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RESUMEN

Las plantas silvestres y en proceso de domesticaciéon conforman el mayor porcentaje de plantas Utiles en mu-
chas comunidades de México y sus principales usos son comestibles y medicinales. En la actualidad, en algunas
comunidades estas plantas son desplazadas por aguellas de mayor aceptacion, producidas comercialmente y
accesibles en mercados y supermercados. Esto puede provocar la desapariciéon de algunas especies comestibles,
mayor dependencia alimentaria de la comunidad del exterior, pérdida de su identidad cultural y desapego a las
tradiciones gastronémicas. Por lo que, el objetivo de este estudio fue reconocer las plantas silvestres comestibles
de La Barreta, municipio de Querétaro, México, incluyendo forma de vida, partes usadas, sitios de recolecta,
origen y formas de manejo. Para esta investigacion, se llevaron a cabo entrevistas abiertas y semiestructuradas.
Se encontraron 47 especies, pertenecientes a 21 familias botanicas, en las cuales se analizé su forma de consu-
mo y papel en la cultura alimentaria local. La mayoria de las plantas no tienen manejo o son toleradas (53.1 %),
con habito de crecimiento herbaceo (55.9%), siendo el (93.6 %) nativas a México. Se registraron seis categorias
gastrondmicas: golosinas con 16 especies, frutas con 15, quelites 11, postres ocho, salsas y condimentos siete y
bebidas cuatro. Las categorias con mas especies fueron golosinas y frutos, representando un 66 % del total. Las
especies con usos en al menos tres categorias alimenticias son el guamishi (Ferocactus histrix), el maguey verde
(Agave salmiana) y los nopales (Opuntia spp.). Las plantas registradas se consumen sélo en las temporadas
en que aparecen las estructuras comestibles y en general, no se consideran un recurso alimentario relevante,
a excepcion de los quelites. Del total, se registraron 24 especies con algun tipo de respuesta de continuidad y

cambio en su uso. Se identifican posibles causas del desuso y se proponen lineas de accién para contrarrestarlo.

PALABRAS CLAVE: Cambios en la cultura alimentaria, gastronomia tradicional, Microcuenca Santa Catarina,
recursos naturales sub-valorados.

WILD EDIBLE PLANTS OF LA BARRETA, QUERETARO, MEXICO AND THEIR ROLE IN THE LOCAL FOOD CULTURE
ABSTRACT

Wild and semidomesticated plants constitute the highest percentage of useful plants in many Mexican communities,
being food and medicinal uses the main ones. However, in some communities these plants are being displaced

from their cuisines by those of greater acceptance and produced on a large scale. This situation can cause the
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disappearance of some edible wild plants, a greater community dependence to the outside and a disinterest of
their identity and gastronomic traditions. The study goals were to recognize the edible plants at the community
of La Barreta, including plant life form, used parts, recolection sites, origin, and type of plant management. For
the research, open and semistructured interviews were conducted. A total of 47 species were registered out
of 21 families. Their consumption form and the role they have in the local food culture is analyzed. Most of the
plants are wild (53.1 %), with herbaceous growth habit (55.9 %) and native (93.6 %). Six culinary categories were
recorded: sweets wit 16 species, fruits with 15, quelites or greens 11, deserts eight, sauces and spices seven, and
beverages four. The categories with the highest species number were sweets and fruits, both representing 64.6%
of the total. The species with uses in at least three food categories were: guamishi (Ferocactus histrix), green
maguey (Agave salmiana), and prickly pears (Opuntia spp.). The edible plants are seasonaly consumed, and out
of the quelites they are not considered as a relevant food resource. Out of the total, 26 species were found with
a continuity and change response type of their use. Possible plants disuse causes were identified, and action lines

are proposed to counteract them.

KEYWORDS: Food culture changes, Santa Catarina watershed, traditional gastronomy, undervalued natural resources.

INTRODUCCION mundial. Ya desde hace mas de 30 afios Caballero et al.
(1998) estimaban que las plantas silvestres, seguidas de
Del total de especies vegetales estimadas en elmundo  las toleradas y fomentadas, tienen el mayor porcentaje
(390,000), cerca de 5,000 (1.2 %) se han reconocido al  de especies utilizadas de forma tradicional en la mayoria
menos con un registro de uso comestible (RBG Kew, 2016).  de las comunidades de México, con relaciéon a las plantas
Sin embargo, solo el 0.15% de estas plantas, es decirunas  domesticadas. Lo anterior sugiere que la variedad nu-
100 especies, tiene un peso econdmico importanteenla  tricional y gastronémica disponible en cualquier regién
industria alimentaria mundial (Rapoport et al.,1998). En  del pais es mucho mayor cuando se consideran las
las grandes ciudades se ofertan de manera comercial  plantas silvestres comestibles (PSC) (Caballero y Mapes,
como maximo 40 especies vegetales y animales paralos  1985; Hernandez et al., 1991; Basurto-Pefia et al., 1998,
consumidores (Bourges-Rodriguez y Vargas-Guadarrama,  Caballero et al., 1998). Si consideramos varios de estos
2015). Este numero abarca las principales especies trabajos, se puede estimar que alrededor del 5 % de las
domesticadas cuyo cultivo ya estd estandarizado. EI  floras regionales corresponden a plantas comestibles,
resto de las plantas comestibles se encuentra, tantoen  lo que arrojaria para el pais una estimacién de mas de
la naturaleza de manera silvestre, como asociada alos 1,000 especies.
cultivos, ya sean toleradas o fomentadas en el sitio y
varias de estas en proceso de domesticacion (Delgado  Pero para poner en contexto las plantas comestibles, vale
et al., 2004; Bye y Linares, 2011). la pena considerar los niveles de prioridad de manejo,
aprovechamiento y conservacion, de acuerdo con la
Si aplicamos para el pais la proporcién de plantas co-  utilidad actual o potencial a corto plazo de los recursos
mestibles citada por RBG Kew (2016) con la estimacién  fitogenéticos, propuestos por Casas y Parra (2007). Para
de Villasefior (2016) de 23,314 especies, se esperaria que  estos autores, el primer nivel de prioridad incluye a los
280 fueran comestibles. Sin embargo, los registros de  recursos genéticos de especies que sostienen mayor-
especies comestibles sugieren numeros mucho mas altos.  mente la produccidon primaria. En el segundo nivel, estan
Solo de especies consideradas como quelites, Basurto-  las especies cultivadas y domesticadas que satisfacen
Pefia (2011) registra 244 especies, casi el mismo nimero  requerimientos humanos regionales. Mientras que el

que lo esperado para toda la flora en la apreciaciéon  tercer nivel, contiene a las especies que han recibido
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alguna forma de manejo (tolerancia, fomento, protecciéon)
de parte de los seres humanos a lo largo de su historia
cultural, con signos incipientes de domesticacioén. Tal vez
sea este el nivel donde se encuentra la mayoria de lo que

se considera como especies silvestres comestibles.

Por su parte, Gonzalez-Medrano (2012) observa que,
en muchas comunidades rurales de las zonas aridas y
semiaridas del pais, en la actualidad su economia ha
cambiado y gran parte de sus necesidades se satisfacen
desde el exterior. Con respecto a las plantas comestibles,
dificiimente se encuentran en la cocina comun, pues como
se menciona, estan siendo desplazadas o sustituidas por
aquellas de mayor aceptaciéon social y con facil acceso
en los mercados. Entre ellas, las diversas variedades
comerciales de maiz, frijol y hortalizas pueden encontrarse
en mercados y supermercados, por lo que a las especies
nativas silvestres o en proceso de domesticaciéon se les
llega a considerar como especies subvaloradas para la
alimentacién (Bourges-Rodriguez y Vargas-Guadarrama,
2015).

La pérdida del paisaje natural, de la biodiversidad, de
las lenguas indigenas y el cambio en el manejo de los
recursos naturales se observa en muchas zonas rurales,
las cuales van perdiendo los conocimientos y saberes
de las generaciones anteriores (Boege 2006, Ramirez,
2007). Byey Linares (2000) destacan que el conocimiento
tradicional del uso de quelites se ha perdido hasta en
un 90% entre los indigenas mexicanos en los 500 afios
posteriores a la conquista espafiola. Medellin et al. (2017)
estimaron en Tamaulipas el indice de conocimiento de los
habitantes en dos comunidades, el cual va entre el 63 y
el 75% respectivamente.

