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RESUMEN: En este breve ensayo, proponemos una explicacién acerca de las dificultades y ¢l rechazo
que tuvieron ciertas plantas comestibles de origen mexicano, para ser incluidas en la dicta europea. Este
ejercicio analitico tiene como proposito, revertir aquellas tendencias alimentarias restrictivas y ofrecer 24
especies vegetales que enriquezcan ¢l espectro alimentario internacional.
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SUMMARY: Our purpose on this brief paper is to explain the difficulties that some edible mexican
plants had to being included in the European diet. The intention of this analythical excersise is to revert
those restrictive feeding customs and to offer 24 vegetable species to enrich the international feeding

options.
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INTRODUCCION

Esta contribucion contiene tres apartados:
en el primero se expone una sintesis de la im-
portancia historica de la cultura alimentaria en
el México prehispanico. En el segundo, se plan-
tean algunas ideas por cierto bastante especula-
tivas, sobre el porqué algunas de las plantas
alimentarias mas frecuentes y apreciadas en la
comida mexicana no tuvieron ningin impacto
en la cocina europea. Por ultimo, el tercer apar-
tado incluye una lista de plantas comestibles
fundada, en algunos casos, en sus propiedades
nutritivas y en otros, en la facilidad de su propa-
gacion y adaptacion, pero sobre todo su finali-
dad es la de volver a ampliar el espectro de los
vegetales en la dieta universal, que alarmante-
mente se ha restringido en los ultimos sesenta
afios.

LA CULTURA ALIMENTARIA EN
EL MEXICO PREHISPANICO

Para entender la riqueza cultural que per-
mitié a los amerindios donar al mundo tantos
recursos alimentarios, es necesario retroceder
en el tiempo y recordar un poco el papel central
que la alimentacion jugd en la historia de esos
paises.

Entre las 110 etnias que configuraron el
proceso civilizatorio del México prehispanico,
la cultura alimentaria formaba parte inseparable
de su vision del universo. Ello, se refleja de ma-
nera notoria en las comidas de tipo ceremonial y
en las ofrendas que brindaban tanto a los dioses
en sus dias festivos, como a las consideradas
plantas-deidades.

Las ofrendas de alimento eran tan asiduas
que llegaban a ocupar un largo espacio de
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tiempo en su quehacer diario, ya que subsistia la
creencia de que también se debia nutrir a diver-
sos elementos naturales tales como: el agua, el
viento, o a ciertas plantas o animales, por consi-
derar que al tener hambre enviaban infortunios.

En cada una de estas sociedades, las cere-
monias rituales presentaban modalidades, pero
en el fondo existia una acepcion propiciatoria de
sus siembras. Era por medio de celebraciones y
rituales, cantos y oraciones, que invocaban a los
dioses para que les suministraran la base de su
existencia material y espiritual, para asi poder
preservar la salud.

En el caso de los mayas, la planta sagrada,
que se estimaba como ser supremo, era el maiz,
pues form6é —segun la leyenda del Popol-
Vuh—, el cuerpo de los dioses y de los seres
humanos. A él le rendian diferentes cultos en el
momento de la siembra, de la recolecta del elote
y de la mazorca madura, e incluso en la milpa en
su conjunto.

En esta idea de nutrir, es bueno recordar
que ciertas plantas medicinales (las que contie-
nen psicotrépicos), por su fuerza como reme-
dio, tenian casi el status de deidad, motivo por
el que las ofrendas en comida y en bebida tenian
que ser las mas substanciosas (atoles y tamales
de maiz, de huautli, chocolate, tortillas...) para
conferir a las plantas el mayor poder curativo
posible.

Entre los aztecas podemos encontrar una
demostracion de la profunda representacion que
tuvo la alimentacién al dotar a su lengua nahuatl
del polifacético verbo cua que significa comer y
que pronto gener6 adjetivos y adverbios que ex-
presaban belleza, bondad y deleite. Por ejemplo
cualli, connota a la vez lo bello y lo bueno, es
decir lo asimilable, lo comestible, lo que hace
bien'y por eso es bueno; tla-cua-ni, el que come
cosas, cual-tlaxcal- chihua-ni, la que hace torti-
llas... y las voces cualtilia, enderezar lo dafiado
o cualtiliztlaaquilo cosa que tiene fruta de gracia
y bondad (NOVO, 1979).
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Esta concepcion de la naturaleza, integrada
al lenguaje y a la vida cotidiana, es lo que propi-
cia que las sociedades milenarias mexicanas co-
menzaran un proceso de domesticacion de
decenas y decenas de plantas silvestres y a la
postre la agricultura de muchas de ellas.

