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L O S  Q U E L I T E S , P L A N T A S
C O M E S T I B L E S  D E  M É X I C O .  

U N A  R E F L E X I Ó N  S O B R E  I N T E R C A M B I O  C U L T U R A L

LO S QU E L I T E S E R A N P L A N TA S

muy va l o radas por los aztecas y
h oy continúan siendo un re c u rs o
alimenticio muy importante para la
gente del campo. El nombre de
quelite se deriva del término ná-
h u atl q u i l i t l el cual ha sido interp re-
tado como hierba comestible o ve r-
d u ra. En náhuatl se utilizan algunos
t é rminos relacionados como q u i l t i c,
ve rd u ra ve rd e, o q u i lyo l l o t l i p a ra
re fe ri rse a los tallos tiern o s , re t o ñ o s
o brotes de una planta. Un concep-
to amplio de quelite tal como se
aplica actualmente en México, i n-
cl u ye hojas inmaduras y tallos co-
m e s t i bl e s , junto con algunas fl o res. 

De las 25 000 especies de plan-
tas superiores que existen en Méxi-
c o ,a l rededor de 500 son considera-
das como quelites en el sentido
amplio del concepto. Dentro de una
clasificación más estricta de queli-
tes en México, en la que se consi-
deran únicamente las hojas tiernas
comestibles, se utilizan 358 espe-
c i e s , todas re s t ri n gidas a las angi o s-
permas y distribuidas en 25 su-
p e r ó rd e n e s , 60 órdenes y 176 géne-
ros. Cerca de 89% de las hierbas
c o m e s t i bles pertenecen a seis fa m i-
lias de dicotiledóneas: Asteraceae,
Ap i a c e a e, Fab a c e a e, A m a ra n t h a-
ceae, Chenopodiaceae y Brassica-
ceae.

Los quelites se consumen de
mu chas fo rmas. Algunas hojas y ta-
llos se comen crudos. Otros se cue-

cen o fríen ligeramente y se combi-
nan con sopas, tacos, quesadillas,
pinole o esquites. En algunos plati-
llos constituyen el componente
p ri n c i p a l ,p e ro también puede ser el
condimento que proporciona dife-
rentes sabores y aromas.

En las zonas rurales los quelites
frescos se consumen al inicio del
ciclo agrícola, cuando termina la
época de sequía y comienzan las
lluvias. Muchas de las hierbas es-
pontáneas que retoñan con la nu eva
humedad del suelo son comesti-
bles. Comúnmente este periodo co-
rresponde a la merma de los ali-
mentos del ciclo agrícola anterior.
Por lo tanto los retoños verdes, ri-
cos en proteínas, minerales y vita-
m i n a s , son bienvenidos a sumarse a

la dieta para la subsistencia del
campesino y su familia hasta que
los cultivos principales sean cose-
chados. También se consumen co-
mo condimento o con propósitos
medicinales.

En la época prehispánica los
quelites alcanzaron tal importancia
que fi g u raban en la cl a s i ficación in-
dígena del mundo vivo. F ray Ber-
nardino de Sahagún, en la Historia
general de las cosas de la Nueva
España [Códice Florentino], regis-
tra seis grandes formas de vida del
reino de las plantas, de acuerdo con
la etnotaxonomía náhuatl (Ortiz de
Montellano, 1984); dentro de ésta,
quilitl está en la misma categoría
que árbol,hierba, planta medicinal,
pasto y flor.

Distribución de los

quelites más importantes

por órdenes en la

clasificación evolutiva

según el sistema 

de Stebbins (1964) 

y Cronquist (1968).
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Los sopes con quelites que

se venden en el mercado de

Toluca, Estado de México,

son muy apreciados por los

usuarios del mercado.

© Robert Bye y Edelmira Linares

Los retoños de guaje

(Leucaena esculenta) son

consumidos al principio de la

época de lluvias en los

estados de Guerrero, Morelos

y Puebla, principalmente.

© Robert Bye y Edelmira Linares

Ilustración de los quelites

más importantes que

aparecen en el Códice

Florentino.
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La función cultural de los queli-
tes en el México prehispánico se
refleja en su importancia ritual. En
el siglo XVI Sahagún describió el
h u a u q u i l t a m a l c u z l i z t l i, c e re m o n i a
renovadora que se celebraba en el
mes de enero, la cual se festejaba
con tamales de quelites (quiltama -
lli). Aunque esta ceremonia no se
practica más, posiblemente la sin-
cronía entre los rituales aztecas y
europeos con quelites se puede ob-
servar en las comidas de cuaresma. 

El conocimiento y consumo de
quelites en México ha disminuido
desde la conquista. Los conquista-
dores no aceptaban las plantas no
cultivadas,y en México no se culti-
vaban quelites similares a aquellos
que había en Europa. Posiblemente
ésta fue una de las causas que llevó
a una merma en su consumo, espe-
cialmente de aquellos que no eran
cultivados, así como el reemplazo
de plantas nat ivas por hierbas intro-
ducidas. Algunas decl a raciones que
descalifican a los quelites las pode-
mos escuchar hasta ahora en frases
como “no vale un bledo” usándose
“bledo” igual a quelite de una for-
ma despectiva.

S egún re l ata Bernal Díaz del
C a s t i l l o , en 1538 algunas plantas
c u l t ivadas como el nabo y la col
(B ra s s i c a spp.) estaban pre s e n t e s
en algunas fe s t ividades de la Ciudad
de México. Hoy algunos vege t a l e s
i n t roducidos como las acelgas (B e t a

v u l ga ri s) y la col (B rassica olera -
c e a) se consideran como sustitutos
de los quelites cuando no hay dispo-
nibilidad de éstos, s o b re todo en al-
gunas áreas urbanas; algunas pers o-
nas incluso las consideran como
quelites. Otras ve rd u ras muy popu-
l a res como el rábano (R ap h a nus sa -
t iv u s) y el diente de león (Ta ra x a -
cum offi c i n a l e) , por el contra ri o , n o
p a recen haber sido ampliamente
a c eptados como quelites.

