almacenar y conservar las ma-
zorcas en el ‡mbito domŽstico campesino; aislados de la humedad 
y de los animales, permiten hacer fuego en su parte baja para que 
el humo impregne los granos y evite el gorgojo, adem‡s de servir 
como ‡reas de trabajo bajo su sombra. Estos graneros elevados, de 
planta rectangular, cuya estructura est‡ hecha con troncos y carrizo 
amarrados con cuerdas de ixtle, tienen techo de palma y se sitœan 
en una terraza de las laderas de esta monta–osa regi—n. Algunas 
chozas construidas con semejantes materiales se sitœan m‡s abajo, 
mientras atr‡s de las trojes se tiene una cerca de alambre de pœas.
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Fotograf’a 57. Rosendo Sandoval / Tlaxiaco / Oaxaca / 1908 /  
Colecci—n par ticular.

Otro tipo de granero alzado, pero ahora de la Mixteca alta, est‡ cons-
truido bajo la sombra de un ‡rbol cubierto con una enredadera y 
junto a un tejab‡n y una vivienda campesina. De planta rectangu-
lar, hecho con horcones de madera y paredes de ca–uela de ma’z, 
su forma recuerda a un gran cesto al que se le arrojan las mazorcas  
por el aire, se amontonan en la parte alta y luego se tapan con fo-
llaje para evitar que le lleguen los p‡jaros. Una escalera de madera 
permite el acceso a las mazorcas que ahora ocupan una parte del 
granero. El tejab‡n a la izquierda usa l‡minas met‡licas para el te-
cho, material de muy reciente introducci—n al pa’s, por lo que resul-
ta sorprendente que ya para 1908 estŽ en uso en Tlaxiaco, que si 
bien es cabecera de distrito, est‡ alejado de toda ruta importante 
de comercio, salvo por medio de los arrieros que van y vienen a la 
estaci—n de tren en Pari‡n.
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Fotograf’a 58. Autor desconocido / Chilapa / Guerrero / ca. 1908 / 
Colec ci—n particular.

Granero de planta cuadrada hecho de otates, enjarrado y con techo 
de palma de dos aguas, enclavado en el patio de una casa campe-
sina situada en una terraza, de esta parte de la Monta–a de Guerre-
ro. Abajo est‡n el bosque, probablemente de pino, y  dos viviendas, 
una con techo de teja de barro y otra de palma.
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Fotograf’a 59. Autor desconocido / Chalcatzingo / Morelos /  
ca. 1910 / Colecci—n particular.

Este tipo de granero globular a manera de botell—n, hecho con una 
estructura de varas y lodo, colocado sobre una base de piedra, po-
see un amplio y hermoso techo de paja y tres hileras de remates a 
manera de ßecos. Es uno de los m‡s tradicionales que pueden ver-
se en la tierra caliente de Morelos y en la Mixteca  baja de Puebla. Se 
llena de mazorcas por la abertura superior y se extraen por la pe-
que–a de la parte inferior. La troje principal est‡ rematada con un 
bote alcoholero. Ambos graneros est‡n sobre un bien arreglado patio 
de piedra, junto a los cuales posa un campesino ataviado con ropa de 
manta, huaraches y un gastado jorongo. Atr‡s, un tecorral o barda 
de piedra seca separa este espacio del vecino, junto al cual hay al-
gunos ‡rboles (leguminosas), probablemente guajes.
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Fotograf’a 60. Autor desconocido / Zapotitl‡n / Puebla / ca. 1880 / 
Colec ci—n particular / imagen estereosc—pica.