Los productos vegetales cultivados y sil-
vestres que se comian a la llegada de los con-
quistadores, provenian de contrastantes re-
giones geograficas, lo que daba por resultado
una gran diversidad de tipos de plantas, semi-
llas, flores, tallos, raices, tubérculos, cormos,
hojas, cladodios, etc., que se aprovechaban
como alimento base o complementario, segun la
estacion del afio.

Ademas del factor ecolégico de la perte-
nencia de las plantas alimentarias a distintas flo-
ras, el otro factor y tal vez el decisivo en la
variedad dietética vegetal de los pueblos de
aquellas épocas, fueron las diferentes tradicio-
nes culturales de cada una de las etnias, lo que
generd que la experimentacion, la seleccion e
incluso la preparacion culinaria se realizara con
técnicas y gustos propios.

EL RECHAZO EUROPEO

Sabemos que varias de las plantas que hoy
en dia son parte entrafiable de muchos platos
nacionales o de la alimentacion cotidiana mun-
dial y cuyo origen es americano, tardaron uno o
dos siglos en ser bienvenidos. Incluso en algu-
nos casos, tuvieron que mediar dramaticos
acontecimientos como las hambrunas del siglo
XVI en Francia y la de Irlanda en el siglo XIX,
para ser popularmente aceptadas.

Al respecto he tratado después de mucho
cavilar, enagrupar mis ideas en seis conjuntos,
para que su presentacion tenga orden y claridad.
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Debido a que los conjuntos han sido esco-
gidos arbitrariamente en mas de una ocasion ve-
remos que su contenido se traslapa.

La secuencia de los agrupamientos la basa-
mos en las situaciones que han dificultado en
distinto grado su apropiacion. Es decir, que pa-
saron de los tamices de criba grande hasta llegar
a los de criba pequeiiita. Asi, la aparicion de la
seriacion que proponemos serd la siguiente:
conjunto geografico, agronomico, econdmico,
social, culinario y sensorial.

Geogrifico. Este grupo es el mas evidente,
pues un sinnimero de plantas comestibles que
crecian en los sistemas tropicales no pudieron
ser adaptadas a los climas templados europeos,
siendo esta una imposibilidad biologica insalva-
ble con las técnicas de la época. Es facil enton-
ces, entender porqué los aromaticos zapotes
(chico zapote, Manilkara zapota (L.) v. Royen,
zapote mamey, Pouteria sapota (Jacq.) HE.
Moore & Stearn; zapote negro, Diospyros di-
gyna Jacq. ...) no pudieron hacer las delicias del
paladar europeo del siglo XVI.

Agronémico. La incognita sobre el tipo de
suelo en que deberian sembrarse los nuevos ve-
getales; el desconocimiento de las practicas y el
calendario agricola apropiado para su desarro-
llo; asi como el tipo de almacenamiento adecua-
do, dieron como resultado la seleccion mas
cercana al manejo de plantas que los europeos
ya cultivaban.

Los dos grandes sistemas agricolas de en-
tonces (la milpa y la chinampa) hoy por su ma-
nejo enmarcados dentro de los llamados
agroecosistemas, eran practicamente irrealiza-
bles en la Europa del medioevo, porque entra-
ban en juego ademas del factor geografico una
concepcion diferente del uso del suelo y de la
conservacion de la naturaleza.

Econémico. Uno de los impedimentos se-
rios para que varios cultivos no se pudieran es-
tablecer fue la resistencia conservadora ejercida
por la nobleza terrateniente europea para prote-
ger en el mercado sus productos. En este caso
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podria estar parte de la explicacion del porqué
el maiz "el pan" americano no se introdujo en
gran escala a Espafia y Centro Europa. Mas alla
del proteccionismo hacendario, es probable que
la existencia de productos semejantes en ese
mercado inhibieran la entrada del maiz frente al
arraigo y fortaleza del pan de trigo o centeno.
Algo parecido, sucedio con el capulin (Prunus
capuli Cav.) y con la cereza (Prunus avium L.),
frutos los dos de la familia de las Roséaceas y
cuya forma, tamafio y color eran equivalentes,
aunque el sabor diferia ligeramente. La garantia
al producto conocido y su red de comercializa-
cion fue la que se sobrepuso. Es decir, la cere-
za, sigui6 siendo el fruto requerido y apreciado,
mientras que el capulin fue el gran an6nimo.

