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PROLOGO

El mezquite (Prosopis spp) es una especie nativa de México que se ha utilizado desde
épocas ancestrales. Entre otros usos, el mezquite se ha utilizado para obtener harina
de sus vainas y semillas y de éstas se generan productos alimenticios como tortillas,
galletas y pasteles. De sus flores se obtiene una miel de alta calidad. La goma de
mezquite se emplea en varias industrias, y de forma tradicional para curar males
gastricos, irritacion de ojos; asi como golosina, pegamento y otros usos domésticos.
La madera se utiliza para hacer muebles, artesanias, construcciones y para generar
carbon. Sin olvidar su importancia cultural, social, tradicional e historica; pues el
mezquite ha sido el corazén de muchas creaciones artisticas.

El proyecto para el uso sustentable, ético y holistico de mezquite tiene como mision
mejorar la calidad de vida y el bienestar de las comunidades rurales e indigenas tanto
en México como en otros paises en desarrollo donde crece el mezquite; \promover el
desarrollo econdmico y mejorar la capacidad de investigacion.e innevacion. Este
proyecto busca también recuperar, preservar, promover y'validar el'conocimiento que
se tiene sobre el mezquite para beneficio de la sociedad.

El objetivo de este compendio es fomentar el 1so sustentable y holistico del mezquite,
rescatar el conocimiento de su uso y llevarlo a las comunidades rurales e indigenas
para que se beneficien de este recurso, muchas veces menospreciado o exportado al
borde de la extincion.

Esta primera edicion ha sido posibie gracias a las contribuciones del publico mexicano
y a cada uno de los autores que generosamente han enviado sus recetas y escritos,
desde recetas para preparar alimentos y bhebidas hasta aportaciones cientificas, sin
dejar detras poemas y otros usos comae abrillantadores de muebles. Agradecemos
inmensamente su tiempo y su esfuerzo dedicado al enviarnos esta informacion.

A los lectores de esteddocumento;’Jos exhortamos e invitamos a compartir sus recetas
y contribuciones (convocatoria.mezquite@nottingnam.ac.uk;
info@proyeetomezquite.org)y de esta manera mejorar esta edicion e incrementar la
informacion.y._ el bepeficio que, como equipo, todos podamos aportar a las
comunidades-de.las’zonas aridas y semiaridas y al publico interesado en revivir y
retomar nuestras-tradiciones relacionadas al mezquite.

En nuestro México tenemos una amplia tradicion de utilizar este noble arbol, que para
nuestros ancestros era considerado un arbol sagrado. En Africa, sin embargo, el
mezquite fue introducido como una alternativa para detener erosion de suelo y
desertificacion. El arbol significativamente cumplié con estos objetivos, sin embargo,
se ha adaptado tan bien que ahora se le considera una especie altamente invasora y
existen grandes esfuerzos para erradicarlo, un objetivo que cada vez se vuelve mas
lejano.

A diferencia de nuestro México, la gente en Africa no conoce las grandes bondades
del mezquite. Es una tristeza saber que existen comunidades en condiciones de
pobreza cronica donde abunda el mezquite y la gente se esta muriendo de hambre.



En Proyecto Mezquite, estamos trabajando con la Universidad de Nairobi en Kenia y
La Universidad de Agricultura de Sokoine en Tanzania con el objetivo de ayudar a
controlar el mezquite mediante utilizacion.

Este compendio se ha generado sin fines de lucro y es gratuito para que las
comunidades y el publico puedan beneficiarse con esta informacion. EI compendio
esta disponible en el sitio de internet del proyecto: http://www.proyectomezquite.org.
Y estara disponible en tres idiomas: espafol, swahili e inglés. Para aquellas
comunidades que no tienen acceso a internet, inicialmente, se produciran 100
ejemplares impresos y se distribuiran en las bibliotecas, presidencias
municipales y escuelas de estas comunidades.

DESCARGO DE RESPONSABILIDAD:

La informacion en este compendio es para propositos de informacién solamente. Se
publica como referencia general y no intenta ser sustituto de consejos, médicos,
dietistas, nutricionistas u otro proveedor de atencion médica. No husca promover la
violacion de las leyes en ningun pais.

Los autores, editores, la Universidad de /Nottingham, GCRF y todas las partes
involucradas se deslindan y no se responsabilizan de cualquier responsabilidad legal
del uso de la informacion publicada y no brindan garantias de las recetas publicadas.

Todas las recetas e informacién han sido elaboradas con la debida cautela por los
autores y la Universidad de Nottingham no ha probado estas recetas, que esta
colectandolas con propdésitos informativos. Los editores y autores de este libro se
deslindan de cualquier responsabilidad-por accidentes domésticos, incendios,
intoxicacién alimentaria y cualesquiera otros efectos colaterales que puedan resultar
en la preparacion de las(recetas, uso de productos generados o ingesta de los
mismos.

Ninguna de das—partes-involucradas asume ninguna responsabilidad por errores,
imprecisiones, omisiones e inconsistencias.

All rights reserved ©2020; the total or partial reproduction, dissemination and use by
third parties of this document without our authorization is strictly prohibited.



Galeria de Autores:

El interésy carifio que siento por los alimentos me ha
acompafiado desde la infancia -con € gjemplo de mi padre
haciendo fitoterapia y las ollas de mi madre rebozando de
gracia en la cocina-, hasta mi formacién académica como
Ingeniera Bioquimica, en donde aprendi el valor del trabajo
y de la naturaleza que nos rodea.

S doy un paseo entre mis memorias, son muchas las
ocasiones en las que vi un arbol de mezquite adornando los
paisajes de Durango, mi ciudad de origen; vainaslargasy
rojizas siendo degustadas por ancianos de las afuerasy
troncos fuertes utilizados para construir vallas. Sn

Rubi Lucero Arreola Ruiz
rarreolaitd@gmail.com
Durango, Durango, Mexico

embargo, a pesar de su amplia distribycion y antigliedad
muchos de sus usos son desconocidos por la poblacion. En
este sentido, el aprovechamiento y.explotacion responsable

de dicho recurso es una puerta de maraviltas que debe ser
abierta para las generaciones futuras.

Soy de profesion arquedlogo. He trabajado con el tema del
mezquite para el_noreste de México (Zacatecas, Coahuilay
Nuevo |edn)-desde una per spectiva antropol ogica,
arqueol 0gica y etnohistérica. Me gustaria participar en el
proyecto, aungque no tengo como tal recetas, Sino que es un
trabajo-comipleto sobre el uso del mezquitey la tecnologia
depracesamiento de éste en el semi-desierto de ésta region.

Christian Antonio Basurto\Mufioz
basurto.c.antonio@gmail.com

-

Univ. Auténoma de Zacatecas, Mexico

Soy originaria de un pequefio pueblo: Soyopa, Sonora, 4_)
México. El mezquite es un arbol que considero, forma parte
de mi identidad; en mi infancia, siempre estuvo cercano a
mi. A los 10 afios junto a mi familia, nos fuimos a radicar a
Hermosillo, Sonora; y desde hace un afio y medio, a través
del Proyecto Mezquite, he tenido la oportunidad de
reencontrarme con esta especie vegetal, pero con otra
mirada, mucho mas amplia; 1o aprecio ain mas.
Desde mi area laboral, fundé en 2008 un despacho de

consultoria para desarrollo del turismo en comunidades

Oliva Bringas Alvarado

rurales e indigenas, encamino mis acciones hacia €
desarrollo comunitario y uno de los aspectos en los que mas
veo oportunidades para la gente local, es en reflexionar
sobre €l valor de su patrimonio, tanto natural como cultural.
En el mezquite se encuentran muchas posibilidades de
aprovechamiento sustentable y holistico. ]

oliviabringas@agmail.com

Tierra y Turismo, Sonora, Mexico

\



Norma Margarita de la Fuente
Salcido
normapbr322@gmail.com
Facultad de Ciencias Biolégicas (FCB)
Universidad Auténoma de Coahuila
(UAC), Mexico
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En Proyecto Mezquite, nuestra mision esreducir la pobreza

Naci en Gémez Palacio, Durango. Me dedico ala docenci?
e investigacion desde hace 29 afios. Mis colaboradoresy
estudiantes en el laboratorio de Bioprospecciony
Bioprocesos de la FCB de la UAC, hemosinvestigado las
propiedades antioxidantes y antimicrobianas de productos
naturales. Hemos estudiado y aplicado extractos de
mezquite y/o sus partes, para elaborar alimentos (harina,
pan, galletas, botanas, bebidas) y productos miscelaneos
como biopeliculas comestibles para conservar frutasy
vegetales postcosecha, sellador para vacas con mastitis,
liquido antimicrobiano para sanitizar, pasta para pulido de

muebles, entre otros. J

Naci en Durango, Durango, Mexico. El mezquite es un
arbol muy noble que nuestros ancestros aprendieron a
respetar conyiviendo armonicamente con é para ver sus
generaciones florecer.
Existe mucho que podemos aprender de nuestras
comunidadesindigenasy del mismo érbol.

y transmitir estos conocimientos a comunidades
mar ginalizadas de las zonas éridas y semiaridas, para que
el 'mezquite se use ética, sustentable y holisticamente.

Zinnia Haydee Gonzalez Carranza
zinnia.gonzalez@nottingham.ac.uk

Universidad de Nottingham, Reino Unido

Jose Antonio Hernandez Herrera

heheja@yahoo.com

T : . )
Mi primer acercamiento con el mezquite fue en la nifiez en

la Mixteca de Puebla, donde inicié recolectando vainas
para alimentar al ganado. En mi formacion profesional me
interesé sobre distintos aspectos del mezquite. En mi vida
profesional he realizado estudios dasométricos,
determinacion de volumen de madera y distribucion de la
especie. El principal motivo es seguir publicando y
contribuyendo al conocimiento de una especie con gran
valor en las zonas aridas y semiaridas de México.

Universidad Auténoma Agraria Antonio _
Narro Saltillo, Coahuila, Mexico Vi




Soy Originaria de Bacobampo Sonora, Mexico. Comunidad
mestiza Mayo. Soy trabajadora Social y Psicologa. Por 17
anos trabajé en la etnia Mayo y comunidades rurales con la
Secretaria de Agricultura como extensionista por lo que me
interesé en los recursos alimentarios naturales del habitat
donde aprendi acerca de la importancia del mezquitey otras
plantas alimenticias y medicinales.

