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El tomate o jitomate (Solanum lycopersicum 1.) que se cultiva de
manera tradicional en el centro y sur-sureste de M¢éxico, que
produce frutos de formas caprichosas redondas-achatadas con
costillas o sus variantes, evoluciond bajo domesticacion desde
tiempos precolombinos en Mesoamérica y aun sigue evolucio-
nando bajo cultivo en pequefias parcelas de produccion, y las
formas pequefias redondas de tipo silvestre, no cultivadas o de
crecimiento espontaneo, también siguen evolucionando. Todos
estos frutos son demandados en los mercados regionales y forman
parte de la gastronomia local y regional para crear y recrear una
alta variedad de platillos.

Origen del tomate: El origen y domesticacion del tomate
cultivado, que se vende en medianos y grandes mercados, es

Palabras clave: impreciso, pero las dos principales teorias indican que fue
Agrosistemas fradicionales, domesticado en las costas del sur de Ecuador y norte de Pert o bien
conservacion in ,s:tu, en la region centro de México, entre Puebla y Veracruz, y no se
cultura, tradicion, descarta que ocurrid en ambas regiones (Jenkins 1948; Peralta y

pueblos originarios,

Spooner 2007). Long (1995) en su revision etnohistorica de tomates
Solanaceae.

y jitomates, sefiala que el tomate o xitomat! (ndhuatl) se comer-
cializaba en el mercado de Tenochtitlan con probables origenes de
las zonas subcalidas y calidas de Morelos, Puebla, Veracruz,
Michoacan y Estado de México. Las formas comercializadas se
describen como xitomall, coaxitomat! (color serpiente) y chichioalxi-
tornat] (forma de mamila), y se utilizaban en la preparacion de
diversos platillos, segun los cronistas de la época de la conquista.
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En los centros comerciales es comtn encontrar
frutos de tomate del tipo bola o saladette, pero es
pertinente sefialar que en todas regiones del tropico
y subtropicos de México, cada vez es mas frecuente
la presencia de las formas silvestres, clasificado co-
mo Solanum lycopersicum var. cerasiforme Fosberg, y
en consecuencia se ha incorporado a la gastronomia
local tradicional. Por ejemplo, entre comunidades de
Valles Centrales, Sierra Norte y Sierra Sur de Oaxa-
ca, resaltan el sabor que le confiere a todas las salsas
locales en combinacién con la diversidad de chiles
nativos. Las formas y tamafios de frutos de los toma-
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tes silvestres varian de redondo, redondo — alargado,
elipsoide, cordiforme y aperado o piriforme, de dia-
metro distal o ecuatorial de 0.7 a 2.7 cm con uno a
dos loculos, y flores de pétalos amarillo a amarillo-
claro, que son mas pequefias que en las formas co-
merciales o cultivadas (Chavez-Servia er al. 2011).
Estas variantes silvestres (Figura 1), no se cultivan,
pero son toleradas y pueden observarse en cualquier
espacio perturbado o semi-perturbado de las regio-
nes calidas a secas, y a veces muy frecuentes en tras-
patios de forma semejante en que aparecen los chiles
silvestres (p. €j. piquin).

Figura 1. Diversidad de tomate silvestre y cultivado preservado entre comunidades oaxaquefias (fotografia de José Cruz

Carrillo-Rodriguez).

Diversidad biocultural de tomate en Oaxaca: El
estado de Oaxaca tradicionalmente se ha dividido en
ocho regiones geografica-politicas que agrupan a 570
municipios y cada region preserva una identidad,

historica, étnica, cultural y socioeconomica, aun
cuando las diferencias no son tajantes y entre vecin-
dades comunitarias se comparte cultura, recursos na-
turales y a veces lengua y cultura, ya que la acciden-
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tada orografia define cuencas donde habitan dos o
mas pueblos originarios. Las regiones toman su
nombre de la orografia, geografia y asentamiento de
pueblos originarios: Cafiada, Papaloapan o Tux-
tepec, Istmo, Costa, Sierra Sur, Sierra Norte, Valles
Centrales y Mixteca (Arellanes-Meixueiro et al.
2006). En esas regiones desarrollan sus actividades
socio-econémico-culturales 16 pueblos originarios:
Zapotecos, Zoques, Mixes, Amuzgos, Tacuates,
Chatinos, Cuicatecos, Triquis, Mixtecos, Mazate-
cos, Popolocas, Ixcatecos, Chochos, Chinantecos,
Huaves y Chontales, donde los Chochos, Popolocas
e Ixcatecos estan en riesgo de perder su identidad y
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lengua (Hernandez-Diaz 2005). Ademas, es perti-
nente mencionar que existen mas de 30 variantes
lingiiisticas donde, a través de todas las lenguas
originarias, el tomate recibe diferentes nombres o
vocablos de identidad. Por ejemplo, en Zapoteco de
la Costa se conoce como bichooxhe, bitiushsu o bex xi;
en Zapoteco de Valles Centrales como chuxhs wish;
Zapoteco de Sierra Sur chuxshs ga; natsin en Triqui; y
tinana, tinana kuwe’e O tinana ne’ya en Mixteco; en
todos estos casos se refieren a formas cultivadas de
forma redonda achatada y con costillas, pero nativo,
y las distinguen de las formas comerciales tipo
saladette (Figura 1).

Figura 2. Recoleccion, produccion tradicional, mercados y cultura de tomate en Oaxaca: A) Mercado de Juchitan, B)
preparacion de alimentos con tomate nativo, C) recoleccion en el Papaloapan, y D) transportando tomate desde la
parcela (fotografias de José Cruz Carrillo-Rodriguez).

platillos en las diferentes regiones de la entidad. Por
ejemplo, el tomate es indispensable como ingredien-
te principal en cinco de los ocho moles tradicionales.