Incluso en el caso de Italia donde el maiz
fue apropiado como parte de un plato popular,
la polenda, éste logrod penetrar como resultado
de una caida en la produccion de lo granos
tradicionales.

Social. En este conjunto destacaremos tres
elementos: la religion, la moral y la ignorancia y
las normas sociales.

- En la destruccion y substitucion de los dio-
ses precolombinos, los conquistadores y el clero
en su combate contra las identidades indigenas,
abolieron cultivos alimentarios asociados a lo
que ellos consideraron practicas demoniacas.

Es ejemplar lo que aconteci6 con el huautli,
amaranto o bledo (dmaranthus hypocondriacus
L.) que fue prohibido, porque con el se elabora-
ba una masa llamada tzoalli, con la que los azte-
cas configuraban el cuerpo de Huitzilopochtli,
el dios de la guerra, que era repartido en peque-
fias porciones a la poblacién. Esta semejanza
con el sacramento catolico fue factor definitivo
para erradicarlo desde el lugar de origen, evi-
tando su exportacion.

Ante la creencia de que ciertas especies po-
seian propiedades psicotropicas, los europeos
reaccionaron vetando las plantas que se aseme-
jaban a las que ellos otorgaban esos efectos, por
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considerar que podian originar enfermedades o
demencia.

La ignorancia acerca de los nuevos recur-
sos vegetales, propicio la creacion de estereoti-
pos y mitos que nada tenian que ver con la
realidad bioldgica que los conformaban.

De manera semejante actuaron ante aque-
llos vegetales que creian afrodisiacos, los cuales
no debian ser llevados a la mesa por juzgarlos
inmorales, "no decentes". El incidente por todos
conocidos es el del tomate (Lycopersicon escu-
lentum Miller) que se utiliz6 como alimento en
Alemania hasta el siglo XIX por corresponder a
las familias de los entonces misteriosas Sola-
naceas.

Las normas sociales, también estaban bafia-
das por la soberbia del conquistador ante el ven-
cido. Respecto a la cultura alimentaria
americana, este sentimiento de superioridad se
reflejaba en el distanciamiento de lo indigena.

En este contexto se refuerzan los "buenos
modales" en la mesa, contra los habitos "primiti-
vos" de comer con las "manos" (sin comprender
la virtud y el arte que significa comer con torti-
llas), asi como la negativa a consumir alimentos
conceptuados como inferiores. Hay frases que
aun hoy lo recuerdan: "el maiz y los higos
chumbos (tunas) es comida de puercos”.

Culinario. La cocina amerindia se caracte-
rizaba por ser muy elaborada, lo cual implicaba
muchas horas de trabajo al dia y una tecnologia
muy especializada. Estos atributos aunados al
de su preparacion hizo que varias plantas no
fueran incluidas en la dieta europea.

Un ejemplo revelador es el nopal (Opuntia
ficus-indica (L.) Mill.) pues a pesar de que se
comian dos de sus estructuras, los cladodios o
"pencas" como vegetal y las frutas "tunas o hi-
gos chumbos" al natural, asados, en dulce, nun-
ca pudo incursionar en la gastronomia
occidental, debido a la laboriosidad y compleji-
dad en la técnica de quitar las espinas a las
"pencas" y al método que se debe seguir para

54

recolectar y presentar la fruta sin su epicarpio
€spinoso.

Sensorial. Este conjunto es el que encarna
el tamiz de cribas pequefiitas. No es trabajoso
discernir que hubo plantas que por diversos mo-
tivos, unos psicoldgicos y otros sensoriales, no
les gustaron a los primeros colonizadores. Esto
se tradujo en no hacerles ningun tipo de promo-
cion, ni enviarlas a la corona espafiola.

En particular, esto sucedi6 con mayor fre-
cuencia en el caso de los vegetales que poseian
colores, aromas y sabores muy intensos —tropi-
cales— asi como texturas muy contrastantes
(guayaba, pitaya, papaya, pifia, etcétera).

