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RESUMEN

Se analiza el conocimiento, consumo y valoracién cultural de quelites de las familias de Pueblo de Alamos, Ures,
Sonora y su asociacién con la homogenizacion dietaria y transformaciones en los procesos agroalimentarios
dirigidos a la produccioén de forrajes. Mediante recorridos etnobotanicos se colectaron quelites locales, se realizd
un registro fotografico y un listado con nombres cientificos. Se realizaron 84 entrevistas semiestructuradas a
pobladores locales, hombres y mujeres, entre 11y 92 afios, sobre su conocimiento de la diversidad de quelites
locales, ubicaciones, temporalidad, formas de consumo, métodos de conservacion, relacidn con festividades
religiosas y transmision de estos conocimientos. Se complementd con cuestionarios de valoracidn de quelites, de
frecuencia de consumo de quelites y recordatorios de 24 horas aplicados en dos épocas del afio, verano e invierno,
identificadas como temporadas de lluvias y de mayor disponibilidad de guelites en la regiéon. Los resultados fueron
analizados cuantitativamente con estadistica descriptiva, pruebas comparativas de Kruskal Wallis y cualitativamente.
Se registraron 24 especies consideradas como quelites que crecen de manera natural en la regién. De estas, los
entrevistados reconocieron 11 como quelites y otras 5 como plantas comestibles, pero no quelites. Se encontré
que el conocimiento y consumo de quelites va disminuyendo gradualmente entre los pobladores mas jovenes.
Los adultos mayores mostraron mayor conocimiento y consumo de quelites, ademas, les otorgan valoraciones
culturales altas por su relacién con tradiciones, pero, al mismo tiempo, son ellos quienes mas los asocian con
valoraciones estigmatizantes como malezas y comida de pobres. Los participantes jovenes presentaron bajos
grados de conocimiento, consumo y valoraciéon cultural de quelites, pero no los asocian con maleza ni comida de
pobres. En este caso, se nota una ruptura en la transmisién de saberes sobre quelites desde los pobladores de
mayor edad hacia los de menor edad, lo que, evitd la transferencia de valoraciones estigmatizantes.

PALABRAS CLAVE: alimentacion tradicional, comunidad ganadera, estigmatizaciéon social, plantas comestibles,
transmision de saberes.



QUELITES FROM PUEBLO DE ALAMOS, SONORA. KNOWLEDGE, CONSUMPTION AND CULTURAL VALUE OF
RURAL FAMILIES

ABSTRACT

Knowlegde, consumption and cultural value of quelites of families from Pueblo de Alamos, Ures, Sonora, and its
association with dietary homogenization and transformations in agri-food processes aimed at forage production are
analyzed. Through ethnobotanical tours, local quelites were collected, a photographic record and a list with scientific
names was made. Were conducted 84 semi-structured interviews with men and women between 11- and 92-years
old, local residents. Interviews were about their knowledge of local quelites diversity, locations, temporality, forms
of consumptions, conservation methods, relationship with religious festivities and transmission of knowledge. This
information was complemented with questionnaires about quelites’ value, frequency of consumption of quelites
and 24-hour recall applied in two times of the year, summer and winter, identified as rainy seasons with greater
availability of quelites in the region. Results were analyzed quantitatively with descriptive statistics, Kruskal Wallis
comparative test and qualitatively. So, 24 species of quelites that grow naturally in the region were recorded. Of
these, interviewees recognized 11 as quelites and 5 as edible plants, but not quelites. It was found that knowledge
and consumption of quelites is gradually decreasing among younger residents. Older adults showed greater
knowledge and consumption of quelites, in addition, they give them high cultural value due to their relationship
with tradition, but, at the same time, they are the ones who most associate with stigmatization values such as
weeds and poor people’s food. Young participants presented low levels of knowledge, consumption and cultural
value about quelites, but they did not associate them with weeds and poor people’s food. In this case, a break is
noted in the transmission of knowledge about quelites from the older residents to younger ones, which, avoided
the transfer of stigmatization values.

KEYWORDS: edible plants, livestock community, social stigmatization, traditional food, transmission of knowledge.

INTRODUCCION estigmatizacién social, por ser considerados alimento
de pobres o comida para animales (Bye y Linares,

Los quelites son “un grupo de plantas comestibles,  2000; Do Nascimento y Campos, 2021). Ademas, con

tanto herbdaceas como lefiosas, de las cuales sus partes
tiernas (hojas, tallos, flores y ramas modificadas) son
consumidas de diversas formas” (Astier et al., 2021)
que son reconocidos por su gran valor nutricional y
cultural. Eran valorados en la dieta prehispanica como
un alimento suficiente y variado, que incluso podia ser
utilizado como fuente medicinal (Torres y Morales, 2018).
Pero, gradualmente, su conocimiento y consumo haido
disminuyendo, que aunado el impacto del actual sistema
agroalimentario, caracterizado por ser corporativista, de
hiper-industrializaciéon alimentaria, agricultura extensiva,
monocultivo, y que opta por la eliminacion quimica de
gquelites con el uso de herbicidas (Diaz-José et al., 2018;
Avila-Bello y Jaloma-Cruz, 2020), se ha incrementado su

las nuevas preferencias alimentarias hacia productos
ultraprocesados, pero de bajo valor nutricional, se ha
notado un mayor desplazamiento en el consumo de
estos vegetales tradicionales (Linares y Bye, 2015; Lutz
y Miranda-Mora, 2019; Santiago-Saenz et al., 2019).

Sin embargo, los quelites aun son reconocidos y utilizados
en diversas regiones del centro y sur de México. Son
encontrados, comunmente, alrededor de los campos
de cultivo, cercanos a los sistemas de riego, rios o
regiones humedas (Duarte et al., 2014) y otros, son
cultivados de manera tradicional (Astier et al,, 2021).
A pesar de la produccién agricola de monocultivo y el
uso de herbicidas, estos vegetales han sobrevivido y
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son parte de movimientos internacionales que proponen
un cambio de paradigma alimentario y de produccion,
gue distingue la importancia cultural de los elementos
del alimento tradicional y que se refiere a estas especies
como “sUperalimentos”, por su gran aporte de nutricional
(Linares-Mazari et al., 2019).

Con su variedad de sabores, olores y colores, los quelites
otorgan bastos beneficios nutricionales. Estos vegetales
contienen un buen aporte de vitaminas y minerales,
asi como carbohidratos, proteinas y acidos grasos,
como omega-3 y omega-6, compuestos fendlicos y
flavonoides (Arizpe et al., 2021, Santiago-Saenz et al.,,
2020; Manzanero-Medina et al., 2018; Linares y Bye,
2015). Ademas, algunos quelites del género Amaranthus
spp. Yy Chenopodium spp. son capaces de adaptarse a
climas secos, no requieren fertilizantes o riego frecuente,
lo que los condiciona a mantener mecanismos contra
el estrés hidrico y esto promueve la acumulacién de
aminodacidos, compuestos fendlicos y polisacaridos
(Santiago-Saenz et al., 2019). Esta descripcion nutrimental
de los quelites cobra importancia debido a que los ultimos
datos sobre salud y nutricién del estado de Sonora
mostraron que, dentro de las localidades rurales, existen
altas prevalencias de sobrepeso y obesidad (SB+OB),
asi como anemias en poblacidn de todas las edades. El
22.7% de los adolescentes entre 12 a 19 afos, de este tipo
de comunidades, presentaron SB+OB, y 9.6% de ellos
resultaron con condiciones de anemia. Entre los adultos,
de 20 y 59 anos, el 62.6% presentaron SB+OB vy el 8.2%,
anemia. Y para el caso de adultos mayores de 60 afios,
el 28% presentaron anemia (INSP, 2013). Por tanto, un
consumo adecuado de quelites dentro de la dieta familiar
rural contribuiria a disminuir los problemas relacionados

a enfermedades cardiovasculares y malnutricion.

Por otra parte, el estado de Sonora se caracteriza por
ser el asiento de procesos productivos agroalimentarios
altamente tecnificados dirigidos a la exportaciéon (Borbdn,
2010). Sin embargo, en la regién del somontano se
desarrolla una ganaderia extensiva poco tecnificada cuya
producciéon se destina en un 60% a abastecer la industria
carnica norteamericana (Andablo-Reyes et al., 2015). Ahi
se ubica la comunidad de Pueblo de Alamos, cuyas familias
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se han dedicado, desde hace casi 70 afios, a la produccién
de bovinos de doble propdsito -cria de becerros y venta de
quesos artesanales- (Mejia, 2008). Las politicas publicas,
el deterioro de sus agostaderos y la escasez de agua ha
obligado a estas familias a prescindir de la agricultura de
autoconsumo -frijol y trigo - para destinar sus magros
recursos a la producciéon de forrajes (Castro-Molina,
2020). Esta regidén cuenta con dos arroyos paralelos
gue se conectan en la zona oeste, desembocando en la
cuenca del Rio Sonora, sin embargo, dicho desemboque
ha sido cerrado, desde hace aproximadamente 30 afios,
por la construccion de la presa Teopari. Dicha presa tiene
una capacidad de 5 millones de m?®y fue edificada con
el objetivo de abastecer de agua a las tierras de cultivo,
pero solo ocasiond un bloqueo de las corrientes naturales
y una pérdida de la vegetacion, misma que se intensifica
con el sobrepastoreo del ganado (Mejia, 2008; Barrera,
2013). Por tanto, en esta comunidad, es casi imposible
encontrar milpas y corrientes naturales de agua y con
ello, la presencia constante de quelites.

Existen pocos estudios sobre quelites en el estado de
Sonora. La mayoria de ellos, con enfoques principales
en la evaluaciéon de la dieta en comunidades indigenas,
como los yaquis y los mayos, describen que los quelites
eran parte de una llanura improductiva y que crecian
en regiones semidesérticas entre carrizo (Phragmites
australis (Cav.) Steud) y mezquites (Prosopis juliflora
(Sw.) DC) (Padilla, 2017; Cota, 2019) o los mencionan
brevemente como flora de subsistencia que se consume
esporadicamente (Merino-Gonzalez, 2007; Serna-Gutiérrez
y Esparza-Romero, 2019). Y otro, con el objetivo de
evaluar la eliminacién quimica, a través de herbicidas, de
los quelites tratados como “malezas” (Tamayo-Esquer y
Moreno-Cruz, 2017). De esta manera, surgié la intencion
de desarrollar una investigacion de caracter etnobotanico
sobre usos y significados de los quelites por familias

rurales no indigenas.

Los objetivos de este estudio fueron realizar un listado de
los quelites locales y analizar y comparar entre grupos de
edades el conocimiento, el consumo y las valoraciones
culturales de estos quelites por parte de los pobladores
de Pueblo de Alamos, Ures, Sonora.



MATERIAL Y METODOS

Area de estudio. Pueblo de Alamos es una comunidad
del municipio de Ures, Sonora, México, con una superficie
territorial de 1,970 km?, a 590 m.s.n.m., ubicado en las
coordenadas 29°12'23” LN y 110°8°26” LO (Figura 1). La
comunidad se encuentra sobre una zona semiarida, poco
humeda y adyacente a la Sierra de Huérfana. El clima es
semiseco semicalido con lluvia de verano (INEGI, 2021)
con temperatura media anual de 23.1°C, temperatura
media maxima de 31.8°C en julio y temperatura media
minima es de 15.2°C en enero. Los meses de mayor
temperatura son junio, julio y agosto. La precipitacion
media anual es de 41.7 mm, considerando a los meses
de julio y agosto como los mas lluviosos (Mejia, 2008;
CONAGUA, 2010). El suelo es de tipo leptosol con
menos de 25 cm. de espesor y mas del 80% del volumen
tiende a ser ocupado por piedras. Se considera un suelo
limitante agroproductivo y no se recomienda para la
agricultura tradicional, aunque pueden mantener una
de tipo mecanizada. Este tipo de suelos es apto para
los agostaderos (INEGI, 2021, 2015).

Al &rea de estudio se integra la Sierra Huérfana, parte
de la comunidad de Pueblo de Alamos, que constituye
una regidén Unica por su gran biodiversidad. Presenta
una morfologia circular con un didmetro de 15 km, una
elevacion de 1,000 m sobre las llanuras de su alrededor
y una superficie total de 191 km2. La Sierra Huérfana
ha sido propuesta como regidn prioritaria por parte
de la CONABIO por estar compuesta de una isla de
biodiversidad templada sobre un ecosistema arido.
Presenta lagunas en su mesa superior y en ella, se han
identificado hasta 300 especies de plantas y animales.
Esta region presenta un tipo de clima semiarido templado,
con temperatura media anual de 18°C, con minima de
-3°C en invierno, y maxima de 22°C en verano. El tipo
de vegetaciéon en esta region es diverso, el 71% de su
area son matorrales subtropicales, correspondiendo a
las zonas mas bajas donde se aprecia una transiciéon
entre selva baja caducifolia y matorrales aridos. El 27%
del area de la sierra presenta vegetaciéon de tipo bosque
de encinos, en altitudes mayores a 800 m.s.n.m. y con
un clima templado. El 2% del area restante, son suelos

de actividad agropecuaria y forestal (Calmus et al.,,
2011; Arriaga et al., 2000). Las condiciones de la Sierra
Huérfana hacen que los quelites puedan crecer en mayor

abundancia y permanezcan por un tiempo mayor.

Pueblo de Alamos es una comunidad con un promedio
de 500 habitantes todos mestizos, de bajo grado de
marginacién y muy bajo grado de rezago social. La
principal actividad econdmica de la regién es la ganaderia
enfocada en la venta de becerros y en la obtenciéon de
leche para produccién de quesos regionales y cocidos.
Aproximadamente un 37% de la poblacion se consideran
ganaderos. El 5% se dedica al comercio de pan y miel
de abeja dirigido a las ciudades cercanas, a la venta
de comida dentro de la misma comunidad o la venta
de mercancias en abarrotes. El 30% de la poblacién,
mayormente mujeres, se dedican a labores domésticas,
el 12% son estudiantes y menos del 1% se encuentra
desempleado (Silva, 2020).

Identificacion de especies de quelites. Se realizaron
recorridos etnobotanicos entre marzo de 2021y agosto de
2022 para identificar las especies de quelites que crecen
de manera natural en la regién de Pueblo de Alamos
y la Sierra Huérfana. Las identificaciones se apoyaron
con el conocimiento de personas clave residentes de
la comunidad que participaron en los recorridos. Las
especies identificadas fueron fotografiadas, recolectadas
y prensadas para confirmar su identidad botanica y partes
comestibles con bases de datos de la Red de Herbarios
del Noroeste de México, asi como con botanicos locales
y del Instituto de Biologia de la UNAM.

Muestreo poblacional. Se utilizdé un muestreo no
probabilistico por conveniencia. Se obtuvo un listado
de posibles familias a participar en el proyecto a través
de los registros del centro de salud comunitario. De
octubre de 2021 a marzo de 2023 se realizaron visitas
domiciliarias a 58 familias de Pueblo de Alamos vy la Sierra
Huérfana, con un total de 84 personas participantes,
hombres y mujeres entre 11y 92 afios. Estos fueron
categorizados en seis grupos segun la edad para realizar
analisis comparativos. Se agruparon en a) mayores de
75 afios; b) entre 60 y 74 afios; ¢) entre 45 y 59 afios; d)
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Figura 1. Mapa del &rea de estudio: Pueblo de Alamos, Ures, Sonora. Fuente: Egurrola (2023), documento interno de trabajo.

entre 25y 44 afios; e) entre 18 y 24 afios; y f) menores y con la aprobacién del Comité de Etica del Centro de
de 17 afos. Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, A.C. Asimismo,

se obtuvo el consentimiento informado de todas las
Para la realizacion de este estudio se contd con el permiso  personas participantes, asi como del consentimiento de
del presidente de la comunidad de Pueblo de Alamos los padres de familia en los menores de edad.
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Obtencién de datos. Para obtener datos se utilizaron
instrumentos cualitativos y cuantitativos. Para el
conocimiento de los quelites se aplicé una entrevista
semi-estructurada con preguntas sobre datos personales,
tipos de quelites que conoce, dénde se pueden encontrar
dentro de la regién y su temporalidad, formas de
conservacion y de preparacion, relacion con festividades
comunitarias o religiosas y usos medicinales. Ademas, al
inicio de cada entrevista se pregunté a los participantes
cdmo podian describir lo que pensaban sobre los quelites
en 3 palabras. Esta entrevista se complementd mostrando
un catalogo tamafio carta con 10 especies de quelites
de la regién donde aparecia una fotografia de su etapa
de prefloracién y una de su etapa madura, asi como su
forma prensada. Con esta informacién y con el apoyo
de informantes clave se pudieron determinar: 1) los
nombres comunes para las especies que son reconocidas
como quelites; 2) las especies que se conocen como
comestibles pero que no se les aplica el término quelite
y que en otras regiones de México si son reconocidas
como tales; 3) las que se conoce su nombre, pero no se
identifica como planta comestible ni como quelite; y 4)
las especies que no se identifican de ninguna manera
en esta comunidad.

Para recopilar informacién sobre el consumo de quelites
y patrones alimentarios se aplicé un cuestionario de
frecuencia de consumo de quelites basado y adecuado
del Cuestionario de Frecuencia de Consumo de Alimentos
validado por Quizan-Plata et al. (2016) para la poblaciéon
del noroeste de México, que consistié en un listado de
quelites, crudos y cocinados, y su consumo semanal,
mensual, por temporada o anual. Asimismo, se aplicaron
cuestionarios de recordatorios de 24 horas en dos
temporadas, identificadas previamente como en las que
se pueden encontrar quelites de manera natural en el
entorno, para este caso, durante las lluvias de verano,
en agosto de 2022, y al finalizar las equipatas, es decir,
las lluvias de invierno, en marzo de 2023.

Para evaluar la valoracién cultural de los quelites se
aplicé un cuestionario de 18 items de tipo escala Likert
de auto-llenado. Este const6 de 5 opciones de respuesta,

donde 1es “totalmente en desacuerdo” y 5, “totalmente

de acuerdo”. Adecuado con base a los instrumentos
validados The Food Questionnaire (Steptoe et al., 1995)
y National Identity Measure (Keillor et al., 1996) permitid
evaluar la valoracién a través de cuatro categorias:
“salud”, “propiedades sensoriales”, “identidad cultural”

y “ética ambiental”.

Para evitar sesgos en la obtencién de datos, sobre
todo en lo concerniente al conocimiento y valoracion
por parte de las personas participantes, el orden
de aplicacion de los instrumentos fue el siguiente: 1)
recordatorio de 24 horas; 2) entrevista semi-estructurada
sobre conocimiento; 3) cuestionario de valoracién; y

4) cuestionario de frecuencia de consumo de quelites.

Andlisis de datos. A la informacién obtenida de
entrevistas y cuestionarios se le aplicé estadistica
descriptiva y analisis cualitativo. Las comparaciones
de conocimiento, consumo y valoraciéon cultural entre
grupos de edades se analizaron estadisticamente con
pruebas de Kruskal-Wallis considerando un nivel de
significancia de <0.05 utilizando el paquete IBM SPSS
Statistics version 26. Se realizé un andlisis cualitativo de
la valoracién cultural de quelites con nube palabras en
el software ATLAS.ti version 9.

RESULTADOS Y DISCUSION

Se tuvo la participacién de 51 mujeres y 33 hombres
residentes de Pueblo de Alamos y la Sierra Huérfana
con una edad promedio de 44.9 + 23.5 aflos. La Tabla
1 muestra la distribucidon de participantes segun las
categorias de edad. De estos, la mayoria forma parte
de familias ganaderas (43%) y familias jornaleras (30%).
Jornaleros son quienes trabajan para otras personas
cuidando ranchos, ordefiando, como albafiles,
alambreros o simplemente, como empleados. En menores
proporciones, son familias que se dedican al comercio
(8%), a la venta de comida (6%) y a la apicultura (1%).