Los mercados Þjos como el que est‡ al fondo, en el ediÞcio con 
por tales de Zapotitl‡n, en la Mixteca baja de Puebla, son el espacio 
privilegiado para mercar ma’z y otros muchos productos y objetos 
locales y regionales, comer los diversos platillos elaborados con la 
gram’nea y entablar relaciones de todo tipo. En los tianguis o mer-
cados semanales, como el que congrega a esta abigarrada multitud 
en la plaza del poblado, alrededor de la fuente y de un farol, los com -
pradores y vendedores, los que cambian unos productos por otros 
mediante el trueque, o los que vienen a conocer, de lejos o de cer-
ca, traen sus mercanc’as pero tambiŽn noticias de todo tipo.
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Fotograf’a 61. Charles B. Waite / Tehuantepec / Oaxaca / ca. 1904 / 
Colecci—n particular.

Rica escena del mercado semanal de Tehuantepec, donde la pre-
sencia femenina es predominante. Bajo un amplio tec ho de troncos 
y carrizo y debajo de un ‡rbol, las vendedoras campesinas ofrecen 
sus mercanc’as, entre ellas elotes empacados en redes, grandes 
calabazas y otras que transportan en grandes canastos o cargan en 
la cabeza, mismos recipientes que sirven para las compras. Las mu-
jeres combinan enredos, huipiles, camisas de algod—n coloridas, con 
rebozos y resplandores blancos en la cabeza.
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Fotograf’a 62. WinÞeld Scott / Iguala / Guerrero / ca. 1907 / Fotote-
ca Na cional del INAH . Fondo Charles B. WaiteÐWinÞeld Scott. 
120066.

Mercado Þjo de la ciudad de Iguala, situado en un s—lido ediÞcio  
a manera de galer—n, con gruesas columnas cuadradas y techo de 
teja, sobre una banqueta de piedra muy bien hecha, que combina 
dos tipos de piedra. Los escasos puestos, colocados en el suelo o 
sobre cajones de madera, ofrecen loza, pan y algunos otros produc-
tos. No se puede determinar a quŽ hora del d’a se tom— esta foto-
graf’a, dada la escasez de productos y lo arreglada que se muestra 
la gente. Predominan las mujeres vestidas con enaguas largas y 
rebozos hechos con tela fabril, adem‡s de algunos hombres con va-
riados atuendos campesinos.
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Fotograf’a 63. WinÞeld Scott / Cuautla / Morelos / ca. 1907 / Foto-
teca Na cional del INAH . Fondo Charles B. WaiteÐWinÞeld Scott. 
458107.

La venta a granel de ma’z usando cuartillos y litros como medidas 
de capacidad es una pr‡ctica comœn en los mercados semanales de 
Morelos y de buena parte del pa’s. En este tianguis los campesinos 
venden peque–as cantidades de ma’z desgranado en puestos sobre 
el suelo.
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Fotograf’a 64. WinÞeld Scott / San Bartolo Coyotepec / Oax aca /  
ca. 1905 / Colecci—n particular.

El mercado semanal que se celebra en la plaza central de San Bar-
tolo Coyotepec convoca a una gran cantidad de pobladores del va-
lle sur de Oaxaca, como sucede tambiŽn en los de Ocotl‡n, Ejutla 
y Miahuatl‡n. Bajo la fronda de un ‡rbol, o bien bajo la de petates 
que hacen las veces de parasoles y alrededor del quiosco, los cam-
pesinos se reœnen en este soleado d’a para comprar, vender y trocar 
productos e intercambiar noticias. A la derecha se ofrecen a la venta 
cuatro arados radiales de palo, mientras una carreta y una yun-  
ta de bueyes esperan el cargamento. Atr‡s est‡n algunos de los edi-
Þcios principales de Coyotepec con sus portales, dos de ellos con 
arcos de medio punto, otros con columnas cuadrangulares.
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Fotograf’a 65. WinÞeld Scott / Tlaxcala / Tlaxcala / ca. 1906 /  
Colecci—n particular.

