Desde el Herbario CICY
.‘;-_,'."} 15: 123-128 (22/junio/2023)
.%0..‘.'?;.:.. Centro de Investigacion Cientifica de Yucatan, A.C.

®

conacyr CICY

http://www.cicy.mx/sitios/desde_herbario/
ISSN: 2395-8790

El amaranto o huauhtli sagrado del
México prehispdnico y alimento de

El amaranto o Auauhtli es uno
de los alimentos mas versati-
les y nutritivos del continente
americano. Los frailes espa-
fioles documentaron en sus
cronicas del siglo X VI, la am-
plia variedad de platillos que
los mexicas elaboraban con
huauhtli. También destaca la
importancia de las semillas de
amaranto en las practicas reli-
giosas y su uso en la elabo-
racion de imagenes sagradas
(principalmente comestibles)
para los dioses. El amaranto
fue importante para la agri-
cultura, la gastronomia y los
rituales del México antiguo.
El presente ensayo documen-
ta la historia del amaranto en
las ceremonias mexicas y su
importancia como "super ali-
mento" en la actualidad.

Palabras clave: Amaranthus
hypochondriacus, alegrias,
sUper alimento, mexicas,
herencia prehispdnica.
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Hasta el dia de hoy, estudios taxonomicos recientes han docu-
mentado mas de 75 especies de amaranto distribuidas por todo el
mundo (Hernandez-Ledesma et al. 2015). No obstante, tres especies
destacan entre las cultivadas: Amaranthus caudatus L., Amaranthus
cruentus L. y Amaranthus hypochondriacus L. Producen semillas que
se caracterizan por ser blancas al contrario que las plantas silvestres
cuyas semillas son negras (Stetter et al. 2019).

Los granos de huauhtli (palabra nahuatl que significa “amaranto
o semillas de amaranto”) fueron cultivados y comidos por las socie-
dades mesoamericanas. Las muestras arqueologicas de semillas de
amaranto mas antiguas de México datan de hace mas de seis mil
afios (4000 a. C.) (Sauer 1969), halladas en la Cueva de Coxcatlan,
ubicada en el valle de Tehuacan, Puebla. Otras muestras de ama-
ranto han sido datadas para el afio 5400 a. C., en las que se han
identificado a A. cruentus y A. hypochondriacus (McClung de Tapia
2016), sugiriendo que en aquellos afios se desarrollaba la domes-
ticacion de plantas y el almacenaje de semillas por el hombre. En el
valle de México, la muestra arqueoldgica mas antigua de semillas
de amaranto proviene del sitio arqueologico Zohapilco, en Tlapaco-

Editores responsables: Ivon M. Ramirez Morillo, Diego Angulo y Néstor E. Raigoza Flores


mailto:victor.aguilar@cicy.mx

conacyr CICY

ya, que data del 5000 a.C. Sin embargo, no fue po-
sible identificar la especie, debido a que el material
encontrado eran semillas carbonizadas (McClung de
Tapia et al. 2014). El amaranto también se encontrod
en sitios arqueologicos del valle de México como
Teotihuacan, Tlatelolco, Iztapalapa, y en ofrendas
en el Templo Mayor de Tenochtitlan, entre otros;
abarcando el desarrollo mesoamericano, que com-
prende desde el Preclasico hasta el Posclasico del
2500 a.C. al 1521 de nuestra era (McClung de Tapia
et al. 2014, McClung de Tapia 2016).