Foto Damian Soy Coautora del libro de Cocina Sonorense, del Catalogo de

Zavala Ace

e Plantas Medicinal es Sonorenses. Actualmente vivo en San Luis
Alicia Hinojosa Garcia Rio Colorao Sonora y doy talleres sobre plantas medicinales,
asarel96@hotmail.com alimentacion y medicina natural, y conservacion de alimentos.

Bocobampo, Sonora, Mexico

[ Me interesa revalorar y aprovechar alimentosfundamentales
heredados de nuestros ancestros, probar.recetas huevas y
ofrecer a mi familia opeiones saludables y sabrosas.
Distribuyo mi tiempe-entre la crianza de hijos, la vida en
parejay la profesional:trabajo en la redaccion de mi tesis
doctoral en Ciencias para|a Conservacion del Patrimonio
Paisajigtico (CIIDIR-IPN Unidad Michoacéan), y como
consultora formo_parte de la organizacion Mujeres del Mezcal
A.C. Capitulo Michoacan.

'0s saberes tradicionales de Meso y Aridoamérica, la base
material'y sus productos estan en peligro de desaparecer
debido al estilo-de vida moderno; por |o que su conocimiento,
divulgacion delas practicasy €l gercicio de los saberes nos
ayudan a.mantener vivo el patrimonio biocultural de México.
El arbol.mezquite que daba una maravillosa sombray proveyo
Emma Lorena Iglesias Mancera | ( |as hermosas vainas para mi receta de galletas de semillas ya

emmaflash@gmail-com no existe; fue derribado hace pocos meses para ampliar una

Jiquilpan, Michoaean, Mexico vialidad de la ciudad de Jiquilpan.

Mi relacion con e mezquite se basa en el fechado exacto de
sus anillos de crecimiento, para estimar biomasa en
plantaciones establecidas y naturales, asi mismo he

participado en publicaciones de caracter divulgativo, como es
el folleto técnico de INIFAP Ilamado “ Incremento radial anual
y produccién de biomasa en poblaciones naturales y
establecidas de mezquite (Prosopis spp) en Baja California,
México” , producto derivado de una colaboracion con
investigadores de Mexicali. Mi motivacion en pertenecer el
compendio reside en la transmision de tecnologia que pueda
ser aplicada a los productores para un aprovechamiento
sustentable, mediante cursos-talleresy pléticas.

Aldo Rafael Martinez-
Sifuentes
im_aldo09@hotmail.com
CENID RASPA INIFAP
Gémez Palacio, Dgo, Mexico Vi




Hector Genaro Ortiz-Cano,
hectoroc@gmail.com

Brigham Young University
Provo Utha, USA

Valeria Pefia Huerta
avph.huerta@hotmail.com
Facultad de Ciencias Biologicas
(FCB) Universidad Auténoma de
Coahuila (UAC), Mexico

]

Soy nativo Sonorense. A muy temprana edad aprendi a
reconocer las bondades y usos del mezquite. Productos de
mezquite, tales como lefia, carbon, como alimento para el

ganado, sombreaderos para ganado entre otros multiples usos
en el campo, los aprendi desde la nifiez. El mezquite ha sido
parte importante de mi cultura'y de mi profesién como
investigador de zonas aridas. En misinicios como profesionista
y estudiante de maestria, colabore en estudios para evaluar €l
potencial productivo de poblaciones naturales de mezquite.
Como investigador participe en estudios agrondémicos para
aprovechar el mezquite como un recurso maderabley forestal
sustentable en el estado de Sonora. Mi objetivo como
investigador es estudiar sistemas productivosde mezquite y
otras plantas de zonas aridas. Esto con €l fin de transferir
tecnologia a productores para mejorar su calidad\de vida y
promover el aprovechamiento sustentable.y responsable de las
zonas aridas del nortede México.

A

F Naci en Torreon, Coahuila;-donde abundan diversas especies
de plantas desérticas y semidesérticasentre las cuales destaca
el mezquite gue posee muchas propiedades de gran
importancia. Soy estudiante de'lngenieria Bioquimica en la
UAC y me gusta colaborar_cen investigadores para aprender
nuevas técnicas de laboratorio.

Trabajo-enel laboratorio de bioprospeccion y bioprocesosy he
colaborado.con'un proyecto de investigacion acerca de
productos hechosa base de mezquite (bebida de coco y pasta
[impiadora para muebles). He participado en € disefio y
propiedades de biopeliculas comestibles con extracto de
mezquite y Spirulina platensis como agentes antimicrobianos
para extender la vida Util del tomate.

-

Soy la Coordinadora del Programa de Quimica dela
Universidad Auténoma de Ciudad Juarez.

Me he especializado en Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos y en Produccion Animal, con un enfoque en
fibras dietéticasy calidad de los carnicos. Evaluamos la
calidad de alimentos para humanos, asi como para ganado,
entre lo cual hemos evaluado el impacto del mezquite en estos

alimentos.
En casa tenemos un mezquite y me encanta.
Y
Gwendolyne Peraza Mercado
gperaza@uacj.mx
Umniversidad Autonoma de Cd Juarez Viii

Chihuahua, Mexico



La vaina de los mezquites es un recurso de altas
propiedades nutricionales por su aporte proteico: es
una opciodn en la alimentacién por su crecimiento
natural y libre de pesticidas.
Ademéds, ya deshidratada se obtiene harina de primera
calidad para la elaboracion de productos.
Lo anterior impulsa a buscar mas opciones de
aprovechamiento de las vainas, y asi obtener
alternativas que mejoren las condiciones tanto
’ econdmicas como nutricionales de los
: pobladores de las zonas rurales.

Maria Guadalupe Perez Galaviz
pergal79@hotmail.com
Universidad Auténoma de Zacatecas,
Mexico.

Soy escritora, promotora de lectura, imparto taller&ﬂ
infantilesy juveniles de escritura;lectura y arte en
escuelas publicas y.privadas, Trabajo de‘'manera
altruista en-zonas marginadas o en condicion de
diversidad.

Soy la/creadora del método de lectoescritura en la
escuela secundaria #54 de Ensenada, BC para nifios
con capacidades diversas. He creado el proyecto
introduccién al arte y lectura. Atiendo a mas de 200
nifios 3 dias a la semana.

Rocio Prieto Valdivia
roxi-07@hotmail.com
Mexicali, Baja California, Mexi¢o

.
r Priscila, mi hija'y yo, somos mexicanos descendientes
delatribu Nde, mgjor conocidos como Apaches. mi

madre era de Guhlkahéndé (Cuencame) Durango, La
gente de los llanos. El aprovechamiento del mezquite

con responsabilidad ecol dgica ha sido poco explorada.
En esta region (del desierto) es obligacién aprovechar
al méximo los recursos que la naturaleza nos ofrece e

innovar en los sistemas de aprovechamiento.
L \

Martin Cristobal Rojas Guevara
maurtin.rojas@delphi.com
Samalayuca, Chihuahua, Mexico




Soy egresada de la UACJ de la licenciatura en
Quimica. Como descendiente de la tribu N'neey
habitante de una zona érida, el mezquite es
considerado un recurso valioso por sus multiples
beneficios. En colaboracién con mi padre Martin Rojas
y mi familia, nos damos a la tarea de buscar opciones
de calidad en la alimentacion del ganado. Actualmente
soy docente e imparto talleres culturales, asi como de
usos y costumbres de México.

Priscila América Rojas Murillo
priscila.rojasl@hotmail.com
Universidad Auténoma de Cd Judrez

Chihuahua (UA(J), Mexico

Reflexiono acerca delmezquite eomo una\de las
plantas con mayoresalternativas ecol égicas del
desierto Chihuahuense por su-explotacion integral,
tahto para el.use_agropecuario como
forlestal, que favorece principalmente a las
comunidades rurales mediante el aprovechamiento
sustentable: desde los beneficios para la medicina
tradicional hasta el alimento nutracéutico.

Juan Luis Santos de la Cruz
jlsantosd@yahoo.com.mx
Universidad Auténoma de Zacatecas, Mexico

El mezquite a través del tiempo fue la base de la
alimentacion de nuestros ancestros, quienes bajo
habitos de cuidado, respeto y agradecimiento hacia la
naturaleza, lograron descubrir maltiples propiedades
de este arbol, desde funciones curativas, medicinales,
preventivas, pasando por €l disefio de miltiples formas
de consumo como alimento, hasta su uso en la
construccién de sus hogares y/o herramientas de
trabajo.
Multiples evidencias cientificas y de conocimiento
cultural empirico nos permite valorar esta planta, y
redescubrirla, en tiempos en |os que apostar por una
alimentacion saludable asegurara la buena calidad de
salud de nuestra gente, y este rencuentro con nuestras
especies naturales y 1o que nos regala nuestro
ambiente, nos permitird de una manera sustentable,
rescatar raices culturalesy mejorar las condiciones de
vida de nuestra gente. J

Xochitl Soto Luzania
soto.xochitl@utslcrc.edu.mx
Universidad Tecnolégica de San
Luis Rio Colorado, Sonora,
Mexico




Luis Manuel Valenzuela-Nufiez,

luisvn70@hotmail.com _—

Umiversidad Judrez del Estado de Durango
Gomez Palacio, Durango, Mexico

L

Hector Emmanuel Valtierra’Marin
hectoruaz@gmail.com
Univ. Auténoma de Zacatecas, Mexico.

e

Jesus Ma Villareal Prieto.
Jv48032002@yahoo.com.mx
Facultad de Ciencias Biolégicas (FCB)
Universidad Auténoma de Coahuila
(UAC), Mexico

Yo naci y creci entre mezquites, mi casa esta rodeada

de &rboles de mezquite, asi como las escuelas donde
hice mi educacién basica. Me alimenté con vaina de
mezquite, me curé de enfermedades distintas con cada
una de las partes botanicas de mezquite; me alimenté
con comida cocinada con lefia de mezquite, las puertas
de mi casa eran de mezquite, mi cama estaba hecha con
madera de mezquite. En mi desarrollo profesional he
trabajado con |os aspectos ecol 6gicos y fisioldgicos del
mezquite en mi comunidad de origen, puesto que hay
grandes extensiones de bosgue de mezquitey mi
objetivo es, con la ayuda de mis colegas, generar
informacion acerca de la distribucidn y aspectos
ecol baicos de esta esnetie.