Identificacién y conocimiento de quelites. Se puede
considerar que la comunidad de Pueblo de Alamos,
en general, conoce poco sobre los quelites locales en
comparacién con otras poblaciones de México. Las
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Tabla 1. Datos generales de la poblacién participante y categorizacion

por edades
] EDAD
GRUPO DE EDAD GENERO N MEDIA £
D.E.
Mayores de 75 aflos  Femenino 9 80.7+5.0
Masculino 5
De 60 a 74 afios Femenino 10 68.4 +4.3
Masculino 7
De 45 a 59 afios Femenino 17 523+38
Masculino 2
De 25 a 44 afios Femenino 9 34.0+6.3
Masculino 5
De 18 a 24 afios Femenino 2 211+18
Masculino 7
Menores de 17 aflos  Femenino 4 14.0+29
Masculino 7
Total Femenino 51(60.7%) 51.9 + 20.2
Masculino 33 (39.2%) 441+ 27.4
Ambos 84 449235
géneros

familias del presente estudio definen a los quelites como
una planta verde que se puede comer cuando es su
temporada. Por ello, fue importante realizar un registro
etnobotanico de las especies de quelites que crecen de
manera natural en esta regién y cuantas de estas conoce
la poblaciéon y cdmo las nombran. Se encontré un total 24
especies, agrupadas en 12 familias botanicas, que fueron
corroborados con expertos para obtener su identidad
botanica y sunombre comun en otras regiones de México.
Esta informacién se concentra enla Tabla 2, que, ademas,
incluye la forma de vida y la parte comestible de la planta,
si esa especie es reconocida como quelite por parte de
la comunidad, sila conocen como planta comestible pero
no como quelite o si no la identifican de ninguna manera;
y de las especies que si fueron reconocidas cémo son
nombradas comunmente en esta comunidad.

De estas especies, solamente 11 son reconocidas como
quelites por parte de la poblacién de estudio, pero en
realidad, para ellos, representan 9 quelites, pues las 3
especies de Chenopodium (Chenopodium berlandieri
Moq., Chenopodium album L. y Chenopodium murale
L.) se identifican como un solo quelite que nombran
chuales. Estas 9 especies son mayormente reconocidas
por la poblacién mayor de 70 afios. La mayoria de los
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adultos jovenes menciona que solo hay 3 quelites en su
comunidad: los bledos, los tréboles y los chuales. Y los
mas jévenes, en promedio, solo conocen un quelite, que
identifican como quelite de las aguas o, simplemente,
quelite, refiriéndose a la especie Amaranthus palmeri
S. Wats. Estos representan ser valores muy bajos sobre
conocimiento en comparacién con lo reportado en el
estudio de Sanchez-Ramos et al. (2023) en la comunidad
Nahua de Tetlazinga, Veracruz, donde se reconocen
y consumen hasta 35 especies de quelites. Pero, por
otra parte, los datos de Pueblo de Alamos son similares
a lo encontrado en un estudio con poblacién mestiza
sobre plantas comestibles en La Barreta, municipio de
Querétaro, donde a pesar de que se identificaron 47
especies, solamente 11 de estas son consideradas como
quelites. Se describe que esto es debido a su desaparicion
por transiciones alimentarias hacia productos externos
a la comunidad, por pérdidas en la identidad cultural y
a desapegos de las tradiciones gastrondmicas (Pardo-
Salas et al., 2021). Estas diferencias en conocimiento son
notorias sobre todo cuando se compara con poblaciones
indigenas, pues estas comunidades tienden a preservar
y transmitir mas los saberes tradiciones sobre los quelites
(Lopez-Santiago, 2019) y en la mayoria de los casos, estan
asentados en regiones menos secas y aridas, lo que

promueve mayor diversidad y disponibilidad de quelites.

Prosiguiendo con el listado anterior, se incluyen 5 especies
que son identificadas como plantas comestibles, pero no
como quelites, entre ellas los nopales, la flor de calabaza, el
palo dulce, el palo blanco y el epazote. A estas dos Ultimas
especies, ademas, se les atribuye la funcién medicinal para
contrarrestar problemas gastrointestinales. Asimismo,
se mencionan dos especies que son reconocidas en la
comunidad, pero no como quelites o plantas comestibles:
el trompillo identificado como una flor ornamental y la
malva, simplemente como una hierba. El resto de las
especies de quelites registradas en la regidn no son
identificadas de ninguna manera por la poblacién. Algunos
mencionan haberlas visto en el monte, pero no reconocen
su nombre ni su uso. En las Figuras 2 y 3 se pueden
visualizar los quelites mas representativos identificados
en la regién de Pueblo de Alamos.



Tabla 2. Listado de quelites y plantas comestibles en Pueblo de Alamos, Ures, Sonora. Abreviaturas: Forma de vida: Hrb= Hierba; Ars= Arbusto;

Arb= Arbol. Parte comestible: H= Hoja; T= Tallo; S= Semilla; P= Penca; F= Flor; R= Raiz; G= Guia

NOMBRE FORMA DE <
FAMILIA/ESPECIE ECO):;IISEIE COMUN EN VIDA/PARTE :EDNE::-‘I:FICACION
P.A. COMESTIBLE o
Amaranthaceae
Amaranthus palmeri S. Wats Quintonil Bledo Hrb/ H Quelite
Chenopodium album L. Quelite cenizo Chual Hrb/ H Quelite
Chenopodium berlandieri Moq. Quelite cenizo Chual Hrb/ H Quelite
Chenopodium murale L. Quelite blanco Chual de cochi Hrb/ H Quelite
Dysphania ambrosioides (L.) Mosyakin & Clemants Epazote Epazote Hrb/ H Planta comestible
Asteraceae
Porophyllum ruderale (Jacq.) Papalo Sin nombre Hrb/ H No identificado
Cass subsp. macrocephalum (DC.) R. R. Johnson
Sonchus oleraceus L. Totomoxquilitl Chinita Hrb/ H Quelite
(n&huatl)
Brassicaceae
Brassica tournefortii Gouan Nabo Mostaza Hrb/ H Quelite
Descurainia pinnata (Walter) Britton Suavoli Pamita Hro/H, T, S Quelite
Sisymbrium irio L. Mostacilla Macarita Hro/H, T Quelite
Cactaceae
Opuntia engelmannii var. engelmannii Salm-Dyck ex ~ Nopal Nopal Ars/ P Planta comestible
Engelm.
Convolvulaceae
Ipomoea arborescens (Humb. & Bonpl.) G. Don Palo blanco Palo blanco Arb/ F, R Planta comestible
Ipomoea purpurea (L.) Roth Trompillo, manto Trompillo Hrb/ H, F, G Planta no comestible
Cucurbitaceae
Cucurbita argyrosperma K. Koch subsp. sororia (L.H.  Flor de calabaza Flor de calabaza Hrb/F, G Planta comestible
Bailey) Merrick et D.M. Bates
Fabaceae
Eysenhardtia orthocarpa (A. Gray) S. Watson Palo dulce Palo dulce Arb/T,F,R Planta comestible
Melilotus indica (L.) All. Meliloto Trébol Hro/H, T Quelite
Malvaceae
Anoda cristata (L.) Schitdl. Alache Sin nombre Hrb/ H No identificado
Malva parviflora L. Malva Malva Hrb/ H Hierba no comestible
Polygonaceae
Rumex crispus L. Lengua de vaca Sin nombre Hrb/ H No identificado
Portulacaceae
Portulaca oleracea L. Verdolaga Verdolaga Hrb/H, T Quelite
Solanaceae
Physalis pubescens L. Tomatillo Sin nombre Hrb/ H No identificado
Solanum americanum Mill. Hierbamora Sin nombre Hrb/ H No identificado
Solanum nigrescens Mart. & Gal. Hierbamora blanca Chichiquelite, Hrb/ H Quelite
hierbamora
Vitaceae
Vitis arizonica Engelm. Parra Sin nombre Hrb/ H, T No identificado
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Figura 2. Especies de quelites en Pueblo de Alamos, Ures, Sonora. Parte I. A) Bledos (Amaranthus palmeri S. Wats); B) Chinitas (Sonchus oleraceus
L.); C) Chuales (Chenopodium berlandieri Moq.); D) Pamita (Descurainia pinnata (Walter) Britton); E) Trébol (Melilotus indica (L.) All.); F) Macarita
(Sisymbrium irio L.). Fotos por Jorge Chacén
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Figura 3. Especies de quelites en Pueblo de Alamos, Ures, Sonora. Parte Il. A) Epazote (Dysphania ambrosioides (L.) Mosyakin & Clemants); B)
Malva (Malva parviflora L.); C) Papalo (Porophyllum ruderale (Jacq.) Cass subsp. macrocephalum (DC.) R. R. Johnson); D) Alaches (Anoda cristata
(L.) Schitdl.); E) Lengua de vaca (Rumex crispus L.); F) Tomatillo (Physalis pubescens L.). Fotos por Jorge Chacéon
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Por otra parte, al realizar analisis comparativos sobre el
conocimiento de los quelites, se encontraron diferencias
significativas (o= 0.000) en el promedio de especies que
se conocen segUln la categoria de edad, notdndose una
apreciable disminucién en el conocimiento en los mas
jovenes. El grupo de mayores de 75 afios conoce, en
promedio, 5 especies de quelites, y el grupo de menores
de 17 aflos conoce, en promedio, 1.36. Estas diferencias
se pueden visualizar en la Figura 4. No se encontraron
diferencias significativas en el promedio de conocimiento
de especies de quelites entre las familias de distintas
actividades econdmicas.

Técnicas de conservacién. En México, entre las técnicas
de conservaciéon de quelites para su consumo posterior,
destaca la que tradicionalmente es utilizada por la
poblacién raramuri de Chihuahua, quienes acostumbran
a deshidratar los quelites hasta que estén secos, vy
entonces son llamados “guelites pasados”. Los quelites
deshidratados se guardan y solamente se vuelven a
hidratar, mas adelante, cuando no se pueden encontrar
de manera natural en el entorno. La rehidratacién permite
gue se puedan cocinar de diversas maneras (Linares et
al., 2017).

Media no. de especies de quelites

60 a74

Mayores de 75

45 a 59

Para el caso de Pueblo de Alamos, la mayoria de las
familias entrevistadas no reconocen alguna técnica para
la conservacion de los quelites. Entre los mas jévenes, por
ejemplo, de entre 40 y 17 afios mencionan que refrigerar
0 congelar estos vegetales hace que duren mas tiempo,
pero no pasa de algunas semanas. A pesar de este bajo
conocimiento, se identificd una técnica peculiar para
conservar los quelites por mas tiempo. Esta técnica es
llamada “bichiqui”. Fue mencionada solamente una vez
durante las entrevistas por un participante de género
masculino mayor de 80 afios y ganadero, describiendo
que era una técnica utilizada por su madre pero que élno
aprendid a hacerla. Al parecer, era una forma tradicional
de conservar los quelites en generaciones pasadas, pero
que no fue transmitida y quedd en desuso. Por ello, fue
importante indagar sobre esta técnica de conservacion,
a través de una entrevista de corroboracién con 8
informantes clave mayores de 75 afios, donde se pudo
rescatar a mayor detalle el proceso para su elaboracion.
Para preparar los “bichiquis” se necesita tener el quelite
recién recolectado y lavado, se pone a cocer entre 5y
10 minutos, luego, se extiende como una masa en un
recipiente amplio y plano y se pone a orear hasta que
guede entre hUmedo y seco. En este punto, se toman

25a44 18a 24 Menores de 17

Grupo de edad

Figura 4. Diferencias entre las medias de niUmero de especies de quelites que se conocen por grupo de edad (p= 0.000)
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pequefas porciones de la masa de quelite y se hacen
en forma de bolas para después guardarse en un lugar
seco para que terminen de deshidratarse totalmente.
Al igual que los “quelites pasados” de Chihuahua, los
“bichiquis” se guardan hasta las temporadas donde no
se pueden encontrar quelites para tener la oportunidad
de consumirlos.

Temporalidad de consumo de quelites. Se identificaron
dos temporadas importantes en el consumo de los
quelites de Pueblo de Alamos relacionadas a los meses
de lluvia. Una, es la temporada de lluvias de verano,
entre los meses de julio y agosto, con precipitaciones
medias de 136.6 mm, que es cuando se encuentra en
mayor abundancia el crecimiento de los bledos, asi
como de otros quelites asociados a la humedad como
las verdolagas, aunque estas en menor proporciéon. Los
bledos nacen en varios puntos de la comunidad, como
en milpas en descanso, en los traspatios de las casas
y en los ranchos. La otra temporada es la de las lluvias
de invierno, identificada como las equipatas, entre los
meses de diciembre, enero y febrero, con precipitaciones
medias de 27.6 mm y donde el crecimiento de quelites se
puede mantener hasta marzo. Aunque en este tiempo la
precipitacion es menor que la que se reporta en verano,
es mas facil identificar mayor variedad de especies de
gquelites, pero en menor abundancia, por ejemplo, los
chuales, los tréboles, las chinitas, la mostaza, la macarita,

la pamita, el chichiquelite y la malva.

Otras especies identificadas, como el epazote y los
nopales, se pueden encontrar en ambas temporadas
mientras tengan acceso al agua. Algunas personas de la
comunidad tienen estos dos tipos quelites en sus jardines
y traspatios junto con otras plantas ornamentales y
frutales donde el riego es constante y permite mantener
su crecimiento. Sin embargo, el consumo de nopales es

mas habitual que el del epazote.

Por otra parte, la identificacién del papalo, durante
los recorridos etnobotdnicos, ha sido después de la
temporada de lluvia de verano, en el mes de septiembre,
y en cantidades minimas. Se ha encontrado cerca de

represosy enlos caminos hacia la Sierra Huérfana. Este
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es un quelite desconocido para la poblacién de Pueblo
de Alamos. Algunas personas mencionan haberlo visto
en el campo y reconocen su semilla como “algodonosa y
pegajosa”, pero no reconocen su nombre ni sus formas
de consumo.

La temporada de mayor consumo de quelites, dentro
de esta comunidad, es en invierno y se relaciona con
las festividades de la Cuaresma. Algunos entrevistados
mencionan que es tradicidon comer quelites los miércoles
de cenizay los viernes de Cuaresma porque esos dias no
se come carne. Sin embargo, el consumo de las acelgas
(Beta vulgaris var. cicla L.) cocidas es la preferencia
en este tiempo en comparacidén con otras especies
locales que se pueden encontrar de manera natural. La
comunidad de Pueblo de Alamos considera a las acelgas
como un quelite tradicional, aunque para obtenerlas es

necesario comprarlas en las tiendas o con el verdulero.

Formas de preparaciéon. Las principales formas de
consumo de quelites en México son crudos, cocidos
o ligeramente fritos, combinados con sopas, tacos,
quesadillas o pinole (Bye y Linares, 2000). Castro-Lara
et al. (2010), han descrito, a detalle, en un recetario, las
principales formas de preparacion de quelites en la zona
centroy sur de México. En este se mencionan entremeses
con gquelites, ensaladas de berros (Nasturtium officinale
R. Br.), sopas de quelites, guisados, fritos, en lasafia, en
mole, en pastel, en tacos dorados, en tamales, entre otros.
Esta diversidad de preparaciones se complementa con
el recetario publicado por Linares et al. (2017) titulado
“Quelites: Sabores y Saberes del sureste del Estado de
México” donde también se describen bastantes platillos

con quelites como guisados, en sopas y caldos.

En Pueblo de Alamos no se ha identificado que exista
una variedad tan amplia de platillos con quelites en
comparacioén con lo reportado para las regiones del
centro y sur del pais. Incluso, algunos quelites, como la
malva, que es comUunmente preparada en caldos en otras
regiones de México, no es reconocida si quiera como
comestible. En esta comunidad, la forma mas comun de
consumir los quelites es guisados, previamente cocidos,

solos o revueltos con cebolla y tomate, acompafiados
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de tortilla de maiz y chiltepin (Capsicum annuum var.
glabriusculum L.). Algunos participantes mencionan
que prefieren comerlos “en grefia”, es decir, solamente
cocidos con sal, y otros, revueltos con frijol entero, en
ensaladas o dentro del pozole de trigo. EI consumo
tradicional de quelites en esta regién se ha limitado
a estas formas de preparacion. Es posible, que esta
minima variedad de platillos con quelites se deba al
poco conocimiento sobre estas especies en las familias
jovenesy a la disponibilidad de alimentos mas modernos
e industrializados. En la Figura 5 se pueden apreciar dos
platillos tradicionales con quelites de Pueblo de Alamos.

Preferencia de consumo de quelites. Las familias de
Pueblo de Alamos mantienen una dieta tradicional basada
en frijoles, tortillas de harina y de maiz, pan casero,
huevo, café y queso regional, en combinacién con una
gama de alimentos industrializados como los refrescos,
los hot-dogs, las papas fritas y jugos comerciales. Este
tipo de patrén alimentario fue encontrado en todos los
grupos de edades participantes, con pocas apariciones

de los quelites dentro de las dietas.

Se encontré que el quelite consumido con mayor
frecuencia son las acelgas cocidas. Sin embargo, esta
€s una especie que no crece de manera natural en esta
regién, sino que para conseguirla hay que comprarla,
y por lo tanto, esta disponible para las familias durante
casi todo el afo. Los entrevistados, sobre todo, los
mayores de 75 aflos mencionaron que acostumbran a
comerla al menos una vez a la semana. Otros quelites
locales no pueden comerse con tanta frecuencia pues
solo se pueden encontrar en temporadas especificas.

De las especies de quelites locales, las familias muestran
preferencia hacia los bledos, los chuales y los tréboles,
pero, de igual manera, por parte de las personas mayores
de 75 afios. Estos quelites se pueden consumir 2 6 3 veces
durante su temporada, es decir, pocas veces al afio. El
consumo de otros quelites, como las chinitas, la macarita,
la pamita, la mostazay las verdolagas es casi nulo. Estas
especies son reconocidas como quelites, pero se tiene
la creencia de que ya no crecen dentro de los suelos de
la comunidad, y por ello, no se pueden comer. Por otra
parte, se acostumbra a comer con mayor frecuencia a los

nopales, y en menor frecuencia, el epazote y la flor de

Figura 5. Platillos tradicionales con quelites de Pueblo de Alamos, Ures, Sonora. A) Bledos licuados, revueltos con frijoles enteros y acompafiados
de chiltepin; B) Bledos guisados con aceite y revueltos con cebolla. Fotos por Angelina Félix

ETNOBIOLOGIA 22 (3), 2024



calabaza, pero sin reconocer que estos vegetales sean
quelites, como en otras partes de México. Las demas
especies comestibles identificadas no se han consumido
nunca por la mayoria de los participantes.

Otros quelites que son de preferencia en esta poblacion,
pero en menor frecuencia que las acelgas y los bledos,
son las espinacas (Spinacia oleracea L.) crudas o cocidas,
que, de igual manera, resultan ser especies externas a
la comunidad y para conseguirlas hay comprarlas. Y,
también los berros, que en épocas pasadas era un quelite
que podia encontrarse dentro de los limites de Pueblo de
Alamos, alrededor de los arroyos. Desafortunadamente,
con la construccién de la presa se cerraron las corrientes
naturales de agua provocando una gran sequia, y con
ello, la desaparicidon de quelites acuaticos, como el berro.
En este sentido, el berro se sigue considerando un quelite
tradicional de esta comunidad, aunque para conseguirlo
haya que traerlo de otras localidades cercanas donde
aln crece de manera natural.