La cocina y gastronomia oaxaquefia tiene reco-
nocimiento nacional e internacional, y el tomate rojo
es uno de los principales ingredientes de numerosos
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Esto hace que las ocho regiones oaxaquefias deman-
den frutos de tomate durante todo el afio e incluso,
se distingan ciertas variedades locales; por ejemplo,
el tipo ‘rosita’ en Valles Centrales, redondo-achatado
con costillas en el Istmo de Tehuantepec o los tipos
silvestres en todas las regiones para la preparacion de
salsas o estofados (Figura 2). También es de resaltar
que, los consumidores locales perciben diferencias
en sabores del platillo de acuerdo con el tipo de
tomate, donde los tomates nativos los asocian con
mayor o mejor sabor que los comerciales, esto dentro
de su cultura gastronomica.

La diversidad de tomate en manos de los cultiva-
dores oaxaquefios (Cuadro 1, Figura 3), es muy dina-
mica de un afio a otro y toma diversas rutas. Las
variedades de tomate de los agricultores son alta-
mente variables en caracteres de planta, fisiologicos,
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fruto y comportamiento postcosecha. Las formas
silvestres y sus combinaciones hibridas (cereza liso o
cereza acostillado), presentan de uno a cuatro 16cu-
los, con pesos medios de fruto de 2 hasta 20 g y
regularmente generan una alta cantidad de frutos por
racimo. Las formas achatadas-acostilladas son de-
nominadas tipo rifién y generan hasta 14 l6culos en
el fruto y los tamafnos mas grandes producen alre-
dedor de 2 kg por planta al quinto racimo. Las
formas comerciales del tipo saladette también han
sido incorporadas al cultivo tradicional y han gene-
rado hibridos de alto interés para los productores,
porque tienen mayor vida de anaquel y las formas y
tamafios varian desde saladette-redondo hasta sala-
dette-acostillado, porque al sembrarse en la misma
parcela que los rifiones tradicionales, se presenta in-
tercambio de polen y consecuentemente recombina-

Figura 3. Grupos fenotipicos de frutos en tomate oaxaquefio. De izquierda a derecha: fila superior, rifidon
mediano, rifién alargado y rifion super; fila media, saladette clasico, saladette redondo y saladette
acostillado; y fila inferior, silvestre, cereza liso y cereza acostillado (fotografia de José Cruz Carrillo-

Rodriguez).
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cion genética. La documentacion y descripcion de la
diversidad de tomate en QOaxaca, hasta hoy
sistematizada, nos permite seflalar que esa
diversidad tiene su origen en la semillas cultivadas y
silvestres desde tiempos pre-colombinos, en la
convergencia de formas cultivadas y silvestres en
terrenos aledafios, la compra e intercambio de
semillas entre vecinos de la misma comunidad o
comunidades vecinas, la siembra o trasplante
conjunto de formas silvestres y cultivadas en la
misma parcela de cultivo, mediante mezcla de
semillas durante la produccion de plantulas o bien
semillas de diferente origen. Esta practica de siembra
y/o trasplante de compuestos genéticos, también se
realiza entre semillas nativas y variedades comer-
ciales, y ademas por la seleccién continua de plantas,
frutos y semillas que hace el agricultor en cada ciclo
de cultivo.

Con base en los planteamientos aqui descritos
podemos remarcar que, la diversidad de formas
cultivadas y silvestres de tomate en Oaxaca es una
forma de conservacion iz situ en parcelas cultivadas
tradicionalmente o areas naturales, incluyendo tras-
patios o solares, bordes de camino u otras areas per-
turbadas. Los productores continian con la produc-
cion en parcelas tradicionales y tienen una demanda
local regional tanto de frutos cultivados como silves-
tres para las cocinas tradicionales. En varios platillos
de la gastronomia oaxaquefia son indispensables los
frutos de tomate nativo como ingrediente principal;
por ejemplo, en varios moles tradicionales, salsas, es-
tofados, etc., y forma parte integral de la cultura
gastrondmica por sus sabores, texturas y colores que
le confieren a los platillos.
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Cuadro 1. Variacién de fruto y planta entre grupos fenotipicos de tomate silvestre y cultivado de Oaxaca.

Grupos de tipos de fruto Diametro (cm)

Num. Evaluaciones del ler al 5° racimo

(n) Polar Ecuatorial 16culos Num. Rend. por  Peso medio
frutos  planta (kg) de fruto (g)
Silvestre (39) 1411t 1.49f 2.1g 399a 88.4¢g 22f
Cereza liso (40) 2.78 h 2.84¢ 2.7 fg 37.6 ab 453.6 fg 12.8 ¢
Cereza acostillado (28) 3.18¢g 3.50d 4.1e 324D 6153 ¢ 19.8d
Saladette clasico (4) 6.21Db 4.00d 3.0ef 16.5 de 973.2c 60.1Db
Saladette redondo (5) 3.58f 484 c 5.3d 19.0 de 744.4 d 47.2 ¢
Saladette acostillado (2) 6.57 a 471 ¢ 3.0f 24.5¢ 1525.0b 64.0Db
Rifion mediano (93) 422¢ 5.72b 82c¢ 149e 978.3 ¢ 66.9b
Rifién alargado (2) 5.13d 7.65a 16.2 a 19.5d 2072.2 a 1156 a
Rifion stper (2) 545c¢ 8.15a 14.2b 16.5de 19164a 115.5a

'medias con la misma letra no difieren significativamente (prueba de Tukey, P < 0.05).
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