Para Scarpa y Pacor (2017), la religidon, origen étnico y el
estatus econémico, son aspectos sociales que contribuyen
a la percepciéon negativa del uso de plantas silvestres como
alimento en algunas comunidades indigenas. Situacion
que sucedi6 con la llegada de los espafioles, el encuentro
entre dos culturas y el dominio de una durante muchos
afnos. Bajo esta perspectiva, la continuidad y cambio en
el uso de plantas resulta de gran importancia para su
conservacion y del conocimiento tradicional.
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Bye y Linares (2011) proponen siete tipos de respuesta
a la interacciéon entre dos culturas para evaluar esta
continuidad y cambio en el uso de los quelites: 1) yuxta-
posicidn o coexistencia de rasgos culturales diferentes;
2) convergencia, donde los elementos de las culturas
se emplean de igual manera; 3) implementacién, cuan-
do un rasgo nativo se inserta a la cultura dominante,
aunque sea a pequefa escala; 4) trasplante, cuando
un elemento nativo tiene una amplia aceptacion por el
sector social dominante; 5) sustitucion, cuando un rasgo
cultural extranjero ocupa el lugar de uno autéctono;
6) fragmentacion, cuando el rasgo cultural persiste
de manera limitada y su significado cultural ha sido
cambiado o perdido; y 7) adicién, cuando se agregan

nuevos rasgos culturales al grupo autéctono.

Por todo lo anterior, consideramos que para el caso de
la conservacion y recuperacion del uso de las plantas
nativas comestibles, es importante abordar un enfoque
integral, incluyendo las propuestas para mejorar la
calidad y cantidad de alimento de las comunidades
rurales y urbanas de México. De manera que, para la
implementacién de cualquier proyecto en torno a la se-
guridad alimentaria y sustentabilidad a través de las PSC,
conviene contar con cierta informacién basica especifica
de la zona. Esta informacién deberia incluir, al menos, un
listado floristico de plantas comestibles en la zona, su
forma de consumo y preparacioéon tradicional, su forma
de obtencién y en su caso, su contenido nutricional o
potencial para satisfacer la dieta poblacional, asi como
una evaluaciéon de la continuidad y cambio cultural del

uso de estas plantas.

Las PSC representan una contribucién potencial a la
seguridad alimentaria y revalorizacién de las tradiciones
y recursos fitogenéticos, asi como a la transicion hacia
un estilo de vida mas sostenible en las ciudades y zonas
rurales (Chianese, 2016; Pancorbo-Olivera et al., 2020;
Us Alvarez, 2020).

En el estado de Querétaro no se han registrado inves-
tigaciones que contemplen las PSC con este enfoque
y aunque se conocen varios sitios donde se podrian
desarrollar estos estudios, se decididé llevarlo a cabo en



La Barreta, municipio de Querétaro. Esta comunidad ha
sido objeto de estudio para la etnobotanica en ocasiones
anteriores. Hernandez-Sandoval et al. (2000) llevaron a
cabo un estudio sobre las plantas con potencial para la
recuperacion ecolégica donde incluyen otros usos de
20 especies, el cual fue un punto de partida para este
trabajo y recientemente un analisis etnobotanico por
publicarse en el Estudio de Estado de Querétaro por
la Comision Nacional para el Conocimiento y Uso de la
Biodiversidad (CONABIO). Estos estudios reconocen el
amplio conocimiento que tienen los habitantes hacia su
entorno natural, uno de los motivos por los cuéles se

eligié a esta comunidad para la presente investigacion.

Cabe mencionar que una parte importante del Parque
Joya-La Barreta pertenece al ejido de La Barreta, y
en él se han desarrollado varios estudios con enfoque
de conservaciéon ecoldgica. Entre ellos se encuentran
diferentes estudios para la conservaciéon y manejo de
la microcuenca Santa Catarina, de Pineda y Hernandez
(2000). Ademas, el Parque Joya-La Barreta cuenta con
un Plan de Manejo elaborado por Hernandez-Sandoval
(2002). Este trabajo es una contribucién mas al cono-
cimiento ecolégico y etnobotanico de la comunidad,
mismo que puede ser aplicable a otras comunidades
y territorios de caracteristicas sociales y ecolégicas

comparables.

Por lo anterior, este estudio tiene como objetivo recono-
cer cuales son las PSC consumidas en la comunidad de
La Barreta, municipio de Querétaro, incluyendo forma
de vida y partes usadas, los sitios de recolecta, origen
y formas de manejo con énfasis en su forma tradicional
de consumo, asi como evaluar el grado de conocimiento
que los habitantes tienen de estas plantas y el cambio

en el uso que han experimentado.

MATERIAL Y METODOS

Area de estudio. El municipio de Santiago de Querétaro
se encuentra al noroeste del Estado de Querétaro,
México. Al norte del municipio se encuentra la comu-
nidad de La Barreta (Figura 1). Esta forma parte de la

microcuenca Santa Catarina. La zona de estudio tiene
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un gradiente altitudinal que va de los 2,100 a los 2,600
msnm, con un clima tipo BSTkw(w) semiseco templado,
temperatura media anual de 18 °C y precipitacién media
anual de 555 mm (Pineda et al.,, 2000). De acuerdo
con el Instituto Nacional de Estadistica, Geografia e
Informéatica (INEGI, 2006), La Barreta es un asenta-
miento urbano perteneciente a los nlcleos agrarios de
Buenavista, La Barreta y Pie de Gallo y pertenece a la
delegacién Santa Rosa Jauregui. La poblacién ocupa
un area de 0.23 km? aproximadamente. Cuenta con
aproximadamente 300 viviendas, ademas de escuela
preescolar, primaria, casa de la cultura, casa ejidal,
miscelaneas, panaderia, tortilleria, iglesia, cancha de
futbol y basquetbol, cervecerias y molinos. El centro
de salud mas cercano se encuentra en la comunidad
de Buenavista. El catolicismo es la principal religién,
en torno a la cual hay fiestas, como Semana Santa,
las Luminarias, bautizos, primeras comuniones, entre
otras. Para entretenimiento se organizan actividades
familiares como dias de campo, o comunitarias, como
charreadas, carreras de caballos, torneo de futbol. Las
mujeres se dedican principalmente al cuidado de los
hijos, animales y huertos, o bien, a la venta de lefia y
tierra. Muchas mujeres jévenes trabajan en el Parque
Industrial o como empleadas domésticas en la ciudad
de Querétaro. Los hombres trabajan como obreros en
fabricas o ejercen oficios como albadileria, electricidad,
plomeria y pintura en su comunidad, o en comunidades
cercanas, asicomo en la ciudad de Querétaro. Algunos
migran a los Estados Unidos de América y regresan a su
comunidad de forma ocasional. Las personas mayores
son quienes principalmente se dedican a la milpa, que
incluye plantas como maiz, frijol y calabaza y chile, asi
como una alta diversidad de especies comestibles y
condimentos (Linares y Bye, 2011). La agricultura es de
temporal, ya sea con yunta o tractor. Principalmente se
siembra maiz, frijol y calabaza para autoconsumo. La
ganaderia se desarrolla de forma extensiva y consiste
en la cria de cerdos, borregos, cabras, vacas, caballos y
burros, ademas de animales de traspatio como gallinas,
coconos o guajolotes (Meleagris gallopavo) y palomas.
La comunidad cuenta con servicios basicos, como luz
eléctrica, agua potable, transporte al exterior de la

comunidad y a la ciudad de Querétaro.
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Compilando los trabajos de Hernandez Sandoval et al.
(2000) y Hernandez Sandoval (2002) se registran los
siguientes tipos de vegetacion y uso del suelo con los
criterios de Gonzalez-Medrano (2003), bosque encino,
selva baja caducifolia, matorral crasicaule, matorral es-
pinoso perturbado, chaparral, pastizal inducido, pastizal
natural y agricultura de temporal, estimando que la flora
del area tiene alrededor de 250 especies. Este estudio
comprendio principalmente vegetacion de tipo matorral
subtropical y agricultura de temporal, con fragmentos
de pastizal inducido y selva baja caducifolia. La zona de
estudio fue definida por las indicaciones y recorridos
con los informantes.