La Figura 6 muestra la diferencia significativa (p= 0.022)
en el consumo anual, representado en gramos, de las
distintas especies de quelites. Se nota una marcada
diferencia en el consumo de acelgas cocidas, sobre
todo en el grupo de los adultos mayores. Ademas, se
aprecia que el consumo de la mayoria de los quelites
en menores de 17 aflos es minimo. En esta figura resulta
mas facil visualizar el alto consumo promedio de acelgas
cocidas, con casi 19 kg al afio. Y aunque el bledo es un
quelite de consumo popular en su temporada, no alcanza
un consumo promedio de 4 kg. al aflo. Esto puede
considerarse un consumo bajo si se compara con los
datos de la comunidad Nahua de Veracruz, donde las
familias acostumbran a consumir, en promedio, hasta 10
kg. de quelites a la semana (Sdnchez-Ramos et al., 2023).

Valoracién cultural de quelites. Con las valoraciones
medias mostradas en la tabla 3, donde los valores
cercanos a 1 representan “muy en desacuerdo” y los
cercanos a5, “muy de acuerdo”, se observa que la mayoria
de los participantes, de todas las edades, consideran
gue los quelites son saludables. Sin embargo, a pesar

de estas altas valoraciones sobre salud, especialmente

16

entre los participantes de 24 a 59 afos, los resultados
sobre preferencias y consumos revelan que este tipo
de vegetales no se incluyen constantemente en las

dietas familiares.

Sobre las propiedades sensoriales, como buen sabor,
textura y olor de los quelites, se encontré que hay
valoraciones mas altas en los grupos de mayor edad. El
33.3% (n=3) del grupo de 18 a 24 afos, y el 45.5% (n=5)
del grupo de menores de 17 aflos mencionaron que no
les gustan los quelites, y algunos de estos participantes
nunca los han probado. Por tales razones, es entendible
que otorguen valores bajos en esta categoria.

En cuanto a los aspectos sobre identidad cultural, se
observan diferencias marcadas entre los grupos de los
mas jévenes y los de mayor edad. Los participantes de
a partir de 18 afios muestran relacion de los quelites
con tradiciones familiares y comunitarias, asi como con
recuerdos de la infancia, a diferencia de los menores de 17
afios. Sin embargo, también se observa en esta categoria
gue son los mas jovenes quienes otorgan valores bajos
a cuestiones estigmatizantes de los quelites como la
relacién con la pobreza, con comida para animales o
con malezas, asi como en la percepcién de que estos
vegetales afectan el crecimiento de otras plantas. En
este sentido, estos resultados indican que los saberes
tradicionales sobre los quelites estan resguardados en
las familias de mayor edad, quienes son los que conocen
mas sobre los quelites y tienden a consumirlos con
mayor frecuencia. Pero, asi como estas valoraciones
culturales no se detectan en los participantes mas
jovenes, posiblemente por la ruptura en la transmisién
de saberes intergeneracional, tampoco se encuentran
las percepciones negativas hacia los quelites. La mayoria
de los participantes menores de 17 afios, simplemente
desconocen lo bueno y lo estigmatizado sobre los
quelites (Tabla 3).

Estas valoraciones se complementan con nubes de
palabras, recopiladas al inicio de las entrevistas cuando
se describia a los quelites en 3 palabras. Estas nubes
para cada grupo de edad son presentadas en la Figura
7.Las palabras de mayor tamafio fueron las que tuvieron
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Figura 6. Consumo promedio anual de especies de quelites, en gramos, detallado por grupo de edad

mayores menciones. Con estas representaciones visuales
se aprecia que, en los grupos de mayores de 60 afios,
los quelites tienen significados asociados a consumos
tradicionales. Entre los grupos de 25 a 59 afios, aparecen
mayores relaciones con alimentos nutritivos, pero también
ya se muestran algunas percepciones negativas como “no
me gustan” o “no se antojan”. En el grupo de 18 a 24 afios,
se nota un desagrado mas marcado hacia los quelites.
Y en los menores de 17, hay mayores asociaciones con
la simplicidad de ser una planta.

Estos datos sobre la valoracién cultural de los quelites en
Pueblo de Alamos resultan diferentes a algunos estudios
con poblaciones indigenas. Balcazar-Quifionez et al.
(2020), analizaron este tema en una comunidad otomi de
Temoaya, Estado de México, encontrando que el valor
cultural de los quelites se ha mantenido por una adecuada
transmision de saberes tradicionales relacionados con
la edad y el género. Las mujeres entre 23 y 55 afios son
quienes preservan los conocimientos y los transmiten a

ETNOBIOLOGIA 22 (3), 2024
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otras mujeres de la familia a edades tempranas, entre
los 6y los 12 afos. De igual manera, en la comunidad de
Filomeno Mata, Veracruz, las personas de mayor edad
son quienes transmiten los conocimientos a los mas
jovenes, pero ademas, guardan una estrecha relacion
con festividades y ceremonias religiosas, como el uso de
guisos de quelites en los altares del dia de muertos. Sin
embargo, al igual que en Pueblo de Alamos, se reconoce
que el valor cultural de los quelites va desapareciendo
porque los jovenes mantienen gustos y preferencias
cambiantes (L6opez-Santiago, 2019). Y en el caso de
la comunidad maya-chuj de Chiapas y Guatemala, de
igual manera, son las personas de mayor edad quienes
muestran aprecio hacia los quelites por las tradiciones y
recuerdos de su infancia, pero también los asocian con
épocas de precariedad y los denominan “alimentos de
pobres”. De esta manera, transmiten estas percepciones
negativas hacia los jévenes, quienes terminan por rechazar
estos vegetales para preferir otro tipo de alimentos mas

industrializados (Martinez-Almanza y Limén-Aguirre,



Tabla 3. Valoracién media de quelites en escala Likert por cada grupo de edad

‘ 60 45 25A 18 A MENORES
CATEGORIA DE PROMEDIO MAYORES
ANALISIS GENERAL 75 ANOS A 74 A 59 44 24 DE 17 P

ANOS ANOS ANOS ANOS ANOS

Los quelites...
Salud
Son saludables 4.7 4.5 4.7 4.9 4.8 4.8 4.5 0.470
Contienen vitaminas y 4.4 4.0° 412 4.6 4.9° 4.8pc 413 0.008
minerales
Ayudan a prevenir 3.7 3.8 33 4.1 4.1 3.8 33 0.104
enfermedades
Me hace sentir bien 4.3 4.42 4.52 4.7° 4.5° 3.6° 3.4° 0.000
Propiedades sensoriales
Tienen buen sabor 4.3 4.8° 4.5% 4.8° 4.5 3.5 3.0¢ 0.000
Tienen textura 4.1 4.3 4.1 452 4.3 3.6%¢ 3.1 0.004
agradable
Huelen bien 4.2 4.5° 4.42 4.62 4.42 3.9° 3.3° 0.007
Identidad cultural
Tradicion de la familia 4.4 4.6° 4.92 4.7° 4.92 4.52 2.5° 0.000
Tradicion de la 4.4 4.33c 5.0% 4.43¢ 4 73 4.8apc 2.8 0.000
comunidad
Me hace sentir parte 4.2 452 4.6° 4.42 4.6° 3.9° 2.7° 0.000
de la comunidad
Me recuerda mi 4.4 4.82b¢ 4.9% 4 43¢ 4.8 4.0%¢ 2.6¢ 0.000
infancia
La tradicion de 4.4 4.5° 4.7° 4.7° 4.4° 4.4 3.4° 0.021
preparar y comer
quelites se debe
transmitir a niflos y
jovenes
Se asocian con 2.7 4.3 3.7° 2.4b¢ 2.1p¢ 1.3° 1.50 0.000
pobreza
Con comida para 3.8 452 4.4° 3.8% 3.6%° 2.9 3.3° 0.040
animales
Con maleza 3.0 35 3.6 3.1 2.8 2.1 25 0.101
Etica ambiental
No permiten el 3.3 4.2 4.32 3.2¢¢ 2.9¢ 2.8° 2.3 0.001
crecimiento de otras
plantas y cultivos
Pueden estar 25 25 33 2.4 2.6 2.0 1.9 0.237
contaminados con
agroquimicos
Comer quelites afecta 1.4 1.4 1.5 1.2 1.4 1.5 13 0.838

el medio ambiente

2018). En las familias de Pueblo de Alamos, al romperse
la transmisién de saberes tradicionales también se evitd
la propagaciéon de percepciones estigmatizantes sobre
los quelites.

Los datos sobre consumo y valoracién cultural de los
quelites en Pueblo de Alamos presentan mayor similitud
con el estudio de De Koker et al. (2018) realizado con
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poblaciéon joven latina residente de Tucson, Arizona,
donde se encontré que existe un bajo conocimiento sobre
estos vegetales. Lo poco que se conoce se asocia con
la alimentacioén tradicional de los padres y los abuelos,
pero la mayoria de los jovenes no aprendieron y no
acostumbran a cocinarlos. Y aunque describen recuerdos
donde los abuelos los llamaban “alimentos de pobres”,
estos jovenes no adoptaron percepciones estigmatizantes
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sobre los quelites, por el contrario, reconocen que son
saludables, solamente que no poseen el conocimiento
suficiente para obtenerlos. En este sentido, es posible
que las familias de Pueblo de Alamos, en el estado de
Sonora, vecino a los Estados Unidos de América, tengan
habitos y condiciones edafoclimaticas mas parecidos a la
comunidad de Arizona que a las poblaciones indigenas
de otros estados de México, y, por tanto, conocimientos,

consumos y valoraciones similares sobre los quelites.

CONCLUSIONES

Es notorio el bajo conocimiento y consumo de quelites
en la comunidad de Pueblo de Alamos, sobre todo,
en la poblacién mas joven, a pesar de la variedad
de especies identificadas dentro de esta regién. Las
mayores preferencias y consumos se dan por parte de
las personas de edad mayor porgue aun mantienen el
conocimiento tradicional, asi como las técnicas de su
conservacién como el llamado “bichiqui”. Sin embargo,
el consumo general de los quelites tiende a limitarse a
las acelgas, con un desaprovechamiento de la diversidad

de quelites locales.

Este bajo conocimiento tradicional sobre los quelites
influye en que existan pocas formas para su preparacion.
En esta comunidad se ha restringido a cocinarlos de
maneras sencillas, en dos o tres recetas, en comparacion
con las multiples y variadas formas de que acostumbran
en regiones del centro y sur del pais. Este factor puede
estar incidiendo que la presentaciéon de platillos con
quelites no sea atractiva para los joévenes, quienes

tienen gran disponibilidad de alimentos mas modernos.

Ademas, por las condiciones climaticas, la escasez
de corrientes naturales, asi como por las practicas
de ganaderia bovina que impactan en el suelo de la
region, es posible que el crecimiento de quelites no
sea tan abundante y constante como en otras regiones
del pais con condiciones ambientales mas favorables.
Esto, genera una percepcioén, en algunas familias, de
gue los quelites ya no crecen en la comunidad y por

€so, ya Nno se comen como antes.
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Las diferencias entre los grupos de edades, para el caso
de Pueblo de Alamos, muestran que la poblaciéon de mayor
edad es la que otorga valoraciones culturales altas a los
quelites por relacién con tradiciones, pero también los
asocian con remembranzas de precariedad, y por tanto,
aun los asocian con “comida de pobres”. Es posible que
esta percepcion haya sido transmitida a los adultos de edad
media, pues son quienes presentan mayores desprecios
hacia los quelites. Ademas, a este grupo etario le tocd
vivir la transiciéon de procesos productivos, valoran mas la
ganaderia y los alimentos que pueden comprarse. De esta
manera, esta generacion no transmitié los conocimientos
sobre los quelites a sus sucesores. Los jovenes no los
relacionan con tradiciones ni con recuerdos de su infancia,
pero a su vez, no muestran percepciones negativas hacia
ellos. Es decir, para este caso particular, se nota una
ruptura en la transmisién de saberes sobre quelites, que,
desde una perspectiva positiva, evito la transferencia de
valoraciones estigmatizantes.

Por ello, es importante dar a conocer la variedad de quelites
locales y fomentar su uso a través de recetas tradicionales,
asi como de otras preparaciones mas modernas, con
el objetivo de aumentar el conocimiento, consumo y

valoracién, con mayor enfoque en las generaciones jévenes.

Asimismo, es necesario, realizar analisis complementarios
en este tipo de comunidades, que incluyan variables
como el género vy la actividad socioeconémica, para asi,
obtener datos mas completos que puedan estar influyendo
sobre las percepciones hacia los quelites y lograr disefar

programas adecuados para su revalorizacion.
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RESUMEN

Se conoce como Gran Nayar a la regiéon de la Sierra Madre Occidental en la que habitan cuatro etnias: Coras
(Naayeri), Huicholes (Wixarica), Nahuas (Mexicaneros) y Tepehuanos del Sur (O’dam y Au’dam) y que se ubica
en donde confluyen los estados de Durango, Jalisco, Nayarit y Zacatecas. Existen pocos estudios ethobotanicos
publicados sobre esta regién biocultural, por lo que la etnoflora reportada en trabajos de revision parece indicar
escasa rigueza etnofloristica en la misma. Con base en estudios etnobotanicos de nuestro grupo de trabajo,
principalmente relacionados con los Tepehuanos del Sur, asi como con los escasos reportes de estudios etno-
botanicos de dos de los otros pueblos originarios de la regién, se presenta y se discute un listado de alrededor
de 67 especies (17 familias, 25 géneros) de plantas utilizadas como quelites nativos que son aprovechados por
estas etnias. Se reporta por primera vez como quelites tres especies de Manihot. Con este trabajo se incrementa
sustancialmente el conocimiento sobre la etnoflora de la regidn conocida como Gran Nayar y se pone de manifiesto
su gran riqueza biocultural y la necesidad de seguir estudiandola.

PALABRAS CLAVE: Amaranthus, Chenopodium, Huicot, Manihot, plantas silvestres comestibles.

QUELITES OF THE GRAN NAYAR, AN APPROACH

ABSTRACT

The Gran Nayar is a region of the Sierra Madre Occidental located where the Mexican states of Durango, Jalisco,
Nayarit and Zacatecas meet, and where inhabit four ethnic groups: Coras (Naayeri), Huicholes (Wixarica), Nahuas
(Mexicaneros) and Tepehuanos del Sur (O’dam and Au’dam). There are few ethnobotanical studies published on
this biocultural region, so the ethnoflora reported in review works seems to indicate little ethnofloristic richness
in it. Based on ethnobotanical studies of our working group, mainly related to the Southern Tepehuans, as well as
the critical review of the few literature reports of ethnobotanical studies of two of the other ethnic groups from
the region; We present and discuss an inventorie of around 67 species (17 families, 25 genera) of native quelites
that are used by these ethnic groups. Three species of Manihot are reported for the first time as quelites. This
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work substantially increases knowledge about the ethnoflora of the region known as Gran Nayar and highlights

its great biocultural richness and the need to continue studying it.

KEYWORDS: Amaranthus, Chenopodium, edible wild plants, Huicot, Manihot

INTRODUCCION

La Sierra Madre Occidental (SMO) alberga dos de las 22
regiones bioculturales prioritarias (RBP) definidas por
Boege (2008): 1) la RBP Alta Tarahumara, Guadalupe
y Calvo en el estado de Chihuahua, en donde habitan
Tarahumaras (Raramuris), Tepehuanos del Norte (Odami),
Pimas (O’6ba) y Guarijios; y 2) la RBP Huicot en el &rea en
la que confluyen los estados de Durango, Jalisco, Nayarit
y Zacatecas y en donde habitan Huicholes (Wixarica ),
Coras (Naayeri), Tepehuanos del Sur (O’dam y Au’dam)
y Mexicaneros (Nahuas de Durango). La RBP Huicot
también se conoce en la literatura etnogréafica como
Gran Nayar (GN). Los estudios etnobotanicos en la SMO
mejor difundidos se han concentrado principalmente en
la regién ocupada por los Tarahumaras, producto princi-
palmente de los trabajos de R. Bye y de E. Linares desde
hace casi cinco décadas (Bye, 1976, 1981; Bye y Linares,
2018) asi como los de C.W. Pennington (Pennington, 1969,
1974); y mas recientemente los de Wyndham (2004)
y Camou-Guerrero (2008). En contraste, para el resto
de los pueblos originarios los estudios etnobotanicos
difundidos son mas escasos. Linares (2015) reporta para
la RBP Tarahumara 21 especies de plantas subutilizadas
de la milpa; mientras que para la RBP Huicot reporta
solamente ocho. Esta diferencia obedece en gran parte,
a un sesgo en los estudios etnobotanicos difundidos de
unay otra regién respectivamente. Sin embargo, en un
estudio comparativo de las etnofloras comestibles de
los cuatro grupos mayoritarios en la SMO: Tarahumaras,
Tepehuanos del norte; Tepehuanos del sur y Huicholes,
en el cual se compilé informacion publicada e inédita
relacionada con las plantas comestibles aprovechadas
por estos grupos, se encontrd que las etnofloras son
comparables en riqueza y composicién taxondmica a
nivel familias y géneros; y que la mayor similitud entre
las etnofloras se da entre las de los grupos con mayor
cercania geografica: Tepehuanos del Sur-Huicholes y
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Tepehuanos del Norte-Tarahumaras (Narvaez-Elizondo
et al., 2020).

Entre las plantas comestibles destacan las conocidas
como quelites. Segun los primeros cronistas del virreinato,
los quelites son partes tiernas (hojas, tallos y flores)
comestibles de plantas, tanto herbaceas como lefiosas
(Byey Linares, 2011). Basurto-Pefia (2011) en un inventario
de los quelites de México incluye todas aquellas plantas
gue se comen a manera de verduras, desde silvestres
hasta cultivadas, tanto nativas como introducidas. Por
ultimo, Severiano-Pérez et al. (2023) mencionan un
concepto de “quelite” en donde se incluyen plantas
cuyas partes comestibles son hojas y tallos en desarrollo,
asi como estructuras homoélogas, como plantulas,
inflorescencias (de una o mas flores que se componen
de hojas modificadas y colocadas en el apice del tallo) y

bulbos (tallos cortos con hojas carnosas superpuestas).

La importancia del estudio de los quelites, y la promocién
de su consumo, radica en su alta calidad nutricional y
contenido de fibra, lo cual repercute en beneficio de la
salud de los consumidores (Veldzquez-lbarra et al., 2016);
asimismo, Raya-Pérez et al. (2015) destacan que, al ser
los quelites plantas que crecen y producen aun bajo
condiciones adversas, su aprovechamiento permite no
depender del todo de los cultivos tradicionales, convir-

tiendose en una estrategia contra el cambio climatico.

Por otra parte, diversos estudios (Benz et al., 2000; Zent,
2001; Ramirez, 2007; Bye y Linares, 2011; Saynes-Vasquez
et al., 2013; Garcia-Hilario et al., 2016) indican una pérdida
de conocimientos ecoldgicos tradicionales, o que sin
duda repercute en una disminucién en el conocimiento
y uso de los quelites y las plantas silvestres comestibles
en general. Considerando la importancia destacada por
Bye y Linares (2011) sobre ampliar la cobertura cultural

y geografica de los inventarios de quelites, en el campo



y a través de la revision de colecciones de herbario y
documentos histéricos, el objetivo del presente trabajo
es generar y comentar un inventario de los quelites
aprovechados por la poblacién de los pueblos originarios
del GN.

MATERIAL Y METODOS

Descripcién del area de estudio. El Gran Nayar, tam-
bién conocida como regién cultural Huicot (palabra
alusiva a Huicholes, Coras y Tepehuanos), es una region
dentro de la Sierra Madre Occidental (SMO), con un
area minima en las Tierras Bajas del Pacifico (segun
clasificaciéon de Morrone et al., 2017), en la que habitan
cuatro etnias: Coras (Naayeri), Huicholes (Wixarica),
Nahuas (Mexicaneros) y Tepehuanos del Sur (O’dam y
Au’dam). Se localiza entre los 21°06’ y 23°48’ Lat Ny
-103°50’ y -105°50’ Long W, en un area que se ubica
en donde confluyen los estados de Durango, Jalisco,
Nayarit y Zacatecas (Figura 1).