El mezquite es una planta leguminosa que se encuentra
en €l territorio mexicano, de sUs vainas se pueden
elaborar alimentesicos en proteina que lleguen a
satisfacer alguna necesidad en la creciente poblacion
mundiah. El interés que tengo para establecer este
proyecto-esdar-un'valor agregado a las vainas del
mezquite elaborando un producto alternativo que
genere un bienestar econdmico a las comunidades
donde se produce, teniendo como objetivo final la
sustentabilidad de las zonas aridas.

Mi dedicacion por 32 afios en la UAC como maestro
de tiempo completo me ha permitido colaborar en
investigaciones diversasy desarrollar productos a

base de productos naturales (mezquite).

Laboré en e grupo LALA 28 afios en investigacion y
desarrollo de nuevos productos en el area de
detergentes y sanitizantes. Actual mente trabajo como
asesor en la industria Quimitech que se dedica a
fabricar productos quimicos para la industria textil,
tratamientos de agua, detergentes y sanitizante parala
industria alimentaria, y sigo colaborando en proyectos
de investigacion dela UAC.
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BIOLOGIA DEL MEZQUITE.
Hector E Valtierra Marin

Maria Guadalupe Perez Galviz.
Juan Luis Santos de la Cruz.

El mezquite es un arbol o arbusto pequefio, su altura es de 12 metros aproximadamente,
se plantan a una distancia de tres a cuatro metros, las ramas tienen espinas fuertes de
uno a cuatro centimetros de largo, las hojas estan divididas con apariencia de plumas,
sus flores son de color verde con tonalidad amarilla arométicas y estan agrupadas en
espigas alargadas, los frutos son una vaina con poca pulpa y llena de semillas, durante
los meses de meses de junio a septiembre, es cuando se tiene la produecion del fruto, y
se estima que los arboles jovenes generan aproximadamente de 20 a 25 kilogramos de
fruto por temporada, contienen un alto valor nutricional conteniendo un pericarpio grueso
y esponjoso tiene alto contenido de azlcares (52.14%) ademas de grandes cantidades
de proteinas (39.34%) por lo general este no se le da un valoragregado y solo se destina
como alimento para ganado.

El clima que requiere para su desarrollo es arido y ¢élido,.encontrdndose variedades
resistentes a las heladas. Crece desde el niveldel mar hasta*1,500 metros, con lluvias
anuales de 150-750 mm. Produce una raiz pivotante que puede alcanzar 10 metros de
profundidad y es una excelente especie para\reforestar zonas aridas.

dddddlidddddddd o

EL MEZQUITE EN LAS ZONAS ARIDAS.
Norma Margarita de la Fuente Salcido y
Valeria Pefia Huerta.

El mezquite €s un cultivo.de zonas éaridas de la Comarca Lagunera de Durango y
Coahuila, estados del norte del nuestro pais, México, y se ha cultivado de generacion en
generacion durante siglos de manera sustentable.

En las comunidades rurales nortefias mexicanas, este arbol tiene mucha herencia
culinaria pues es muy popular para la elaboraciéon de numerosos platillos regionales,
harina para panaderia, ademas de bebidas refrescantes.

El principal uso del mezquite sigue siendo como lefia y alimento para ganado, las hojas
en medicina tradicional e inclusive, como madera para hacer muebles.

El mezquite y sus propiedades aun pueden ser ampliamente aprovechados en beneficio
de habitantes de las pequefias comunidades y rancherias de la Comarca Lagunera de
Coahuila.
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PROPIEDADES DEL MEZQUITE
Alicia Hinojosa Garcia

En la cultura mayo que habita en el sur de Sonora es comun el uso de algunas plantas
nativas como parte de su dieta alimenticia. EI mezquite o Juupa no podia faltar en su
tradicion culinaria.

He estudiado el comportamiento de la vaina del mezquite, y he podido observar que la
preparacion de la harina si se hace en el tiempo que la vaina se madura esta es dulce y
muy agradable al combinarse con trigo 0 maiz; pero si se guarda la vaina'mas de un mes
sin prepararse esta se amarga.

Se detiene este proceso si se congela la péchita; pero aun en. el refrigerador la harina
hecha con péchitas de dos meses de corte se mantiene ligeramente.amarga.

He llegado a la conclusién que el producto del mezquite-debe prepararse l0‘mas pronto
posible después de la cosecha, y la harina envasarse-al vacio de ser posible.

La preparacion de dulces, jarabes, mermeladas, jaleas serd méas deliciosa si las péchitas
son utilizadas frescas.

En mi pueblo mayo las péchitas suelen comerse crudas, masticarlas como una golosina.
Ademas, se consumen en atole, pero_no>en forma de harina ni conservas.

Por experiencia propia, he preparado harina con la péchita ligeramente tostada, y con
esta he preparado el atole y el agua de_péchitas que es muy deliciosa. Es una forma de
pinole de péchitas.
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SIGNIFICADO DE ABREVIACIONES
USADAS EN EL COMPENDIO:

g: gramos

kg: kilogramos

mL: mililitros

Tazas: equivalente a 250 mL

1 cono pequefio de piloncillo equivale a 100 g aproximadamente.

Notas:
Si no se tiene licuadora, se puede utilizar un molcajete, metate.o molino de mano.
Si no se cuenta con una estufa con horno, se puede utilizar un horno de lefia.

Las vainas de mezquite se pueden secar al sol. Es importante eliminar aquellas vainas
picadas, dafiadas por insectos u honges.antes de usarias en la preparacion de alimentos.

Chdcata: Es lo mismo que goma de mezquite:

Péchita: es la vaina de mezguite incluyendo las semillas y la carne de la vaina (conocido
Ccomo pericarpio).



ALIMENTOS Y BEBIDAS



q GELATINA DE 3 LECHES Y JARABE DE MEZQUITE
~ % Rubi Lucero Arreola Ruiz

Tiempo de preparacion: 40 minutos
INGREDIENTES (10 porciones)

Para el sabor jarabe.de mezquite;

Para el sabor de 3 leches:

150 g devainasde. mezquite bien

lavadas ylibres de insectosu hongos 1 1ata de leche evaporada

4 tazas de agua 1 lata de leche condensada

1 rama de canele 250 mL de media crema

1 cucharada de aztcar 4 cucharada de grenetina en polvo

% cucharada de piloncillo (opcional) 2 taza de agua

Cascara de medio limén /> cucharada de vainilla (opcional)
Céscara de media naranja

3 cucharada de grenetina en polvo



PROCEDIMIENTO

Jarabe de mezquite

Hidratar la grenetina en 1 de taza de agua y dejar reposar hasta que se gelifique.
Limpiar las vainas. Retirar tallos, hojas, partes dafiadas y lavar con agua.

Poner las vainas en 3 tazas de agua a fuego medio-alto. En el primer hervor,
afiadir la canela, ralladura de limon y ralladura de naranja y dejar hervir durante
15 minutos o hasta que las vainas estén blandas.

Retirar la ralladura de limon y naranja y la rama de canela: Licuar fas vainas con
el agua de su coccidbn de poco en poco para -evitar. forzar la\ licuadora.
(alternativamente se puede utilizar un molcajete).

Colar el licuado y pasar el liquido obtenido-a-una olla. Calentar a fuego medio y
endulzar con azucar y piloncillo.

Dejar reducir durante 5 minutos y afiadir el gel de grenetina previamente hidratada.
Mover constantemente hasta disolver por.compléto y apagar el fuego.

Vaciar la mezcla uniformemente<en vasitos individuales y meter al refrigerador
hasta que cuajen.

Gelatina de 3 leches

1.

Hidratar la grenetina'en Y2’taza_de agua y dejar reposar hasta que gelifique. Una
vez que se haya gelificado,meter 30 segundos en el microondas o en bafio maria
para disolverla.

Mezclar en una'licuadora las tres leches, grenetina disuelta y vainilla.

Vaciar la mezcla sobre los vasitos con jarabe de mezquite y meter al refrigerador
hasta que cuajéen.

El postre se puede decorar con flores comestibles y chispas de colores
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‘1’\" SALSA BBQ CASERA SABOR MEZQUITE

= Rubi Lucero Arreola Ruiz
. e

Tiempo de preparacion: 25 minutos
INGREDIENTES (Para una taza de salsa)

100 g de“vainas de mezquite bien lavadas y eliminando
las vainas dafiadas por insectos u hongos

500 mL de agua

% taza de salsa catsup

3 cucharada de salsa inglesa

2 cucharada de salsa picante (opcional)

1 cucharada de azUcar morena



PROCEDIMIENTO:

1. Limpiar las vainas de mezquite. Retirar tallos, hojas, partes dafiadas y lavar con
agua.

2. Poner a hervir en 500 mL de agua a fuego medio durante 15 minutos o hasta que
las vainas estén blandas.

3. Licuar las vainas con el agua de su coccion y pasar el liquido por un colador para
separar las semillas.

4. Poner el liquido obtenido en una olla pequefa a fuega medio y-anadir el resto de
los ingredientes.

5. Dejar hervir y reducir hasta obtener la consistencia-deseada, la cual debe ser
espesa pero fluida.
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Rubi Lucero Arreola Ruiz

AROS DE CEBOLLA CON EMPANIZADOR DE MEZQUITE

% taza de harina de mezquite

% cucharada de pimienta negra molida
% cucharada de ajo en polvo

Y% cucharada de sal

3 huevos enteros

3 cucharada de leche

% taza de harina de trigo

Para los aros:

1 cebolla grande
1 litro de agua
1 cucharada de sal

Aceite para freir

10



PROCEDIMIENTO:

1. Cortar la cebolla horizontalmente en aros de aproximadamente 1.5 cm de grosor.

2. En un recipiente con 1 litro de agua, afiadir una cucharada de sal y los aros de
cebolla. Dejar reposar durante 30 minutos para suavizar el sabor de los aros y una
vez transcurrido este tiempo, escurrir los aros.

3. En 3 recipientes pequefios se hacen las mezclas para empanizar de la siguiente
manera: en un recipiente poner harina de trigo y salpimentar; en otro, mezclar 3
huevos con 3 cucharadas de leche y batir ligeramente con un tenedor; en el Gltimo
recipiente, combinar la harina de mezquite, sal, pimienta y ajo melido.