El gusto de los espafioles de aquella época,
estaba restringido a la gama de sabores, olores y
textura de los productos de clima templado que
eran mas suaves y homogéneos.

El contraste con esta disparidad no debe
haber sido facil de asimilar, por lo que muchos
de sus paladares no lo pudieron admitir. Sin em-
bargo, la constante exposicion a estas exoticas
especies, posibilitd una paulatina ampliacion del
umbral de tolerancia de sus gustos y una final
aceptacion de muchas de ellas.

PLANTAS ALIMENTARIAS
MEXICANAS

El material vegetal que se sigue aprove-
chando en cada region y localidad, tanto por
grupos étnicos como campesinos, sigue siendo
una fuente constante de plantas comestibles,
cuyo utilizacion hasta los cientificos ignora-
bamos.

Se esta constituyendo un inventario por re-
giones en las que hemos trabajado. Sin embar-
go, por ser la mayoria de ellas no estudiadas
desde el punto de vista bromatologico, farma-
cologico o fitoquimico, no las propondremos,
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ademas de ser tan larga la lista que no tendria,
para el proposito actual, mucha razon de ser.

Lo que a continuaciéon expondré es un lis-
tado de plantas alimentarias de las cuales se sa-
ben sus bondades empiricas desde hace siglos y
sus comprobaciones cientificas al dia.

Esto con el proposito de desplegar un aba-
nico cada vez mas extenso que proporcione una
diversidad floristica y dietética y una calidad nu-
tritiva mas completa a las necesidades de cada
sociedad. Asi, romperiamos el circulo economi-
co y ecologico de agotamiento de los recursos
vegetales y de los suelos.

Esta limitacion de alimentarnos con solo
alrededor de cincuenta plantas debe ser supera-
da revalorando los alimentos autoctonos y recu-
perando su germoplasma.

La primera remesa escogida es de 24 espe-
cies, estas podrian comenzar a enriquecer la di-
versidad alimentaria en un futuro. Las reunimos
en seis temas: flores, condimentos, raices, ver-
duras, frutas, y semillas y granos.

FLORES

La presencia de las flores como alimento
nos acerca a una cultura alimentaria que propi-
cia ademas de lo nutritivo, lo estético. Mencio-
naremos solo tres especies: una de ellas la flor
de calabaza (Cucurbita pepo L.) muy conocida
por su fruto, que se cultivé en Europa y Africa
desde el siglo XVI. Otra es la flor de isote o
yuca (Yucca elephantipes Regel) que en 100
g de sus hermosos pétalos contienen 273 mg de
acido ascorbico, 95 mg de calcio y 2.6 g de pro-
teinas (HERNANDEZ & al., 1977). La tercera
es la roja flor de tzompantli, colorin o gasparito
(Erythrina americana Mill.) que fritos o hervi-
das son muy apreciadas como complemento
alimentario.

2) CONDIMENTOS

Entre los condimentos, las hojas de epazo-
te (Chenopodium ambrosioides L.) se usan
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desde tiempo inmemoriable en el m prehispani-
co para dar sabor a los frijoles (judias) o a los
guisos de pescado. Sus principales componentes
para 100 g son: 2.7 g de proteinas, 342 mg de
calcio, 8.64 mg de hierro, 3.578 mg de caroteno
y 0.297 mg de riboflavina (Ibid). El achiote
(Bixa orellana L.) es condimento y al mismo
tiempo colorante, sus tonalidades van del rojo
intenso hasta gamas de marrones. La pulpa roja
tiene de 1,000 a 2,000 U. 1. de vitamina A por
gramo de aceite extraido (GONZALEZ, 1984).

RAICES

Entre las raices, la menos conocida univer-
salmente es la jicama (Pachyrrizus erosus L.) es
una hierba trepadora, su raiz se consume cruda
o cocida; sus vainas tiernas también son comes-
tibles. La raiz contiene 1.4 % de proteina (5 %
de lisina), un 11 % de carbohidratos y un 86 %
de humedad (HERNANDEZ & al., 1977). La
yuca, huacamote o casave ( Manihot esculenta
Gantz.) se consume desde tiempo precolombi-
no, hace aproximadamente 2,000 afios. Posee
2.4 mg % de hierro; 1 % de proteinas, de 30.45
% de carbohidratos; 0.3 % de grasa y de 50 a
60 % de humedad. Se puede tomar en atole; fri-
ta; cocida, como pan, etc. Un producto obteni-
do de esta raiz, la tapioca, es mundialmente
empleada desde el siglo XIX. (Ibid).