Hidrologia. La regién del GN es atravesada de NE a
SW por el cafidn del Rio San Pedro-Mezquital (Regiéon
hidroldgica Presidio-San Pedro, RH11) y de N a S por los
Rios Jesus Maria (Huazamota), Chapalanga y Bolafios;
estos tres, tributarios del Rio Santiago (Cuenca del rio
Huaynamota y Regién hidrolégica Lerma-Santiago,
RH12). El Rio San Pedro-Mezquital es uno de los mas
caudalosos de México y el Unico rio libre de presas que
cruza por completo la Sierra Madre Occidental entre el
sur de Durango y el norte de Nayarit y desemboca en el
Pacifico, siendo la principal fuente que suministra agua
dulce al gran humedal Marismas Nacionales (Marquez-
Linares, 2017).

Fisiografia. La presencia de varios rios, aunado a lo
abrupto de la vertiente occidental de la SMO, le confiere
a esta regién una topografia muy accidentada con un
amplio rango altitudinal, desde 100 msnm en la pequefa
area en las tierras bajas del Pacifico, hasta 3340 msnm
en el Cerro Gordo, el cual es el mas alto de Durango.
Este territorio se caracteriza por presentar una super-
ficie muy accidentada donde se presentan topoformas

como mesetas, cafiones y cafladas, donde de manera
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general existen elevaciones superiores a los 2000 msnm
(Gonzalez-Elizondo 1997). Asimismo, existen regiones
donde se han formado profundas hendiduras de paredes
casi verticales también conocidas en la regién como
Quebradas, las cuales logran alcanzar alturas de hasta

2000 my extensiones de 10 km (Gonzalez-Elizondo 1997).

Ecorregiones. La interaccién de factores abidticos y
bidticos forma unidades de paisaje que se distinguen por
ciertas caracteristicas ambientales que delimitan grandes
zonas denominadas ecorregiones. En el area de estudio,
dentro de la Sierra Madre Occidental, se distinguen dos
de estas unidades de paisaje generales de acuerdo
con la propuesta de Gonzalez-Elizondo et al. (2012): la
region Madrense (Sierra), y la Tropical (Quebradas). La
regiéon Madrense se ubica por arriba de los 2000 msnm
y presenta climas templados y semifrios, con bosques de
pino y de pino-encino entre las comunidades vegetales
mas comunes; la regidn Tropical, por su parte, entra a
través de profundos cafones de la sierra en sus flancos
occidentales y su rango de elevaciéon va de los 540 a
los 2050 msnm, presentan climas calidos subhimedos,
semicalidos y secos calidos, asi como comunidades
vegetales del tipo bosque tropical caducifolio, subca-
ducifolio y matorral subtropical.

Compilacién y analisis de datos. Para integrar el listado
de los quelites aprovechados en el GN se realizd una
revision selectiva y critica de literatura y otras fuen-
tes de informacion documentales relacionadas con
el tema, como: 1) publicaciones (Gonzéalez-Elizondo y
Galvan, 1992; Gispert y Rodriguez, 1998; Bauml, 2004;
Nieves et al., 2004; Gonzalez-Elizondo et al., 2017;
Narvaez- Elizondo et al., 2020, 2021); 2) tesis (Bauml,
1994; Nieves, 2002; Narvaez-Elizondo, 2019); 3) informes
técnicos de proyectos etnobotanicos (Gonzalez-Elizondo
y Gonzalez-Elizondo, 1990, Gonzalez-Elizondo et al.,
2022); asi como notas de campo, bases de datos y
especimenes de herbario relacionados con los proyectos
de investigacion antes mencionados y con los proyectos
en desarrollo relacionados con el Jardin Etnobiolégico

Estatal de Durango.

Para conformar el inventario de quelites del GN se
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Figura 1. El Gran Nayar o Regidén Biocultural Prioritaria Huicot.

consideraron plantas que cumplieran con los siguientes
criterios: 1) nativas (silvestres, arvenses o ruderales,
asi como verduras tiernas obtenidas de cultivos en la
milpa); 2) aprovechadas como quelites, de acuerdo al
concepto presentado por Severiano-Pérez et al. (2023):
hojas, tallos tiernos o renuevos, flores, bulbos; 3) cuyo
uso esté reportado por lo menos para uno de los grupos
étnicos de la region (Huicholes, Coras, Tepehuanos); 4)
ya sea como componente principal o como condimento

o saborizante de los platillos.

Aunque estan presentes en el area no se consideraron
verduras cultivadas que no sean nativas, ni quelites
arvenses introducidos, ni arvenses con frutos comes-
tibles (como: Capsicum, Lysianthes, Physalis, Solanum
y Jaltomata) algunos de los cuales se han citado como
quelites aprovechados por otros grupos étnicos pero
gue en la regioén solo se consume el fruto. Tampoco se
consideraron especies presentes en la regién y recono-
cidas como quelites nativos por pueblos originarios de
otras regiones del pais, pero para las que no se conocen
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registros de aprovechamiento por los pueblos originarios
del GN; por ejemplo, Bidens odorata, Crotalaria pumila,
Lepidium virginicum. Tampoco se incluyen condimentos
de los cuales se usan pocas hojas, generalmente maduras,
como Litsea, Hedeoma spp., Lippia.

Para las formas de manejo se siguen los criterios de
Caballero et al. (1998): 1) plantas recolectadas (recogidas
directamente de areas naturales); 2) plantas con manejo
incipiente, que incluye aquellas especies que se dejan
en pie o se toleran durante los aclareos o deshierbes;
también, aquellas especies cuya distribucion y dispersién
sean promovidas por acciones antropogénicas como
la propagacién de semillas o partes vegetativas, asi
como aqguellas protegidas mediante la eliminacién de
competidores y otras formas de cuidado; y 3) cultivadas,
con total modificacién de las condiciones ambientales.

Adicionalmente, se cuidd verificar en las fuentes de
informacion mencionadas arriba, que el uso registrado
tuviera su origen en trabajo etnobotanico de campo



realizado en las comunidades de alguno de los pueblos
originarios de la region. La nomenclatura botanica y el
sistema de clasificacion se actualizé siguiendo a Stevens
(20071). La informacion sobre la distribucién ecorregional
de cada taxdn (Ecorregiones Sierra y Quebradas) se
obtuvo de la base de datos del herbario CIIDIR.

RESULTADOS

Se obtuvo un listado de 67 especies, 25 géneros, 17
familias (Tabla 1) de plantas vasculares aprovechadas
como quelites por los tres pueblos originarios del GN
con mayor poblacion: Coras (12 especies), Huicholes (31
especies) y Tepehuanos del Sur (47 especies). No se
obtuvo informacién sobre la etnoflora del grupo Nahua
o0 Mexicanero. En la Tabla 2 se resume la informacién
recopilada sobre cada taxon; incluyendo: Grupo(s) ét-
nico(s) de los cuales proviene la informacién, nombre(s)
comun(es) en las diversas lenguas y en espafol, parte
usada, distribucién por ecorregion, forma de manejo
(silvestre, manejo incipiente o cultivada) y fuente de la
informacién o voucher de herbario (colector y nUmero)
en el cual se sustenta la identificacion. La mayoria de
los especimenes de herbario citados se albergan en el
herbario CIIDIR, con excepciéon de los citados por Bauml
(1994) quien menciona que se encuentran en el herbario
del Jardin Botanico de California, antes Jardin Botanico
del Rancho Santa Ana (RSA); y los citados por Nieves
(2002) quien reporta que se encuentran en el herbario
del Centro Regional del Bajio, del Instituto de Ecologia,
A.C. (IEB).

Las familias mejor representadas son: Asparagaceae
(dos géneros, 13 especies); Fabaceae (cinco géneros,
11 especies), Cactaceae (un género, 10 especies) y
Begoniaceae (un género, seis especies). Estas cuatro
familias representan el 53% de las especies y el 36% del
total de géneros registrados. Una gran proporcién de
las especies (76%) se consumen después de prepararlas
mediante coccidn, mientras que solo un 17% se consumen
crudas y otro 17% crudas o cocinadas. Las lefiosas son
32 (48%) y las herbaceas 36 (52); aproximadamente el
50.6% son de la ecorregidn Madrense (Sierra), 46.5%

son de la regiéon tropical (Quebradas) y un 15% se dis-
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tribuyen en ambas ecorregiones. Se incluyen 13 plantas
gue se cultivan en agroecosistemas tradicionales (dos
de las cuales también estan naturalizadas) incluyendo
magueyes, nopales, calabazas y frijoles; otras 13 tienen
manejo incipiente, la mayor parte de las cuales también

son objeto de recolecciéon simple.

De las especies registradas, las que corresponden al
mismo género, tienen usos y formas de preparaciéon
similares por parte de los diferentes grupos étnicos de
la regidon. En seguida se presenta por orden alfabético
de familia y género la descripciéon de los usos de los
quelites por parte de los pueblos originarios del GN. Con
el fin de facilitar la lectura, en esta seccion se omiten
las citas. La informacién sobre los usos por parte de
los Coras se obtuvo de Gispert y Rodriguez (1998); la
de los Tepehuanos se obtuvo de Gonzélez-Elizondo y
Gonzalez-Elizondo (1990); Narvaez-Elizondo et al. (2020)
y Gonzalez-Elizondo et al. (2022); en el caso de los usos
Huicholes la referencia es Bauml (1994) a menos que se

sefiale otra.

Amaranthaceae

Amaranthus spp. Al igual que en otras regiones del pais,
entre los pueblos originarios del GN las hojas tiernas de
al menos dos especies de Amaranthus se consumen
cocidas y guisadas, como componente principal de un

platillo, o como un complemento.

Iresine difusa Humb. & Bonpl. ex Willd. Los Coras de
Mojocuautla [Rosamorada, Nayarit] seleccionan las hojas
tiernas, las cuecen y las escurren para guisarlas en

manteca, agregando sal al gusto.

Amaryllidaceae

Allium spp. Ademas de la cebolla cultivada (A. sativum
L.), en el GN crecen al menos dos especies silvestres que
reciben nombres comunes en los idiomas originarios y
son aprovechadas en alimentacién, principalmente como
condimento: A. glandulosum Link & Otto y A. kunthii G.
Don ambas se conocen en lengua O’dam como bhan

Jjotkox (cebolla de coyote), mientras que Bauml (1994)



Gonzalez et al. Quelites del Gran Nayar

Tabla 1. Composicién taxondmica, por familias y géneros, de los quelites y otras verduras del Gran Nayar. Pueblos originarios = Huichol (H),

Cora (C), Tepehuano del sur (T)

FAMILIAS (NUMERO DE GENEROS/

ESPECIES) GENEROS PUEBLOS ORIGINARIOS NUMERO DE ESPECIES
Amaranthaceae (2/4) Amaranthus H,C,T 3
Iresine C 1
Amaryllidaceae (1/2) Allium H,T 2
Apiaceae (2/2) Micropleura 1
Tauschia T 1
Apocynaceae (1/2) Asclepias H 2
Asparagaceae (2/13) Agave H,T 12
Prochnyanthes 1
Asteraceae (2/2) Hofmeisteria C 1
Porophyllum H,C 2
Begoniaceae (1/6) Begonia H,C,T 6
Cactaceae (1/10) Opuntia H,C, T 10
Chenopodiaceae (1/1) Dysphania H,C, T 1
Cucurbitaceae (1/3) Cucurbita H,T 3
Euphorbiaceae (1/>3) Manihot H,T 3
Fabaceae (5/211) Bauhinia H 1
Enterolobium H 1
Leucaena H,C 4
Phaseolus HT 4
Senegalia C 1
Malvaceae (1/1) Anoda 1
Oxalidaceae (1/>3) Oxalis HT 3
Portulacaceae (1/1) Portulaca H,C,T 1
Phyllanthaceae (1/1) Phyllanthus H 1
Phytolaccaceae (1/1) Phytolacca T 1

menciona dos nombres comunes en lengua Huichol
para Allium spp., especies que muy probablemente
correspondan a las mismas de la etnoflora tepehuana
pues son las Unicas mencionadas en el listado floristico
de plantas vasculares del norte de Jalisco y areas adya-
centes (Nieves 2002).

Apiaceae

Micropleura renifolia Lag. Esta especie, junto con varias
de Begonia (Begoniaceae) y de Oxalis (Oxalidaceae)
se conocen con el nombre comun de jikdam (agrio) en
lengua O’dam. Todas ellas tienen el mismo uso: para
dar sabor al ximaat (comida tradicional tepehuana con
base en Agave spp.) y se le agregan al mezcal para
suavizar su sabor.
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Tauschia nudicaulis Schltdl. Quelite usado en la regién
del GN por los Tepehuanos del sur. Toda la planta
(excepto la raiz) se cuece en agua y se guisa como

verduras.

Apocynaceae

Asclepias spp. Bauml (1994) documentd informacién
etnobotanica sobre dos especies de las que sus hojas
tiernas y flores son consumidas como quelites por los
Huicholes: A. contrayerba Sessé & Moc. y A. elata
Benth., ambas se conocen como maxa nacaa ucaari
aludiendo a que son hembras; mientras que de otras
plantas (maxa nacaa uquisi) consideradas machos)

no se comen las hojas.



Tabla 2. Quelites y otras verduras del Gran Nayar. Pueblo originario = Huichol (H), Cora (C), Tepehuano del sur (T); Nombre idioma origi-
nario / nombre castellano] = Tepehuano del sur (tep), Huichol (hui), espafiol (esp); Parte usada = Bulbo o Raices (P), Escapo (Es), Flores o
Inflorescencias (F), Frutos (R), Hojas (H), Semillas (E), Tallo (T); Ecorregién = Quebradas (Q), Sierra (S); Forma de manejo = Colectada (1),

Manejo incipiente (2), Cultivada (3); Voucher o Fuente = G&R = Gispert y Rodriguez; s/v = sin voucher.

PUEBLO NOMBRE IDIOMA
ORIGINARIO TAXA ORIGINARIO PARTE __.ococcion FORMADE  VOUCHER
/ NOMBRE USADA MANEJO O FUENTE
H C T CASTELLANO
"GOk (t i (hui
1 Agave americana L. 90K (tep) / mai (hui) / F s 3 L. Reséndiz 54
maguey (esp)
Agave angustifolia gubuk (tep) / kweri
1 g Hag\?v (hui) / tepemete, mez- F Q 1 L. Reséndiz 55
’ calillo (esp)
k'mai i (hui .
Agave aff. angustifolia mai (tep) / mai ( ,UI) H. Avila-
1 / maguey de castilla F Q 3 )
Haw. Gonzélez 914
(esp)
Kmai i (hui
1 Agave applanata Lem. /r::: (zzp)éemczs(tilfe;) F S 3 N.L. Piedra L.
ex Jacobi quey 386
(esp)
A bovi t
1 gave bovicornuta sapulh (tep) F S 1 L. Reséndiz 79
Gentry
A d i jija, kok i(t .
1 gave durangensis jija, kokma mél (tep) / F S 12 L Reséndiz 84
Gentry maguey cenizo (esp)
X xaapa ucdarib (hui) /
Agave guadalajarana X
1 Trel maguey de la sierra F Q, S 1 Bauml 1927
’ (esp)
‘alh i lh
1 1 Agave maximiliana . ahaul (:;als jan’:;) L;e E s 1 M. Gonzélez
Baker P . b guey 1936, 2348
chico (esp)
Agave salmiana Otto i'gok (tep) / mague H. Avila-
1 g PN 9 (ZS \ guey F s 3 Gonzalez 1250,
Yy P 1276
jija (te maguey ce- R. Quirino 166
1 Agave shrevei Gentry JIJ‘ (tep)/ . quey F S 1 uirno 16,
nizo de la sierra (esp) 170
Agave tequilana F.A.C. mai (hui) / maguey de
1 gave tequn | (hub / maguey F ) 3 Bauml 1706
Weber castilla (esp)
1 1 Agave vilmoriniana A. 5:;2[:; ((ktwi?)) //avnii\l/: F a 12 N.L. Piedra L.
Berger ) ’ ’ 335 f2, 342 f1
lechuguilla (esp)
bhan jotk bolla d
‘ an jotkox (cebolla A e J. Mendia 90:
Allium glandulosum coyote) (tep) / cebollita j
1 . R P S 1 S. Gonzélez
Link & Otto de campo, cebollin 1288
(esp)
bhan jotkox (cebolla de M. G ale
1 Allium kunthii G. Don Jotkox { P s 1 onzaiez
coyote) (tep) 1473
UUpaa uyduri, uyauri
. , siimarduni (hui) / P o (Bauml, 1994
! ! Allium sp- cebollin, cebolla s/Vv)
silvestre (esp)
tukguia' (tep) / sa’sha,
she’shé (cora) /
1 1 1 Amaranthus hybridus quie'lixa (hui) / quelite, u as 12 R.E. Narvéez-
L. quintonil, quelite blan- ! ! Elizondo 66
co, quintonil blanco
(esp)
A th /! iS.
maraninus paimers quelite (esp) H Q,S 1 R. Quirino 154

Watson
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Tabla 2. Cont.
PUEBLO NOMBRE IDIOMA
ORIGINARIO TAXA ORIGINARIO PARTE __.ococcion FORMADE  VOUCHER
/ NOMBRE USADA MANEJO O FUENTE
H C T CASTELLANO
1 Amaranthus spp.? 1) gufe'Uxa uqu}isi, 2) H (Bauml, 1994
quie'uxa ucaari (hui) s/V)
1 Anoda cristata (L) teepi ucaari (hui) H Bauml 1797
Schitd. P
1 Asclepias contrayerba maxa nacaa ucaari E S Bauml 1623,
Sessé & Moc. (hui) 16677
maxa nacaa ucaari
1 Asclepias elata Benth. (hui) H, F Q Bauml 1733
Bauhinia pringlei S.
1 pring xUtrai ucaari (hui) H F Q Bauml 1980
Watson
Begonia balmisiana tsinarrisha (cora
1 gont ! inarrisha (cora) / H (G&R, 1998 s/v)
Ruiz ex Klotzsch vinagria (esp)
U. Luna Vargas
1 Begonia biserrata Lindl. limoncillo (esp) H Q u 44 9
jikdam, subhaa'n
1 1 Begonia gracilis Kunth  jikdam (limén de sapo) HT S I. Solis 961; S.
in HB.K. (tep) / sinarixa uquisi ' Gonzalez 6261
(hui)
. - sinarisha (cora) / cafia
1 Begonia plebeja Liebm. . T (G&R, 1998 s/v)
agria (esp)
1 Begonia sandltii ”k(fkdar, slub(:aa n H s M. Gonzélez
Houghton ex Ziesenh. jikdam (limon de sapo) 1434
(tep)
I. Solis 61, 246,
Begonia tapatia Burt bhaa'n jikd limé 345, 380; J.
! Stle & r\fI)cVau h > daa o aftﬂ dimen H S Mendia 129; M.
4 ° © sapo) (tep) Gonzélez 1425,
1428, 2099
1 Begonia sp. muvierixa uquisi (hui) H Bauml 1730
Cucurbita argyros- . H. Avila-
imai (tep) /calabaza de
1 perma K. Koch subsp. (tep) /, F Q Gonzélez 1230,
coamil (esp)
argyrosperma 1231, 1285
H. Avila-
Cucurbita ficifolia chilak (tep), chilacayo-
1 ¢ ”Bc:uch’é' ! ' (tep()es )' 4 F s Gonzalez 1079,
P 1273
imai, xuxii (O’dam H. Avila-
Cucurbita pepo L. ’ o -y Gonzalez 1251,
1 au'dam) / xutsi (hui) / F Q,S
subsp. pepo sutzi (cora) 1252, 1262,
1286
aasui'ch, paa'soit
Dysphania ambrosi- paasul o P : )
1 1 1 oides (L) Mosyakin & (tep)/ku’kum (cora) / HT a M. Gonzalez
’ Y hapaxuuti ucaari (hui) / ’ 1453
Clemants
epazote (esp)
uvee tatuata'anaca
Enterolobium cyclocar- R X (Cedano, 2023
1 . ucaari (hui)/guanacaste H, T Q
pum (Jacq.) Griseb. s/v)
(esp)
Hofmeisteria urenifolia tomati‘shaberro (cora)
1 [tomatesha?] / hierba H Q (G&R, 1998 s/v)

(Hook. & Arn.) Walp.
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Tabla 2. Cont.