4. Pasar los aros de cebolla primero por el recipiente con-harina de-trigo sacudiendo
el exceso, enseguida por la mezcla de huevo y por ultimo.rebozar-en la harina de
mezquite salpimentada.

5. En un sartén calentar aceite vegetal a fuego medio-alto (apreximadamente media
taza de aceite) y freir los aros hasta lograr un colordorado uniforme.

e Los aros pueden prepararse hasta el paso 4'y congelarse para ser freidos
despues.

25555 HHHHBHHHHHH
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HOT CAKES INTEGRALES DE ZANAHORIA'Y MEZQUITE
Rubi Lucero Arreola Ruiz

333

1 zanahoria rayada

3 cucharada de avena entera

3 cucharada de harina de mezquite
3 cucharada de aceite vegetal

1 pizca de canela

Moras, rebanadas de platano y miel de
maple para decorar (opcional)
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PROCEDIMIENTO:

1. Poner en la licuadora la harina de mezquite, los copos de avena, platano, huevo,
aceite y canela y licuar hasta obtener una mezcla homogénea.

2. En un recipiente combinar la mezcla anterior con la zanahoria rayada.

3. Calentar un sartén a fuego medio-bajo y con ayuda de un cucharén tomar una
porcion de la mezcla y extenderla en el sartén formando el circulo del hot cake.

4. Cuando empiecen a verse pequefios agujeros en la parte de arriba de la mezcla
significa que ya se puede dar vuelta para cocinar la parte posterior, Repetir este
procedimiento hasta terminar la mezcla.

5. Servir los hot cakes acompafados de platano, moras y jarabe de maple.
También se pueden acompafiar con yogurt o cualguier fruta de su agrado. Son
ideales para el desayuno.

ddddddddddldddd

13



MEZQUITE?

Olivia Bringas Alvarado

ENCHILADAS SONORENSES

ELABORADAS CON HARINA DE

huevos sobre enchila e mezaguite

Tiempo de prep on: 45 minutos

INGREDIENTES (Para 6 enchiladas)

Parala masa:

Y taza de harina de maiz

Y4 taza de harina de mezquite

1/8 de cucharadita de sal de cocina

Y taza de agua

@: dds es la base para la preparacion de la receta de

14



Para la salsa de chile:

(la cantidad resultante puede ser mas de lo que se ocupa para las enchiladas, pero se
puede congelar para otros platillos, como chilaquiles, enchiladas mexicanas, etc.)

3 chiles colorados

3 chiles guajillos

1 chile ancho

1 chile pasilla

3 dientes de ajo

Poco aceite

1 cucharadita de harina de trigo

Sal al gusto

Una pizca (poco) de orégano seco

1/8 o0 menos de cucharadita de comino en polyo

Agua hirviendo (aprox 1.5 litros)

Para armar la enchilada

3 0 4 Cebollines picados con todo'y las‘ojas verde

Queso fresco (Se recomienda usar queso.tipo.panela, pero puede ser al gusto)
1 aguacate en rodajas

Crema acida (6 cucharadas)

PROCEDIMIENTO:

1. Se prepara la salsa de chile; para esto se limpian (desvenan) los chiles y se pasan
al aguapara enjuagarlos bien. Se introducen en agua hirviendo un rato hasta que
se ablanden e‘hidraten.

2. Una vez hidratados, se pasan a la licuadora junto con los ajos, sal, orégano,
comino, un poco del agua donde se remojaron, hasta que se muela bien.

3. Todo lo licuado, se pasa por el colador.

4. Para guisar la salsa, usar un sartén de colita con capacidad suficiente para lo
licuado. Se pone un poco de aceite y al fuego, donde se le agrega una cucharadita
de harina de trigo y se disuelve alli. Sobre esto, se vacia la salsa de chile, se
espera a que deé un hervor, se retira del fuego y se reserva.

15



5. Para proceder con la preparacion, en un recipiente se juntan los ingredientes para
la masa, una vez ya hecha, se hacen las 6 porciones en bolitas. Cada una de ellas
se aplastan, ayudandose con ambas manos o se puede utilizar la maquina para
hacer tortillas. Se recomienda que queden un poco gorditas.

6. Estas, se pasan a un sartén con aceite al fuego y muy caliente. Una vez en el
sartén se le pone a fuego bajo para que se cuezan bien. Una vez, freidas, se
sacan y escurren sobre un papel absorbente.

7. Lo siguiente es preparar la presentacion de las mismas, pasandolas por la salsa
de chile caliente, se colocan dos o tres por plato para servir, se le pone el cebollin,
el queso, las rodajas de aguacate y la crema.

8. Se pueden acompaiiar con frijoles o arroz rojo.

Enchiladas friéndose

dddddiddddddddd o

16



HUEVOS SOBRE ENCHILADA DE MEZQUITE?

Olivia Bringas Alvarado

INGREDI

6 Huevos

6 Enchiladas sonorenses elaboradas con harina de mezquite (como se menciond
antes)

Salsa de chile

Queso fresco (se puede usar el que se tenga)

Aguacate en rodajas (las que se ocupen para los desayunos a preparar)
Aceite para freir los huevos

Crema acida al gusto

17



Para freir los huevos en forma redonda, del tamafio de la enchilada se puede usar un
molde, si no se cuenta con este no es necesario. Se recomienda usar un sartén
pequenio.

PROCEDIMIENTO:

En un sartén se le pone el aceite al fuego, una vez caliente se frien los huevos que se
vayan a ocupar de uno en uno.

Una vez freido se coloca sobre la enchilada; se le bafia con la salsa de chile, se le agrega
encima el queso, aguacate y si se quiere poner un poco de crema terminar de
adornar.

Harina de mezquite.

A ddddaddddddddd o
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Olivia Bringas Alvarado

CROQUETAS DE ATUN EMPANIZADAS CON HARINA DE MEZQUITE

Tiempo de preparacion: 30 n
INGREDIENTES (para 6
1 lata de atun en agu

1 papa cocjda

1 zanahori
Y calabacita ra
1 huevo

Unas hojitas de cilantro fresco

Sal

Pimienta

1 taza de harina de mezquite para empanizar

Aceite para freir

19



PROCEDIMIENTO:

w0 DdPF

o

Con un moledor se muele la papa.
Se le escurre el liquido al atun.
En un recipiente se mezclan todos los ingredientes, excepto la harina y el aceite.

Con la preparacion ya hecha, se hacen 6 porciones de similar medida, dandole la
forma alargada ovalada.

En un sartén se pone el aceite al fuego.

afreirse.
bien por

Las croquetas se pasan de una en una por la harina de-me
Se recomienda en fuego bajo a medio, para que /alca
dentro.

Se puede acompafar con ensalada verde’o

A dddddddddldddd
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PAN (DE CAJA) DE MEZQUITE
Xochitl Soto Luzania

Tiempo de preparacion: 2 hora

1 taza y media deharina de mezquite

% taza de agua

Aceite de coco o aceite en aerosol

PROCEDIMIENTO

1. Separar las claras de los 6 huevos, colocando las yemas en otro tazon.

21



2. Batir las claras y agregar ¥ de cucharadita cafetera de crema tartara en polvo o
royal, continuar batiendo hasta alcanzar el punto de turron.

3. Alas yemas agregar el ¥ de taza de aceite, 3 cucharaditas cafeteras de royal o
polvo de hornear, batir hasta que se integre para ir agregando poco a poco sin
dejar de batir la taza y media de harina de mezquite y la %2 taza de agua hasta
obtener una especie de masa.

4. Se integra a la masa un tercio aproximadamente de las claras a punto de turron,
batir hasta integrarlo con la masa, deshaciendo los grumos.

5. Agregar por partes el resto de las claras e integrar totalmente a la masa
moldeando con una cuchara

6. Precalentar el horno a 200 grados Centigrados.

7. Preparar el molde engrasando las paredes con aceite, colocarun pedazo de papel
encerado en la base del molde, para evitar que se pegue o _queme el pan.

8. Agregar la masa preparada al molde y hornearpor-40-minutes

9. Pararevisar si el pan ya esta cocido de centro introducir.un palillo, éste debe salir
limpio.

10.Horneado el pan dejarlo enfriar, para posteriormente sacar del molde y cortar en
piezas, o bien cortar a la mitad el pan para hacer rebanadas para emparedados.

- &ﬂ

Pan de caja de mezquite

A dddddddddldddd
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GALLETAS MEXICANAS DE SEMILLAS DE MEZQUITE
Emma Lorena Iglesias Mancera

1 taza de harina.de amaranto
% taza de harina dé trigo integral

Y taza de amaranto inflado o tostado

1 taza de una mezcla de semillas previamente tostadas: calabaza, girasol y sésamo o
ajonjoli

% taza de mantequilla blanda o derretida; o %2 taza de una mezcla de mantequilla y aceite
de coco o canola (o el que prefiera)

1 huevo

1 cucharada pequefia de polvo de hornear

23



1 cucharada pequeiia de esencia de vainilla

% taza de cacao en pasta (100%, amargo) rallado

% taza de miel de abejas

Aceite de canola, coco 0 maiz para engrasar las bandejas al hornear y las manos al
moldear

Nota: Las medidas descriptas corresponden a una taza mediana (de 250 ml = 8 oz.) y
como los gramajes de los ingredientes secos pueden variar por peso y volumen, es
importante utilizar la misma taza, tazas iguales o de la misma medida para todos los
ingredientes de esta receta. Lo mismo aplica para la cuchara.

PROCEDIMIENTO:

1.

9.

Colectar las vainas de mezquite ya secas y de color morado directo del arbol o
recién caidas para evitar insectos. Lavar las vainas—de ‘mezquite; secarlas y
deshidratarlas durante dos o tres dias (48-72 horas) en deshidratador'solar casero
(30°-40°C).

Moler las vainas de mezquite, tamizar y volvera moler. Tamizar lo molido por
segunda vez y desechar los restos duros y mas grandes. Guardar en recipiente
tapado y reservar.

Elegir un recipiente grande> donde puedan mezclarse comodamente todos los
ingredientes.

Integrar las cuatro (4) harinas:\mezquite, amaranto inflado, avena y trigo integral,
el polvo de hornear y €l-cacao rallado en una mezcla seca.

Mezclar bien la base de harinas e integrar los ingredientes humedos: agregar el
huevo, la-mantequilla, aceite’de coco, la esencia de vainilla y la miel de abejas.