En un soleado d’a mujeres campesinas ataviadas con enaguas, ca-
misas, rebozos, una con collares y otra con sombrero, venden en el 
mercado semanal de Tlaxcala para completar las necesidades del 
hogar. Los productos est‡n contenidos en canastos de carrizo, teco-
mates y ayates, posiblemente provenientes de sus milpas y huer-
tos. Otras personas, hombres, mujeres y un ni–o, observan tambiŽn 
al fot—grafo, mientras m‡s all‡ un grupo de campesinos est‡ reunido 
bajo la sombra de los portales, donde un letrero anuncia ÒLuz ElŽc-
tricaÓ. Dos postes de iluminaci—n pœblica evidencian el uso de luz 
elŽctrica en la ciudad de Tlaxcala.
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Fotograf’a 66. WinÞeld Scott / Ciudad de MŽxico / Distrito Federal 
/ ca. 1906 / Fototeca Nacional del INAH . Fondo Charles B. WaiteÐ
WinÞeld Scott. 458233.

Una mujer vende tamales y atole a pleno sol. Ambos son alimen-
tos elaborados con ma’z que tienen gran arraigo y antigŸedad en el 
pa’s, cuya elaboraci—n y expendio son en gran medida actividades 
casi exclusivas de mujeres, que les permiten sortea r la adversidad y 
las carencias motivadas por la pobreza y, con frecuencia, el abando-
no de los varones. El puesto ambulante de la tamale ra lo forman las 
ollas de barro con ambos productos, la jarrita atolera, los jarros en 
la canasta para beber el atole, las mantas que cubren las ollas, el plato 
para tapar una de Žstas, los restos de los tamales (totomoch tle) al 
pie y atr‡s de la olla tamalera y un costal de ixtle.
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Fotograf’a 67. Charles B. Waite / Lugar desconocido / ca. 1904 / 
Colecci—n particular.

Una mujer arrodillada se ocupa de la ardua tarea de moler una 
considerable cantidad de ma’z para obtener la masa. Los hœmedos 
granos seguramente nixtamalizados (cocidos con cal y lavados), en 
la superÞcie del metate de piedra con tres patas, con ayuda de una 
mano de igual material llamado metlapil (hijo del metate). La abun-
dante masa cae a una batea de madera, mientras a un lado del me-
tate una cazuela con agua le sirve a la molendera para humedecer 
manos, metate y masa. La decoraci—n de la ennegrecida cocina con-
siste en una plantita, un peque–o trastero con mini aturas, una jaula 
de carrizo, un platoncito y dos jarros de barro. Aqu’ y all‡ hay una 
cazuela, dos ollas y una canasta.
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Fotograf’a 68. Charles B. Waite / Lugar desconocido / ca. 1904 / 
Colecci—n particular.

En esta esceniÞcaci—n el fot—grafo hizo que la mujer sacara al pa- 
tio los enseres necesarios para la preparaci—n de la masa. La mo-
lendera, hincada sobre un petatito, muele el ma’z en el metate de 
tres patas, con ayuda del metlapil, junto a la imprescindible batea 
de madera para recoger la masa y el recipiente con agua para mo- 
jar el metate, las manos de la molendera o la propi a masa. Una jarra 
de barro y otra batea completan el equipo. En el cobertizo rœstico 
posterior est‡ el fog—n con el comal donde se cocer‡n las tortillas. 
Madre e hijo visten el tipo de ropa usada por parte de los campesi-
nos del tiempo, hecha con tela comprada, ella camisa de colores y 
enagua larga, Žl calz—n y camisa de manta blanca y sombrero.
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Fotograf’a 69. Autor desconocido / Valles Centrales / Oaxaca /  
ca. 1908 / Colecci—n particular.