NOMBRE IDIOMA

PUEBLO
ORIGINARIO TAXA ORIGINARIO PARTE __.ococcion FORMADE  VOUCHER
/ NOMBRE USADA MANEJO O FUENTE
H C T CASTELLANO
Iresine diffusa Humb. & akasha (cora) / quelite (G&R, 1998 s/v,
1 . del monte, gusanera H Q, S 1 como . celo-
Bonpl. ex Willd. .
(esp) sioides L.)
Leucaena esculenta koata (cora)/guaje (Nieves, 2002
1 1 (Moc. & Sessé Ex. Dc.) (esp) gua H Q 1,2 s/v; G&R 1998
Benth P s/V)
nakualh (tep)/ashe’sha,
1 Leucaena lanceolata S. virk’'nashua (cora) u a 12 M. Macias
Watson / guaisillo, guaje de ’ Carrillo 30
monte (esp)
Leucaena leucocephala nakualh (huaiz) (tep)/ M. Macias
1 Lo o Wif vl P H Q 1,2 Carrillo 32;
' 9 P Bauml 1550
L hyll iyari ucaari
1 eucaena macrophylla veexu aX|y§r| ucaari 5 a 1 Bauml 1722
Benth. (hui)
xuyete muca (o cuata)
1 Leucaena spp. X 1 Bauml 1551
y neacaame (hui)
1 Manihot caudata sombiadam (tep)/ u a 1 L. Flores
Greenm. machuque (esp) Enriquez 6
1 /\Z:snlh;tirfomf()/?e»fa ri ucaari (hui) H, F Q 1 Bauml 1597,
p. c ocarpa queri ucaa u , 1684, 2065
Manihot sp.
L. Flores
1 Manihot rubricaulis |.M. sombiadam (tep)/ H a 1 Enriquez 7; H.
Johnst. machuque (esp) Avila-Gonzalez
1456
Micropleura renifolia M. Gonzélez
1 P - jikdam (tep) FoH, T s 1 1398; 1. Solis
g. 1281
N.L. Piedra L.
Opuntia cf. hyptiacan- 300, 450; H.
1 k. T 1,2 .
tha F.A.C. Weber nakaab (tep) S ' Avila-Gonzélez
937
1 Opuntia cf. streptacan-  nakaab (tep)/duraznillo T s 12 H. Avila-
tha Lem. (esp) ’ Gonzélez 1091
Opuntia cochenillifera N.L. Piedra L.
1 1 kari (hui T
(L) Mill. nab (tep)/nakari (hui) Q 3 578, 597
N.L. Piedra L.
1 Opuntia durangensis nab (tep)/duraznillo T s 1 621; H. Avila-
Britton & Rose (esp) Gonzélez 870,
1223
N.L. Piedra L.
1 1 Opuntia ficus indica L. iibhai (tep)/nakari (hui) T Q, S 3 419; H. Avila-
Gonzalez 1309
; - N.L. Piedra L.
Opuntia fuliginosa P
1 Griffiths nab (tep) T Q 1 565; H. Avila-
Gonzalez 1303
H. Avila-
joi' siilh (tep)/chama-
1 Opuntia jaliscana Bravo Joi' siilh (tep)/ T Q 1,2 Gonzalez 908,
cuero (esp) 917 971
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Tabla 2. Cont.
PUEBLO NOMBRE IDIOMA
ORIGINARIO TAXA ORIGINARIO PARTE __.ococcion FORMADE  VOUCHER
/ NOMBRE USADA MANEJO O FUENTE
H C T CASTELLANO
. ki' iibhai, ki nab, nab N.L. Piedra L.
Opuntia megacantha ) i
1 (tep)/nopal de castilla T Q,S 1,3 603; H. Avila-
Salm-Dyck ,
(esp) Gonzalez 859
nakaab, ji fiaboo, jifi ya .
1 Opuntia robusta H.L. boo (te JI)/r;o al tjal g/n T as 1 H. Avila-
Wendl. ex Pfeiff. pynopattap : Gonzalez 1038
(esp)
1 Opuntia tomentosa joi'siilh, nab (tep)/ T as 192 M. Macias
Salm-Dyck chamacuero (esp) ! ’ Carrillo 151
naké (cora)/nacari,
1 1 Opuntia spp. nacari simaruni (hui)/ T Bauml 1705
nopal (esp)
_ _ Jfkda_m, Jukt_Jr (tep)/ M. Gonzalez
1 Oxalis corniculata L. siinarixa (hui)/agrito, HF T S 1 1375
limoncillo (esp)
: Oxalis decaphylla ik da_m (tep)_/t_etheej j"— u s ; H. Avila-
Kunth narixa uquisi (hui) Gonzalez 1097
agritos (esp)
1 1 Oxalis hernandesii DC g, (tep?/'yliur’/ FOH T s 1 M. Gonzalez
. sunérlxa quu& (hui), ,H, 1376, 1377
limoncillo (esp)
1 Oxalis sp. H Bauml 2079
] Phaseolus coccineus L. bta,s+k t;hab/lk (fruoltd? E s 13 I. Solis 56; O.
subsp. coccineus ra on)}( EP) 'mume utd ! Bravo B. 374
(hui)/frijolillo (esp)
] Phaseolus jaliscanus Sauieli E s 1 I. Solis 56; O.
Piper hguiek Bravo B. 374
1 1 Phaseolus spp. bastk bhabik (frijol de F Q 1 Nieves 1205
ratén)/frijolillo (esp)
bhab, babi (tep)/
1 Phaseolus vulgaris L. muume (hui)/mujume T 3 Bauml 1797
(cora)
1 Phyllanthus grandifo- tecuii atari ucaari (hue- N 1 Bauml 1564,
lius L. (?)° vo de techalote) (hui) 2061
mantabax, mantabach,
Phytolacea icosandra bhantabax (hierba M. Gonzélez
1 4 ¥ del coyote) (tep)/ H s 1,2 1385; S.
’ cunuu'came (hui)/ Gonzalez 1577
céngora (esp)
Porophyllum coloratum
1 (Kunth) DC. var. obtusi- xepai uquisi (hui) H Q,S 1 Nieves 1043
folium (DC.) McVaugh
. (Bauml, 1994
sapuesha (cora)/xepai
Porophyllum macro- R s/v, como P. ru-
1 1 (hui)/hierba del venado H Q 1
cephalum DC. derale var. ma-
(esp)
crocephalum)
1 Porophyllum sp. H Nieves 1038
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Tabla 2. Cont.

PUEBLO NOMBRE IDIOMA
ORIGINARIO ORIGINARIO PARTE <, FORMADE VOUCHER
TAXA / NOMBRE USADA ECORREGION MANEJO O FUENTE
H C T CASTELLANO
verdulan, mendola'n,
jum ku'a (tep)/ventura-
1 1 1 Portulaca oleracea L. gasha (cora)/a'Uraaxa H, T Q, S 1,2 L. Lépez 1041
ucdar (hui)/verdolaga
(esp)
I. Solis 31,
Prochnyanthes mexica- . o 137, 233; M.
! na (Zucc.) Rose duifikar julhik (tep) F S ! Gonzalez 463,
1400
Senegalia coulteri tamusa (cora)/tema- (G&R, 1998 S,/V'
1 . " H, F 1 como Acacia
(Benth.) Britt. & Rose chaca, guajillo (esp) i
aff. coulteri)
I. Solis 35; J.
Tauschia nudicaulis Mendia 26; M.
! Schitd. saarap (tep) FHT s ! Gonzalez 1719,
1818

'Cuando se desconoce la especie se denota con “sp.”. En este caso, por ejemplo, se sabe que los Tepehuanos usan dos especies de Allium (y
una tercera no identificada); ademas, Bauml (1994) cita Allium sp. en la etnoflora Huichola; no se sabe si corresponde a una de las dos especies
identificadas o corresponda a una tercera especie de Allium en la regién, por ello, en la Tabla 1 solo se contabilizan dos especies de Allium para

el Gran Nayar.

2Se denota con “spp.” cuando las fuentes consultadas indican que se trata de mas de una especie. En el caso de Bauml (1994) cita Amaranthus

hybridus y dos especies no identificadas del mismo género.

SExiste duda sobre la identidad de esta especie, la cual fue citada como perteneciente al complejo de Phyllanthus grandifolius por Bauml

(1994).

Asparagaceae

Agave spp. Las flores tiernas, cocidas (y a veces pos-
teriormente guisadas) son utilizadas como componente
principal de algunos platillos o como parte de los
mismos (Figura 2A). Este uso es muy comun entre los
Tepehuanos del Sur, también se registra, aunque con
menos especies, entre los Huicholes. No se cuenta con
informacidén sobre este uso por parte de los Coras.

Otra parte comestible de Agave spp., que puede clasi-
ficarse como verdura, es el primordio de escapo floral;
el cual se cuece, se muele y se le agrega masa de maiz
para preparar un tipo de sopa espesa (chuina). Este
uso solamente se registra para los Tepehuanos del Sur.

Prochnyanthes mexicana (Zucc.) Rose (Figura 3F).
Los Tepehuanos del Sur conocen a esta planta como
duinkar julhik y utilizan sus flores de manera similar
a las flores de agave (a las que conocen como julhik);
las de esta agavacea herbacea las usan para platillos
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pequefos; por ejemplo, se guisan con huevo. Hasta
donde sabemos este uso se ha registrado solamente
entre los Tepehuanos del Sur.

Asteraceae

Hofmeisteria urenifolia (Hook. & Arn.) Walp. En
Mojocuautla (Rosamorada, Nay) los Coras conocen
esta planta como tomati’shaberro y consumen sus

hojas frescas.

Porophyllum spp. De este género, quelite comudn en el
centro y sur del pais, segun Nieves (2002) los Huicholes
utilizan dos o tres especies (P. coloratum (Kunth) DC.
var. obtusifolium (DC.) McVaugh, P. macrocephalum
DC., mas una especie no identificada); las hojas de
la segunda también son consumidas, al natural, por
los Coras de Jesus Maria, Nayarit. No se cuenta con
registros de uso comestible de Porophylum por los

Tepehuanos del sur.
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Begoniaceae

Begonia spp. Coras, Huicholes y Tepehuanos nombran
y aprovechan como comestibles algunas especies
silvestres de Begonia. En total se registran seis especies
cuyas hojas y/o tallos se comen al natural (crudas) en
el GN. En el caso de los Tepehuanos, un uso adicional
de las especies de Begonia es como saborizante en
la preparaciéon del ximaat (al igual que Micropleura 'y
Oxalis spp.).

Cactaceae

Opuntia spp. Los nopales, al igual que los agaves, son
elementos comunes de los huertos familiares en la
regioén. La principal especie cultivada es Opuntia ficus
indica, la cual presenta una gran cantidad de formas
diferentes. Algunas de estas formas coinciden con lo
gue se ha descrito como O. albicarpa, O. megacantha
y O. undulata. A estos nopales se les conoce en O’dam
como ki'nab o ki‘iibhai (nopal bueno, tuna buena) y
en espafiol como nopal de castilla. También se cultiva
O. cochenillifera de la cual se consumen los nopalitos;
recibe el nombre de nab y nakari en en O’'dam y

Huichol respectivamente.

Algunas especies silvestres que llegan a cultivarse o
tener manejo incipiente en el area de estudio son: O.
jaliscana (Figura 3E) y O. tomentosa (joi” siilh, nakaab
(O’dam), chamacuero). Otras especies se recolectan
para consumo de nopalito o fruta: O. durangensis
(duraznillo), O. fuliginosa, O. hyptiacantha (nopal de

monte) y diversas formas de O. robusta.

Chenopodiaceae

Dysphania ambrosioides (L.) Mosyakin & Clemants.
Coras, Huicholes y Tepehuanos la utilizan de manera
similar: las hojas y tallos tiernos se agregan a los frijoles,
al pescado y a otros platillos para darles sabor. Algunas
personas la deshidratan para usarla en el tiempo en el
que no esta disponible en fresco.
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Cucurbitaceae

Cucurbita spp. Los pueblos originarios del GN cultivan
cuatro especies de calabazas (C. argyrosperma K. Koch
subsp. argyrosperma, C. ficifolia Bouché, C. pepo L.
subsp. pepoy C. moschata Duchesne). Se tienen registros
de que los Tepehuanos consumen como verduras las
flores y los frutos tiernos de las tres primeras; Bauml
(1994) menciona el cultivo de la Ultima por los Huicholes,
sin embargo, no queda claro si se usan sus flores y guias
como verdura. Uno de los platillos tipicos de la cocina
tepehuana es la chuina o enmaizado de flor de calabaza

y calabacita tierna (Figura 2B).

Euphorbiaceae

Manihot spp. Los pueblos originarios del GN aprovechan
como quelite al menos tres especies de Manihot. Los
huicholes consumen M. rhomboidea y al menos otra
especie no identificada; los Tepehuanos consumen por
lo menos M. caudata Greenm y M. rubricaulis .M. Johnst
(Figura 3A). Tanto en la etnoflora huichola como en la
tepehuana se refiere que la forma de preparar las hojas
(y las flores, segun etnoflora huichola) es molerlas en el
metate (0 en el molino) y posteriormente someterlas a
cocimiento largo (media hora refieren los Tepehuanos;
y que se come hasta el siguiente dia refieren los hui-
choles). En Santiago Teneraca (Mezquital, Durango), se
observé que después del cocimiento en agua con sal se
guisa en una sartén con aceite; y en San Bernardino de
Milpillas Chico (Pueblo Nuevo, Durango), este quelite se
comercializa, ya molido, y se prepara (cocido y guisado)
para consumir en tacos (Figura 2Cy 2D).

Fabaceae

Bauhinia pringlei S. Watson. Los Huicholes comen las
hojas tiernas y las flores cocidas en agua, asi como los
frutos aun chiquitos, puestos directamente sobre la

lumbre, o sobre el comal.

Enterolobium cyclocarpum (Jacq.) Griseb. Segun
Cedano-Maldonado et al. (2023), los Huicholes con-

sumen los retofos vegetativos del guanacaste pre-



Figura 2. Algunos ejemplos de quelites y otras verduras del Gran Nayar ex situ. = A) flores de maguey (Agave sp.) cocidas o julhiik (en
tepehuano), B) frutos de clavellin, clavellina (Pseudobombax palmeri (S. Watson) Dugand) o kalhpux (tepehuno), xaave ucaari (huichol), C)
machuque molido (Manihot sp.) o sombiadam (tepehuno), D) taquitos de machuque o sombiadam (tepehuno), E) chuina de flor de calabaza y
calabacita tierna o junma’n (tepehuno), F) semillas tostadas de Leucaena sp. Fuente: Fotografia A) por E. Santilldn Rodriguez; fotografia B) por
I. Arellano Mijarez; fotografias C) y D) por U. Luna Vargas; fotografia E) por N. Piedra Leandro; fotografia F) por H. Avila-Gonzalez
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Figura 3. Algunos ejemplos de quelites y otras verduras del Gran Nayar in situ. = A) Manihot rubricaulis .M. Johnst., B) Oxalis decaphylla
Kunth, C) Phaseolus jaliscanus Piper, D) Phytolacca icosandra L. E) Opuntia jaliscana Bravo, F) Prochnyanthes mexicana (Zucc.) Rose. Fuente:
Fotografias por H. Avila-Gonzalez
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parados en caldo, igual que los de Leucaena spp. Por su
parte, Bauml (1994) documentd el nombre local de esta
especie (uvee tatuata’anaca ucaari, guanacaste) de la
cual su colaborador menciondé que no tiene uso.

Leucaena spp. Por lo menos cuatro especies de Leucaena
son aprovechadas como quelite en el GN. Estas plantas
son muy importantes en la dieta de la poblacién de los
diversos pueblos originarios de la regiéon. Los Coras y los
Huicholes consumen los retofios y flores tiernas como
verduras crudas; se agregan sin previa preparacion al
plato de frijoles o como guarnicion.

Senegalia coulteri (Benth.) Britt. & Rose (= Mariosousa
coulteri (Benth.) Seigler & Ebinger = Acacia coulteri Benth.).
Los Coras de Jesus Maria, Nay. preparan un caldo hirviendo
agua con sal, cebolla y jitomate; después lo retiran del
fuego y le agregan las hojas y flores frescas y tiernas
de esta planta dejandolas reposar por cinco minutos. La
poblacién mestiza de areas rurales en Valparaiso, Zac.
prepara este caldo del cual, dice, es vigorizante y muy
nutritivo (observacién de campo).

Phaseolus spp. Los Tepehuanos aprovechan a manera
de quelites al menos tres especies de Phaseolus: formas
silvestres y cultivadas de P. coccineus L. ssp. coccineus
y P. vulgaris L., asi como P. jaliscanus Piper (Figura 3C).
De las primeras dos se consumen como verduras las
flores (a veces crudas) y los frutos tiernos; e incluso las
ramas tiernas; de P. jaliscanus solo las flores en caldo,
frecuentemente con queso. No se cuenta con informacion
sobre estos usos de Phaseolus por parte del resto de los

pueblos originarios del GN.

Malvaceae

Anoda cristata (L.) Schitdl. Es un quelite mencionado entre
las principales especies subutilizadas de la milpa (Linares,
2015). Sin embargo, para el GN solamente Nieves (2002) la
reporta como comestible en la etnoflora Huichola, aunque
no presenta informacién sobre parte usada o forma de
preparacion. Dado que tampoco presenta nimero de
voucher, es probable que se base en la informaciéon
etnobotanica transcrita por Bauml (1994) en la cual el
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entrevistado de origen Huichol indica que solo se usa
“no habiendo otra cosa”.

Oxalidaceae

Oxalis spp. Los Tepehuanos aprovechan por lo menos
tres especies a las que en conjunto conocen como
Jikdam (agritos o limoncillos) (Figura 3B). La parte aérea
de estas plantas se consume cruda, 0 se usa como
saborizante, agregdndola a las “cabezas” de maguey
cuando estan en cocimiento durante la preparaciéon
del ximaat. Los Huicholes conocen a las especies de
Oxalis como siinarixa, comen las hojas, flores y raices
crudas; distinguen varias entidades, de algunas de ellas
cuecen las flores o flores y tallos para preparar una
bebida “como jamaica”. Ademas, en un recetario sobre
comidas autdctonas tepehuanas se da una receta para
un “postre de agritos” en donde se describen unas flores
moradas agrias, que se lavan y se ponen a cocer con
azucar, moviendo hasta que parezca mermelada (Soto
Solis, 2019). Aunque no se menciona la identidad de la
especie, no hay duda de que se trata de una especie
(o varias) de Oxalis.

Portulacaceae

Portulaca oleracea L. En el GN recibe nombres locales
y es aprovechada por los tres pueblos originarios de los
que se dispone de informacién etnobotanica, asi como
por la poblacién mestiza. Una forma de preparacion
de verdolagas entre los Coras es: cocidas y guisadas
en manteca, agregando chile seco molido y masa de

maiz diluida con agua para que espese.