Seleccién de informantes. Los informantes fueron se-
leccionados, tanto por su disponibilidad de tiempo como
por recomendacion de los demas habitantes sobre quien
consideraban que tenia conocimientos sobre el tema. Se

aplicaron entrevistas abiertas y semiestructuradas a 48

habitantes. Para asegurar que el nUmero de informantes
no estuviera subestimado, se generd una curva de
acumulacion de informacion de especies por informante
(Peroni, et al., 2014), la cual se empezd a estabilizar a
partir del informante niamero 14, pero dada la limitacién
del método, se entrevistaron a 48 personas (Figura 2).
Se procurd incluir a diferentes grupos de edad, pero la
mayoria (28 personas) fueron de 31 a 60 afios, con la
excepciéon de algunos nifios de entre 6 y 10 afios (Figura
3). Aunqgue las entrevistas fueron no estructuradas,
se abordaron ciertos temas: cuales PSC consumen,
doénde las encuentran, en qué época, como distinguen
las especies fisicamente similares, de qué manera las
consumen, en qué recetas de cocina las utilizan, qué
importancia o papel tienen en su alimentaciéon (si son
deliberadamente recolectadas para su preparacion y
consumo en el hogar, si venden o compran alguna de
ellas y su preferencia personal en cuanto al sabor de

las plantas), asi como sus observaciones con respecto
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Figura 1. Localizaciéon de la comunidad de La Barreta a nivel de municipio y estado. Elaboré: Soffa Martinez Pardo.
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combinada entre la etnobotanica con la socioldgica y
antropoldgica a partir de las encuestas no estructuradas.
Para esto, se hicieron recorridos junto con los informantes
para la observacion, fotografia y colecta de las plantas,
registrando los sitios donde se encontraban, ya fuera en
vegetacion conservada o en las dreas modificadas por la
comunidad, asi como su manejo (Delgado, et al., 2004,
Bye y Linares, 2011). También se visitaron algunas casas
para la demostraciéon de la forma precisa de consumo.
Las plantas fueron identificadas y resguardadas en el
Herbario Jerzy Rzedowski (QMEX) de la Universidad
Auténoma de Querétaro con duplicados por enviarse
al Herbario Nacional de México (MEXU). Los nombres
cientificos de familias y especies se cotejaron en las
paginas de Tropicos (2020).

Grado de conocimiento. Para contar con una referencia
del grado de conocimiento que tienen los informantes
sobre las PSC, se estim6 el indice de riqueza de conoci-
miento (Castellanos-Camacho, 2011; Medellin, et al., 2017):

RQZ = 3EU / Valor EU Maximo

En donde, RQZ = es la riqgueza de conocimiento que
tiene un usuario sobre especies Utiles, con relaciéon
a todas las especies Utiles encontradas en la regién;
EU = es el nUmero de especies Utiles registradas por
un usuario; Valor EU Maximo = es el total de especies
Utiles registradas en la regién por todos los usuarios
participantes del estudio. El valor de este indice varia
entre O y 1, siendo 1 el valor maximo de conocimiento
de la biodiversidad util de la regién.

Estado de cambio en el uso de las plantas. Para estimar
el grado de cambio de uso de las plantas comestibles en
la Barreta, se analizaron las categorias de Bye y Linares
(2011), para evaluar la continuidad y cambio del uso de
las plantas, asi como el reconocimiento de las plantas

por sus nombres comunes.

Sistematizacién de datos. La informacion obtenida en
las entrevistas y recorridos fue organizada en una base
de datos y clasificada por familia, género y especie,
habito ecoldgico, origen geografico, tipo de manejo,

ETNOBIOLOGIA 19 (1), 2021

47

parte consumida, forma de consumo (incluyendo varias
categorias), estado de maduracién en que se consume
y época en que se consume, mes en que se colecté y

numero de informantes que la refirieron.

RESULTADOS

Se registraron 47 especies, 33 géneros y 21 familias
botanicas (Tabla 1), siendo Cactaceae la familia con mayor
riqgueza (10 especies), seguida de Asparagaceae (s.l.) con
seis y Solanaceae con cinco. Mientras que el género con
mas especies fue Opuntia con cinco, seguido de Physalis
con cuatro. Las partes mas utilizadas como alimento de
estas especies fueron los frutos (24), representando el
51%, luego las hojas (14) con 29.7 %, tallos (7, aéreos 4
y tubérculos 3) 14.9 %, flores (4) 8.5 %, semillas (3) 6.4
% vy, finalmente el escapo (1), latex (1) y raiz (1) con 2.1

% respectivamente.

Los lugares donde se recolectaron o se encuentran
las plantas comestibles son: la milpa con 34 especies,
orillas de los caminos (23 especies), matorral crasicaule
conservado (21 especies), matorral espinoso perturbado
(18 especies), terrenos de las casas o huertos familiares
reconocidos como solares (13 especies), bosque de
encino conservado (11 especies), y bosque tropical
caducifolio conservado (11 especies). Con respecto a
su manejo, se registraron 11 especies sin manejo, 22
fomentadas y 14 toleradas. Del total, el 53.1 % de las
PSC no tienen manejo o son toleradas. Con respecto al
origen, el 93.6 % de las especies son nativas del territorio

mexicano (Tabla 1).

Categorias gastronémicas y forma de preparacion.
De acuerdo con los informantes, se registraron seis
categorias gastronémicas: golosinas (16 especies), frutas
(15 especies), quelites (once especies), postres (ocho
especies), salsas y condimentos (siete especies) y bebi-
das (cuatro especies). Las categorias con mas especies
fueron golosinas y frutos, representando un 66 % del
total. Las especies con usos en al menos tres catego-
rias alimenticias son el “guamishi” (Ferocactus histrix
Lindsay), maguey verde (Agave salmiana Otto ex. Salm)

y los nopales (Opuntia spp.). Con usos en dos categorias



Tabla 1. Plantas comestibles en la Barreta. Lista de las 47 especies con una subespecie registradas como comestibles en La Barreta en orden alfabético
por género y especie. Los lugares de recolecta son: bec bosque de encino conservado, btcec bosque tropical caducifolio conservado, m milpa, mcc
matorral crasicaule conservado, mep matorral espinoso perturbado, oc orillas de los caminos, s solares o huertos. El manejo se considera como: f
fomentada, sm sin manejo; t tolerada. El origen como n nativa e i introducida. El cambio y la persistencia se evalud de acuerdo con las categorias de Bye
y Linares (2011) ajustadas: O. Sin deteccién de aculturacion, 1. Yuxtaposicion, 2. Convergencia, 3. Implantacion, 4. Trasplante, 5. Sustitucion, 6.
Fragmentacion, 7. Adicion.

. PARTE LUGAR MANEJO/ CAMBIO Y
ESPECIE NOMBRE COMUN USADA FORMA DE USO COLECTA ORIGEN PERSISTENCIA
Agave Maguey de pita Aguamiel Bebida (mezcal): mcc, mep f/n 2
angustifolia Haw. de hojas destilada
Agave salmiana Maguey verde Escapo Golosina: cocido m, oc t/n 6
Otto ex Salm- maguey bronco (quiote), Postre: cocido
Dyck Aguamiel Bebida (pulque):
de hojas fermentada
Amaranthus Quelite morado, quelitillo Hoja Quelite: m, ocC f/n 2
cruentus L. colorado, quelite rojo guisados
Amaranthus Quelite bledo, quelites, Hoja Quelite: m, oc f/n 2
hybridus L. quelite puerquero, guisados
quelitillo verde, quelite
pinto, quelite de puerco

Amaranthus Quelite morado, quelitillo Hoja Quelite: S f/n 2
hypochondriacus colorado, quelite rojo guisados
L.
Apodanthera Calabaza gedionda Semilla Golosina: m, oc f/n [0}
undulata A.Gray tostadas
Brassica rapa L. Nabo Hoja Quelite: m, oc t/i 5

guisados
Casimiroa edulis  Zapote, zapote blanco Fruto Fruta: crudo m, s f/n [0}
La Llave & Lex.
Celtis caudata Zorro Fruto Fruta: crudo btcc, m, sm/n [0}
Planch. o¢, s
Celtis pallida Granjeno amarillo Fruto Fruta: crudo mcc, mep, sm/n [0}
Torr. m
Chenopodium Quelite cenizo Hoja Quelite, m, OcC, S t/n 2
berlandieri Moq. guisados
Condalia Granjeno Fruto Fruta: crudo mep, m, sm/n (e}
mexicana Schitdl. oc
Coryphantha Vinitos, borrachas Fruto Fruta: crudo btcc, mcc sm/n [0}
erecta (Lem.)
Lem.
Cylindropuntia Cardoén Fruto Fruta: crudo mcc, m, t/n [0}
imbricata (Haw.) ocC
F.M. Knuth
Cyperus Coquitos, Coquillos, Tubérculo Golosina: crudo m sm/i [0}
esculentus L. Cocos
Echeandia nana No registrado Tubérculo Golosina: Crudo bec, mcc, sm/n [0}
(Baker) Cruden mep, m
Euphorbia Hierba del chicle Latex Golosina: se m, oc sm/n (e}
dentata Michx. mastica crudo,

sin tragar
Euphorbia Sanguinaria, sangrinaria  Raiz Golosina: cruda m, oc sm/n (e}
radians Benth.
Ferocactus histrix Biznaga, guamizha, Fruto Fruta: crudo btcc, mcc f/n 2