Trabajo femenino para la preparaci—n del pan de cada d’a, en una 
cocina de humo abierta, con techo y pared hechos con dos horcones, 
varas y ramas secas. Los atuendos de las tres mujeres zapotecas los 
forman enaguas, blusas blancas y fajas de color. Dos metates gran-
des de tres patas, con sus metlapiles y recipientes para recibir la 
masa y el agua, dan cuenta de la molienda del ma’z para masa, mien -
tras el comal sobre la hoguera, del cocimiento de las tortillas. En  
el patio hay otros objetos relacionados con los alimentos, como el 
gran canasto de carrizo para cargar, la olla entera y otras quebra-
das, el co mal nuevo y la pala de madera (posiblemente de panade-
ro). Pegada a la cocina de humo est‡ la vivienda, con su techo de 
teja, y atr‡s algunos ‡rboles, probablemente guajes u otra legumi-
nosa.
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Fotograf’a 70. Hugo Brehme / Ciudad de MŽxico / Distrito Fede- 
ral / ca. 1910 / Colecci—n particular.

Los puestos callejeros de venta de comida abundan en la ciudad, 
cerca de las tiendas y de las pulquer’as. Se expenden tortillas, chi-
laquiles, enchiladas, pozole y otros platillos caldosos, cu  yos aromas 
llenan el ambiente y los sentidos de los probables clientes, quienes, 
sin importar las clases sociales, se sientan codo con codo a degustar 
los alimentos. As’ ocurre en este puesto, donde la mujer atiende a los 
cuatro humildes comensales que, sentados en banqui tos, comen 
los guisados con tortillas. La comida de las cazuelas y la olla perma-
necen calientes sobre anafres met‡licos con carb—n vege tal. Junto 
est‡ un puesto temporal hecho con una tarima que of rece aguaca-
tes, chiles, fruta y otras verduras, mientras un letrero en la parte 
superior ofrece: ÒPan caliente. 9 piezas por 6 centavosÓ. Completan 
la escena un perro ro–oso y un cliente vestido de traje que come 
en el puesto de al lado.
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Fotograf’a 71. WinÞeld Scott / Rasc—n / San Luis Potos’ / ca. 1905 /  
Fo toteca Nacional del INAH . Fondo Charles B. WaiteÐWinÞeld  
Scott. 459243.

A la orilla de la v’a de ferrocarril que comunica la ciudad de San 
Luis Potos’ con Tampico, una mujer y una jovencita preparan tor-
tillas gordas, mientras un hombre sentado en un tronco, una ni–a 
y una se–ora que amamanta un bebŽ est‡n a su alrededor, quiz‡ en 
espera de la comida. La adolescente muele la masa, mientras la 
mujer echa las gordas en el comal, que se mantiene caliente con 
el carb—n contenido en la bolsita de al lado. En el piso hay ollas y 
jarros de varios tama–os, platos (apaxtles), adem‡s de algunas gordas 
de ma’z ya cocidas, una l‡mina que la tortillera toma a manera de 
soplador (un antiguo anuncio: ÒRoyasÉ pureÓ), un petate y le–a cu-
bierta por un ayate. Una cobija colgada de una rama ataja el viento 
y el sol. Atr‡s, m‡s all‡ de la v’a, est‡n las monta–as y la ve getaci—n 
de esta ‡rida regi—n.
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Fotograf’a 72. WinÞeld Scott / Oaxaca / Oaxaca / ca. 1905 / Colec-
ci—n particular.

Un hombre come una tortilla mientras espera que le sirvan sus ali-
mentos, sentado en un puesto semiÞjo, un ÒRestaurantÓ, formado 
con unas mantas amarradas, una mesa con mantel y una banca. La 
mujer que lo atiende sostiene una cazuela con la ma sa de ma’z para 
hacer m‡s tortillas, que cocer‡ en el comal de metal que tiene al 
lado, lo cual indica que ya era posible encontrar este tipo de uten-
silio en los mercados a principios del siglo XX. Al lado est‡ la cazue-
la con el guisado. Cuatro mujeres observan al fot—grafo, una de las 
cuales vende algo que guarda en una canasta.
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Fotograf’a 73. Autor desconocido / P‡tzcuaro / Michoac‡n /  1900 / 
Colecci—n particular.