Phyllanthaceae

Phyllanthus grandifolius L. Bauml (1994) reporta un taxén
al cual relaciona con el complejo de P. grandifolius y
del cual las transcripciones de las entrevistas con sus
colaboradores Huicholes indican que se usa como
quelite: “las hojas tiernitas se cuecen, se exprimen,
se les agrega sal y se comen; son como “quie’liixa”
[Amaranthus hybridus] pero diferente sabor”.
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Phytolaccaceae

Phytolacca icosandra L. (Figura 3D). Los Tepehuanos
aprovechan sus renuevos muy tiernos a manera de

guelites después de cocerlos en dos cambios de agua.

DISCUSION

Con este trabajo se avanzd en el conocimiento de la
diversidad taxondmica de los quelites nativos del GN,
lo que segun Mera et al. (2011), constituye el primer

paso para rescatar y promover su aprovechamiento.

La gran diferencia en la cantidad de especies registradas
por cada pueblo originario (Huicholes 31, Coras 12 y
Tepehuanos 47), refleja sesgo de muestreo dado el
mayor trabajo de nuestro grupo de investigacion con la
etnobotanica tepehuana y por la escasez de fuentes de
informacién disponibles sobre la etnoflora comestible
del resto de los grupos étnicos del GN. No se conocen
estudios etnobotanicos realizados con los Nahuas de
la regién (Mexicaneros); para los Coras solamente se
conoce el realizado en dos comunidades por Gispert
y Rodriguez (1998); para los Huicholes, Bauml (2004),
Bye et al. (2005) y Cedano-Maldonado et al. (2023),
destacan la escasez de estudios sobre la etnobotanica
Huichola, a pesar de ser el pueblo originario mejor
conocido del GN. Los unicos estudios en los que se
documentan, con base en trabajo de campo, usos
comestibles de la etnoflora huichola son dos tesis no
publicadas (Bauml, 1994 y Nieves, 2002) y, en mucha
menor proporcioéon, los resultados de un proyecto de
investigacion sobre agrobiodiversidad de nuestro
grupo de trabajo (Gonzélez-Elizondo et al., 2022) y
Cedano-Maldonado et al. (2023). En contraste, para
los Tepehuanos del sur, con base en trabajo de campo
realizado en las décadas de los 1980’s, 1990’s, asi
como de 2018 a la fecha se publicé un inventario de
las plantas silvestres comestibles aprovechadas por
los Tepehuanos del sur en el que se analiza la informa-
cién recabada en diversas comunidades tepehuanas,
distribuidas tanto en ecosistemas templados como

tropicales (Narvaez Elizondo et al., 2020).
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Aunque, de acuerdo a este trabajo el estudio de la
etnoflora comestible Tepehuana parece tener mayor
avance que el de otras etnias del GN; con el trabajo
de campo de los Ultimos aflos se siguen registrando
especies no incluidas en el inventario de plantas
comestibles antes mencionado y que, hasta donde
conocemos, tampoco estan registradas para otras
etnofloras, tal es el caso de las tres especies de
Manihot.

De las 67 especies registradas, solamente tres se
reportan con uso comestible en las tres etnofloras
(Cora, Huichola y Tepehuana): Amaranthus hybridus,
Portulaca oleracea y Dysphania ambrosioides, A
nivel genérico, con usos similares, aunque diferentes
especies las coincidencias entre las etnofloras de
los tres pueblos aumentan sustancialmente al incluir
tres de los géneros con mayor cantidad de especies:
Begonia, Leucaena y Opuntia. Aunque, en el caso de
las especies de Leucaena, solo se confirmd el uso como
quelite por parte de los Coras y los Huicholes; mientras
gue los Tepehuanos consumen las semillas tiernas y
frescas al natural, o se muelen (frescas o previamente
tostadas al sol o sobre el comal) para preparar salsas
con chile; estas semillas constituyen uno de los pocos
productos naturales que se comercializan de manera
interna en la regiéon del GN; y también, uno de los pocos
que se procesan (se secan) para conservarlos para su

consumo posterior.

La etnoflora comestible de los Tepehuanos del sur ha
mostrado mayor similitud, a nivel familia y género, con
la de los Huicholes que con la de los Tepehuanos del
Norte y la de los Tarahumaras (Narvaez-Elizondo et al.,
2020); con los resultados de este estudio se afiade un
género comun para ambas etnofloras (Manihot) que no
fue considerado en el analisis de similitud antes citado,
lo que hace suponer que evaluaciones futuras podrian
mostrar mayor similitud etnofloristica entre estas dos
etnias. Tauschia es uno de los pocos géneros que la
etnoflora tepehuana del sur comparte con la de los
Tepehuanos del Norte y con los Tarahumaras y no
comparte con los Huicholes. En contraste, Asclepias

y Anoda son dos de los pocos géneros de plantas



silvestres comestibles que los Huicholes comparten con
los Tepehuanos del Norte y con los Tarahumaras y no

comparten con los Tepehuanos del Sur.

En cuanto a la composicién taxondmica de los queli-
tes del GN; esta difiere de los reportes a nivel nacional.
Las familias a las que pertenece casi el 90%, de las 358
especies de quelites en sentido estricto (hojas tiernas
comestibles) que se estima que existen en México (Bye
y Linares, 2000) pertenecen a seis familias: Asteraceae,
Apiaceae, Fabaceae, Amaranthaceae, Chenopodiaceae
y Brassicaceae. Con excepcion de la ultima, en la flora de
quelites nativos del GN estan representadas todas ellas; sin
embargo, solo Fabaceae se encuentra entre las de mayor
rigueza (11 especies, 16% del total) y en conjunto estas
familias representan solamente el 30% del total. En el area
de estudio destacan mas bien Asparagaceae y Cactaceae
(34% del total). Esto obedece a la gran importancia que
tienen las flores tiernas de maguey en la dieta, tanto de
la poblacién indigena como de la poblacion mestiza que
habita en la SMO. En Durango a estas flores se les conoce
como ballusas y son protagonistas de una gran cantidad
de platillos tradicionales en el estado, incluyendo poblacion
mestiza del 4rea serrana (Gutiérrez-Garcia, 2012).

Entre los alimentos de la milpa o silvestres del GN, y de
otras regiones del estado y del pais, no pueden dejar
de mencionarse magueyes y nopales (Agave spp. y
Opuntia spp.). no hay duda de que las flores tiernas de
Agave y los tallos tiernos de Opuntia se cuentan entre
las verduras autdctonas mas importantes en México.
La region del GN ha mostrado tener una gran riqueza
de especies de ambos géneros (Gonzalez-Elizondo et
al., 2022). Los Tepehuanos aprovechan las flores de al
menos nueve especies de Agave y los tallos tiernos de
10 especies de Opuntia (Narvaez-Elizondo et al., 2020).
En contraste, existe poca informacién sobre estos dos
géneros para el resto de los pueblos originarios del GN,
para los Huicholes, solo se cita el consumo como verdura
de cuatro especies de Agave y dos de Opuntia; mientras
que, para los Coras, entre 53 especies comestibles (12
quelites) documentadas por Gispert y Rodriguez (1998),
solo se menciona Opuntia spp. para consumo de nopalito

y ninguna especie de Agave.
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La diferencia de riqueza de estos géneros en las et-
nofloras Huichola, Cora y Tepehuana obedece, por lo
menos en parte, a un sesgo de muestreo ya que estos
dos géneros han sido estudiados particularmente para la
etnoflora Tepehuana; la cual, ademas, se ha estudiado en
una mayor extension territorial, en mas comunidadesy en
mayor diversidad de ambientes (templados y tropicales)
de lo que se ha estudiado para las etnofloras Huichola
y Cora, cuyos estudios se restringen a unas pocas
comunidades; en el caso de la etnoflora Cora, solo dos
comunidades de ambientes tropicales. Aungue esta dife-
rencia también puede reflejar una mayor riqueza de estos
dos géneros en la regién serrana del sur de Durango. Sin
embargo, dado que se ha reportado una gran similitud
entre las etnofloras comestibles de los Tepehuanos del
Sury la de los Huicholes (Narvaez-Elizondo et al., 2020),
se puede pensar que en la medida en que se avance en
estudios floristicos y etnofloristicos se logre documentar
mayor similitud en la riqueza biocultural de los pueblos

originarios del GN.

Por otra parte, la colecta de especimenes botanicos y su
depdsito en herbarios reconocidos es una parte crucial en
los estudios etnobotanicos para documentar fisicamente
los datos y para permitir la revisién o reevaluacién de los
estudios originales (Bye, 1986) asi como para verificar
la identidad de las especies en los casos que esto sea
necesario. Infortunadamente, solo se cuenta con especi-
menes testigo de la etnoflora tepehuana, y unos pocos de
la etnoflora huichola, depositados en el Herbario CIIDIR.
Algunos otros de la etnoflora huichola colectados por
Gregorio Nieves pueden estar depositados en el herbario
del Centro Regional del Bajio, del Instituto de Ecologia,
A.C. (IEB), aunque esto no esta confirmado. En contraste,
los vouchers citados por Bauml (1994) supuestamente
fueron depositados en herbario del Jardin Botanico de
California (RSA); sin embargo, una blusqueda de estos
en GBIF (2023) mostrd que no se encuentran ahi; por
otra parte, para la etnoflora Cora (Gispert y Rodriguez,
1998) no se citan vouchers. Por lo tanto, la confiabilidad
de la informacidén sobre cada especie aqui registrada
es variable, pues no en todos los casos es posible
verificar su identidad por falta de especimenes testigo.
Esto resulta un inconveniente mayor en los casos en
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los que se documentan especies por primera vez como
comestibles; por ejemplo, Iresine difusa y Hofmeisteria
urenifolia, que, hasta donde sabemos, fueron reportadas
por primera vez como alimento humano por Gispert y
Rodriguez (1998).

A pesar de la falta de ejemplares testigo, los registros
etnobotanicos reportados por Gispert y Rodriguez (1998)
y por Bauml (1994) son muy valiosos pues permiten
planificar y dirigir esfuerzos en el trabajo de campo futuro
hacia la localizacién de especies en particular o hacia
la verificacién y/o profundizacién sobre formas de uso.
Por ejemplo, es notable el registro de Senegalia coulteri
(como Acacia aff. coulteri) en la etnoflora comestible
Cora (Gispert y Rodriguez, 1998) por ser el Unico registro
del uso de esta especie entre los pueblos originarios de
la regién. En contraste, es interesante notar que esta
especie tiene una amplia distribucién en México; sin em-
bargo, solamente en ciertas regiones (sur de Zacatecas,
norte de Jalisco, dreas de Michoacan y de Guerrero) es
altamente apreciada por la poblacién mestiza como un
quelite; con cuyos primeros retofios de hojas y flores
se prepara un caldo; del cual se dice, es vigorizante
y muy nutritivo. En algunas fuentes de divulgaciéon se
menciona gque este es un quelite de origen prehispanico;
sin embargo, en la regidon se tienen evidencias de mayor

uso entre la poblacién mestiza.

Otro reporte interesante, pero de identidad precisa du-
dosa, es el de una planta identificada como del complejo
de Phyllanthus grandifolius para la etnoflora comestible
huichola (Bauml 1994). En este caso, la transcripcién de
las entrevistas etnobotanicas indica que los entrevistados
equiparan a esta planta con Amaranthus hybridus,
uno de los quelites mas importantes de México. La
identidad de la especie es dudosa ya que para Jalisco
y/o Nayarit se reportan mas de 20 especies de este

género (Villasehor, 2016).

También es interesante notar que algunas especies
aprovechadas como quelites por pueblos originarios
de otras regiones, a pesar de estar presentes en el
GN, hasta la fecha no se cuenta con registros certeros
de que la poblacién de la regién los consuma como
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guelites. Dos casos sobresalientes son Amaranthus
hypochondriacus y Chenopodium berlandieri. La primera
es una especie cultivada en muy pequefia escala en
la regién, tanto por Tepehuanos (O’dam y Au’dam),
quienes la conocen como bi jun (maiz finito) y auk
respectivamente (Gonzalez-Elizondo et al., 2017) como
por los Huicholes, quienes la conocen como vaave y
otros nombres comunes de acuerdo con el color de las
semillas y de la planta (Bauml, 1994; Gonzélez-Elizondo
et al.,, 2022). Para el GN, a diferencia de la Sierra Norte
de Puebla (Basurto-Pefia et al., 1998; Mapes et al., 2013)
no hay registros recientes que indiquen el uso de este
cultivo tradicional como quelite; mas bien, se usa como
pseudocereal para obtencién de semilla que se usa
principalmente para preparar atoles.

Ademas, existen evidencias de otro cultivo tradicional
entre los O’dam de una planta a la que nombran kotai y
que, de acuerdo con laimagen mostrada por Reyes-Valdez
(2006) corresponde a Chenopodium berlandieri subsp.
nuttalliae (Saff.) H.Dan. Wilson & Heiser. Esta especie, sin
embargo, por lo que hasta ahora se sabe no se aprovecha
como quelite en la regién sino, al igual que A. hypochon-
driacus, como un pseudocereal. Ambos cultivos parecen
estar en vias de desaparecer en el GN; de hecho, durante
el reciente trabajo de campo para proyectos de investi-
gacion relacionados con la agrobiodiversidad de la regién
se buscaron intensivamente estos cultivos, encontrando
unas cuantas localidades con cultivo de Amaranthus y
ninguna con cultivo de Chenopodium (Gonzalez-Elizondo
et al., 2022). La desaparicion de estos cultivos tradicionales
locales trae como consecuencia la pérdida de recursos
fitogenéticos de cultivos rusticos y con alto valor nutricional
que pueden contribuir a mejorar la nutricion y favorecer
una agricultura sustentable y redituable (De la Cruz Torres
et al., 2013). Siendo esto aln mas importante en regiones
como el GN, separadas de la distribucién geografica
conocida de dichos cultivos.

Por otra parte, de las ocho especies que Linares et al. (2015),
citan para el area Huicot como especies subutilizadas de la
milpa, tres son especies de Chenopodium (C. berlandieri ssp.
nuttaliiae, C. album'y C. murale) las dos ultimas introducidas

del Viejo Mundo y la primera, como ya se comento, en esta



region se usa, o se usaba mas bien como pseudocereal;
por lo tanto, ninguna de las tres especies de Chenopodium
citadas para la region Huicot por Linares et al. (2015) se
cuenta entre las especies de quelites nativos que aqui
reportamos. No obstante, existen dos especimenes de
Chenopodium depositados en el Herbario CIIDIR, colectados
por colaboradores tepehuanos que indican que las plantas
son comestibles, aungue no proporcionan informacion
sobre nombre comun, partes usadas ni formas de uso.
Ademas, al no contar con estructuras que permitan su
identificacion no es posible saber si se trata de especies
nativas o introducidas, por lo que, por ahora, tampoco se

incluye Chenopodium entre los quelites del GN.

Otros quelites del inventario que presentamos son apro-
vechados por uno de los pueblos originarios, pero hasta
donde se sabe, no por los otros. Por ejemplo, Phytolacca
icosandra, planta arvense y ruderal de amplia distribucion,
es un quelite mencionado entre las principales especies
subutilizadas de la milpa (Linares, 2015); sin embargo,
para el GN solamente esta reportada como parte de
las plantas silvestres comestibles aprovechadas por los
Tepehuanos del sur (Narvaez-Elizondo et al., 2020); Anoda
cristata es otro quelite importante en al &mbito nacional
y con distribucién amplia en la region de este estudio;
sin embargo, solo hay evidencia de que alguna vez fue
utilizada como quelite por los huicholes, lo que se deduce
de las transcripciones etnobotanics de Bauml (1994) que al
respecto de esta especie dice textualmente: “no se come,
casi hunca se usa, pero no habiendo otra cosa se puede
usar”, expresion que indica un cambio en las preferencias
culturales, con la consecuente erosién del acervo de cono-
cimientos ecoldgicos tradicionales, procesos que ya han
sido seflalado por otros autores y que resultan graves dado
gue dichos conocimientos son la base para el desarrollo
de estrategias para la conservacion y el manejo sostenible
de la biodiversidad (Casas et al., 2016; Ban et al., 2018).

Estudios etnobotanicos descriptivos como el presente cons-
tituyen la base para futura investigacion etnobotanica mas
puntual junto con otros enfoques, como el antropoldgico
o el ecoldgico, asi como estudios inter y transdisciplinarios
orientados al uso sustentable del patrimonio biocultural

de México.
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CONCLUSIONES

Este trabajo representa el primer acercamiento al estudio
de los quelites nativos del GN. Se muestra la riqueza
biolégica y cultural alrededor de este grupo de plantas,
asi como su particular composiciéon taxonémica en esta
regiéon. Las diferencias en riqueza y composiciéon de
especies encontradas entre las tres etnofloras estudiadas,
asi como recientes nuevos registros de quelites en la
region son factores que muestran la importancia de
seguir estudiando la etnoflora regional.
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RESUMEN

Los habitantes de la Sierra Norte de Puebla (SNP) integran en su dieta habitual 87 especies de quelites, con una
frecuencia de consumo que alcanza dos o tres veces por semana. Estos quelites presentan diferentes niveles
de manejo, desde especies que son meramente recolectadas a otras que son toleradas, inducidas o cultivadas,
aprovechando también especies domesticadas. Por el habitat en que se desarrollan, entre los quelites se pueden
encontrar especies silvestres que crecen en diferentes etapas de sucesion ecoldgica, incluyendo campos de cultivo
en barbecho. Otras especies son arvenses y también hay especies cultivadas de las que se aprovecha el follaje
como un producto accesorio a la cosecha principal, la cual puede ser la semilla, fruto o raices y otras estructuras
subterrdneas de reserva. Los quelites pueden encontrase en diversos agroecosistemas, como milpas, chilares,
cafetales, frijolares, huertos familiares y en otros cultivos menores, asi como formando parte de cercas vivas. En
la SNP hay también especies vegetales que estan siendo introducidas al cultivo para produccién ex profeso de
quelites. Estos quelites son parte de la dieta habitual de la gente, contribuyendo asi a su seguridad alimentaria,
ademas proporcionan un ingreso monetario al ser objeto de un activo comercio en los tianguis locales. El ingreso
por venta de quelites en estos mercados duplica o triplica el pago de un dia de trabajo en el campo. Los quelites
en la SNP son parte dindmica y con plena vigencia de la cultura alimentaria de los pobladores de la region, ya
que no soélo son consumidores, sino que estan en la busqueda de nuevas formas de produccién dada su elevada

demanda regional.

PALABRAS CLAVE: agroecosistemas tradicionales, cultura alimentaria, mercados y tianguis.

MANAGEMENT AND USE OF QUELITES IN THE SIERRA NORTE DE PUEBLA, MEXICO

ABSTRACT

The people of the Sierra Norte de Puebla include 87 species of quelites (edible greens) in their usual diet, with
a frecuency of consumption of up to two or three times at week. These quelites present different levels of man-
agement, from species that are merely recollected to others that are tolerated, induced, or cultivated, also using
domesticated species. Taking in account the habitat in wich they are found, quelites can be wild species that grow
in different stages of ecological succession, including fallow crop fields. Other species are segetal, and there are
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also cultivated species whose edible foliage is used as an accesory product to the main crop. This could be the

seed, fruit, or roots and other underground reserve structures. Quelites can be found in various agroecosystems

such as milpas (cornfields), chilares (chili plots), coffee plantations, bean fields, home gardens and other minor

crops, as well as forming part of living fences. There also species that are being introduced to cultivation for ex

profeso production of quelites. The quelites are not only part of the people’s regular diet, thus contributing to their

food security, also provide monetary income as they are actively traded in local markets or ‘tianguis’. The income

from the sale of quelites doubles or triples the payment for agricultural work day. Therefore, it is considered that

the quelites in the SNP are a dynamic and current part of the food culture of the inhabitants of this region, who

are not only consumers but are exploring new forms of production given the high regional demand for quelites.