La desaparición de los quelites
en los últimos siglos en México ha
sido dramática. En el Valle de Mé-
xico algunos documentos muy va-
liosos escritos durante los 60 años
posteriores a la conquista, como la
Historia general de las cosas de la
Nueva España de Sahagún o la
Historia natural de la Nueva Espa -
ña de Francisco Hernández, reco-
gen entre 84 y 150 especies de que-
lites. Actualmente se consumen
solo 15 especies, y un tercio de el-
las son introducidas. En un diccio-
nario de términos empleados entre
los pimas de Sonora realizado por
un jesuita anónimo, Pe n n i n g t o n
(1979) reporta que en 1660 este
grupo reconocía 24 especies de
quelites; casi 300 años después,
Pennington (1980) registró sólo 17
quelites, de los cuales únicamente
11 eran nativos. La pérdida del co-
nocimiento y el uso de estos vege-
tales comestibles por las dive rs a s
c u l t u ras mexicanas se calcula que

ha sido de 55 a 90% en los últimos
500 años, lo cual ilustra el dra m á t i-
co impacto negat ivo de la coloniza-
ción para estos valiosos re c u rs o s
a l i m e n t i c i o s .

En general, la variedad de ali-
mentos en México hoy día es mu-
cho menor de la que había en la
época prehispánica,no obstante los
avances tecnológicos que se han in-
corporado a la producción, distri-
bución y preparación de alimentos.
En el intercambio cultural que se
dio durante la Colonia, los españo-
les adoptaron rápidamente varios
artículos comestibles mientras que
los nat ivos de México fueron incor-
p o rando lentamente a su dieta algu-
nos elementos europeos.

El consumo de quelites en Mé-
xico continúa a pesar de que su po-
p u l a ridad ha va riado a lo largo de la
h i s t o ria y de que la riqueza de plan-
tas ha decaído. En el contexto del
intercambio de México y España,
encontramos aspectos de continui-
dad y de aculturación. La primera
se observa en el consumo cotidiano
de varios vegetales nativos tanto en
el campo como en la ciudad. La
disyunción queda claramente ilus-
trada en el cambio del significado
c e remonial de los quelites. El
huauquiltamalcuzliztli, la ceremo-
nia de renovación de enero, no se
practica más y, aunque los tamales
de quelites todavía se consumen,
están fuera del contexto ritual pre-

En el Valle de México algunos documentos escritos durante los 50 años poste-
riores a la conquista recogen entre 84 y 150 especies de quelites. Actualmente
se consumen sólo 15 especies, y un tercio de ellas son introducidas.



hispánico. La incorp o ración de
nuevos vegetales como los romeri-
tos (Suaeda torreyana) y otros que-
lites a las comidas de cuaresma
muestran una similitud pero en un
contexto ritual diferente. 

El proceso de aculturación de
los quelites se observa de varias
m a n e ras. Ku bler (1961) ha ejempli-
ficado este proceso dividiéndolo en
cinco clases:

1) Yuxtaposición, como el caso
del quelite cenizo (Chenopodium
spp.), que coexiste con algunos ve-
getales como la espinaca (Spinacia
oleracea) y el repollo (Brassica
oleracea) en los mercados de la
ciudad pero permanece diferencia-
do en términos de su consumo y
preferencias. 

2) Convergencia: ciertos vege-
tales como los quintoniles (Ama -
ranthus spp.), que se preparan y
consumen de manera similar a al-
gunas verduras exóticas introduci-
das a México, tales como las espi-
nacas.

3) Implantación, como el caso

de la “lengua de pájaro” o “chivi-
tos” (Calandrinia micrantha), que
continúa siendo consumida por los
indígenas, al mismo tiempo que ha
sido incorp o rada en pequeña escala
en las ensaladas de la clase socio-
económica dominante. Otro caso
son los tallos aplanados del nopal
(Opuntia spp.) que se han incorpo-
rado con una tendencia creciente al
cultivo comercial contemporáneo.

4) Transplante: en el caso de la
ve rd o l aga (Po rtulaca olera c e a) ,
que ha sido aceptada ampliamente
por ciertos sectores de la sociedad
dominante sin cambio.

5) Fragmentación: el caso de
los romeritos (Suaeda torreyana),
que se han incorporado a las comi-
das de cuaresma pero su significa-
do indígena se ha perdido.

Podemos concluir que en el con-
sumo de quelites en México ex i s t e
p e rsistencia y extinción. La ex t i n-
ción se observa en la pérdida de ele-
mentos indígenas y sus va l o re s , c o-
mo se ilustró por la pérdida de más
de 90% de los taxa de quelites y en
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Las tortitas de quelite todavía se

pueden encontrar en el mercado de la

Merced, en la Ciudad de México y son

muy apreciadas como alimento durante

la cuaresma.

Puesto de verduras en el mercado de

Xochimilco, donde se venden tanto

quelites como verduras introducidas.

© Robert Bye y Edelmira Linares

la falta de ap recio de éstos en los
c e n t ros urbanos importantes. El uso
y conocimiento sobre los quelites
continúa de manera local, en zo n a s
donde los indígenas son capaces de
mantener los re c u rsos nat ivo s , ri t o s
y comidas tradicionales. 

*Jardín Botánico, Instituto de Biología, UNAM.
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