El calendario solar mexica consta de 18 veintenas
de dias y cinco dias mas. Este calendario permitio re-
gular las actividades religiosas, el intercambio eco-
nomico, pero sobre todo armonizar el cultivo de
plantas con las observaciones meteorologicas y la
disponibilidad hidrologica. Las celebraciones reli-
giosas a través de rituales eran dedicadas a una o mas
deidades y ocurrian en espacios sagrados y estaban
estrechamente relacionadas al éxito del cultivo de
plantas de amaranto, maiz o frijol, definiendo asi la
temporada de cultivo y su relaciéon con las caracte-
risticas meteorologicas e hidroldgicas favorables
(Carrillo-Mufioz 2020). En las veintenas de tdxcat!
(“cosa seque” o “sequedad”), tlacaxipehualiztli (deso-
llamiento de hombres) y panquetzaliztli (“levanta-
miento de banderas”), las festividades se realizaron
en honor al dios de la guerra (Huitzilopochtli), que
fue la deidad tutelar de los mexicas. Las semillas de
amaranto fueron esenciales para que las mujeres tu-
vieran una masa llamada tzoalli, elaborada con semi-
llas de amaranto, semillas de maiz tostado y miel os-
cura de maguey, con la cual hacian figuras hor-
neadas alusivas al dios Huitzilopochtli (Velasco
2016). Para que el lector tenga una idea, las “Ale-
grias” que hoy podemos disfrutar entre los dulces
mas tradicionales de Meéxico, estan hechas de
amaranto con miel o piloncillo y se parecen hasta
cierto punto al tzoalli. Las figuras de tzoalli, llamadas
ixiptla (palabra nahuatl que significa “imagen de”),
eran la representacién y el receptaculo del dios, por
lo que eran el objeto mas sagrado en el ritual (Velas-
co 2016).

Los rituales dedicados a Huitzilopochtli que te-
nian lugar en la veintena de panquetzaliztli, es decir
del 3 al 22 de diciembre en nuestro calendario civil
actual fueron muy solemnes porque incluian sacri-
ficios humanos en los cuales se ofrecian principal-
mente prisioneros de guerra. La alimentacion a base
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de tzoalli llegd a ser muy importante, purificando al
humano sacrificado como ofrenda. La ofrenda hu-
mana personificaba a la deidad, porque el tzoalli era
considerado un alimento sagrado y purificante (Vela
2017). Segtin el mito cosmogobnico de los mexicas,
las semillas de amaranto surgieron de una de las ore-
jas del dios del maiz Cintéotl y fueron entregadas a
la humanidad como regalo divino (Lopez-Arenas
2006). La actividad de comer figuras sagradas
hechas de amaranto o de carne de ofrendas humanas
purificadas con tzoalli, fue denominaba como Teo-
cualo (palabra nahuatl que significa “devorar al
dios”). Era considerada como la manifestacion
visible de la deidad, hoy en dia podria ser similar al
consumo de la hostia al término de las misas
catolicas y su Eucaristia, ya que se ingeria parte de la
esencia de los dioses representados (Vela 2017,
Velasco 2016). Fray Diego de Duran (Duran 1984)
narra que las imagenes de cerros, serpientes y dioses
hechas de tzoalli, eran sacrificadas como ofrenda y
comidas con mucha reverencia. Las imagenes eran
consideradas como el dios completo de carne y
hueso, que daria fuerza a las personas que sufrian
algun tipo de discapacidad o que estaban enfermos.
Los mexicas llamaron a esta practica Niteo-cua o
Nicteo-cuaque (palabra ndhuatl que significa “comer
dios 0o como a dios”) (Duran 1984, Uruiiuela y
Plunket 2016). Esta dieta debe haber sido muy
equilibrada, ya que ahora sabemos que el valor nutri-
cional de las semillas de amaranto supera a otros
cereales como el maiz, arroz, trigo y sorgo (Caselato-
Sousa y Amaya-Farfan 2012, Rastogi y Shukla 2013,
Joshi ef al. 2018). Se destaca el contenido de pro-
teina, llegando a ser comparable con el contenido
proteico del huevo (Pisarikova et al. 2005).