KEYWORDS: food culture, markets and tianguis, traditional agroecosystems.

INTRODUCCION

El consumo como alimento de verduras nativas, princi-
palmente hojas o follajes, silvestres o cultivadas, esta
documentado en muchas regiones del mundo, en Asia,
Africa, Europa y America (Martin et al., 1998; Pieroni et
al., 2002; Jansen van Rensburg et al., 2007; Chizmar,
2009; Rapoport et al., 2009; Dogan, 2012). En México
este tipo de plantas son conocidas y generalmente
nombradas como quelites. Este término es la castella-
nizacion de la palabra nahuatl “quilit!” o “quilit”, misma
gue Alonso de Molina (1571) consigna como “verdura o
yeruas (yerbas) comestibles” y este miselamo sentido
le da Sahagun (1577).

Los quelites pueden ser definidos como “verduras
comestibles que suelen proceder de hierbas anuales
tiernas, aunque también pueden incluir flores, inflores-
cencias y brotes de tallos de plantas perennes” (Bye,
1981). Los quelites en la Sierra Norte de Puebla (SNP)
en general se adecuan a esta definicion, pero la gente
en esta regidn México seflala que los quelites ademas
tienen como atributo el que no dafian o compiten con

plantas cultivadas (Molina, 2000).

Para la SNP se tiene registro de 87 especies de quelites,
mismos que los habitantes de esta regién incorporan
de manera cotidiana en su dieta (Basurto et al., 1998).
En conjunto las diferentes especies de estos quelites
tienen una frecuencia de consumo gue alcanza dos o
tres veces por semana (Basurto et al., 2011), si bien, al
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ser muchos de ellos recursos de temporada tienen una
época del aio definida en que se encuentran disponibles
y es en esta temporada en la que son utilizados. Los
guelites en distintas comunidades de la SNP represen-
tan entre el 18% y el 38% de las plantas comestibles
locales, y considerados en total, son un tercio de las
plantas comestibles reportadas para la SNP (Basurto,
1982; Caballero, 1984; Villasefior, 1988; Villalobos, 1994;
Martinez et al., 1995; Basurto et al., 1998; Basurto et al.,
2003; Mapes et al., 2013; Basurto et al., 2014; Mapes y
Basurto, 2016; Espinoza et al., 2021; Basurto et al., 2023).

Los quelites tienen registro de uso en la SNP desde el
siglo XVI. En las “Relaciones Geograficas de Hueytlalpa
y su partido” y de “Jonotlay Tetela” (Acufia, 1985), en la
actual regién de los municipios de Zacatlan y Hueytlalpan
la primeray en Jonotla, Tuzamapan, Ayotoxco y Tetela
de Ocampo la segunda, se dice que “hay gran suma
de yerbas que llaman quilites, a manera de berros”, se
indica también que “tienen huautli y chayoquilit, y otras
hierbas que no se nombran por ser de nombres muy
exquisitos y aun estas dichas, no hay semillas en Espafia

a que poderlas comparar” (Acufia, 1985).

A la fecha se siguen utilizando numerosos quelites,
mismos que son obtenidos tanto de la vegetacién natural
en diversos estados sucesionales, como de diversos

agroecosistemas y de otros habitats antropogénicos.

Las formas de manejo de los quelites en la SNP varia

desde aquellos que son recolectados o que no son



propiamente manejados, a formas domesticadas, en un
continuo en el que pueden diferenciarse varios estadios:
recolecta, tolerancia, fomento y cultivo (Casas et al., 1996;
Blancas et al., 2010; Mapes y Basurto, 2016). El manejo es
entendido como las “acciones deliberadas para transfor-
mar o mantener sistemas ecoldgicos o socioecoldgicos,
0 elementos o funciones de estos sistemas, e involucra
un alto grado de conciencia e intencionalidad en tales

transformaciones” (Casas y Parra, 2016).

La recolecta ocurre principalmente en especies silvestres
y es el aprovechamiento de las plantas en el entorno
natural sin mayor intervencidn humana en el ciclo vital
de las especies que su aprovechamiento cuando estan
presentes, es decir, no hay realmente un manejo de
tales especies.

En la tolerancia la intervencién humana se limita a no
eliminar estas especies durante las labores agricolas de
deshierbe u otras, sin realizar acciones para incrementar
su densidad o procurar su presencia en algun agroeco-
sistema u otro sitio determinado.

La induccién o fomento ocurre cuando se realizan activi-
dades especificas encaminadas a aumentar la densidad de
las especies de interés en un sociosistema determinado.
Esto involucra el movimiento de propagulos (sexuales o
asexuales) y el acondicionamiento del terreno donde se
van a localizar.

En el cultivo es clara la intencién del hombre en procurar
la presencia de las especies de su interés en determinado
lugar o agroecosistema y en incrementar su densidad, con
manejo de propagulos y acondicionamiento del terreno.
En ocasiones es dificil encontrar limites bien definidos

entre induccién y cultivo incipiente.

Las especies cultivadas, mediante seleccién artificial,
pueden dar lugar a formas domesticadas, en las que sus
caracteristicas genéticas son modificadas a tal grado que
se hacen dependientes de las actividades humanas para su
buen desarrollo y la dispersién de sus propagulos (Casas
et al., 1996; Blancas et al., 2010; Mapes y Basurto, 2016).
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Por el habitat en que se desarrollan los quelites en la
SNP pueden ser plantas silvestres, arvenses, ruderales o
cultivadas, tanto nativas como exéticas y naturalizadas.
Muchos de ellos se obtienen en vegetacién natural o
en sociosistemas diversos por los propios agricultores
0 amas de casa para el abasto del hogar, pero varias
especies también son comercializadas y es en los tianguis
donde son mayormente compradas y vendidas. En estos
tianguis es donde la poblacién urbana de la SNP que no
se dedica a las labores del campo obtiene los quelites

para su consumao.

Los quelites de la SNP son manejados bajo diferentes
esguemas, al tiempo que contribuyen a la seguridad
alimentaria y al ingreso econémico de parte de la pobla-
cién, por lo que el objetivo del presente trabajo fue
reportar las formas de manejo y de aprovechamiento
de esta categoria de plantas comestibles en esta regiéon

de México.

MATERIAL Y METODOS

La SNP como zona de estudio se ubica en el norte del
estado de Puebla y comprende total o parcialmente
60 municipios. Se localiza entre los 19°45’-20°50’ de
latitud norte y 97°10°-98°17’ de longitud oeste y ocupa
un intervalo altitudinal de mas de 2000 m, entre los 100
m a 2300 msnm. En esta regidon la gente reconoce de
manera general tres zonas en funcién de las caracteristi-
cas altitudinales, climaticas y culturales: la tierra caliente,
la tierra fria o templada y la bocasierra. La primera se
ubica por debajo de los 900 m de altitud, la segunda
entre los 900 m a 2000 m-2200 my la bocasierra es la
zona de transicion entre la SNP y el Altiplano Mexicano.

En la SNP se encuentran como tipos climaticos, de
menor a mayor altitud, los climas célidos humedos A(C),
semicalido humedos (A)Cfm y templado hUumedos Cfm. En
correspondencia se encuentran como tipos de vegetaciéon
al bosque tropical perennifolio, bosque mesoéfilo de
montafia y bosques de coniferas, principalmente Pinus
y bosques de Quercus, de acuerdo con la clasificacion
de Rzedowski (1978). En la actualidad la vegetaciéon
climax se encuentra ocupando superficies reducidas y
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el paisaje es mas bien un mosaico de parcelas de cultivo
como milpas, huertos, cafetales, cafiales, chilares o
potreros y vegetacidon secundaria en distintos estadios
de sucesion ecoldgica.

El registro arqueoldgico muestra ocupacién humana
desde hace cuatro o cinco milenios (Diez, 2019) y al
presente habitan en la SNP totonacos, tepehuas, nahuas
y Aahfiu o yuhu como grupos originarios, junto con la
presencia de mestizos americano-europeos luego de

la invasion espafola.

La informacion que aqui se presenta fue obtenida
mediante entrevistas abiertas, estructuradas y semies-
tructuradas, observacion participante, listados libres,
recordatorio de 24 horas, registro diario de alimentos,
recolecta botanica y etnobotanica, caminatas botani-
cas, trabajo en mercados con compra de muestras de
guelites y se visitaron comunidades de procedencia
de los comerciantes (Martinez et al., 1995; Basurto et
al., 1998; Castro, 2000; Molina, 2000; Basurto et al.,
2003; Alvarado, 2004; Basurto et al., 2011; Mapes et
al., 2011; Mapes et al., 2013; Mapes y Basurto, 2016). En
todos los casos se solicitaron y obtuvieron los permisos
correspondientes de las comunidades y personas, a
quienes se informé de los propdsitos del trabajo y del

uso académico y de difusién de la informacion.

Se ha hecho trabajo etnobotanico con quelites en
diversos mercados y comunidades. Entre los mer-
cados visitados estan los de Ahuacatlan, Cuetzalan,
Huauchinango, Huehuetla, Hueyapan, Ixtepec, Naupan,
Pahuatlan, Tetela de Ocampo, Teziutlan, Tlacuilotepec,
Tlatlauquitepec, Xicotepec de Judrez, Xochitlan de
Vicente Suarez, Zacapoaxtla, Zacatlan y Zapotitlan. Las
comunidades visitadas se localizan en los municipios
de Ahuacatlan, Cuetzalan, Huauchinango, Huehuetla,
Hueyapan, Ixtepec, Naupan, Nauzontla, Pahuatlan,
Pantepec, Tlacuilotepec, Tlatlauguitepec, Tuzamapan,
Xicotepec, Xochitldn de Vicente Suarez, Zacapoaxtla,
Zacatlan, Zapotitlan de Méndez y Zoquiapan (Figura
1). Los nombres de las especies y su distribucién se
reportan de acuerdo con The Plants of the World Online
(POWO, 2023).
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RESULTADOS Y DISCUSION

Los quelites registrados en la SNP a la fecha suman 87
especies, agrupadas en 52 géneros y 24 familias. Aunque
a nivel nacional las familias con mas especies usadas
como quelites son Fabaceae, Asteraceae, Begoniaceae,
Brassicaceae, Solanaceae y Piperaceae (Basurto, 2011);
en la SNP las familias con mayor nUmero de especies
son Cucurbitaceae (diez especies), Solanaceae (nueve
especies), Amaranthaceae, Begoniaceae y Fabaceae
(ocho especies cada una). En el otro extremo, ocho
familias estan representadas por solo una especie cada
una (Figura 2).

Del total de las especies de quelites, 70 son nativas y 17
son introducidas, incluidas entre estas Ulimas Manihot es-
culenta Crantz y Portulaca oleracea L., que para algunos
autores son, nativa de los tropicos americanos la primera
y pantropical la segunda (Ford, 1986; Cartay, 2004), aun-
gue The Plant of the World Online las considera nativas
de Sudamérica y de Africa tropical y el Mediterraneo a
Pakistan y Peninsula Arabiga, respectivamente (POWO,
2023). Entre las especies introducidas, algunas estan
naturalizadas (Sonchus oleraceus L., Brassica rapa L.,
Eruca sativa Mill., Rumex crispus L., Portulaca oleracea
L.) y otras son cultivadas (Beta vulgaris L., Spinacia
oleracea L., Coriandrum sativum L., Brassica oleracea L.,
Raphanus raphanistrum ssp. sativus (L.) Domin, Lathyrus
oleraceus Lam., Solanum tuberosum L.).

En el caso de especies como la yuca M. esculenta, la papa
S. tuberosum, el rdbano R. raphanistrum ssp. sativus y
el chicharo o alverjéon L. oleraceus, que son cultivadas
en otras regiones del pais por sus raices, tuberculos o
semillas, en la SNP se aprovechan ademas por su follaje
gue es comestible (Basurto et al., 1998; Molina, 2000).

Los quelites en la SNP en general se adecUan a la defi-
nicién propuesta por Bye (1981), pero la gente en esta
region de México sefiala que los quelites ademas tienen
como atributos el que son plantas buenas para comer,
que constituyen un plato por si mismos y no dafian o
compiten con plantas cultivadas (Molina, 2000).
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Figura 1. Localizacién de la zona de estudio.

Manejo de los quelites. Los quelites en la SNP pueden ser
objeto solo de recolecta y pueden ser también tolerados,
inducidos y cultivados. Varias especies domesticadas
también se emplean como quelites. Estas categorias
son vistas como estadios en un continuo de manejo, y
algunas especies en esta region del pais se encuentran
en mas de una de estas categorias, como es el caso
de especies de Amaranthus, Begonia o Xanthosoma
gue tienen representantes en varias de las categorias
(Figura 3).
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Gran parte de las especies de quelites en la SNP y
de mayor consumo son inducidas o cultivadas. De
las especies nativas o naturalizadas, 30 especies son
recolectadas, 14 son toleradas, 29 son inducidas y 28
son cultivadas. Esto significa que muchos de los quelites
se encuentran bajo esquemas de produccién y manejo
mas bien intensivos “con un alto grado de conciencia e
intencionalidad por parte de los productores” (Casas y
Parra, 2016). Lo anterior, junto con la elevada frecuencia

de consumo de quelites y el comercio de los mismos,
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Figura 2. NUmero de especies por familia de los quelites de la Sierra Norte de Puebla, México.

Intensidad de manejo

Menor

Recolectadas

Amaranthus hybridus
A. spinosus
Xanthosoma robustum
X sagittifolium*
Bidens pilosa

Begonia aff. barkeri

B. fusca

B. glabra

B. incarnata

B. nelumbiifolia
Diastatea micrantha
Lobelia berlandieri
Stellaria ovata
Cvelanthera dissecta
C. langaei

C. ribiflora
Echinopepon milleflorus
Microsechium palmatum
Cnidoscolus multilobus
Arthrostemma ciliatum
Oxalis latifolia
Peperomia cyclophylla
F. donaguiana

F. rotundifolia

Smilax aristolochiifolia
S. dominguensis

8. lanceolata

Lycianthes stephanocalyx

Witheringia solanacea
Pilea microphylla

Toleradas

Amaranthus hybridus
Chenopodium berlandieri
Xanthosoma robustum
X sagittifolium*
Tinantia erecta
Ipomoea dumosa
Phytolacca icosandra
P, rivinoides
Portulaca oleraceae™®
Cestrum nocturnum
Jaltomata procumbens
Physalis gracilis
Solaman americanum
S. nigrescens

Inducidas

Amaranthus cruentus
A. hybridus

A. lypochondriacus
Dysphania ambrosioides
Chenopodium berlandieri
Allium glandulosum
Eryngium foetidum
Xanthosoma robustum
X sagittifolium*
Forophyilum ruderale
Begonia aff. barkeri

B. heracleifolia

B. manicata

B. thiemei

Brassica rapa®
Ipomoea dumosa

I seducta

Cucurbita ficifolia
Erythrina americana

E. caribaea

Leucaena leucocephala
L. pulverulenta
FPeperomia maculosa
F. peltilimba

FPiper auritum

Rumex crispus*®
Portulaca oleracea™®
Cestrum nocturnum
Solanum americaniom

Mayor

Cultivadas

Amaranthus cruentus
A. hybridus

A. hypochondriacus
Dysphania ambrosioides
Xanthosoma robustum
X. sagittifolium*
Porophyllum ruderale
Begonia aff. barkeri
B. heracleifolia

B. manicata

B. thiemei

Ipomoea dumosa
Cucurbita ficifolia

C. argyrosperma

. moschata

C. pepo

Svevos edule

Manihot esculenta
Ervthrina americana
E. caribaea

Leucaena leucocephala
L. pulverulenta
Phaseolus coccineus
P, dumosus

P vulgaris

Feperomia maculosa
Fiper auritum
Cestrum nocturnum

Figura 3. Formas de manejo de los quelites de la Sierra Norte de Puebla.
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da una idea de la importancia alimentaria, cultural y
econdémica de estas plantas entre la poblacién de la SNP.

Diversas especies de quelites que son recolectadas,
crecen como arvenses en milpas (Amaranthus hybridus
L., Bidens pilosa L., Cyclanthera spp., Oxalis latifolia
Kunth) pero la mayoria son obtenidas en vegetacion
natural, (Xanthosoma spp., Begonia spp., Arthostemma
ciliatum Pav. ex D.Don, Peperomia rotundifolia (L.)
Kunth, Witheringia solanacea L’Her., Pilea microphylla
(L.) Liebm., Smilax aristolochiifolia Mill.). Varias de estas
especies crecen también como ruderales, pero en general
se evita el aprovechamiento como quelites de plantas
que crecen a la orilla de caminos o veredas, pues se
dicen que estan sucias por el polvo y por deyecciones
de perros o incluso de la gente.

Entre las especies que son toleradas, la mayoria se ob-
tiene de las milpas, pero también de huertos familiares y
cafetales, como es el caso de Xanthosoma spp., lpomoea

dumosa (Benth.) L.O.Williams o Cestrum nocturnum L.

Las especies inducidas o fomentadas, lo mismo que las
cultivadas, se encuentran en agroecosistemas como
milpas, cafetales, huertos familiares, chilares, corrales,

potreros y también en cercas vivas.

Para algunas de las especies que se cultivan, los propios
agricultores han desarrollado la tecnologia para su
produccién como monocultivo, incluyendo las distintas
etapas del proceso, desde obtener el material germinal
alos métodos de cosecha. Dicha tecnologia comprende:

1) Obtencién de semillas u otros propagulos (incluye
manejo de plantas progenitoras, tiempos de cosecha 'y
maduraciéon de la semilla o propagulos, métodos para

limpiar las semillas y conservacién de la viabilidad).

2) Preparacion del suelo (uso de sustratos enriquecidos
o compostas, formacién de camellones).

3) Formas de siembra (al voleo, por punto, control de

la densidad de siembra o plantacién).
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4) Cuidado del cultivo (practicas agricolas, escardas,

aclareo, riegos).

5) Métodos de cosecha (arrancar toda la planta, trozar

las partes utiles, temporalidad de los cortes).

Este es el caso de Amaranthus spp., (Mapes et al., 2012),
Dysphania ambrosioides (L.) Mosyakin & Clemonts o

Porophyllum ruderale (Jacq.) Cass.

El manejo de varias especies de quelites esta asociado
con el manejo de los agroecosistemas, como es el caso
de Amaranthus cruentus L., A. hybridus L. y A. hypo-
chondriacus L. Estas especies pueden ser inducidas o
cultivadas dependiendo del agroecosistema. Cuando
se encuentran en milpas, donde el terreno de cultivo es
utilizado de manera continua afio con afio, las especies de
Amaranthus son manejadas como inducidas. Su presencia
y abundancia en estos terrenos se asegura dejando
gue varios individuos se desarrollen hasta alcanzar la
floracion y fructificacion. Cuando se prepara el terreno
para el siguiente ciclo agricola, estos individuos, junto
con todo el rastrojo, son cortados y picados para que
sus esquilmos se integren al terreno y al mismo tiempo
se logra que las panojas liberen las semillas, incluso las
panojas pueden sacudirse para dispersar la semilla en el
terreno. De esta manera se forma un banco de semillas
en el suelo, lo que hace innecesaria la siembra de estas
especies en cada ciclo agricola de la milpa. Solo cuando
se cultiva milpa en un terreno que ha estado en barbecho
por varios afios, se riega la semilla de estas especies
en el terreno con la intencién de tener producciéon de
estos quelites.