Lindsay

guamishi

Bebida: aguas
frescas
Postre: cocido
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Tabla 1. Continuacion

. PARTE LUGAR MANEJO/ CAMBIO Y
ESPECIE NOMBRE COMUN USADA FORMA DE USO COLECTA ORIGEN PERSISTENCIA
Ferocactus Chiches de perra Fruto Fruta: crudo bec, btcc, f/n 0
latispinus (Haw.) mcc
Britton & Rose
Gonolobus Chayote manso, talayote Fruto Postre: cocido m, oc, s sm/n 2
chloranthus
Schltdl.
Hechtia Guapilla Hoja Golosina: bec, btcc, sm/n 0]
glomerata Zucc. brote y base mcc
de las hojas
se consumen
crudos como
hidratante
Jaltomata Pichueca Fruto Fruta: crudo m, oc, s t/n 0O
procumbens
(Cav.) J.L. Gentry
Leonotis Castillo Flor Golosina: néctar oc, s t/i 5
nepetifolia (L.) de la flor (se
R. Br. chupa crudo)
Macroptilium Jicamita, jicama Tubérculo Golosina: crudo btcc, mcec, t/n 0]
gibbosifolium mep
(Ortega) A.
Delgado
Malva parviflora  Malva/malva de campo/ Hoja Quelite: guisadas m, oc, s t/i 5
L. malva verde, quesitos,
malva de quesitos
Mammillaria Chilitos, biznaga de Fruto Fruta: crudo btcc, mcc sm/n 0
uncinata Zucc. ex chilitos
Pfeiff.
Matelea Talayote, chayote Fruto Golosina: crudo mep, m t/n 2
prostrata (Willd.) manso Postre: cocido
Woodson
Milla biflora Cav.  Estrellita, estrella Flor Crudo bec, btcc, sm/n 0
mcc
Myrtillocactus Garambullo Fruto Golosina: bec, btcc, f/n 2
geometrizans crudo Postre: mcc, mep,
Mart. ex Pfeiff.) mermeladas oc
Console
Opuntia Nopal aguamielo, nopal Tallo Quelite: pencas mcc, mep, f/n 4
hyptiacantha hartén, nopal chinito, (pencas) y cocidas o m, OcC, s
F.A.C. Weber nopal redondo, nopal fruto asadas.
blanco, nopal mancafio Fruta: crudo
nopal amarillo, memelo, Postre: cocidos
negrito, redondo, zarco
Opuntia Joconoisle, joconoisle Fruto Salsas: cocido. mcc, m, s f/n 4
Jjoconostle F.A.C.  amarillo, joconoisle de Condimento:
Weber ex Diguet castilla, joconoisle de crudo
plato, joconoisle bronco,
joconoisle cambray,
joconostle agrio
Opuntia robusta  Nopal tapén/tapon/ Tallo Quelite: pencas mcc, m t/n 4
J.C. Wendl. tapona, cenizo, camueso (pencas)y cocidas o
fruto asadas

ETNOBIOLOGIA 19 (1), 2021

Fruta: crudo
Postre: cocidos
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Tabla 1. Continuacion

. PARTE LUGAR MANEJO/ CAMBIO Y
ESPECIE NOMBRE COMUN USADA FORMA DE USO COLECTA ORIGEN PERSISTENCIA

Opuntia Nopal cardén, blanco Tallo Quelite: pencas mcc, m, f/n 4
streptacantha (pencas) y cocidas o oc
Lem. fruto asadas

Fruta: crudo

Postre: cocidos
Opuntia Nopal chamacuero, Tallo Quelite: pencas mcc, mep, f/n 4
tomentosa Salm- chamacuero fino (pencas) y cocidas o m
Dyck fruto asadas

Fruta: crudo

Postre: cocidos
Oxalis decaphylla Coyol, coyolito, agrios Hoja Golosina: Crudas  bec, mcc, t/n 0
Kunth mep, m
Oxalis latifolia Coyol, coyolito, agrios Hoja Golosina: Crudas  bec, mcc, t/n 0
Kunth mep, m
Physalis angulata Tomatillo criollo Fruto Salsas: cocido bec, btcc, f/n 2
L. mcc, mep,

m, s, OC

Physalis Jaltomatillo Fruto Fruta: crudo bec, m f/n 0
chenopodifolia
Lam.
Physalis Jaltomate Fruto Fruta: crudo btcc, mec, t/n 2
cinerascens Salsas, cocido mep, m,
(Dunal) Hitch. oc
Physalis Tomate Fruto Salsas, cocido m f/n 4
philadelphica
Lam.
Porophyllum Hierba del venado Hoja Condimento mep, m f/n 0]
linaria (Cav.) DC.
Portulaca Verdolaga, verdolagas Hoja Quelite, mep, m, f/n 4
oleracea L. guisados oc
Proboscidea Torito, toritos, vaquitas,  Semilla Golosina: cruda m, oC t/n 0]
louisiana (Mill.) chicharrones
Thell. ssp.
fragrans (Lindl.)
Bretting
Prosopis Mezquite Fruto, Golosina: pulpa bec, mep, f/n 0]
laevigata (Humb. semilla y semillas se m, s, OC
& Bonpl. ex consumen
Willd.) M.C. crudas
Johnst. Bebida: pulpa

del fruto en

atole
Tagetes Anis Hoja, flory  Condimento bec, mep f/n 2
micrantha Cav. tallo
Yucca filifera Palma Flor y fruto  Quelite: flor mcc, mep, f/n 2
Chabaud cocida, en m,s

guisado

Golosina: fruto

crudo

se encontré al garambullo (Myrtillocactus geometrizans  (Physalis cinerascens (Dunal) Hitch.), “joconoile” (Opuntia
(Mart. ex Pfeiff.) Console), mezquite (Prosopis laevigata
(Humb. & Bonpl. ex Willd.) M.C. Johnst.), “talayote”

(Matelea prostrata (Willd.) Woodson), “jaltomate”

Jjconostle F.A.C. Weber ex Diguet), y palma (Yucca filifera
Chabaud). Por lo anterior, se tiene un mayor nUmero de
usos que de especies registradas. A continuaciéon, se
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describen aquellas que van de acuerdo con el interés
manifestado (Tabla 1).

Golosinas. Muchas de las plantas se consumen cuando
son encontradas en la milpa o en el monte de manera
espontanea, como una golosina o botana. En su mayoria
se consumen crudas menos el quiote (escapo de la
inflorescencia) del maguey verde (A. salmiana) que
se come cocido y la calabaza gedionda (que huele
feo) (Apodanthera undulata A. Gray), cuyas semillas
0 pepitas se consumen tostadas y saladas, de manera
similar a las de la calabaza cultivada (Cucurbita pepo
L.). De acuerdo con un informante, estas requieren de
un proceso previo al que se la da a las semillas de la
calabaza cultivada, que consiste en recolectarlas entre
octubre y noviembre, separar las semillas del fruto,
enjuagarse (“fregar con cal”) frotando las semillas con
las manos para quitar la “cdscara” que cubre la testa
de la semilla. Este proceso es un poco tardado, ya que
hay que hacerlo poco a poco. Después agregar sal a
las semillas humedas, dejar secar al sol y asar a fuego
lento. En algunos casos dejan las semillas remojando en
ceniza o cal durante 24 horas. Ademas, los informantes
comentan que no deben consumirse crudas ni en gran

cantidad, para evitar malestares gastrointestinales.

Resaltan los usos de Echeandia nana (Baker) Cruden, de
la cual no mencionaron que tuviera un nombre comun
y comen el tubérculo en crudo, asi como la guapilla
(Hechtia glomerata Zucc.), de la cual se consume el
cogollo (brotes de las hojas y bases de hojas jovenes),
en este caso para refrescarse o rehidratarse cuando se

trabaja en el campo.

