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LOS QUELITES, PLANTAS
COMESTIBLES DE MEXICO.
UNA REFLEXION SOBRE INTERCAMBIO CULTURAL

L OS QUELITES ERAN PLANTAS
muy valoradas por los aztecas y
hoy contindlan siendo un recurso
alimenticio muy importante parala
gente del campo. El nombre de
quelite se deriva del término n&
huatl quilitl € cual hasido interpre-
tado como hierba comestible o ver-
dura. En ndhuatl se utilizan algunos
términos rel acionados como quiltic,
verdura verde, o quilyollotli para
referirsealostalostiernos, retofios
0 brotes de una planta. Un concep-
to amplio de quelite tal como se
aplica actualmente en México, in-
cluye hojas inmaduras y tallos co-
mestibles, junto con algunas flores.

De las 25 000 especies de plan-
tas superiores que existen en Méxi-
co,al rededor de 500 son considera-
das como quelites en € sentido
amplio del concepto. Dentro de una
clasificacion més estricta de queli-
tes en México, en la que se consi-
deran Unicamente las hojas tiernas
comestibles, se utilizan 358 espe-
cies, todas restringidas alas angios-
permas y distribuidas en 25 su-
perérdenes, 60 drdenesy 176 géne-
ros. Cerca de 89% de las hierbas
comestibles pertenecen aseis fami-
lias de dicotileddneas: Asteracese,
Apiaceae, Fabaceae, Amarantha-
ceae, Chenopodiaceae y Brassica-
ceae.

Los quelites se consumen de
muchas formas. Algunashojasy ta-
llos se comen crudos. Otros se cue-

cen o frien ligeramentey se combi-
nan con sopas, tacos, quesadillas,
pinole o esquites. En algunos plati-
llos constituyen el componente
principal ,pero también puede ser el
condimento que proporciona dife-
rentes sabores'y aromas.

En las zonas rurales los quelites
frescos se consumen & inicio del
ciclo agricola, cuando termina la
época de sequia y comienzan las
[luvias. Muchas de las hierbas es-
pontaneas que retofian con lanueva
humedad del suelo son comesti-
bles. Cominmente este periodo co-
rresponde a la merma de los ali-
mentos del ciclo agricola anterior.
Por lo tanto los retofios verdes, ri-
cos en proteinas, mineralesy vita-
minas, son bienvenidos asumarse 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 0 con propositos
medicinales.

En la época prehispanica los
quelites alcanzaron tal importancia
quefigurabanen laclasificaciénin-
digena del mundo vivo. Fray Ber-
nardino de Sahagin, en laHistoria
general de las cosas de la Nueva
Esparia [Cddice Florentino], regis-
tra seis grandes formas de vida del
reino de las plantas, de acuerdo con
la etnotaxonomia nahuatl (Ortiz de
Montellano, 1984); dentro de ésta,
quilitl esta en la misma categoria
que éarboal,hierba, planta medicinal,
pastoy flor.
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Distribucién de los
quelites méas importantes
por 6rdenes en la
clasificacion evolutiva
segun 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.
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Los retofios de guaje
(Leucaena esculenta) son
consumidos al principio de la
época de lluvias en los
estados de Guerrero, Morelos
y Puebla, principalmente.
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llustracioén de los quelites
mas importantes que
aparecen en el Cédice
Florentino.
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En el Valle de México algunos documentos escritos durante [os 50 afios poste-
riores a la conquista recogen entre 84 y 150 especies de quelites. Actualmente
se consumen solo 15 especies, y un tercio de ellas son introducidas.

Lafuncidn cultural de los queli-
tes en e México prehispanico se
reflejaen suimportanciaritual. En
el siglo xvI SahagUn describié e
huauquiltamalcuziztli, ceremonia
renovadora que se celebraba en el
mes de enero, la cual se festejaba

con tamales de quelites (quiltama -

[1i). Aunque esta ceremonia no se
practica mas, posiblemente la sin-
cronia 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 habia en Europa. Posiblemente
éstafue unade las causas que llevo
auna mermaen su consumo, espe-
ciamente de aquellos que no eran
cultivados, asi como € reemplazo
de plantas nativas por hierbasintro-
ducidas. Algunas declaraciones que
descalifican alos quelites|as pode-
mos escuchar hasta ahora en frases
como “no vae un bledo” usandose
“bledo” igual a quelite de una for-
ma despectiva.

Seglin relata Bernal Diaz del
Cadtillo, en 1538 algunas plantas
cultivadas como € nabo y la col
(Brassica spp.) estaban presentes
enagunasfestividades delaCiudad
de México. Hoy algunos vegetales
introduci dos como las acelgas (Beta

wlgaris) y la cal (Brassica olera -
cea) s consideran como sugtitutos

delos quelites cuando no hay dispo-

nibilidad de éstos, sobre todo en al-

gunas &reas urbanas; algunas perso-

nas incluso las congderan como

quelites. Otras verduras muy popu-

lares como el rébano (Raphanus sa -
tivus) y e diente de ledn (Taraxa -
cumofficinale), por el contrario, no

parecen haber sido ampliamente

aceptados como quelites.