Mezclar muy bien los.ingredientes con una espatula de pasteleria o cuchara de
madera.

Si le hace falta’humedad agregar poquito aceite y amasar con las manos hasta
lograr una masa homogénea, suave y brillante.

Agregar la mezcla de semillas tostadas y volver a amasar para integrar todos los
ingredientes en una masa homogénea.

Precalentar el horno a 180-200°C (380-400°F).

10. Aplanar la masa para usar moldes o moldear con las manos aceitadas pequefias

porciones de masa en forma de moneda grande y colocarlas espaciadas en una
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bandeja para horno previamente aceitada (con aceite de coco o canola o el de
preferencia y uso comun en casa).

11.Hornear a 180-200°C (380-400°F) entre 6 y 8 minutos segun el tamafio de la
galleta.

12.Dejar enfriar unos minutos antes de despegar las galletas de la bandeja.

Nota: El tamafio de las “Galletas mexicanas de semillas” varia de acuerdo a la
disponibilidad de bandejas y cortadores con formas.

En este procedimiento, se utilizaron moldes pequefios donde caben 6 galletas como una
moneda grande. También se puede usar una bandeja para mini cupcakes, amasar una
bolita de masa del tamafio del molde y aplanar un poco.

En esta receta se utilizé un horno eléctrico pequefio y antiguo:

El tiempo de horneado varia segun el tamafio de las galletas, pero deben pasar como
minimo 5 minutos en el horno a una temperatura-de-400°F..Cuando se acercan al punto
ideal de coccion (6-8 minutos), de un momento a otro el aroma’del mezquite y el cacao
invaden toda la casa indicando que ya estan \listas para salir del horno y dejar enfriar
antes de desmoldar.

La receta de las “Galletas mexicanas de semillas” es el resultado de experimentar
con diferentes ingredientes a partir'de una receta tradicional de galletas. Es por esta
razon que cada cocinero puede- agregar,” sustraer o reemplazar muchos de los
ingredientes a su propio gusto-y preferencia. Por ejemplo, puede convertirse a una receta
apta para celiacos si quita la harina de trigo y de avena. Asimismo, puede transformarse
en una receta vegana Sireemplaza-a mantequilla y el huevo por aceite de coco o
manteca de cacao_u otro.

El cacao 100%. puroen,pasta quizas es dificil de conseguir y puede reemplazarse
con chocolate semi-amargo rallado o cacao en polvo. Las semillas de girasol, calabaza
y ajonjoli pueden reemplazarse por pecanas, almendras, pistachos o cacahuates. La
receta de Galletas ‘mexicanas de semillas es la mejor version, entre mis consumidores
de galletas, de una‘serie pruebas anteriores donde los ingredientes constantes fueron la
harina de mezquite y amaranto, cacao y vainilla. El rasgo fundamental de las galletas
mexicanas de semillas es que impone el sello de su personalidad el aroma, textura y
sabor a México.
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Galeria de fotografias del proceso y las galletas terminadas.

Arbol de donde
se colectaron
las vainas para

estareceta

Vainas de
mezquite ya
deshidratadas.
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Licuadora para moler las vainas
de mezquite.

tamizada
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tostadas

Taza medido

250 ml./ 8oz.
tostado.
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Masa de mezquite y cacao antes de
incorporar las semillas.

hornear

A dddddddddldddd
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Zinnia H Gonzalez Carranza

GALLETAS DE MEZQUITE CON MANDARINA Y NUEZ.

Tiempo de preparacion: 60 min

INGREDIENTES (16 porciones- orro!)

50 g de Nueces

1 taza de harina de mezquite
Y taza de coco rallado

Y taza de leche de almendra
Y. de taza de aceite de oliva

1 cucharada pequefia de polvo de hornear
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PROCEDIMIENTO

1. Precalentar el horno a 150°C.

2. Cortar las nueces en trozos si estan a la mitad.

3. Colocar en un recipiente los siguientes ingredientes: harina de trigo o de maiz,
harina de mezquite, coco rallado, polvo de hornear.

4. Mezclar los ingredientes.

5. Agregar las nueces y la ralladura de mandarina, mezclar.

6. Anadir el aceite, la miel y la leche de almendra hasta lograr una consistencia suave
y homogénea.

7. Espolvorear harina en la mesa para extender la masa.

8. Extender la masa y cortar las galletas con moldes de galletas.

9. Hornear a 150°C, revisar después de 15 minutos.y voltear.la charola para tener
un cocimiento homogéneo.

10. Sacar las galletas después de un total de 25 a 30|min.

11.Colocar en una rejilla para que se enfrien.

Estas galletas son libres de gluten’y de lactosa.

s555800005555888
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Alicia Hinojosa Garcia (receta complementada y fotografia
proporcionada del pinole por X4chitl Soto Luzania)

INGREDIENTES (Para 700- 8
utilizada)

2 Kg de Vainas de mezquite
insectos u hongos)

100 g Azucar o pilonci

3. Tostar o doraf muy bien las vainas secas en un comal o sartén evitando que se
guemen y moviendo constantemente para dejarlas mas quebradizas.

Dejar enfriar a temperatura ambiente.
Moler en metate, molino de mano o licuadora.

Colara para eliminar cascarillas y obtener un pinole fino.

N o &

Las partes gruesas se pueden volver a moler.
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8. Se puede guardar tal cual y endulzarlo a la hora de utilizarlo para atole de pinole
o pinole con leche o simplemente agua de pinole.

9. Mezclar con el piloncillo o azucar.

Se puede comer puro, con leche, o agua. El dulce se agrega al final.

Pechita molida

ssssssssss880000
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ATOLE DE PINOLE DE PECHITAS.
Alicia Hinojosa Garcia

INGREDIENTES (para 8 tazas ? aproximadamente)

1 taza de pinole de péchi

15 taza de mase

Y barra de piloncillo (aproximadamente 50 g)

Azlcar al gusto

PROCEDIMIENTO:

1. Poner a hervir el agua o la leche (o ambas usando la mitad de agua y la mitad de
leche).

2. Diluir el pinole y la masa o harina de maiz en 3 tazas de agua.
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3. Agregar el piloncillo para que se disuelva.

4. En el agua o leche hirviendo agregue la masa diluida, el pinole de péchita y el
piloncillo mezclando constantemente.

5. Agregar azUlcar al gusto

Revuelva constantemente hasta que este ligeramente espeso. Si desea mas espeso
aumente la cantidad de los ingredientes.

El atole se puede tomar caliente o frio.

ddddddlddd Ll ddd
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F

- AGUA DE PECHITAS.

Alicia Hinojosa Garcia (receta complementada con dos fotografias
proporcionadas por XAochitl Soto Luzania)

Tiempo de preparacion: 15-20 minutos
INGREDIENTES (rinde 1.5 litros o para 6 vaso 0 ml):
1 litro de agua

6 Y2 cucharadas a 1 taza de hari éc

50 g de piloncillo (o % de cono depilonc equefio, dependiendo lo dulce que se desee)
Y taza de leche evapor

1 vara de canela

Hielo al gusto

1. Vierta en unaolla todos los ingredientes.

2. La mezcla resultante se pone a hervir en la estufa a fuego medio, hasta que se
disuelva el piloncillo.

3. Deje reposar a temperatura ambiente, una vez enfriado verter en la jarra 'y ponerlo
en el refrigerador o agregar hielo.

El agua esta ahora lista para consumir

Q?Q???QQQ??Q??QQ

36



Alicia Hinojosa Garcia (receta complementada y fotografia
proporcionada por Xéchitl Soto Luzania)

Tiempo de preparacion: 2 horas

INGREDIENTES (para medio-itro y'medio de atole o 6 porciones de 250 ml)
Una taza de pinole de péchitas,alternativamente 8 cucharadas de harina de péchita
Y tasa de masa de maiz/o 2 cucharadas de fécula de maiz

3 litros de agua

Y taza de agua para disolver la masa o fécula de maiz.

Azucar o piloncillo-al'gusto

Si se desea puede agregar 1 taza de Leche

Clavo (al gusto)

Canela (al gusto)

PROCEDIMIENTO:

1. Poner a hervir 2 tazas de agua a fuego medio, agregar la harina de péchita, el
piloncillo, la leche, el clavo y la canela.

2. Revolver hasta que se disuelva el piloncillo.
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3. Disolver 2 cucharadas de fécula de maiz en media taza de agua y agregar a la
mezcla en la olla sin dejar de revolver para evitar grumos.

4. Reducir la temperatura y revolver por aproximadamente 5 minutos, hasta obtener
una mezcla espesa.

5. El atole esta listo para consumir.

ddddddlddd Ll ddd o
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DULCE NATURAL DE PECHITAS

Alicia Hinojosa Garcia (receta complementada y una fotografia
proporcionada por Xéchitl Soto Luzania)

Tiempo de preparacién: 2 horas

Es importante considerar que estos dulces so
dando la receta de conserva.

INGREDIENTES (8-10 porcion

1 kg de péchitas lavadas y secadas alsol. Eliminar vainas dafiadas por insectos u
hongos.

0 inmediato ya que no estamos

4 litros de agua o la necesaria C as peéchitas.

aquella C insectos u hongos.

vistosas.

3. Las vainas se ponen en la estufa/fuego y se dejan hervir a fuego lento durante 45-
60 minutos, sin agregar azlcar, hasta que las vainas se ablandan y se endulzan
en su propio jugo. Es importante no cocinar a fuego alto porque se consumiria el
agua y el procedimiento tarda de una hora y media a dos horas.

4. Servir en platos las vainas junto con el jugo de la coccién.
iSon un dulce delicioso!

A dddddddddldddd
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DULCE DE PECHITAS CON PILONCILLO O AZUCAR
Alicia Hinojosa Garcia

Tiempo de preparacion: 2 horas

Es importante considerar que estos dulces s
no incluye conservadores.

INGREDIENTES (10-12 porcion

1 kg de péchitas maduras lava
insectos u hongos.

500 gr de azucar morena, u

3 ‘ brir las péchitas. Y dos litros mas de agua.
neld,/pero se recomienda primero probar al natural.

3.- Cocinar hasta que hierva y reducir el fuego para que se cocinen a fuego lento hasta
que ablanden.

4.- Adicionar el piloncillo, el azicar o estevia y dejar hervir a fuego medio hasta que se
enmielen con el dulce.