Por otro lado, de tres especies arborescentes se comen
el fruto y en un caso fruto y semillas como golosinas.
Los frutos del garambullo (M. geometrizans, famosos
por su sabor), la pulpa del fruto y semillas del mezquite
(P. laevigata) y los frutos de la palma (Y. filifera), estos

conocidos como ddtiles.

De otras plantas se consume el tubérculo, como la jica-
mita (Macroptilium gibbosifolium (Ortega) A. Delgado),
los coquitos (Cyperus esculentus L.), la sanguinaria
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(Euphorbia radians Benth.) y Oxalis latifolia Kunthy O.
decaphylla Kunth. Para obtenerlos, se debe escarbar
en la tierra con cuidado de no quebrar el tallo antes de
llegar a la raiz. Se extrae la planta completa del suelo,
se limpian los tubérculos, si es que ya se encuentran
presentes en las raices, se pela la cdscara mas externa

y se comen crudos.

De algunas plantas se consumen partes muy especificas,
tales como el chicle (Euphorbia dentata Michx), de la
cual se usa el latex de los tallos. Para ello se corta un
fragmento del tallo en dos partes y posteriormente se
juntan y separan varias veces los extremos abiertos del
tallo como si se amasara el latex para que éste adquiera
una consistencia chiclosa. Una vez hecho esto, se mastica
la sustancia blanca como si fuera un chicle, sin tragarlo.
Otro ejemplo es el castillo (Leonotis nepetifolia (L.)
R.Br.), del cual se consume Unicamente el néctar dulce,
succionandolo ligeramente de la base de las flores. Esta
planta en particular fue mencionada principalmente por
nifos. Y finalmente, las hojas y tallos de los agrios (Oxalis
spp.), son particularmente reconocidas por los nifios en

los huertos y milpas y consumidas crudas.

Frutas. En este caso, la categoria de frutas difiere de
los “frutos botanicos”, ya que excluye aquellos que
forman parte de guisos o que se consideran botanas
o golosinas. Este tipo de frutas se caracteriza por su
sabor dulce y por consumirse en crudo, sin necesi-
dad de ser preparados. Entre estos se encuentran el
“guamishi” (F. histrix), zorro (Celtis caudata Planch.),
“pichueca” (Jaltomata procumbens (Cav.) J.L.Gentry.),
granjeno amarillo (Celtis apllida Torr.), granjeno naranja
(Condalia mexicana Schlitdl.), mezquite (P. laevigata),
zapote blanco (Casimiroa edulis La Llave), garambullo
(M. geometrizans), chilitos (Mammillaria uncinata Zucc.
ex Pfeiff.), chiches de perra (Ferocactus latispinus (DC.)
G.E. Linds.), tuna de carddén (Cylindropuntia imbricata
(Haw.) F.M.Kunth) y tuna de nopal (Opuntia spp.), que

en ocasiones se consume con un poco de sal (Figura 4).

En el caso de las tunas, estas tardan en madurar alre-
dedor de un mes y medio, dependiendo del tipo. Para

recolectarlas, ya que son de dificil acceso, se utiliza una



herramienta llamada “rozadera”, que consiste en un palo
de madera con un gancho afilado en la punta. Una vez
caidas al suelo, las tunas se ruedan con una rama de
“castinguini” (Zaluzania augusta (Lag.) Sch. Bip.) y si
no, con alguna otra hierba que se encuentre cerca, para
desprender la mayoria de las espinas. Posteriormente, se
corta con una navaja la cascara del fruto y se introducen
los dedos para extraer la parte mas tierna del interior.

Quelites. En La Barreta, los informantes refirieron como

quelites a aquellas plantas cuyas hojas se recolectan

e
2

Figura 4. Bebidas; postres; frutos: a) Mammillaria magnimamma, b)
Ferocactus histrix, c) F. latispinus, d) Myrtillocactus geometrizans, €)
Jaltomata procumbens, f) Opuntia spp., 9) Agave salmiana, h) Portulaca
oleraceaq, i) Prosopis laevigata, j) Brassica rapa, k) Celtis pallida, 1)
Cylindropuntia imbricata, m) Malva parviflora, n) Celtis caudata, o)
Condalia mexicana.
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cuando estan tiernas y consumen preferentemente
cocinadas, ya sea asadas (en un comal o sartén sin
grasa), fritas (con grasa), hervidas (en agua), guisadas,
mezclados con carne de cerdo y recaudo, que general-
mente incluye jitomate (Lycopersicon esculentum Mill.),
tomate verde (Physalis philadelphica Lam.), cebolla, chile,
cilantro y ajo o al vapor (en un recipiente que recibe calor
indirecto sobre otro que contiene agua hirviendo), o bien,
utilizando mas de un método. El alimento preparado con
quelites generalmente se come acompafado de tortillas
a modo de tacos, salsas y/o condimentos y usualmente
se consume como el plato fuerte para la comida de la
tarde o medio dia. Entre ellos reconocen a especies de
Chenopodiumy Amaranthus, como las mas importantes,
concretamente el quelite bledo (Amaranthus hybridus
L.), los quelites morados o rojos (Amaranthus caudatus
L. y Amaranthus hypochondriacus L.), la verdolaga
(Portulaca oleracea L.), y el quelite cenizo (Chenopodium
berlandieri Moq.). Otras plantas, también utilizadas como
quelites, incluyen al nabo (Brassica rapa L.) y a la malva

(Malva parviflora L.) ambas introducidas.

Los habitantes de La Barreta no suelen mezclar la ver-
dolaga con el “joconostle” o “joconoile” ya que ambas
son de naturaleza fria. Sin embargo, cualquiera de
éstas puede mezclarse con los frijoles (Phaseolus spp.),
particularmente el negro, ya que éste es de naturaleza
caliente. También consideran como calientes a los quelites
como Amaranthus spp., Chenopodium berlandieri, y B.
rapa, entre otros, que si acostumbran a mezclar con el

“joconoile” (Figura 5).

Se documentaron casos de plantas cuyas partes se
utilizan como quelites para la preparacién de guisos a
pesar de que no son hojas, tal es el caso de las flores
de palma (Y. filifera) y los tallos de los nopales. En
particular, el nopal (Opuntia spp.) en ocasiones se
consume cocido y picado con jitomate, cebolla, chile
y cilantro, para preparar el platillo llamado “nopalitos”,
gue se come en tacos de tortilla de maiz. O bien, la
misma preparacion puede colocarse dentro de pencas
(cladodios) de nopal mas grandes y viejas, que son
abiertas a la mitad, rellenadas y puestas a asar sobre
las brasas. Una vez cocidas, las pencas grandes no se
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Figura 5. Quelites: a) cenizo (Chenopodium berlandieri), b) morado (Amaranthus hypochondriacus), c) bledo, d-f) pintos; c-f) variedades de A.
hybridus.

consumen, sino solamente la preparaciéon del interior.
A esto se le llama “nopales en penca”. En la zona de
estudio, los informantes mencionaron 15 tipos (varieda-
des y/o especies) de nopal, incluyendo el aguamielo,
blanco, chinito, hartén, mancafio, negrito, redondo, sacro
(Opuntia hyptiacantha F.A.C.Weber), aguilo, colorado,
verdulero (Opuntia ficus-indica (L.) Mill.), chamacuero
(Opuntia tomentosa Salm-Dyck), tapoén (Opuntia robusta
J.C. Wendl.), desgranador, cenizo y camueso (Opuntia
spp.) (Figura 6).

Cabe mencionar que el “joconostle” no se categorizd
como un nopal en este estudio, ya que no se reconoce
como tal enla zonay su forma de consumo es diferente
(Tabla 1). Los habitantes de la comunidad distinguen a
cada tipo de nopal por ciertas caracteristicas morfol6gi-
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cas (colores, formas y tamafios de todas sus estructuras)
y fenoldgicas, asi como la etapa vegetativa y reproduc-
tiva. Algunos tipos de nopal susceptibles al forrajeo se
cultivan en la milpa y huertos de traspatio, o bien, se
protegen con bardas. Otros nopales con mas espinas o
con espinas mas grandes se aprovechan directamente
de sus poblaciones naturales. Los informantes de La
Barreta no registraron alguna preferencia en el sabor
entre los nopales de monte y los de milpa, aunque algunos
prefieren los segundos. De acuerdo con los informantes,
cada aflo se observa una tendencia hacia la formacion
de tunas (frutos) o pencas (cladodios) para todos los
nopales en general, probablemente respondiendo a
las condiciones climatoldgicas. Por lo que, debido a la
fenologia de cada tipo de nopal, se dispone de pencas
y tunas en la regién durante todo el afio. Las pencas se



aprovechan para los “nopalitos” preferentemente en
la fase de crecimiento vegetativo de la planta, cuando
se encuentran tiernas. En los casos en que se recolecta
la penca ya madura, se debe eliminar la parte mas
superficial de la misma (“pellejo”) y se aprovecha el
interior (“migajon”).