Una espaciosa cocina semiderruida con techo de vigas y paredes 
enjarradas contiene un conjunto de enseres domŽstic os colocados en 
el suelo y en el pretil, tales como un metate de tr es patas, dos grandes 
cazos de cobre, platos, c‡ntaros y ollas de barro, bateas de made- 
ra, ca nastos de carrizo y hasta un remo para navegar en canoa en el 
lago. En el suelo yace un hombre junto a un mont—n de hojas de 
ma’z, al lado de una anciana sentada en el suelo y un ni–o de pie. 
Una mujer m‡s joven, de espaldas a la fotograf’a, atiende el fog—n. 
Varias pacas, probablemente de trigo, se apilan en otra parte del 
cuarto.
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Fotograf’a 74. Sumner Matteson / Cuernavaca / Morelos / 1907 / 
Museo de Ciencias de Minnesota. Colecci—n Sumner Matteson.  
37-7J20.

Una molendera sonriente posa para la fotograf’a en una pausa de 
su trabajo de molienda del ma’z en el metate. Adem‡s de Žste, la jo-
ven utiliza los otros tres utensilios inseparables del metate y la 
molienda: el metlapil o Òmano del metateÓ, la batea para recibir  
la masa ya molida y la cazuela con agua con la que la molendera 
moja la piedra, agrega agua a la masa o se moja las manos mien- 
tras trabaja. Seguramente la molienda se realiza en el interior del 
oscuro cuartito de adobe que se observa a un lado de la joven y no 
a pleno sol.
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Fotograf’a 75. Sumner Matteson / Tepoztl‡n / Morelos / 190 7 /  
Museo de Ciencias de Minnesota. Colecci—n Sumner Matteson.  
37-7J15.

En el pueblo de Tepoztl‡n la joven cocinera prepara  tortillas para el 
deleite de este comensal, ambos contentos ante el fot—grafo que 
los enfoca y toma una placa. Es una cocina de humo bien acondi-
cionada, mitad de adobe y mitad de varas, con un fog—n bien cons-
truido, con el comal de barro, una mesa y un barril  de madera donde 
est‡ el plato con un pedazo de gorda de ma’z que el hombre come. 
La mujer muele la masa con el metlapil sobre un metate de tres 
patas, al lado del cual est‡ una batea con agua para uso de la mo-
lendera, y un tompiate de carrizo para guardar las tortillas.
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Fotograf’a 76. Hugo Brehme / Ciudad de MŽxico / Distrito Fede- 
ral / ca. 1910 / Colecci—n particular.

En esta iluminada cocina urbana destaca la s—lida construcci—n for-
mada por la estufa con dos fogones de carb—n vegetal, la superÞ cie 
anexa, a manera de mesa, y la campana para dar salida al humo. La 
molendera, hincada sobre el piso de losetas de barro, hace lo pro pio 
para preparar la masa para las tortillas. Una bombilla de luz es el œni-
co rasgo que irrumpe la escena con su modernidad. La gran ven-
tana con herrer’a ilumina el cuarto. Los dem‡s obje tos dan cuenta 
de la actividad desplegada por las cocineras de esta casa. En la estufa 
y su mesa hay una canasta con zanahorias, un molcajete de piedra, 
dos ollas sobre las hornillas, una hirviendo, la otra tapada, y una te-
naza para el carb—n. En el suelo hay otro metate, dos botes para ba-
sura, un peque–o anafre con le–a y un comal de barro.
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Fotograf’a 77. Autor desconocido / Huaquechula / Puebla /  
ca. 1910 / Fototeca Nacional del INAH . Fondo ƒtnico. 465370.

Un alfarero trabaja en el interior de un cuarto de adobe, donde alisa 
con gran cuidado un comal, colocado sobre un molde y Žste sobre 
una base hecha con un metate viejo. Una olla con agua le sirve para 
su labor. Otros dos comales est‡n en proceso de secado. El comalero, 
vestido con calz—n y camisa de manta, descalzo, trabaja sentado 
sobre una viga acondicionada con una cobija y un coj’n. En la es-
quina de la banca de adobe hay una base para hacer comales junto 
a un recipiente de barro. Arriba, en la pared, hay dos tablas con 
diversos objetos como tenates, botellas de vidrio y otros recipien-
tes de hoja de lata.
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Fotograf’a 78. Atribuido a Guillermo Kahlo / Ciudad de MŽxico /  
ca. 1914 / Instituto Iberoamericano de Berl’n. Legado Guillermo 
Kahlo.

