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México, país lleno de tradi-
ciones y con alta diversidad
vegetal, es uno de los cen-

tros de origen de la agricultu-
ra y de domesticación de
numerosas plantas. Sus ca-

racterísticas geográficas y
culturales lo hacen suma-
mente favorable para efec-

tuar estudios etnobotánicos
sobre arvenses y poblacio-
nes silvestres que parecen

estar bajo un dinámico pro-
ceso de domesticación. Un
claro ejemplo son los queli-

tes, que por sus altos valores
en vitaminas y minerales, así
como sus elevados conteni-

dos en fibra, constituyen un
valioso complemento en la
alimentación de la población

rural. Generalmente, son plan-
tas recolectadas dentro de
los campos de cultivo con

tecnología tradicional. En oca-
siones existe tolerancia o in-
ducción al cultivo de especies

de los géneros Brassica, Phy-
salis y Solanum. Otras, son
objeto de algún tipo de mane-

jo, como colecta y almacena-

miento de semillas; también
se ha observado el cultivo de
plantas de las especies Ama-
ranthus cruentus L. y A m a r a n-
thus hypochondriacus L.

Los quelites presentan

valores en nutrimentos simila-
res y en ocasiones superio-
res a los de las hortalizas co-

merciales, mismas que están
desplazando su uso. Distri-
buidos en amplias zonas del

país, el término quilitl signifi-
ca planta cuyo follaje tierno
es comestible como verdura.

Las formas de preparación y
consumo varían de un lugar a
otro. Se pueden comer cru-

dos, cocidos, asados, fritos,
guisados o al vapor, también
son usados como condimen-

to. En una dieta basada en el
consumo de maíz, fríjol y chi-
le, los quelites brindan diver-

sidad tanto en sabores como
en nutrimentos.

La mayoría son plantas

autóctonas y representan un
recurso conocido y utilizado
desde tiempos prehispáni-

cos. Sin embargo, actual-

mente se registra una fuerte
reducción en su uso, ya que
muchos pobladores prefieren

consumir las hortalizas intro-
ducidas y comerciales. Au-
nado a ello, existe un gran

desconocimiento entre los jó-
venes sobre la importancia
de estas plantas en su dieta.

En este contexto surge la
propuesta de impulsar una
revaloración de los quelites,

en zonas donde los alimentos
industrializados y poco nutriti-
vos han cobrado mayor im-

portancia, para mantener en
la población la tradición de
consumirlos.

Una experiencia en Puebla

Estudios etnobotánicos so-
bre plantas comestibles reali-
zados durante varias déca-

das en la Sierra Norte de
Puebla, permitieron compilar
un inventario de 80 especies

comestibles, que fue la base
para determinar la colecta de
veinticinco especies de queli-

tes, cuyos análisis bromatoló-
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gicos, de nutrimentos inorgá-
nicos y vitaminas, fueron

realizados por personal del
Instituto Nacional de la Nutri-
ción Salvador Zubirán. La se-

lección de las veinticinco
especies se efectuó bajo el
criterio de amplia distribución

y mayor aceptación en la Sie-
rra Norte. Estos trabajos se
inscriben en el marco del pro-

yecto MILPA Conservación
de la Diversidad genética y el
mejoramiento de la produc-

ción agrícola en México: un
acercamiento con la colabo-
ración de los productores,

del Programa de Investiga-
ción Cooperativa de Cultivos.
Sus objetivos, analizar en la

milpa la situación y dinámica

de la diversidad genética de
las especies vegetales, con-

servar esa diversidad en sis-
temas tradicionales de labran-
za e intentar el mejoramiento

de cultivos basado en los
conocimientos del agricultor,
por ejemplo, promoviendo la

selección genética, el resca-
te de valores culturales de
las plantas comestibles y

de las prácticas agrícolas
adecuadas.

Los principales resulta-

dos del estudio en la Sierra
Norte de Puebla fueron pre-
sentados en las comunida-

des de Naupan, Zoatecpan y
Tuxtla en Puebla, y Ayapango
en el Estado de México, a

través de la exposición “De

quelites me como un taco”,
montada en tres idiomas

—nahuatl, totonaco y español.
Dirigida a estudiantes de ni-
vel medio y básico, enfatizan-

do la importancia de incluir
en la dieta diaria estas plan-
tas, la exposición mostraba

información acerca de los
grupos de alimentos y la for-
ma en que son utilizados por

el cuerpo humano; el signifi-
cado nacional, histórico y cul-
tural de los quelites; el papel

que juegan en la dieta y la
importancia de su consumo a
nivel nacional. También se in-

cluyó material herborizado
para destacar la relevancia
de hacer colectas botánicas

y llevar a cabo su identifica-
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ción. Al salir de la exposición,
los visitantes degustaban pla-
tillos preparados para la oca-

sión, incluyendo la receta, y
podían participar en un juego
de lotería, la lotería de la ali-

mentación que agrupa que-
lites de la Sierra y otros pro-
ductos de los diferentes

grupos alimenticios.
Resultado de un trabajo

colectivo, en el que participa-

mos junto con autoridades y
profesores de las comunida-
des, representantes de la ra-

diodifusora XECTZ La voz de
la Sierra Norte y de la Red
de Promotoras Nacional

(CADEM), entre otros, la pre-
sentación de los diversos
materiales y eventos que for-

maban la exposición causó un
fuerte impacto entre los po-

bladores, sobre todo entre
los profesores, quienes solici-
taron copias de algunos car-

teles con el fin de apoyar sus
labores docentes en el aula.
Entre los materiales elabora-

dos puede mencionarse una
memoria, hecha con dibujos
de los niños para inventariar

los quelites que conocían; un
recetario con las diferentes
formas de preparación y con-

sumo de los quelites, el cual
involucra recetas de dos co-
munidades de la zona; un

cuento titulado Amaranta y
los quelites, dirigido a niños
de 7 a 12 años de edad,

donde se explica la importan-
cia cultural y nutritiva de es-
tos recursos, y se señala que

su uso no sólo es regional si-
no nacional. El cuento fue tra-

ducido al nahuatl y al totona-
c o , y también fue transmitido
en la estación de radio.

Todos los materiales y ac-
tividades desarrolladas tenían
un fin común, mostrar la posi-

bilidad de incluir los quelites
en la dieta diaria, por ser un
alimento que no afecta la

economía familiar. La recolec-
ción de este recurso en los
sistemas de agricultura tradi-

cional mantiene la diversidad
vegetal en sus parcelas. Por
lo tanto, si conservar es pro-

teger muestras de la natura-
leza que son base de fuentes
de alimentación y superviven-

cia, la revaloración de los que-
lites favorece la conservación
de los recursos naturales en

las comunidades rurales de
México.
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