La desaparicidn de los quelites
en los Ultimos siglos en México ha
sido dramética. En €l Valle de Mé-
Xico algunos documentos muy va-
liosos escritos durante los 60 afios
posteriores a la conquista, como la
Historia general delas cosasdela
Nueva Espafia de Sahagin o la
Historia natural dela Nueva Espa -
fia de Francisco Herndndez, reco-
gen entre 84 y 150 especies de que-
lites. Actuamente 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 anénimo, Pennington
(1979) reporta que en 1660 este
grupo reconocia 24 especies de
quelites; casi 300 afios después,
Pennington (1980) registrd sélo 17
quelites, de los cuales Unicamente
11 eran nativos. La pérdida del co-
nocimiento y & uso de estos vege-
tales comestibles por las diversas
culturas mexicanas se calcula que

ha sido de 55 a90% en los Gltimos
500 afios, lo cud ilustra el draméti-
co impacto negativo dela coloniza-
cidn para estos valiosos recursos
aimenticios.

En generd, la variedad de ali-
mentos en México hoy dia es mu-
cho menor de la que habia en la
época prehispanica,no obstante los
avancestecnol égicos que se han in-
corporado a la produccion, distri-
bucién y preparacién de alimentos.
En € intercambio cultural que se
dio durante la Colonia, los espafio-
les adoptaron répidamente varios
articulos comestibles mientras que
losnativos de México fueronincor-
porando |entamente asu dietaalgu-
nos elementos europeocs.

El consumo de quelites en Mé&
Xico continliaa pesar de que su po-
pularidad havariadoalolargodela
historiay de que lariquezade plan-
tas ha decaido. En € contexto del
intercambio de México y Espafia,
encontramos aspectos de continui-
dad y de aculturacién. La primera
se observaen el consumo cotidiano
de varios vegetal es nativos tanto en
el campo como en la ciudad. La
disyuncién queda claramente ilus-
trada en € cambio del significado
ceremonial de los quelites. El
huauquiltamalcuziztli, la ceremo-
nia de renovacion de enero, no se
practicamasy, aunque lostamales
de quelites todavia se consumen,
estén fuera del contexto ritual pre-
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Las tortitas de quelite todavia 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.
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hispanico. La incorporacién 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 aculturacién de
los quelites se observa de varias
maneras. Kubler (1961) haejempli-
ficado este proceso dividiéndolo en
cinco clases:

1) Yuxtaposicion, como el caso
del quelite cenizo (Chenopodium
spp.), que coexiste con algunos ve-
getales como la espinaca (Spinacia
oleracea) y € 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 d-
gunas verduras exdticas introduci-
das a México, tales como las espi-
nacas.

3) Implantacién, como el caso

de la “lengua de pgjaro” o “chivi-
tos’ (Calandrinia micrantha), que
contintia siendo consumida por los
indigenas, a mismo tiempo que ha
sido incorporada en pequefia escala
en las ensaladas de la clase socio-
econdmica dominante. Otro caso
son los tallos aplanados del nopal
(Opuntia spp.) que se han incorpo-
rado con unatendencia creciente a
cultivo comercial contemporaneo.

4) Transplante: en el caso de la
verdolaga (Portulaca oleracea),
que ha sido aceptada ampliamente
por ciertos sectores de la sociedad
dominante sin cambio.

5) Fragmentacién: e caso de
los romeritos (Suaeda torreyana),
que se han incorporado alas comi-
das de cuaresma pero su significa
do indigena se ha perdido.

Podemos concluir que en € con-
sumo de quelites en México existe
persistencia y extincién. La extin-
cién seobservaenlapérdidade e
mentos indigenas y sus valores, co-
mo seilustré por la pérdida de més
de 90% de los taxa de quelitesy en

la falta de aprecio de éstos en los
centros urbanosimportantes. El uso
y conocimiento sobre los queites
contindia de manera local, en zonas
donde |os indigenas son capaces de
mantener |0s recursos nativos, ritos
y comidas tradicionales.§

*Jardin Boténico, Instituto de Biologia, UNAM.

Bibliografia

Diaz del Cadtillo, B. Historia verdadera
de la Conquista de la Nueva Espa -
fia. Ed. Porriia, México, 1976.

Hernéndez, F. Historia natural de la
Nueva Esparfia. Universidad Nacio-
nal Auténoma de México, México,
1959.

Kubler, G. On the Colonial extinction
of the motifs of pre-Columbian art.
En: SK. Lothrop (ed.), Essays in
Pre-Columbian Art and Archaeol -
ogy. Harvard University Press,
Cambridge, pp. 14-34, 1961.

Ortiz de Montellano, B. El conocimien-
to de la naturaleza entre los mexi-
cas. Taxonomia. En:A. Loépez Aus
tin y C. Viesca Trevifio. Historia
general de la medicina en México,
t. 1. UNAM, México, pp. 115-132,
1984.

Pennington, C.W. The Pima Bajo of
Central Sonora, Mexico, vol. II.
University of Utah Press, Salt Lake
City, 1979.

Pennington, C.W. The Pima Bajo of
Central Sonora,Mexico. vol. |. Uni-
versity of Utah Press, Salt Lake
City, 1980.

Sahagun, B. de. Cédice Florentino. Ar-
chivo General de la Nacién, Méxi-
co, 1979.

14