VERDURAS

Desde el punto de vista botanico, incluimos
a cuatro frutos que se consideran por su forma
de preparar como verduras. Del guaje (Leucae-
na leucocephala (Lam.) de Wit) se comen los
retofios tiernos de las hojas, las flores y las vai-
nas. Estas Gltimas tienen un alto grado de pro-
teinas 8.7 g, 158 mg de calcio, 13.7 g de
carbohidratos... (Ibid) en 100 g.

El tomate verde (Physalis ixocarpa Brot.)
es un fruto que se prepara como salsa o verdu-
ra. Este tomate tiene por lo menos las mismas
posibilidades culinarias que el tomate rojo
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(Lycopersicon esculentum Mill.), contiene po
100 g 1 g de proteina, 1.7 mg de miacina; 4.5
mg de hierro. (Ibid).

El aguacate (Persea americana Mill.) es un
arbol de hasta 20 m de altura, domesticado por
los antiguos mexicanos hace 7,000 afios. Re-
cientemente se ha introducido en el sur de Espa-
fla (Andalucia), Islas Canarias e Israel con
buenos resultados de produccion, pero la capa-
cidad de uso de este fruto sigue restringida en el
arte culinario. Su preparacion en guacamole,
sopas, helados, ensaladas... todavia no se
desarrolla.

La chaya (Cnidosculus chayamansa Mc.
Vaugh.) es una Euphorbiaceae cuyas hojas coci-
das son muy apetecibles en sopas, como verdu-
ra, etcétera. Tienen un apreciable valor
nutritivo, 100 g de ellos contienen: 7.2 g de
proteina; 324 mg de calcio, 5.6 mg de hierro,
235 mg de acido ascorbico y 947 mcg Eq. de
retinol (Ibid).

El chayote (Sechium edule Sw) era una de
las cucurbitaceas muy apreciadas por los azte-
cas. Sus frutos ovoides o piriformes, pueden al-
canzar hasta 20-25 cm de largo. segun la
variedad de que se trate puede ser verde obscu-
ro, claro o amarillo y de superficie lisa o0 tener
espinas mas o menos largas y rigidas. Ademas
esta provisto de gruesas raices comestibles, de
forma ovoide y de color amarillento que reciben
el nombre de chinchayote, chayolestle... Sus po-
sibilidades gastronémicas son enormes por su
sabor neutro (MARTINEZ, 1959).

5) SEMILLAS Y GRANOS:

La chia (Salvia hispdnica L.) es una Labia-
tae herbacea, anual de 1 a 1.5 m de alto. Su pe-
riodo vegetativo dura unos 90 dias y era una de
las cinco plantas que se tributaban al imperio
azteca.

Existen dos variedades, la negra (Chian-
pitz huac) y la blanca (Chianpatlaz huac), las
dos utilizadas como hoy en dia para elaborar
bebidas refrescantes. De la negra se extraia
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ademas un aceite de color ligeramente amarillo,
semejante a la linaza, que tiene la ventaja que no
necesita hervirse con litargirio como el aceite de
linaza. Ambas semillas, al cabo de un rato de es-
tar en el agua aumentan de volumen y se rodean
de una gruesa capa de mucilago que proviene
del tegumento exterior, lo que proporciona una
consistencia muy particular a este refresco.

El huautli, amaranto, bledo (Amaranthus
hypocondriacus L.), es una plantade 1 a 1.5 m
de altura, anual, de tallo color rojizo. Las pani-
culas se colectan a los cinco meses. Fue después
del maiz el cultivo mas querido y usado en tiem-
pos precortesianos.

En parrafos anteriores se comento su pres-
cripcion como cultivo por motivos religiosos.
Lo importante de sefialar es la gran proyeccion
que pueden tener sus semillas como alimento
solo o como acompaifiante. Las hojas tienen un
alto valor nutritivo y sirven como verdura. Lo
que lo califica como una planta del futuro es su
gran cantidad de lisina, leucina, y triptofano
poco frecuente en un mismo grano, sobrepasan-
do incluso al maiz y al trigo en estos ami-
noacidos.