5. Las vainas se sirven frias.
6. El dulce pueden durar tres dias si se guarda en el refrigerador.

A dddddddddldddd
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JALEA DE PECHITAS.
Alicia Hinojosa Garcia

Tiempo de

INGREDIENTES (Para dos frascos de un litro o cuatro de medio litro).
1 kg de péchitas.
700 g de azucar

Y tasa de resina o chucata de mezquite que hace las veces de pectina, si no hay chucata,
agregar 50 g de pectina y el jugo de un limén.

5 litros de agua
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Frascos para envasar con buena tapa

PROCEDIMIENTO:

1. Lavar bien las vainas y eliminar aquellas que estén dafiadas por gorgojos u
hongos.

Colocar en una olla grande y agregar el agua.

Remojar y cocer las vainas hasta que las vainas estén blandas.
Retirar del fuego y dejar enfriar.

Estrujar las vainas con las manos para separar la pulpa de la fibra:

Colar para retirar la fibra, el gabazo y las semillas.

N oo o ~ WD

Regresar al fuego y cocer lentamente hasta que el agua se haya reducido a dos
litros.

8. Se observara que las vainas parecen un atole sin consistencia, dejar hervir hasta
que el liquido se consuma a un litro y medio y cuando-la-pulpa de la péchita ya no
tenga cuerpo.

9. Agregar el azucar y dejar hervir hasta que'se forme Una miel espesa que se pegue
en los dedos.

10. Mientras se prepara la jalea esnecesario esterilizar los frascos por treinta minutos
para tenerlos listos al momento de concluir la operacion. Es importante utilizar
tapas sin oxido, utilizar agua de garrafén y que esta los cubra totalmente. Permitir
gue hiervan por al menos 20minutos.

11.Diluir la chicata en‘una/taza de‘agua, (0 en su caso, la pectina con limén).

12.Agregue-ia chucata del mezquite o la pectina y deje hervir hasta que tenga la
consistencia de jalea. L.a goma (o pectina) ayuda a dar esta consistencia.

13.Dejar.hervir por 10 minutos mas.
14.Retirar del fuego.

15.Envasar y volver a esterilizar para hacerlo al vacio cubriéndolos con agua caliente
e hirviendo por treinta minutos mas.

NOTA: no deben quedar burbujas en el envasado.

ddddddd Ll ldddd
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BEBIDA FERMENTADA DE MEZQUITE
SABOR COCO.

Norma Margarita de la Fuente Salcido y
Valeria Pena Huerta.

Tiempo de preparacion: 5 dias j do fermentacion.

INGREDIENTES (para 8 porcio

Miel de agave 2 tazas (

Cultivo lactico (y

PROCEDIMIENTO:

Para extraccion de harina que se utilizar4 en la preparacion del extracto de
mezquite:

1. Colectar vaina. La época depende de cada region, en Mexico se puede recolectar
de junio a septiembre. Para esta receta la vaina se colecto vaina de Prosopis
glandulosa en Torredn, Coahuila entre julio y agosto.

2. Dejar secar la vaina al sol por 10 dias.
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Separar la semilla de la vaina.
Quitar la cascara (o carozo).
Moler la semilla.

Cernir en un colador metalico.

La harina fina se utiliza para preparar extracto de mezquite.

Para la preparacién del extracto de mezquite:

Utilizar 5 g de harina de mezquite que se ha preparado como se indica anteriormente.
Se necesitaral litro de agua.

1.
2.
3.

Mezclar 5 g de harina de mezquite en 1 litro de agua,
Hervir por al menos 5 minutos.

Colar con una gasa limpia.

Para fermentar la bebida:

5.

6.

Mezclar en una olla el extracto’de mezquite, la miel de agave, agua.
Calentar evitando que lamezcla hierva.

Enfriar a una temperatura de)30~35°C.

Agregar-el yogurt.

Cubrir.con gasa.

Dejar fermentar por pun periodo de 4 a 6 dias.

La bebida, debe ser color café claro, y el sabor debe ser ligeramente acido y amargo. Se
adiciona el saborizante coco o esencia sabor coco, alternativamente, ser puede cambiar
el sabor de coco a sabor a almendras o chocolate.

7.

8.

Mezclar

iDisfrutar!
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Colecta de vaina de mezquite

Seml"s Harina de semilla de mezquite

Agua | Miel agave

calentar

Bebida fermentada
de mezquite sabor coco

Diagrama del Procedimiento

PHDHBHBHHBHHHHHH
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LICOR DE MEZQUITE.
J Hector E Valtierra Marin

Maria Guadalupe Perez Galviz.
Juan Luis Santos de la Cruz.

caracteristica un color (amba Ain olor amaderado. Esta bebida hidroalcohdlica
aromatizada, se obtie roceso de maceracion del fruto del arbol del mezquite
porcidn de azlcar para clasificarlo con un licor seco. Su

Tiempo de preparacion: 50 dias

INGREDITENTES

1.500 kg de vainas de mezquite

650 mL de Alcohol 96° (sin desnaturalizar)
500 g de Azucar

1000 mL de Agua
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PROCEDIMIENTO

N o 0o b~ w

9.

La vaina se debe recolectar del arbol cuando esté completamente madura y
homogénea.

Lavar la vaina con agua limpia y apta para retirar la tierra, polvo u otra materia
extrana.

Pesar y medir los ingredientes.

Cortar las vainas en trozos pequefios para facilitar el proceso de maceracion.
Colocar el agua y las vainas de mezquite en una olla lo suficientemente grande.
Adicionar el azucar y disolver.

Incorporar el alcohol y dejar en maceracion por un periodode 22 a 30'dias en un
recipiente &mbar.

Separar por medio de filtrado las vainas.

Embotellar.

MATERIALES

Olla de acero inoxidable
Manta de cielo
Cuchara

Bascula

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

>

>

CONAFOR. 2009.\Uso del ' mezquite como fuente de polisacaridos de alto valor
agregado-

Corona F., Gomez F.,;"Ramos E., (1999), Andlisis quimico proximal de la vaina del
mezquite (Prosopis glandulosa var. Torreyana) en arboles podados y no podados,
en diferentes ‘etapas de fructificacion. Centro de Investigacion y Estudios
Avanzados.del’l.P.N. México.

Rodriguez E., Rojo G., Ramirez B., Martinez R., Cong M., Medina S. Pifia H.,
(2014) Analisis técnico del arbol de mezquite (Prosopis laevigata Humb) en
México.

Roman H., (2016), Bromatologia de la Vaina del Mezquite (Prosopis spp) como
alternativa para el consumo sustentable en la comarca Lagunera, Universidad
Auténoma Agraria Antonio Narro, Torreén Coahuila, México.
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OTROS PRODUCTOS



USO DE MEZQUITE PARA ESTIMULAR EL

CRECIMIENTO DEL CABELLO.
Alicia Hinojosa Garcia

PROCEDIMENTO:

1. Macerar e una bandeja con agua las ramas verdes del mezquite.

2. estrujarlas con las manos.

3. hacer un lavado de cabello con esta agua verde
4. dejar la cabeza envuelta en una toalla.

5. Después de una hora enjuagar.

dddddddddd Ll ddd o
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PASTA PARA PULIR Y ABRILLANTAR
MUEBLES.

Jesus Ma. Villareal Prieto y
Norma Margarita de la Fuente Salcido

INGREDIENTES:

80 mL de Cutina al 8.0%

! U5 ES‘: '-'l.'. Y
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PROCEDIMIENTO PARA EXTRACCION DE ACEITE DE MEZQUITE (Fig. 1):

1. La extraccion de aceites se hace por prensados en frio de forma simple y
artesanal:

a) Quitar la corteza externa de una rama de mezquite y limpiar mediante ventilacion.

b) Poner las ramas cortadas en trozos de 3 a 5 cm en un extrusor de tornillo sin fin a
temperatura ambiente.

c) Colectar el aceite.

ELABORACION DE PASTA PARA PULIR Y ABRILLANTAR MUEBLES

1) Extraccion del aceite

RECOLECCION DE | SELECCIONAR Y /' SETROCEAN LAS RAMAS
RAMAS DE MEZQUITE ELIMINAR CORTEZA EN TROZOS DE 5 cm »

SE INTRODUCEN LOS
Y_, TROZOS DE RAMAS EN

UNA EXTRUSOR PARA &
EXTRAER EL ACEITEA Flg- 1

PRESION

ATV
PROCEDIMIENTO-PARA GENERAR LA PASTA PARA MUEBLES (Fig. 2):

1.- En un reeipiente de/aluminio colocar la cutina, el alcohol estearilico y el alcohol
estearico y calentar.a 80°C:

2.- En otro recipiente mezclar y calentar a 70°C el aceite mineral, Tween 80 y aceite de
mezquite.

3.- Mezclar el contenido de los dos recipientes a 70°C y agitar hasta generar una mezcla
homogénea.

4.- Calentar el agua a 70°C y adicionar a la mezcla anterior sin dejar de agitar.
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5.- Retirar de la fuente de calor y seguir agitando hasta que se enfrie a 30°C para lograr

la emulsion.

FUNDIR LAS MATERIAS PRIMAS
CEROSAS A 80°C EN UN RECIPIENTE
METALICO A BARO MARIA: CUTINA,
ALCOHOL ESTEARILICO, ACIDO
ESTEARICO

EN OTRO RECIPIENTE
CALENTAR A 70°C A
BANO MARIA EL ACEITE
MINERAL, TWEEN 80 Y EL
ACEITE DE MEZQUITE

EN OTRO RECIPIENTE
METALICO CALENTAR
| 5 AGUA A BO"C PARA
EL 100% DE LA

FORMULA

PASTA BLANCA

MEZCLAR LAS MATERIAS CEROSAS Y LOS ACEITES.
AGITAR HASTA HOMOGENIZAR
CONSTANTEMENTE A 70°C Y AGREGAR EL AGUA
CALIENTE AGITAR HASTA QUE OBTENER UNA MEZCLA
HOMOGENEA. SUPENDER EL CALENTAMIENTO Y
AGITAR HASTA QUE SE ENFRIE A 30°C Y SE FORME LA

CALENTANDO

ENVASAR
EN TARROS
DE1DOGRY

ETIQUETAR Flg : 2

T

N\
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CONTRIBUCIONES
CULTURALES Y
ARTISTICAS



MANIFESTACIONES CULTURALES DEL MEZQUITE
Alicia Hinojosa Garcia

Sabemos que el mezquite y su fruta la péchita es de uso comestible para el ganado.