Postres. Se menciond un mismo proceso, con dife-
rentes variaciones, para preparar “en dulce” algunas
PSC cocidas a modo de postre. Con esta preparacion
se consumen las tunas del nopal (Opuntia spp.), los
frutos del “guamishi” (F. histrix) y de los “talayotes” o
chayotes mansos (nombre de la planta y de los frutos de

Figura 6. Nopales: a) Opuntia streptancantha; b) y c) O. robusta; d), g) y h) O. tomentosa; e), f) O. hyptiacantha.
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Gonolobus chloranthus Schitdl. y M. prostrata), ademas
de otras plantas aléctonas obtenidas en recauderias y
mercados. Cabe mencionar que los talayotes o chayotes
mansos también pueden comerse cuando estos frutos

estan muy tiernos, asados sobre el comal o las brasas.

Dos casos aparte son el quiote o escapo floral del
maguey verde (A. salmiana) y los frutos del garambullo
(M. geometrizans). Al respecto, los informantes destacan
que el quiote se puede preparar con cualquier tipo de
maguey, aunque prefieren aprovechar para la elaboracion
de pulgue a los que crecen cerca de las casas y milpas.
Por lo que, para consumirlo utilizan los magueyes de

Figura 7. Salsas, condimentos y golosinas. Salsas y condimentos: a)
Physalis phylladelphica, b-c) P. angulata, d) Porophyllum linaria, €)
Opuntia joconostle (de plato), f) O. joconostle (de castilla), g) Tagetes
micrantha. Golosinas: h) Oxalis latifolia, i) Leonotis nepetifolia, j)
Euphorbia radians, k) E. dentata, |) O. decaphylla, m) Apodanthera
undulata, n) Proboscidea louisiana, o) Matelea prostrata, p) Gonolobus
chloranthus, q) Macroptilium gibbosifolium.
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las partes mas adentradas en el monte, situacién cada
vez menos frecuente. Del garambullo se menciond que
se comen los frutos como golosina, sin embargo, en
ocasiones los recolectan y elaboran mermeladas para
consumo local (Figura 4).

Salsas y condimentos. Se incluyé en esta categoria
a las PSC que se preparan como parte de una salsa,
como condimento o en acompafamiento a un guiso.
Para la elaboraciéon de salsas, se utiliza principalmente
al tomate verde (Physalis philadelphica Lam.) y a su
equivalente fomentado, el tomatillo criollo (P. angulata
L.), que crecen de forma espontanea en las milpas junto
con el tomate cimarrdn (P. solanacea (Schitdl.) Axelius)
y el tomate gediondo (P. patula Mill.), los cuales no se
consumen. Se utiliza ademas al “joconoile” (Opuntia
Jjoconostle), especificamente el mesocarpio del fruto, para
la preparacion de una salsa con chile, jitomate, cebolla,
cilantro y ajo. Esta salsa se utiliza para acompanfar frijoles
de olla y se sirve con tortillas. Otras especies de las
cuales se consumen frutos o semillas son el “talayote”
(M. prostrata) cuyo fruto se consume tiernoy los toritos
(P. louisiana (Mill.) Thell.), de los cuales se consume la
parte interna de la semilla. Finalmente se encuentran
el anis (Tagetes micrantha Cav.) y la hierba del venado
(Porophyllum linaria (Cav.) DC.) que se colocan en el agua
de coccidn de los elotes para darles sabor. Ademas,
ésta Ultima se utiliza como substituto de cilantro en la

condimentacién de los guisos y salsas (Figura 7).

Bebidas. Algunas PSC se utilizan para la elaboracién de
aguas frescas, atoles y bebidas alcohdlicas. Los frutos
del “guamishi” (F. histrix) se utilizan para elaborar agua
frescay la pulpa del fruto del mezquite (P. laevigata) se
utiliza para elaborar la bebida no alcohdlica conocida
como atole. El sabor de cada atole va de acuerdo con
el complemento que se le agregue a los ingredientes
ya mencionados. El atole se endulza con piloncillo o
azucar y se consume preferentemente por la mafana
0 por la noche. Se menciond también la utilizacion de
la pulpa de los frutos del pirul (Schinus molle L.) para
la preparacién de atole, pero no fue incluido en el
listado porque la informante no conocia la elaboracién
directamente. Para el caso de las bebidas alcohdlicas,



se menciond la elaboracién de pulgue con maguey
verde (A. salmiana) y de mezcal con maguey de pita

(A. angustifolia) (Figura 4).

Grado de conocimiento. El promedio del indice de
Rigueza de Conocimiento (RQZ) de los 48 informantes
fue del 0.17 con un maximo de 0.55 y un minimo de
0.21% (debe aclararse que uno de los entrevistados
dijo no conocer ninguna especie y en este caso seria
de O). Del total, tres mujeres con edades de 38,49y 72
aflos son las que conocen mas de las PSC, con 0.49 la
primera y 0.55 de RQZ las dos ultimas. Posteriormente
se registraron 11 personas con el QRZ de entre el 0.2 y el
0.3, de las cuales nueve fueron hombres y dos mujeres
con edades de entre 29 y 80 afios a excepciéon de una
nifia de menos de 10 afios que acompafaba a sumamay
registrd el 0.28 de PSC. Con un indice RQZ menor entre
el 0.1y 0.2%, se registraron 21 informantes tuvieron un
de los cuales cinco estan en el promedio de alrededor
de 0.17%. En este grupo se presentaron once mujeres y
nueve hombres de entre 20 y 83 afios, con siete mayores
a 70 aflos y tres menores de 40 afios. Finalmente se
registraron 13 personas (ocho hombres, cinco mujeres)
con el indice QRZ menor al 0.1, la mayoria de menos de
50 afios, mas una mujer de 58 afos, un hombre de 70
aflos y una mujer de 83 afios.

Continuidad y cambio en el uso. Se registraron 24 es-
pecies, representando el 51 % del total con algun tipo de
respuesta de continuidad y cambio en su uso. Del total,
15 resultaron con una respuesta de tipo convergencia, en
las cuales se utilizan las mismas partes de la planta que
antafo, pero procesadas o cocinadas de acuerdo con la
cultura actual o nominada como “occidental”; siete con
la respuesta de trasplante, donde la forma de consumo
del tomate verde, la verdolaga, las tunas y nopales, son
ampliamente aceptadas por la cultura occidental, incluso
a nivel internacional; cuatro con una respuesta de tipo
sustitucion, en este caso las introducidas se consumen
con las formas y procesos locales; y una especie (A.
salmiana) con una respuesta de fragmentacién, ya que
se produce la bebida fermentada conocida como pulque
de una manera tradicional, pero no le confieren ningun

significado ritual. En 23 especies no se detectd ningun
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cambio aparente en el uso, pero si de continuidad. La
mayoria de estas plantas las conocen bien y las recolectan
del campo en algln tipo de vegetacién conservado o

en la milpa y las consumen crudas.

Finalmente, el registro de 82 nombres comunes arrojé
los siguientes datos. Se encontré una especie Opunta
hyptiacantha con 11 nombres o variantes del nom-
bre comun, otra especie O. joconostle con siete, A.
hybridus con seis, M. parviflora con cinco, O. robusta
y Proboscidea luisianica (Mill.) Thell. con cuatro, seis
especies con tres nombres diferentes, siete con dos, 27
Con uno y una, Echeandia nana sin registro de nombre
comun. Aunque en este estudio no se hizo un analisis
lingUistico de los nombres comunes, es evidente que no
se ve la presencia de palabras indigenas de los grupos
cercanos a Querétaro como el AdAhu u otomi.