El maiz (Zea mays L.) aunque tiene uno de
los primeros lugares en la produccion mundial
de cereales, se le desconoce el potencial alimen-
tario que puede aportar, de ello da constancia
una publicacion del Museo de Culturas Popula-
res (1982) en la cual documenta 605 formas di-
ferentes de prepararlo maiz. Esta planta sagrada
para las culturas amerindias sigue siendo en la

- actualidad fuente de prodigiosidad culinaria.

6) FRUTAS.

La guayaba, (Psidium guajava L.) es una
aromatica Myrtaceae cuyo arbol alcanza de 4 a
9 m de altura. El fruto es una baya de sabor dul-
ce, ovoide de 4 a 7 cm de didmetro, con una
pulpa suculenta con numerosas semillas. Con él
se hacen jaleas, compotas, ates, dulces, pasteles,
agua refrescante, helados, etc. Una de las pro-
piedades de esta fruta es que tiene 199 mg de
acido ascorbico, es decir que tiene tres veces
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mas cantidad que cualquier citrico (HERNAN-
DEZ & al., 1977).

Las anonas pertenecen a la familia Annona-
ceae y al género Annona, todas ellas son arboli-
llos de 4 a 8 m de alto; se propagan por semilla
y producen a los cuatro o cinco afios. Los fru-
tos tienen superficie mas o menos escuamosa
con la pulpa suave y muy aromatica. Se puede
comer al natural o transformadas en sabrosos
helados, aguas refrescantes o conservas. Las es-
pecies mas comunes que pueden crecer en el
subtropico o en el tropico son: la chirimoya
(Annona cherimola Mill.), papusa (4. diversifo-
lia Saff), ilama (4. purpurea Moc. et Sess.), la
guanabana (4. muricata L.).

Las ciruelas o jobos son Anacardiaceaes
del género Spondias, con dos especies y algunas
variedades, la ciruela amarilla (Spondias mom-
bim L.) y la ciruela colorada (S. purpurea L.).
Son arboles de 4 a 20 m de altura, con frutos
ovoides de 3 a 5 cm. Se multiplican facilmente
por estaca. La fruta se come al natural, en con-
serva, en ates, en salsas, en dulces, en atoles, en
aguas frescas...

La papaya (Carica papaya L.) es una Cari-
caceae muy cultivada, dioica de 3 a 4 m de altu-
ra. Se propaga por semillas, estacas € injertos,
comienza a producir frutos a los dos afios y a
los tres, esta en plena fructificacion. El fruto
maduro alcanza de 30 a 50 cm. La pulpa es de
color anaranjado, en la cavidad central se en-
cuentran semillas redondeadas y negruzcas. Tie-
ne una cantidad de lisina no despreciable, 6.40
del aminoacido por 100 g de proteina.

Dos Rosaceae originarias de América y que
viven en climas templados son: el capulin (Pru-
nus capuli Cav.) y el tejocote (Crataegus mexi-
cana Moc. et Sess,) estas plantas son conocidas
y utilizadas desde tiempo prehispanico. El fruto
del capulin es esférico, de color rojizo obscuro,
dulce y un poco astringente. Se reproduce por
medio de semillas. El fruto se come crudo, en
conserva o mezclado en tamales. Por fermenta-
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cion se obtiene una bebida alcoholica llamada
licor de capulin que es muy digestiva.

El tejocote, mide de 4 a 5 m de altura. El
fruto es una drupa de color anaranjado de 3 a 5
cm de diametro, piriforme. Se reproduce por se-
millas. El sabor de los frutos es agridulce y muy
aromatico. Se come al natural o se elaboran ja-
leas y mermeladas por su alto contenido en
pectinas.

Las tunas o higos chumbos son cactaceas
del género Opuntia que se comian en el Médico
antiguo desde 500 afios antes de nuestra era
(BRAVO-HOLLIS, 1978). Las especies que
producen frutos comestibles son Opuntia ficus-
indica (L) Mill., O. lindheimeri Engelmann, y
O. streptacantha Lemaire. Los nopales se re-
producen vegetativamente por medio de los cla-
dodios o pencas. Los frutos, las pencas e
incluso las flores son comestibles, pudiéndose
preparar de una infinidad de maneras, obtenién-
dose hasta una miel por la coccion de las tunas.
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