Las montafas eran lugares sagrados para los me-
xicas (Tonacatépetl), porque albergaban al dios Tla-
loc responsable de la lluvia para la agricultura y las
cosas buenas y nutricias para el humano (Broda y
Béz 2001, Matos 2010). Por lo tanto, no es de
extraflar que fueran objeto de materializacion con
tzoalli (Duran 1984). En la veintena de tepéilhuit] (24
de octubre al 12 de noviembre) se veneraban a las
montafas mdas importantes. Se ofrecian imagenes de
tzoalli en forma de serpiente llamadas ecatotonti y sa-
crificios de comida e incluso sacrificios humanos
(Sahagun 2013). Durante la veintena de atemoztli (23
de diciembre al 11 de enero), se celebraban las festi-
vidades del dios de la lluvia Tlaloc. El rito central de
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esta festividad consistid6 en la veneracién de ima-
genes hechas de #zoalli en forma de montafias con
rasgos humanos, incluyendo la cabeza con dientes
de pepita y ojos de frijol. Estas figuras eran lite-
ralmente “sacrificadas”, utilizando el huso del telar
(barra de madera que imitaba a un pedernal [cuchillo
prehispanico]). Debido a la suavidad de la pasta, se
les extraia el corazon y se les cortaba la cabeza. Las
piezas de las figuras eran repartidas entre los asis-
tentes para ser ingeridas, iniciando asi el banquete
con el que finalizaba la festividad (Sahagun 2013).
Debe mencionarse que, estos rituales sobreviven has-
ta el dia de hoy en las practicas religiosas de los na-
huas de la sierra de Guerrero, que utilizan las ima-
genes hechas de tzoalli como elemento central en las
ceremonias (Villela 2016).

Con la llegada de los colonizadores espafioles y la
evangelizacion, los rituales, dioses e idolatrias fue-
ron substituidos gradualmente. Esto llevo a la cen-
sura y subestimacion de algunos de los cultivos sa-
grados, entre ellos el amaranto, dejando de lado la
importancia simbdlica en la cosmovision de Mesoa-
mérica (Garcia-Lopez et al. 2021). Los espafoles lla-
maban “bledo” al amaranto, por considerarlo de
poco valor e incluso una mala hierba en los cultivos,
ademas de su asociacion con los rituales paganos.
Moran et al. (2012) comentan que en algunas
referencias se indica que el cultivo de amaranto fue
prohibido por Fray Bernardino de Sahagun en el afio
de 1570 y Ruiz Alarcén en 1626, aunque otras
fuentes mencionan que no hay evidencias al
respecto. Contrariamente a lo que se ha documen-
tado en la literatura, la planta no fue prohibida, ya
que no se ha encontrado ninguna disposicion juri-
dica de la época virreinal al respecto (Velasco 2016).

Los mexicas tenian el conocimiento de que las
semillas de amaranto (huauhtli), ademas de ser un
alimento sagrado, podian prepararse en diferentes
presentaciones, como atoles (tzoalli), tamales (huau-
quiltamalli), etc., que empiricamente resultd ser un
alimento con amplias propiedades nutricionales para
satisfacer el hambre (Velasco 2016). Ahora se sabe
que las semillas de amaranto tienen un alto
contenido de proteinas enriquecidas en aminoéacidos
esenciales, minerales como el hierro, zinc y mag-
nesio (Joshi et al. 2018). El bajo contenido caldrico
es otra caracteristica de las semillas de amaranto, por
lo que se le ha llegado a llamar “super alimento”.
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También, las hojas del amaranto (Amaranthus spp.)
fueron usadas por los mexicas, denominandolas
quilit (quelites) refiriéndose a una planta tierna co-
mestible (Garcia-Lopez et al. 2021). Fray Bernardino
de Sahagtin menciona cerca de 60 plantas como que-
lites que fueron consumidas ya sea crudas o cocidas,
incluyendo el huauzontle (Chenopodium nuttalliae
Saff.), la verdolaga (Portulaca oleracea L.), romerito
(Suaeda mexicana Flores Olv. & Noguez) y el ama-
ranto, muy probablemente A. Aypochondriacus y A.
cruentus, ya que refiere a las semillas negras y blancas
(McClung de Tapia et al. 2014). El uso de las hojas
de amaranto ha estado recobrando importancia,
puesto que algunas especies de amaranto poseen co-
loracién desde el rojo intenso hasta un color violeta
porque contienen, al igual que las inflorescencias,
colorantes naturales llamados betalainas incluida la
amarantina. Ademas de los colorantes naturales, la
composicion de los compuestos bioactivos ha indi-
cado que las semillas y las hojas poseen propiedades
antioxidantes y antiinflamatorias (Araujo-Ledn et al.
2022).