DISCUSION

Las 47 especies registradas como comestibles repre-
sentan el 19.5 % de la flora estimada, proporcién mucho
mayor que lo estimado a nivel mundial por el RBG Kew
(2016) y al 5 % a nivel nacional. Sin embargo, conside-
ramos que esta razén debe tomarse con cuidado, ya
gue es posible que la diversidad floristica de la zona
esté subestimada. Por otro lado, el habito dominante
en las plantas encontradas fue el herbaceo, con un 55.9
% del total. Como mencionan Caballero et al. (1998),
esto se repite para la mayoria de las plantas Utiles en
México, quiza por la frecuencia con que ocurre el habito
herbaceo por encima del arbéreo y arbustivo, ademas
de la presencia de disturbio antropogénico. Sandoval-
Lozano (2015) observd el mismo fendmeno para los
vegetales silvestres comestibles de la comunidad de
Ixcatan, Jalisco. Con respecto al manejo de las plantas
por los habitantes de La Barreta, el registro del 49 %
de las PSC fomentadas, representa una cifra mayor alo
encontrado por Solano (2018) y Caballero et al., (1998)
para diversas comunidades del pais. Esto, aungue puede
considerarse como un aspecto de conservaciéon de la
cultura, pudiera ser una respuesta a las condiciones
econdmicas en algunas areas de la localidad. Con todo

lo encontrado, puede afirmarse que, en su mayoria,
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las PSC de La Barreta corresponden al tercer nivel de
prioridad de manejo, aprovechamiento y conservacion
de los recursos fitogenéticos propuestos por Casas y
Parra (2007).

Con respecto a las categorias alimenticias y forma de
consumo, se observa que muchas de las plantas se
consumen cuando son encontradas en la milpa o en el
monte de manera espontanea, sobre todo las conside-
radas como golosina o botana, pero aparentemente
sin tener una relevancia alimenticia. Es decir, no son
un alimento recolectado para llevarlo a los hogares y
cocinarlo como parte de algun platillo. Varias de estas
PSC son reconocidas por los niflos en los huertos y
milpas y se las comen crudas. El trabajo en la milpa esta
directamente relacionado con el aprovechamiento de
las plantas denominadas como toleradas o fomentadas
y cuando se trabaja en esta, se recolectan los quelites
y se consumen las golosinas que ahi crecen. Una de
las formas de fomento de los quelites y golosinas por
las labores agricolas es que permiten su reproduccion
hasta una cierta etapa de maduracién y las protegen al
eliminar a sus competidoras y a algunos depredadores
(Escobar-lbafiez, 2010). De hecho, aunque no tienen la
mayor proporcion de uso en las categorias alimenticias
(solo el 23.4 %), los quelites son muy importantes para
la comunidad, pues de una u otra manera fueron men-
cionados por todos los informantes. Una caracteristica
importante de estos quelites es que son deliberadamente

recolectados para su preparacién y consumo.

A pesar del conocimiento de muchos habitantes sobre
las PSC, llama la atencidn que estas plantas Unicamente
se conciben como un recurso alimentario al cual recurren
en caso de escasez. Lo anterior no es algo nuevo,
los quelites son el centro de atencién en la mayoria
de las publicaciones y listados de PSC. Por ejemplo,
Basurto-Pefa et al. (1998) encontraron que los quelites
representan hasta un 38% de las plantas comestibles en
varias comunidades de la Sierra Norte de Puebla, México.
En el mismo estado de Querétaro, Nufiez-Lépez (2014)
sefiala que algunos campesinos “AdAhos’” de Amealco
evitan afectar los surcos con quelites al fumigar o incluso
dejan libres algunos surcos para la emergencia de los
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quelites a partir de las semillas que dejaron llegar a su
madurez desde el afio anterior con el fin de aprovechar
la semilla. Esto indica que tienen un papel relevante en
la alimentacién en diferentes culturas (Basurto-Pefa
et al., 1998; Basurto-Pefa, 2011). Este no es el caso de
otras PSC, como por ejemplo los agrios (O. latifolia y
O. decaphylla), que, si bien su hoja es consumida en
crudo, nadie la recolecta, por lo cual se categorizé como
“botana o golosina”. Se encuentran principalmente en la
milpa, estando disponibles en mayor cantidad durante la
época de lluvias. Los tallos y hojas tiernos se consumen
de preferencia antes de llegar a la etapa de floracién, ya
que se considera que su sabor se vuelve mas amargo.
No obstante, su uso empieza a extenderse y se han visto
servidos en platillos y ensaladas en algunos restaurantes

de comida naturista o que promueven la cultura local.

Dada la importancia a nivel nacional y regional, conside-
ramos importante discutir acerca de lo encontrado en
el uso de los nopales. Es sabido que estas plantas del
género Opuntia, son una de las bases de la alimentacion
indigena mexicana y un elemento abundante del paisaje
semiarido en la zona de estudio. Las especies silvestres
de nopal que se encuentran en México conforman mas de
un tercio del total de 377 especies de nopal reconocidas
en todo el mundo (Anaya-Pérez y Bautista-Zane, 2008).
En la zona de estudio, los informantes mencionaron 15
tipos (variedades y/o especies) de nopal, incluyendo el
aguamielo, blanco, chinito, hartén, mancafio, negrito,
redondo, sacro (O. hyptiacantha F.A.C.Weber), aguilo,
colorado, verdulero (O. ficus-indica (L.) Mill.), chamacuero
tomentosa Salm-Dyck), tapdn, cenizo, camueso (O.
robusta J.C. Wendl.), cardén (O. streptacantha Lem.), asi
como otras que no se recolectaron o encontraron como
el nopal desgranador. Estas variedades se reconocen
principalmente por la forma, color, sabor y textura de
las tunas. Quiza no correspondan a otras especies sino a
variedades manejadas a través del tiempo de los nopales
registrados. Como sea, seria de suma importancia hacer
un estudio especifico para reconocer esta diversidad con
estudios morfométricos, con marcadores moleculares
y con analisis nutricionales y organolépticos de tunas 'y
nopalitos de estas variedades. Como nota, cabe men-

cionar que a pesar de que el “joconostle” (O. joconostle



F.A.C. Weber) tiene la forma de vida de un nopal, en
la regidn no se consumen sus pencas para nopalitos
(no se registrd la causa, aunque pudiera ser porque las
pencas tiernas contienen demasiadas espinas) y los
informantes lo reconocen sélo por el consumo de sus
frutos, ya sea crudo como condimento o cocido para
la elaboracion de salsas.

Para las formas de preparacion en la comunidad, al
parecer corresponden en gran medida a técnicas de
cocina muy antigua, tal vez prehispanica, tales como
el tatemado o asado al comal, lavado con cal o ceniza,
hervido, machacado en metate, cocido en horno de
tierra, entre otros. Si bien los guisos y frituras también se
acostumbran mucho, no han sustituido completamente a
las técnicas tradicionales previas a la conquista espafiola
(Escobar-lbafiez, 2010; Solis-Becerra y Estrada-Lugo,
2014). Algunas técnicas de preparacién parecieran res-
ponder a la necesidad de maximizar el aprovechamiento
nutricional de los alimentos o a evitar los elementos
toxicos o indigestos presentes en los mismos (Escobar-
Ibafiez, 2010). Un ejemplo es el lavado de las semillas de
calabaza gedionda (A. undulata y C. foetidissima) con
cal o ceniza para evitar malestares gastrointestinales.
También la eleccion de brotes jévenes de quelites es otra
técnica que como resultado puede prevenir problemas
de toxicidad a partir de una preferencia por la textura
tierna del alimento. Sobre todo, considerando que
Basurto-Pefa et al. (1998), indican que puede haber
mayores concentraciones de taninos y saponinas en
las partes mas maduras de una planta. Con todo lo
anterior se podria proponer que la parte de la planta
consumida para cada especie, su estado de madurez y
el que se consuma cocida o cruda responde a diversos
factores, principalmente a la facilidad de obtencién, la
preferencia de las personas por su sabor, asi como la

posible toxicidad de las plantas.

Un aspecto interesante del papel que tienen las plantas en
la cosmovisiéon de algunas comunidades es la propiedad
fria o caliente que se les atribuye, sean principalmente
medicinales o comestibles (Navarro, 1992, NUfiez Lépez,
2014). Para las PSC de La Barreta se encontraron estos

conceptos en los quelites frios versus alimentos u otros
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quelites calientes como se vio en el caso de la verdolaga
que no se mezcla con el “joconoile” por ser ambas de
naturaleza fria. El saber tradicional en la comunidad dicta
gue se debe mantener el equilibrio de elementos frios
y calientes en la preparaciéon de platillos.