Vista panor‡mica de la moderna f‡brica de abonos fosfatados Jo-
hannsen, FŽlix y C’a., dedicada a la fabricaci—n del abono del mismo 
nombre, hecho de una mezcla de yeso, 40%, y de harina de huesos, 
60%. Muchos agricultores utilizan este abono, entre ellos los chi-
namperos de Xochimilco. Al fondo se aprecian un lla no con algunas 
casas de adobe, una peque–a iglesia y una cortina de ‡rboles. Dos obre-
ros con grandes delantales observan desde el œltimo piso de la mo-
derna f‡brica.
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Fotograf’a 79. Desconocido / Iowa / Estados Unidos / 1906.

ÒCada uno de los seis granos de la mazorca 1 tiene una ra’z y v‡s-
tagos fuertes; los de la nœmero 4 son œnicamente regulares, mien-
tras que los de los nœmeros 2 y 3 son dŽbiles. Cuando nos Þamos 
de la vista o de la prueba de navaja, dejamos pasar mazorcas como 
las nœmeros dos y 3Ó. P. G. Holden, El ABC del cultivo del ma’z, Þg. 20.

Perry Greeley Holden (1865-1959) es considerado, en la historia de 
la agronom’a de Estados Unidos como el primer profesor de agro-
nom’a. Graduado en el Michigan Agricultural College en 1889, se 
especializ— en f’sica de suelos y luego, estando en la Iowa State Uni-
versity, se convirti— en promotor y divulgador del manejo de semillas 
mejoradas de ma’z en ese pa’s.
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Fotograf’a 80. Desconocido / Iowa / Estados Unidos / 1906.

ÒMilpas estŽriles. De las cinco milpas de estos dos mont’culos, s—lo 
una produjo una buena mazorca. La esterilidad es un a de las causas 
principales de las pŽrdidas experimentadas en el cultivo del ma’z. 
Para el agricultor que cultiva el ma’z s—lo por el grano, las milpas 
estŽriles son peores que una pŽrdida total. No s—lo privan de nutri-
ci—n, luz y humedad a las milpas productivas, sino que producen 
millones de granos de polen que se desparraman por todo el campo, 
yendo a fertilizar los estambres de las milpas buenas, reduciendo 
as’ el vigor y la futura fuerza productiva de las m azorcas buenas. Los 
moloncos son simplemente una forma atenuada de este rilidadÓ. P. G. 
Holden, El ABC del cultivo del ma’z, Þg. 15.
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Fotograf’a 81. Desconocido / Iowa / Estados Unidos / 1906.

ÒDesarrollo de la ra’z de la milpa de una sola planta, al tiempo de 
dar tierra. Las ra’ces no se hunden directamente de sde el tallo de la 
milpa, como muchos suponen. Cuando se da tierra la primera vez, 
esto no perjudica a la milpa, limpia el terreno y deja una buena 
ÔaterradaÕ. Todos los experimentos muestran que el cultivo profundo 
despuŽs de Žste, siempre disminuye el rendimientoÓ. P. G. Holden, 
El ABC del cultivo del ma’z, Þg. 1.
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Fotograf’a 82. Desconocido / Iowa / Estados Unidos / 1906.