Distintas iniciativas han promovido el uso del
amaranto como alimento y como cultivo estratégico
contra el detrimento alimentario y de salud en el
pais. En 2016, el dulce tipico llamado “Alegria” de
localidad de Santiago Tulyehualco en Xochimilco,
fue declarado Patrimonio Cultural Intangible de la
Ciudad de México. Como dato curioso, Morales et
al. (2014) mencionan que el nombre “Alegria” se ad-
judicé en el siglo XVIy emergi6 de la degustacion de
amaranto mezclado con miel por parte de los indi-
genas, que expresaron su satisfaccion con una gran
alegria y felicidad; fue el fraile Martin de Valencia
quien tuvo la idea de mezclarlos. En el 2017, en el
marco de la XXII Feria de la Cultura Rural entre
investigadores, productores, y grupos indigenas, se
designo el 15 de octubre como Dia Nacional del
Amaranto (SEMARNAT 2020). Actualmente, se ha
considerado que la incorporacion tanto de hojas co-
mo semillas de amaranto a la dieta de los habitantes
del sureste mexicano, a través de los platillos tipicos
de Yucatéan, favorecerd la variedad de la dieta y con
ello el equilibrio nutricional (Garcia-Lopez et al.
2021). En la Figura 1 pueden verse fotografias de
especies de amaranto. El grupo de investigacion
liderado por la Dra. Ivonne Sanchez del Pino realizo
la primera demostracion gastrondémica de platillos
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regionales yucatecos en el Centro de Investigacion
Cientifica de Yucatan en 2022 (Figura 2). Los
platillos preparados utilizaron el amaranto como
ingrediente principal y tuvieron gran aceptacion por
los comensales. Estas medidas son un esfuerzo
importante por reconocer y reivindicar la impor-
tancia social, agricola y nutricional del amaranto.
Indudablemente, la persistencia del amaranto se ve
reflejada por la insercion del amaranto en la canasta
basica principalmente en la region centro del pais,
region donde se ubican los principales estados
productivos como Puebla y Tlaxcala. La permanen-
cia del amaranto es el producto del trabajo conjunto
de los productores y el desarrollo cientifico y tecno-
logico que vive el pais.

En conclusioén, los rituales religiosos implicaban
el uso de la masa #zoalli hecha de semillas incluyendo
los granos de amaranto. La masa #zoalli tenia un uso

Figura 1. Especies de Amaranto: A) Amaranthus spinosus L., B

iy ,
) Amaranthus hybridus L., C) Amaranthus greggii S. Watson, D)
Revancha (raza Mercado de la especie 4. hypochondriacus L.), E) Amaranthus palmeri S. Watson (Fotografias: I. Sanchez-
del Pino).
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sagrado, era un alimento purificante, nutritivo y for-
tificante. El tzoalli ha perdurado, a pesar de la colo-
nizacion europea, entre hablantes del nahuatl de la
region montafiosa del estado de Guerrero. El grano
de amaranto o Auahutli ha perdurado como legado
de los mexicas y de nuestro patrimonio cultural
prehispanico. Actualmente estamos presenciando
cambios en el crecimiento de la poblacion, que esta
cambiando de la agricultura al modo en que nos
alimentamos. La agricultura se esta turnando en la
conservacion de los recursos naturales y en la re-
duccion de sus residuos. El suministro de alimentos
procesados que pueden ser facilmente transportados
y almacenados, muchos de ellos con alto contenido
de calorias, grasas, sal y azucar anadida, esta in-
fluenciando el consumo de frutas, vegetales y fibra.
En este escenario, el amaranto podria ser un aliado
para satisfacer la demanda de una agricultura con
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Figura 2. Demostracion culinaria y degustacion en el evento “Conservando una planta milenaria en la cocina: el amaranto”.
Los platillos yucatecos fueron elaborados a base de hojas en polvo de diferentes especies de amaranto (Amaranthus
spinosus L., Amaranthus hybridus L., Amaranthus greggii S. Watson, Amaranthus palmeri S. Watson, y A. hypochondriacus L.)

e ingredientes de la region (Fotografias: I. Sanchez-del Pino).

menores impactos ambientales, debido a su resisten-
cia inherente al estrés hidrico y al ataque de patd-
genos, y a través de ser la base de productos con valor
nutritivo sobresaliente de bajo contenido calorico, en
lugar de usarlo solo como “Alegria” o como un su-
plemento de cereales.
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