Su madera es utilizada para construccion de viviendas, muebles, cercos, y construccion
en general. En el pueblo mayo el mezquite es considerado arbol sagrado. Ya que con €l
se elabora la cruz de patio donde llegan a visitarles los fallecidos durante los dias de
muertos y en semana santa se honra esta cruz con flores de papel muy coloridas es
llamada la Cruz de Patio.

MEZQUITE — Poema
Alicia Hinojosa Garcia

C=

MEZQUITE

Prosophis Julifiora
El mezquitito, el mezquitdon

sulena es buena para la hinchgzdon.

Cuando empachado unmino esta
le suena el vientrelcomotambor
siente mucho asco’si va a Cormer
hasta vomita sipcentener
le da diarrea girl discrecidén

se pone flacojtieérie infeccion!

Algoha comido que se pegd

ensu pancita yse le pudrid.

El pobre/llora deshidratado
iese es ids o menos

estarempachadol!

El tio dice apresurado

denle mezquite hecho carbon
desmoronado enun vaso de agua
enlienzo colado estara mejor

idénselo todo en el biberdn!
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Llora...
Alicia Hinojosa Garcia

Del poemario CHUCATA por Alicia Hinojosa Garcia 2007
Llora...

Llora el mezquite viejo

Su chucata de oro

Suaviza con sus unguentos
Las grietas prietas del tiempo.

Con sus raices absorbe

De lo hondo de las tierras
Aguas que se han escondido
Para el tiempo de sequia
Sabias raices que encuentran
Cual suaves manos la vida.

Por sus troncos ondulantes
En poses de danzarinas
Sudan, sudan

Delicadas gotas de chucatita
Y se acomodan los vientos
Entre sus ramas antiguas.

Reposando esta la tarde
El calor del mediodia,
Entre el follaje’verde
Entre la flor amarilla.

Llorando anda el mezquite
El unglento que-destila
La armonia del desierto
Por sus profundas heridas
Escurre chucata dulce
Entre mis manos de nifia.
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EL PEQUENO MEZQUITE
Rocio Prieto Valdivia

Durante dias estuvo ahi, afuera de casa. Tenia apenas unas ramitas verdes.
Cuando lo vimos dudamos que creciera. Era invierno, llovia mucho, y el viento helado
amenazaba en acabar con todo a su paso. En la noche se nos olvido protegerlo. Llovia
mucho. TU te levantaste a meter los zapatos y yo a quitar la ropa del tendedero. Pero
nunca nos acordamos del pobre mezquite. Lo imaginé gritando y muriéndose de frio.
Pero la naturaleza sabia, como siempre, lo arropé con las ramas que cayeron de un pirul.
Y logr6 pasar la noche. Vinieron los dias secos por el frio que quemaba las hierbas, y el
mezquite resistié dias sin agua, apenas refrescandose con elfresco-rocio de la mafana.

Pasaron los meses, y en la mafiana de primavera cuande_me viste plantar esas
ramas de flores, te acordaste del arbolillo. Seguia vivo, e hicimos un-heyo cercano al pino
lo suficiente para que pudiera crecer, y dijiste que si lo lograba te. sentarias‘a leer bajo
su sombra. Creo que la tierra te ret6 a hacerlo.

El mezquite ha crecido para todos ladgs; ahora mide casi lo mismo que ta: 1.65.
Pero aun no te has sentado a leer como prometiste. Creo que sus ancestros te han
robado esos momentos de tranquilidad; sin embargo, el mezquite te sigue esperando.
Reverdece cada primavera, aguantando los frios-invierros, y ahi en el mismo lugar que
tu le asignaras espera que cumplas ty promesa.

dddddddlddddddd o
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CONTRIBUCIONES

DE MEDICINA
TRADICIONAL



RECETA MEDICINAL CON LA CHUCATA (RESINA DEL

MEZQUITE)
Alicia Hinojosa Garcia

Cuando éramos nifios si teniamos irritado el estdmago nos daban a chupar la chucata
del mezquite o la resina que escurre en las grietas. Protege al tronco para que no le
entren plagas. La chlcata puede ser utilizada para dar cuerpo a los dulces y mermeladas.

PROCEDIMIENTO

Pone una cucharadita de bolitas de resina (chicata) en/unataza con agua tibia para
calmar el ardor de estémago.

RECETA MEDICINAL PARA TRASTORNOS
GASTROINTESTINALES:
Alicia Hinojosa Garcia

PROCEDIMIENTO

1. Poner una cucharadita de carb6n en una tasa de agua.
2. Beber durante el dia la primera toma en ayunas y después de cada comida hasta
el alivio,

Tengo un libro al que llamado El Herbolario Fantastico para nifios y en el he incluido el
mezquite.

ddddddd Ll dldddd o
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MEZQUITE CULTIVADO.
Martin Cristobal Rojas Guevara.

ANTECEDENTES

En las regiones aridas del gran desierto chinuahuense, se encuentra una de las pocas
especies nativas de arboles del desierto, el\mezquite y gunque este se encuentra en
otras regiones es en este desierto donde se hace notar mas por su gran capacidad de
resistencia a los embates del clima extremo, pocos arboles resisten y crecen a la altura
del mezquite sin ningun cuidado; y aungue este arbol ha acompafnado a los habitantes
de la region por generaciones desde’los primeros pobladores, hayan sido de la cultura
Mogollén o Nde ( Gente, mejor conocidos come Apaches), los colonizadores, rancheros,
hasta nuestros dias; sin embargo su aprovechamiento con responsabilidad ecolégica ha
sido poco explotada.

En esta region es obligacion aprovechar al maximo los recursos que la naturaleza nos
ofrece e innovar enlos sistemas-de aprovechamiento; la demanda de mezquite de forma
tradicional se~ha incrementado exponencialmente por la migracién de personas de
campo hacialas ciudades y hacia los Estados Unidos, lo que hace aforar esos sabores
y sazones que‘solo esta lefia puede dar, sin embargo su explotacion es casual por el
desmonte de terrenos para cultivo o para crear nuevos asentamientos humanos o sin
responsabilidad ambiental al no cuidar su permanencia, proliferacion y reposicion.

Adicionalmente el producto del mezquite como lo es su vaina y su semilla, a pesar de
conocerse sus bondades ha sido poco aprovechado, si acaso como complemento en
forraje para alimentacién ganadera, sin embargo, hay un otras formas de aprovecharlo
como para la generacion de goma, de harinas e inclusive de pastas para dulce.

OBJETIVO
El objetivo es la produccién de madera artesanal para chimeneas y asadores para
consumo nacional y certificada y tratada para su exportacion asi como lefia en bruto para
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el consumo en restaurantes tradicionales y hogares campestres dentro de un sistema
ciclico para el aprovechamiento silvicola asi como de los subproductos como lo son la
vaina del mezquite y actividades relacionadas con el cultivo del mezquite.

Los beneficios econémicos incluyen:

El aprovechamiento del desmonte sistematizado en la conformacién de pasillos y
surcos alternadamente.

El aprovechamiento de la poda de aquellos mezquites que queden en pie.

La colecta y procesamiento de la vaina del mezquite para su uso como
complemento de forraje ganadero.

La generacion de tierra nitrogenisada (nitrada) para jardin o cultivo, enriquecida
con la hoja del mezquite.

El cultivo del mezquite con fines de reforestacion ciclica.del mismo  proyecto, asi
como para su oferta como planta de ornato la region-en instancias 'de gobierno
para ciudades del norte del pais.

Los beneficios ecoldgicos que conlleva se gnlistan a continuacion:

Al aumentar la oferta de lefia de mezquite cultivado y certificado, se pretende
mitigar el desmonte o deforestacion sin control de/la especie.

Crea barreras de viento y polvo, mejorando_las cendiciones de campos de cultivo
aledafos en caso de existif,

La barrera de viento a su vezevita la erosion, asi como aporta en la conservaciéon
de los médanos o dunas del'desierto.

La hoja del mezquite” captura el nitrégeno del aire, nitrogenisando su suelo,
creando con esto tierra rica’para el cultivo sin procesos contaminantes.

El mezquite contribuye en la/conservacion de los mantos acuiferos.

Su siembra-ecome_arbol de-ornato en las ciudades, reduce la utilizacion del agua
para€lriego de losmismos.

Permite el desarrollo y continuidad de la flora y fauna de la region sin convertirse
en una.especie extrafia al ecosistema regional.

PROCEDIMIENTQ

1
2
3
4,
5
6

Seleccion de terreno

Trazo de pasillos; de tal forma que se permita el paso de un vehiculo.
Desmonte de pasillos: Con tractor o bulldozer; primer aprovechamiento de lefia.
Poda de mezquites que quedaron en pie.

Siembra de mezquites en espacios disponibles dentro de las areas de siembra.

Recoger vainas para semilla y forraje.
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7. Siembra de mezquites en maceta para vivero o trasplante.
8. Secado de lefia.

9. Corte, seleccién y empacado de lefa.

dddddddddlldddd



COMPOSICION FISICOQUIMICA DE UN ALIMENTO
PARA GANADO BOVINO Y OVINO A BASE DE
SUBPRODUCTOS AGRICOLAS.

https://proyectomezquite.org/wp-content/uploads/2020/05/Rojas-Priscila-
Cartel-2.pdf Priscila América Rojas Murillo y Gwendolyne Peraza Mercado

COMPOSICION FISICOQUIMICA DE UN ALIMENTO PARA GANADO
BOVINO Y OVINO A BASE DE SUBPRODUCTOS AGRICOLAS
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Universidad Autdénoma de Ciudad Judrez, Anillo Envolvente del PRONAF y Estocolimo s/n,
C.P. 32300, A.P. 1695-D, Ciudad Judrez, CHH, México. Tel. 6881800 Ext. 1984,

‘gperaza@uacj.mx
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INTRODUCCION

icion entre los grupos
indigenas, es una especie que proporciona multiples servicios, tales como la

aIimentacién para los humanos, forraje sombra ganado, refugio para la fauna
oge et al., 2007). Es una especie

ojas como verdura y es usada en la medicina
des ademas de ser una fuente de V|tam|na C,

alternativa para tratar diversas
se considera una planta con un
(Liu, Singh, & Nair, 2012).