Vale la pena resaltar que en La Barreta la mayor parte de
las PSC son consideradas como golosinas, consumidas
durante el trabajo en la milpa o por mero ocio y juego,
pero que no son llevadas a casa. Es posible que esto
esté correlacionado con algunas caracteristicas fisicas
que dificultan los procesos de domesticacién, como la
presencia de espinas, partes comestibles muy pequefias
y/o de dificil obtenciéon (Pickersgill, 2007).

Las PSC son consumidas sélo en temporada y sin méto-
dos de conservacion, lo cual no necesariamente indica
una baja valoracion del recurso. Sin embargo, muchos
informantes de La Barreta refirieron que es mucho mas
practico comprar otros alimentos en el mercado mas
cercano, con la Unica limitante del dinero. También se
observd que ninguna PSC es comercializada, a diferen-
cia de lo que se ha observado en otras comunidades
(Caballero y Mapes, 1985; Basurto-Pefla et al., 1998;
Escobar-Ibafiez, 2010). Esto debido quiza a la cercania de

la metropoli de Querétaro y a su crecimiento acelerado.

Grado de conocimiento. Comparado con regiones como
la de la Reserva del Cielo en Tamaulipas (Medellin et al.,
2017), donde se registraron indices promedio de RQZ
del 0.63y 0.75 en dos comunidades, lo encontrado para
La Barreta (promedio de RQZ de 0.17) es sumamente
bajo. Los resultados muestran que alrededor del 50%
del conocimiento de las PSC se concentra sélo en tres
de las 48 personas entrevistadas. Y aunque hay once
mas con un indice de conocimiento entre el 0.2y 0.3, los
datos crudos indican el riesgo de perder el conocimiento
tradicional en la Barreta es muy alto. Se esperaba que
los adultos mayores de la comunidad tuvieran indices
mayores, pues con la practica de la agricultura, este
grupo de la poblacién es el que se dedica mayormente
ala siembra de plantas y crianza de animales, por lo cual
tiene un mayor arraigo a la tierra. No obstante, entre los

informantes que tienen un RQZ menor al 0.2, hay siete
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personas de entre 70 y 83 aflos, que quiza no recuerde

todas las plantas.

Por otro lado, la mayoria de la gente joven y menores
resulté con indices RQZ bajos, lo cual puede deberse
a gue sus padres no las consumen, aln si las conocen
por transmisién de sus propios padres (Escobar-lbafiez,
2010). Esto habla de que quiza los habitantes de la
Barreta conozcan mas de lo que estan expresando. Aun
asi, es posible que haya una pérdida del conocimiento
tradicional de las PSC debido a:

a) El abandono de la agricultura, que en si mismo
implica el desuso de las PSC de la milpa (Caballero
y Mapes, 1985).
b) Que muchos jovenes prefieren trabajar por un
salario fijo en las fabricas que se instalaron en los
alrededores hace aproximadamente cinco afios.
c) Algunos ejidatarios han vendido sus terrenos y
parcelas para construcciones industriales, que-
dandose pronto sin dinero nuevamente y sin los
terrenos que poseian.
d) La alteracion y degradacion ambiental. Esto re-
presenta la pérdida de genes de importancia
agroalimentaria, asi como de servicios ambientales
que aporta toda poblacién vegetal al ecosistema
(NUfiez-Lopez, 2014; Solis-Becerra y Estrada-

Lugo, 2014).

Bajo el ultimo punto se reconocen algunos casos, como
el del granjeno naranja (Condalia mexicana Schitdl.) que
ha disminuido en abundancia, mientras que el injerto
(Psittacanthus calyculatus (DC.) G.Don), planta parasita
y caracteristica de zonas degradadas, ha aumentado.
Los informantes comentan que el uso de agroquimicos
y la implementacién de tractores han cambiado la com-
posicién de sus parcelas, disminuyendo la abundancia
de PSC, como los coquitos (C. esculentus) y eliminando a
otras por completo, como la papa cimarrona (Solanum
iopetalum (Bitter) Hawkes). Esta especie no se men-
cion6é como comestible, pero se encuentra en la las
partes mas conservadas de bosques de la zona, cuyo
tubérculo consumian hacia pocos afios. De la misma
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manera, Escobar-lbafez (2010) menciona la disminuciéon
de varias plantas silvestres en algunas regiones de la
Sierra Tarahumara en Chihuahua, México, a partir de la
llegada de los aserraderos, lo cual fue observado por
los habitantes de la comunidad.

Otra causa importante es el desinterés y menosprecio
entre varios jovenes para consumir plantas silvestres.
Existe la percepcién de gue éstas son alimento solo
para el ganado y propias de personas sin la capacidad
adquisitiva para comprar alimentos en la tienda.

Por otro lado, la modernizacién también ha generado un
distanciamiento de la gente con los espacios naturales;
no solo la milpa o huerto, sino el llamado “monte”. El
término se refiere a diferentes espacios con vegetacion
arbérea o arbustiva, utilizado para distinguir espacios
manejados y modificados de los no manejados, y cuya
flora util corresponde a especies silvestres o con escaso
grado de domesticacion (Escobar Ibafiez, 2010). Con
los recorridos cotidianos para trasladarse de un lugar a
otro o en busca de determinada planta para su uso en
el hogar, particularmente a pie o en animales de tiro, se
genera conocimiento del espacio natural (Solis-Becerray
Estrada-Lugo, 2014). Esta manera de aprovechamiento,
comparado con el cultivo en huertos y milpas, puede
conllevar un mayor esfuerzo fisico y una menor disponi-
bilidad del recurso durante el aho, asi como una posible
sobreexplotacién de las poblaciones silvestres si no
existe un control en las practicas. No obstante, cuando el
recurso es valorado y se llevan a cabo buenas practicas,
el manejo del ecosistema favorece su conservacion y
promueve una relacion mas estrecha con el “monte”,

una apropiacion.

Estado del cambio y persistencia en el uso. Aunque se
estimé el grado de continuidad en el uso de las plantas
comestibles con una evaluacidon de las categorias de
Bye y Linares (2011) modificadas para este trabajo, al
menos 24 especies tienen una respuesta de cambio.
A su vez, el reconocimiento de 82 nombres comunes,
debe considerarse como parte importante del papel
de las plantas comestibles en la cultura alimentaria de la

Barreta y también refleja la complejidad de las categorias



de clasificacién, formas de uso, fines, lugares y tiempos
de recolecta. Sin embargo, es importante destacar que
aun se conservan ciertos aspectos de una cultura, si no
indigena, si tradicional y sobre todo un bagaje de saberes
sobre el ambiente natural que les rodea. En una flora no
muy diversa, reconocen y utilizan, el 19 % de las plantas
para alimentos, proporcién considerable, de las cuales
toleran su presencia en lugares como la milpa, los solares
0 a orillas del camino a 14 especies y en todo su entorno
fomentan el crecimiento de 22 especies.

CONCLUSIONES

Se reconocieron las PSC, su forma de vida, partes usadas,
sitios de recolecta, origen y formas de manejo consumidas
de forma tradicional en la comunidad de La Barreta, mu-
nicipio de Querétaro, México. Resalta la familia Cactaceae
por su diversidad de especies, de nombres comunes y de
usos en la alimentacion (verdura, salsas, frutos, golosinas).
Las categorias gastronémicas con mayor cantidad de
especies fueron “golosinas” con 16 especies y “frutas”,
con 15, representando en conjunto el 64.6% del total.
Las siguientes especies entran en mas de una categoria:
guamishi (Ferocactus histrix), maguey verde (Agave
salmiana), nopales (Opuntia spp.), mezquite (Prosopis
laevigata) y talayote (Matelea prostrata). Las plantas
registradas se consumen sélo en las temporadas en que
aparecen las estructuras comestibles y en general, no se
consideran un recurso alimentario relevante, a excepciéon
de los quelites. Del total, se registraron 24 especies con

algun tipo de respuesta de continuidad y cambio en su uso.

El grado de conocimiento que los habitantes tienen de
estas plantas se concentra en tres mujeres con cerca del
50% de este. No necesariamente la gente de mayor edad
mostré amplio conocimiento y se resalta el caso de una
menor con conocimiento de las PSC registradas de cerca
del 30%. Cerca del 49 % de las especies presentaron

respuestas de cambio y 51 % sdélo de continuidad de uso.

Hay especies que por la alteracién ambiental y cambio
del uso del suelo han disminuido su abundancia como
Condalia mexicana y Cypeus esculentus. En algunas

zonas se ha perdido la presencia de la papa cimarrona
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(Solanum iopetalum (Bitter) Hawkes), la cual es comes-

tible y no se registra este uso.
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