ÒDos ra’ces de ma’z tomadas de campos diferentes. La ra’z de la 
izquierda, marcada con el nœmero 2, es de un campo muy da–ado por 
el gusano de la ra’z. El campo hab’a estado sembrado de ma’z tres 
a–os consecutivos. La ra’z de la derecha, nœmero 1, es de un cam-
po que estuvo sembrado de avena el a–o anterior a la siembra de 
ma’z, y, en consecuencia, no fue atacado por el gusano de la ra’z. 
Las ra’ces del nœmero 2 quedaron tan destruidas, que los tallos se 
pod’an arrancar del suelo con la mano, en tanto que se necesit— un 
esfuerzo considerable para desprender la nœmero 1, y las hojas infe-
riores no se chamuscaron como las del tallo nœmero 2Ó. P. G. Hol-
den, El ABC del cultivo del ma’z, Þg. 40.
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Fotograf’a 83. Desconocido / Iowa / Estados Unidos / 1906.

ÒEl espacio entre los granos junto al olote, es inconveniente. Las 
mazorcas nœmero 1 y 2 tienen el mismo largo y circunferencia.  
La nœmero 1 pes— 13.45 onzas; la nœmero 2 pes— 10.12 onzas.

ÓLa nœmero 1 dio al desgranarse treinta y tres por ciento m‡s 
que la nœmero 2. La nœmero 3 es el perÞl de los granos tomados de 
la mazorca nœmero 1. La nœmero 4 es de los granos tomados de la 
mazorca nœmero 2. Los nœmeros 5 y 6 representan los granos de 
plano. La mazorca nœmero 2 no debe emplearse para semilla: pri-
mero, porque al desgranarla dar‡ menor proporci—n entre el ma’z 
y el olote; segundo, porque tiene menos valor alimenticio; tercero, 
porque los granos producir‡n milpas dŽbilesÓ. P. G. Holden, El ABC 
del cultivo del ma’z, Þg. 59.
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Fotograf’a 84. Desconocido / Iowa / Estados Unidos / 1906.

ÒUniformidad en el tama–o y en la forma de los granos. La semi- 
lla del ma’z se debe clasiÞcar desgranando cada mazorca separa - 
da mente y poniŽndola en el grupo a que pertenezca. La mazorca 
nœmero 2 tiene quinientos cincuenta granos anchos, gruesos y chi-
cos. La mazorca nœmero 3 tiene ochocientos noventa granos largos, 
angostos, del tipo llamado pepitilla. No se puede ajustar la sembra-
dora de manera que arroje un nœmero determinado de granos por 
mont’culo, a menos que haya uniformidad, tanto en e l tama–o como 
en la forma de los granos. Debe, pues, desgranarse por separado 
cada mazorca, y poner los granos en el grupo grande, mediano o pe-
que–o a que correspondan m‡s aproximadamente por el tama–o y 
la forma. Cuando se hayan desgranado quince o veinte mazorcas, 
separ‡ndolas en tres grupos de esta manera, debe ponerse cada gru-
po en la caja de la sembradora y haciŽndose cien o m‡s pruebas con 
las diferentes placas de ella, para determinar con exactitud el nœ-
mero de granos arrojados en cada vezÓ. P. G. Holden, El ABC del 
cultivo del ma’z, Þg. 35.



283



284

Fotograf’a 85. Desconocido / Iowa / Estados Unidos / 1906.

ÒIntermedios entre las hileras de granos. Las mazorcas como la nœ-
mero 1, sin intermedios entre las hileras, son propensas a empa-
–arse y faltas de peso, con espacios entre los granos junto al olote. 
Los intermedios son demasiado anchos en las mazorcas nœmeros 
3 y 4Ó. P. G. Holden, El ABC del cultivo del ma’z, Þg. 61.
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Fotograf’a 86. Desconocido / Iowa / Estados Unidos / 1906.

ÒLas veintiœn cuerdas de ma’z est‡n suspendidas de alambres en la 
mansarda, en un espacio de menos de seis pulgadas de largo por 
veinte pulgadas de ancho, y sin embargo, la cantidad de ma’z es suÞ-
ciente para sembrar quince acresÓ. P. G. Holden, El ABC del cultivo 
del ma’z, Þg. 52.
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