Figura 1. Harina, vainas verdes y maduras de mezquite
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En contraparte, en otras partes del mundo la presencia de las plantas de mezquite es
considerada como una especie invasora en los ecosistemas naturales (Zachariades et
al., 2011). En Hawai se consideran plantas invasoras y estan sujetas al control, sin
embargo, se han demostrado beneficios donde P. pallida se convirti6 en un éarbol
dominante en las zonas aridas de las principales islas, reemplazando las especies del
bosque seco nativo, cuyo ecosistema habia sido afectado por la introduccion de ganado
caprino y bovino (Gallaher & Merlin, 2010).

Conocer los aspectos etnobotanicos del mezquite es de vital importancia, ya que es una
fuente alternativa de alimento en recetas locales o regionales que estan en peligro de
desaparecer porque solo los ancianos contindian con esta tradicion (Muifio, 2012).

En el Cafion y Sierra de Jimulco existe una gran riqueza de recursos biéticos, con una
gran diversidad endémica, se considera que tiene 37 registros de flora vascular del
Desierto Chihuahuense (Villarreal-Quintanilla et al., 2017). Es un area protegida de
caracter municipal con decreto el 27 de junio del 2003 y en 2007 se considerd con
namero 61 de Montafa Prioritaria de México.

El presente documento tiene el objetivo de documentar el conocimiento popular sobre el
uso del mezquite y de esta forma contribuir al rescate de toda esta informacién
transmitida por generaciones que actualmente se encuentra en riesgo de perderse la
tradicion.
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Area de estudio

El Cafdn y Sierra de Jimulco se ubica en la porcidn suroeste del estado de Coahuila, en
el poligono sur del municipio de Torredn, entre los paralelos 24°56'18” y 25°17'52" de
LN, y entre los meridianos 103°30’34” y 103°05’15” de LW, a una altitud de 1,150 a 3,120
metros. Tiene una superficie de 60,458.26 hectareas, que corresponde al 0.399 % del
territorio estatal
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Figura 3. Area natural protegida municipal Sierray Cafién y de Jimulco

La Sierra y Cafon” de Jimulco presenta en conjunto cuatro ecosistemas basicos, el
matorral xerofilo muy comun en la regién; otro muy escaso y degradado, el bosque de
galeria, el tercero, que se encuentra entre un matorral submontano y un chaparral, el
cual es caracteristico de zonas semiéaridas y el ultimo, poco o nada frecuente y por lo
tanto practicamente desconocido en la region, el bosque de encino-pino.

La evaluacion etnobotéanica se realizo mediante la generacion de encuestas a habitantes
de las localidades La Flor de Jimulco, Barreal de Guadalupe, Jimulco, La Colonia y Juan
Eugenio del municipio de Torreon, del Estado de Coahuila.
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Inventario etnobotanico del mezquite

Cuadro 1. Usos del mezquite en la Sierra y Cafién de Jimulco, Torreén, Coahuila.

Nombre Nombre Forma de Parte
comun cientifico Habitat vida usada Manejo Usos
Prosopis Matorral Arbol y 1,2,3,5,6
Mezquite laevigata Xerdfilo Arbusto Completa Silvestre 7,8

Categorias de uso:

1= Medicina; 2= Lefia; 3= Carbdn, 4= Comercial; 5=Alimento; 6= Forraje;
Construccion; 8=  Artesanal; 9= Ornamental; 10= Ceremonial.

Uso alimenticio

El mezquite es considerado por los pobladores como una conjunto

con el maguey, las palmas del género Yucca y los nop

El mezquite reviste gran importancia, se colect 26 e maduracion de frutos o
vainas, se seca al aire libre, sometiéndolo a e sol y posteriormente se

somete a una molienda, donde se obtiene la zquite.

Figura 4. Vainas y semillas de mezquite
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Existen dos formas de preparar la harina; la primera consiste en agregar azucar para
preparar el pinole de mezquite y la segunda opcion es prepararlo en forma de atole,
donde se hierve agua, se agrega canela, ademas de piloncillo, posteriormente la harina
se remoja y se coloca al agua en ebullicién dejandose hervir de 5 a 10 minutos.

La harina de vainas de mezquite es una alternativa para la obtencion de proteina para
los habitantes de las zonas aridas, ademas de que se ha conservado la tradicion del
consumo de este alimento, a través de tradiciones provenientes de los grupos
prehispanicos que habitaron esta region denominados como Zacatecos 0 mejor
conocidos como Chichimecas que fueron grupos némadas que realizaban el
aprovechamiento de los recursos naturales para su supervivencia.

N

Figura 5. Atole.de mezquite, un alimento tradicional que se ha quedado en el
olvido por las actuales generaciones

De acuerdo con (Choge et al.,, 2007), las vainas son ricas en azucares, contienen
carbohidratos y proteinas y han sido una fuente histérica de alimento para los humanos.
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Una opcion consiste en raspar y cortar la co
hirviendo la corteza en agua y dejandola reposar unos
propiedades tranquilizantes.

e se prepara una infusion,
minutos, esta infusion tiene

Figura 7. Tallo de mezquite usado para preparar una infusién o bebida caliente
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La goma del tallo se consume en forma de goma de mascar, los habitantes recogen el
exudado y lo consumen de forma directa, algunas gomas tienen mejor sabor que otras.
Aungue en la industria tiene diferentes aplicaciones el exudado o goma, es considerado
como un polisacérido, es una arabinogalactana proteica que puede sustituir a la goma
arabiga (Lopez-Franco et al., 2006).

\ \lH
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Figura oma ezquite en un ejemplar de mezquite

Cuadro 2{1 ortanC| relativa de las plantas usadas como alimento.

Nombre com Nombre cientifico Numero de Porcentaje
menciones (%)
Mezquite Prosopls laevigata 22 14.9
Maguey cenizo Agave scabra 19 12.8
Palma Yucca torrey 14 9.5
Nopal de tuna Opuntia spp 13 8.8
borracha
Palma china Yucca filifera 11 7.4
Orégano Lippia graveolens 7 4.7
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Uso forrajero

Los habitantes tienen identificadas las plantas que proveen alimento al ganado caprino
principalmente, pero también reviste importancia el ganado bovino y porcino siendo 15
especies, de las cuales el género Yucca tiene mas valor para los pobladores, que
representan el 36.4% del total ya que se usa la inflorescencia y los frutos para alimentar
al ganado, los nopales del género Opuntia con el 18.2%, seguida del maguey y mezquite
9.1%.

Figura 9.

Cuadro 3. |

Nomb\re\/ Numero de Porcentaje

comun Nombre cientifico menciones (%)
Palma Yucca treculeana 3 13.6
Maguey cenizo Agave scabra 2 9.1
Mezquite Prosopis laevigata 2 9.1
Nopal rastrero  Opuntia rastrera 2 9.1
Palma china Yucca filifera 2 9.1
Palmito/Palmilla_Yucca rigida 2 9.1
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El mezquite es una planta forrajera que provee de alimento al ganado bovino, caprino y
a la fauna silvestre las zonas aridas, mediante el ramoneo de sus hojas verdes desde
marzo hasta noviembre. La vaina es la mas apreciada, ya que en la época de maduracion
es cosechada por los habitantes o consumida directamente por el ganado. Las
poblaciones de mezquite en Hawai han permitido la alimentacién de cabras en areas con
escasa vegetacion (Gallaher & Merlin, 2010).

destacan 11 especies de la
(3.8%). La especie mas

comunidades para-€ arbdn en un horno de tierra, esto es muchas veces sin
contar con cidos en un programa de manejo (Hernandez-Herrera et
al, 2014).

Figura 11. Construccion del
horno tradicional para
elaborar carbon de
mezquite




La lefia en las comunidades es de gran utilidad, ya que por los altos precios del gas LP
y los bajos ingresos de los pobladores no pueden adquirirlo, por esto, obtienen lefia
mediante la recoleccion o poda de las ramas o troncos de los arboles, y es usada en la
cocina o fogon.

Cuadro 4. Importancia relativa de las plantas usadas como combustible

Nombre Numero de Porcentaje
comun Nombre cientifico menciones (%)
Mezquite Prosopis laevigata

Maguey cenizo Agave scabra
Chaparro prieto Acacia constricta
Gatufio Mimosa biuncifera
Granjeno Celtis pallida
Huizache/Gavia Acacia farnesiana

Uso como material de construccion

Figura 12.
Construccion tipica
rural de laregion
desértica, con casas
de adobe, tablones
de madera de
mezquite y carrizo
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En cuanto a las especies maderables (Prosopis y Acacia) se utilizan para los postes o
soportes de las casas o corrales.

Cuadro 5. Importancia relativa de las plantas para la construccion

Numero de Porcentaje

Nombre comun Nombre cientifico menciones (%)
Maguey cenizo Agave scabra 21 36.2
Lechuguilla Agave lechuguilla 17 293
Mezquite Prosopis laevigata 9 155
Ocaotillo Fouquieria splendens 5 8:6
Gatufio Mimosa biuncifera 2 3.4
Sauce Salix nigra 2 3.4
Taxodium
Ahuehuete mucronatum 1 1.7

Uso artesanal

La vegetacion nativa se utilizan 9 especies maderables para elaboracién de artesanias
o herramientas.. Destaca el mezquite del cualse elaboran cabos de hacha, mangos para
azadon y herramientas cotidianas.en el trabajo de campo.

Cuadro 6. Impertancia relativa de las plantas para la elaboracion de artesanias

Numero de Porcentaje

Nombre comun Nombre cientifico menciones (%)
Mezquite Prosopis laevigata 4 25.0
Sauce Salix nigra 4 25.0
Gatufio Mimosa biuncifera 2 12.5
Ahuehuete Taxodium mucronatum 2 12.5
Lechuguilla Agave lechuguilla 1 6.25
Gobernadora Larrea tridentata 1 6.25
Huizache/Gavia Acacia farnesiana 1 6.25
Mimbre Chilopsis linearis 1 6.25
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CONCLUSION

El mezquite representa una opcion real de utilizacion de los pobladores de las regiones
aridas y semiéaridas, donde las condiciones ambientales limitan el desarrollo de otras
especies vegetales, aqui los ejemplares de Prosopis laevigata brindan a los habitantes
sustento, proteccion y servicios ambientales como ninguna otra planta de su entorno
desértico.
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