Cuando estas mismas especies se asocian con cultivos
de chile Capsicum annuum L., entonces se manejan
como cultivadas. El chile se siembra en terrenos recién
desmontados, que se han dejado en descanso por cuatro
o cinco afios, 0 mas, y en estos terrenos hay que regar
las semillas de Amaranthus (y de otras especies) si se
quiere producir quelites (Castro, 2000). Esto mismo
ocurre cuando se asocia Amaranthus en cultivos de
jicama Pachyrhysus erosus (L.) Urb. o rdbano Raphanus

raphanistrum ssp. sativum.
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La semilla en estos casos se obtiene de plantas crecidas
en los chilares u otros agroecosistemas, se cosechan las
panojas y se guardan en la casa hasta que son requeridas.
También puede comprarse semilla limpia con vecinos

de la misma comunidad o de comunidades cercanas.

Para Amaranthus, ademas de las especies que se
mencionan, se encuentran materiales hibridos entre A.
hybridus x A. cruentus L. (Mapes et al., 2013). Por su
parte A. hybridus muestra gran plasticidad morfoldgica
y se encuentra variacién en el porte (formas de menos
de un metro de alto a mas de dos metros) y en el color
de tallos, hojas y panojas, que pueden ser verdes o
moradas (Mapes et al., 2013).

En el caso de Xanthosoma spp., pueden ser recolec-
tadas, toleradas, inducidas o cultivadas, si bien en este
altimo caso es preferentemente para produccién del
camote (cormo o tubérculo), llamado pisis o barbarén,
pero igualmente pueden aprovecharse las hojas tiernas.
Como plantas recolectadas o toleradas se encuentran
en milpas, cafetales, potreros y vegetacién natural
alterada, generalmente asociados a pequefios cuerpos
de agua (manantiales o arroyos). Como plantas inducidas
o cultivadas se reproducen por propagulos vegetativos
en cafetales, huertos familiares y ocasionalmente en
milpas. Se aprovechan las hojas tiernas, eliminando las
nervaduras. Algunas personas indican que para su uso
como quelite las hojas deben de provenir de matas
gue no han sido cortadas con machete, pues cuando
ello ocurre, estas plantas ‘enguichan’, es decir irritan
las mucosas bucales causando comezdn e inflamacién

debido a los oxalatos de calcio que contienen.

Las especies de Begonia pueden ser recolectadas (B.
fusca Liebm., B. incarnata Link. & Otto, B. nelumbiifolia
Schltdl. & Cham.), inducidas o cultivadas como Begonia
aff. barkeri Knowles & Wescott, B. heracleifolia Schitdl.
& Cham., B. manicata Brongn. ex J.F.Cels, B. thiemei C.
DC. Las especies inducidas o cultivadas se trasplantan
a huertos familiares o cafetales, donde se mantienen 'y
se propagan por medio de fragmentos de rizoma para
ser aprovechadas. Cedillo et al. (2024), reportan que B.
thiemei se propaga plantando la lamina foliar. El caso de
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B. aff. barkeri es interesante pues durante la recolecta
en habitats de bosque mesofilo, las ldminas foliares (que
no se utilizan como quelite pues sélo se aprovecha el
peciolo), se plantan en los sitios donde se recolecta
para mantener e incrementar el nUmero de individuos
(Basurto et al., 2003;). Actualmente y desde hace unos
10 afios en el municipio de Xochitlan de Vicente Suarez
esta especie se cultiva formando pequefios plantios para
cosechar los peciolos (Figura 4).

Brassica rapa L. y Rumex crispus L. son dos especies
introducidas y naturalizadas frecuentemente reportadas
como gquelites en México (Basurto, 2011; Bye & Linares
2011), que en la SNP se manejan como inducidas o
fomentadas. Crecen en milpas de la zona templada y
su manejo incluye dejar individuos que se desarrollen
hasta la madurez para que liberen las semillas en el
mismo terreno y asi asegurar la proxima generacion.
Como quelite, B. rapa es una especie que se maneja
como monocultivo en otras regiones del pais, como la
Sierra Tarahumara y los Altos de Chiapas.

Portulaca oleracea L. es una especie que en la SNP es
manejada como tolerada (Figura 5), pero en las regiones
de Cuautla, Morelos y de Atlixco, Puebla, asi como en
Xochimilco y Mixquic en Ciudad de México es producida
en monocultivo (Mera et al., 2011).

Aprovechamiento de quelites en la SNP. En cuanto al
aprovechamiento, los quelites se muestran como ele-
mentos con valor de uso y también con valor de cambio.
En el primer caso, forman parte importante de la dieta
de los pobladores de la SNP. La frecuencia de consumo
de quelites puede ser muy alta (Basurto et al., 2011),
contribuyendo asi a la seguridad alimentaria y también a
la economia de los hogares, asi sea de manera indirecta,
no monetaria. Desde el punto de vista de la nutricién,
los quelites proporcionan principalmente vitaminas,
minerales y compuestos nutraceuticos (Morales, 2016;
Roman et al., 2018).

Como elementos con valor de cambio, los quelites estan
presentes en los principales tianguis de la SNP, en donde

pueden encontrarse a la venta a lo largo del afio una



Figura 4. Quelites de la Sierra Norte de Puebla. A) quelites en tianguis de Zacapoaxtla; B) xocoyoli Begonia manicata; C) Xocoyoli B. aff.
barkeriy tequelite Peperomia peltilimba; D) verdolaga Portulaca oleracea en milpa; E) quelite de fijol Phaseolus dumosus; F) quintoniles
cocidos Amaranthus sp. Fotografias F. Basurto

treintena de especies, de las cuales el 90% son especies
nativas y también se venden algunas naturalizadas como
Brassica rapa, Rumex crispus y Portulaca oleracea. De
los quelites comercializados en los tianguis, 17 especies
son cultivadas, aungue no todas son domesticadas.
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En los mercado de Zacapoaxtla y Cuetzalan se han
contabilizado méas de 500 comerciantes en dia de tianguis
(sin contar vendedores de ropa, de calzado, de articulos
electrénicos y de herramientas), de los cuales hasta el
20 % venden quelites. En general, la venta de quelites
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Figura 5. Quelites de la Sierra Norte de Puebla. A) quintoniles Amaranthus hybridus en cultivo de jitomate; B) quintoniles Amaranthus sp en
cafetal; C) quintoniles Amaranthus sp. en cultivo de jicama Pachyrhizus erosus; D) nacasburro Peperomia maculosa; E) cultivo de quintoniles
Amaranthus spp.; F) frijoles enchilados con xocoyoli Begonia heracleifolia. Fotografias F. Basurto (A, D, E, F) y C. Mapes (B, C).
Amaranthus sp. Fotografias F. Basurto

ocurre en las primeras horas de la mafiana y en algunos
mercados como en los de Cuetzalan y Zacapoaxtla, los
vendedores de quelites pueden hacer trueque de su
mercancia por articulos de barro o frutas.
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Los quelites se venden por medidas tradicionales como
montones, latas de sardina, litro o cuartillo y manojos
o atados. El precio varia a lo largo del afio y estd en
funcién de los calendarios agricolas y de la fenologia de



las especies (Mapes et al., 1997). En general son mejor
cotizados cuando se venden como plantulas o como
plantas muy tiernas, y también tienen precio alto los
que son mas bien usados como saborizantes, como es
el caso de Peperomia peltiimba C.DC. ex Trel. Otro de
los quelites con alto costo es Smilax aristolochiifolia
Mill., que crece en areas de vegetaciéon poco alterada,
especie dificil de conseguir (Espinoza et al., 2021).

La venta de quelites en los tianguis puede represen-
tar para los productores o recolectores un ingreso
equivalente a dos o tres veces el ingreso por un
jornal de trabajo en el campo. El valor de los quelites
asociados al cultivo de chile verde que se venden en
los tianguis puede representar hasta un 15% del valor
de la producciéon de la parcela en donde se cultivan
(Castro, 2000).

La produccion de quelites se da mayormente en
sistemas de policultivo, sean milpas, chilares, huertos
familiares o cafetales, pero en la SNP también se
han desarrollado sistemas de monocultivo. Algunas
especies son favorablemente producidas en estos
monocultivos, como es el caso del papaloquelite
Porophyllum ruderale. En cuanto a las especies de
Amaranthus, el monocultivo en general no se practica
pues la demanda local o regional de quelites no es tan
alta como para hacerlos costeables. La produccién de
quintoniles Amaranthus spp. manejados, ya sea como
inducidos o cultivados en policultivos es suficiente

para abastecer los mercados locales.

Varias especies de Amaranthus son vistas desde el
punto de vista de la agricultura comercial como malas
hierbas, incluso llegan a calificarse como especies
invasoras. Al respecto hay que considerar dos cosas:
1) de las especies de Amaranthus que hay en la SNP,
al menos dos tienen un largo historial de manejo y
cultivo, incluso domesticacion por parte de diversos
grupos humanos, por lo que de ninguna manera pueden
considerarse como malas hierbas; y 2) en la agricultura
tradicional de la SNP, al igual en otras regiones del pais
(Chacon & Gliessman, 1981), el conocimiento campesino

de la biologia de las plantas de la milpa (arvenses y
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cultivadas) u otros agroecosistemas, de su importancia
en el control de la erosién y en la conservacion de
la humedad y fertilidad en el suelo, de las relaciones
de competencia entre cultivadas y arvenses y del
aprovechamiento de las plantas (arvenses y cultivadas)
como fuente de satisfactores para el propio productor,
es tal que permite el manejo, no solo de las plantas
sino del agroecosistema y con esto el concepto de
mala hierba, tal como se entiende en la agricultura
comercial o moderna, pierde significado y no hay tal
cosa en la perspectiva de la agricultura tradicional
serrana. Los quelites son percibidos como parte de
la agrobiodiversidad manejada por las comunidades
(Ebel et al, 2024).

La produccién y venta de quelites representa una forma
de autoempleo y de obtencidén de recursos que puede
ser muy importante para un sector de la sociedad, ya
que posibilita un ingreso con poca o ninguna inversion
monetaria, asi mismo agregan valor a los cultivos, sea
gue los quelites se aprovechen como arvenses 0 como
cultivados. Esto permite el aprovechamiento no sélo
del producto primario (maiz, frijol o chile), segln sea
el caso, sino de una serie de quelites como productos
accesorios y en diferentes momentos del afio. De
esta manera el aprovechamiento de quelites forma
parte de las acciones para la obtencién de recursos
econdmicos que realizan diferentes sectores de la
poblacién en esta regidén de México.

Comercializaciéon y conservacién de quelites. Los
guelites como producto comercial se encuentran en
los mercados todo el afno, aunque la temporalidad
de cada especie puede ser diferente como se ejem-
plifica con los casos de los mercados de Cuetzalany
Zacapoaxtla (Figuras 6 y 7).

En estos ejemplos, el nUmero de especies encontradas
cada mes varia entre nueve y 18 en Zacapoaxtla y
entre seis y 19 en Cuetzalan. Las especies que se
ofertan entre nueve y 12 meses son nueve en Cuetzalan
(Amaranthus cruentus, A. hypochondriacus, Begonia
aff. barkeri, Coriandrun sativum, Peperomia peltilimba,

Phaseolus dumosus, Porophyllum ruderale, Sechium
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Cuetzalan
Amaranthus cruentus
A. hypochondriacus
Apium graveolens
Begonia aff. barkeri
Brassica oleracea

B. rapa

Coriandrum sativum
Dysphania ambrosioides
Chenopodium berlandieri
Lactuca sativa
Opuntia sp
Peperomia peltilimba
Petroselinum crispum
Phaseolus dumosus
Lathyrus oleraceus
Porophyllum ruderale
Portulaca oleracea
Nasturium officinale
Rumex crispus
Sechium edule
Solanum americanum
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Figura 6. Temporalidad de quelites en tianguis de Cuetzalan.

edule y Solanum americanum) y siete en Zacapoaxtla
(A. cruentus, A. hypochondriacus, B. aff. barkeri,
Brassica rapa, Peperomia peltilimba, Rumex crispus
y Sechium edule).

Especies nativas que se ofertan solo uno o dos meses
al afio son Chenopodium berlandieri, Opuntia sp., en
Cuetzalany Begonia fusca, Cucurbita moschata 'y Nopalea
cochenillifera en Zacapoaxtla. Portulaca oleracea 'y Sonchus
oleraceus son dos especies naturalizadas que también
se ofertan durante uno o dos meses en estos mercados.

Las especies que tienen una mayor intensidad de manejo
son también las que se ofertan durante la mayor parte
del afo. Entre ellas estan especies cultivadas, incluso
domesticadas: Amaranthus cruentus, A. hypochondriacus,
Phaseolus dumosus, Coriandrum sativum, Porophyllum
ruderale y Sechium edule, asi como también especies
inducidas como Brassica rapa, Rumex crispus y Begonia
aff. barkeri. Estas especies son en su mayoria nativas,
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pero también hay especies introducidas cultivadas y
naturalizadas

La importancia econdmica de estas especies incide en su
manejo, que a su vez favorece la conservacién de estos
recursos, incluidas las tres especies introducidas.

Los casos de Peperomia peltilimba 'y Solanum americanum
son mas singulares. La primera de ellas es recolectada y
hasta donde se tiene informacién, no se cultiva en la SNP,
por lo que podria considerarse que su aprovechamiento
puede significar riesgo para las poblaciones, tal como se
reporta para el sur del estado de Puebla (Blancas et al.,
2014). Sin embargo, durante el tiempo que se han visitado
los mercados de la SNP no se ha observado disminucién
de la oferta, ni los comerciantes han manifestado que las

poblaciones estén decayendo.

Quiza por la propia biologia de la especie, que es esto-
lonifera, lo que de alguna manera facilita su desarrollo y



Zacapoaxtla
Amaranthus cruentus

A. hypochondriacus
Begonia aff. barkeri
Begonia fusca

Brassica oleracea

B. rapa

Eruca sativa
Coriandrum sativum
Cucurbita moschata
Dysphania ambrosioides
Chenopodium berlandieri
Nopalea cochenillifera
Peperomia peltilimba
Petroselinum crispum
Phaseolus dumosus
Lathyrus oleraceus
Porophyllum ruderale
Portulaca oleracea
Raphanus raphanistrum ssp. sativus
Nasturium officinale
Rumex crispus

Sechium edule

Solanum americanum
Sonchus oleraceus
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Figura 7. Temporalidad de quelites en tianguis de Zacapoaxtla

crecimiento y también al hecho de que es una especie que
se usa principalmente como saborizante y se emplea en
cantidades relativamente pequefias. Santiago-Hernandez et
al. (2023), mencionan gue la forma tradicional de cosecha
coadyuva a la conservacion de esta especie y que en
Chipahuatlan en el municipio de Olintla algunos pobladores
la mantienen es sus huertos o traspatios.

La hierbamora S. americanum es también un caso intere-
sante, pues, aunque es muy demandada, no se siembra,
sino que se aprovecha la dispersién natural de la especie
por aves que comen el fruto al decir de los agricultores
y quiza también por murciélagos (Hernandez et al., 2011).
En las tierras bajas de la SNP esta especie es uno de los
principales quelites asociados al cultivo del chile verde
Capsicum annuum L. (Castro 2000).

Como elementos importantes de los agroecosistemas de la
SNP los quelites tendrian que ser tomados en cuenta en las
politicas publicas. El objetivo del programa de la Secretaria
del Bienestar del Gobierno de México, Sembrando Vida es
“contribuir al bienestar social de sembradoras y sembrado-
res a través del impulso de la autosuficiencia alimentaria,
con acciones que favorezcan la reconstruccion del tejido
social y la recuperacion del medio ambiente, a través de
la implementacién de parcelas con sistemas productivos

agroforestales” (Secretaria del Bienestar, 2024).

Bajo esta perspectiva, los quelites son un elemento idéneo
para incorporar a este tipo de programas. Si se analizan las
acciones propuestas para el desarrollo de dicho programa,
la incorporacién de quelites como componentes de la milpa
al programa Sembrando Vida, tanto en los esquemas de
siembra mediante Sistemas agroforestales de maderables
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y frutales (SAF) y Milpas intercaladas con arboles frutales
(MIAF), como en las Comunidades de aprendizaje cam-
pesino (CAC) y en los Viveros comunitarios, €s no solo
recomendable sino necesario.

La valoracién del uso y aprovechamiento de las plantas
comestibles locales conocidas como quelites han favorecido
hasta ahora la conservacién de estos recursos naturales
en las comunidades rurales de la SNP, y han favorecido
también la transmisién de estos conocimientos a las ge-

neraciones jévenes.

Sin embargo, esta situacion esta cambiando ante la modi-
ficacion de los patrones de migracion en la SNP. Hasta el
siglo pasado los movimientos migratorios eran principal-
mente temporales y dentro de la regién o del pais. Ahora
la tendencia es a dejar definitivamente las comunidades
por migracién a los centros urbanos nacionales y también
alos EUA.

Esto adquiere especial relevancia pues es la gente joven
quienes dejan sus comunidades y con esto se incrementa
el riesgo de pérdida de conocimientos tradicionales por
quiebre de las cadenas de transmisién de dichos conoci-

mientos debido a la falta de relevo generacional.

De ahi que sea recomendable implementar programas de
difusién y divulgacion que hagan énfasis en laimportancia
nutrimental, econémica y cultural de los quelites (Mera et al.,
2003), que den a conocer como su uso cotidlano comple-
menta de forma suficiente y balanceada una dieta basada
en maiz, frijol y calabaza, ademéas estd demostrando que
diversas especies de quelites actian como nutracéuticos
al tener compuestos bioactivos que previenen la aparicion
de diversas enfermedades (Rastogi & Shukla, 2013; Morales,
2016, Mera et al., 2018).

CONCLUSIONES

La importancia alimentaria, cultural y econémica de estas
plantas queda de manifiesto al considerar su alta frecuencia
de consumo y que hasta el 20 % de los vendedores que
acuden a los mercados visitados, ofertan quelites. En
este mismo sentido, un elevado nimero de las especies
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de quelites son manejados como inducidos o cultivados
y esta intensidad de manejo coadyuva a la conservacion
de los recursos.

Los quelites pueden encontrase en diversos agroecosiste-
mas, como milpas, chilares, cafetales, frijolares y en otros
cultivos menores, asi como también formando parte de
cercas vivas. En la SNP hay especies vegetales que estan
siendo introducidas al cultivo para producciéon ex profeso

de quelites.

Al ser parte de la dieta habitual de la poblacién de la
SNP, los quelites contribuyen a la seguridad alimentaria
de la poblacioén local, y al mismo tiempo proporcionan un
ingreso monetario al ser objeto de un activo comercio en
los tianguis locales. El ingreso por venta de quelites en
estos mercados duplica o triplica el pago de un dia de

trabajo en el campo.

Por lo anterior, se considera que los quelites en la SNP son
parte dindmica y con plena vigencia de la cultura alimentaria
y que los pobladores de la region, no solo son consumidores
de los mismos, sino que estan en la exploracién de nuevas
formas de produccién dada su elevada demanda regional,
hecho que favorece la conservacién de estos recursos.
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RESUMEN

La poblacién mexicana esta experimentado una transicién alimentaria, donde los productos procesados cubren
la creciente demanda, ocasionando que alimentos tradicionales como los quelites y otros mas sean menos con-
sumidos. El objetivo general fue realizar un estudio a escala estatal sobre las especies de quelites que pequefios
comerciantes recolectan para consumo y venta, las representaciones, conocimiento, uso y valor que le dan, en el
estado de Hidalgo. Para este fin, se combina un enfoque cuantitativo y cualitativo basado en el andlisis estadistico,
la entrevista a profundidad y la observacién a comerciantes de algunos mercados tradicionales, combinando datos
primarios y secundarios. Los resultados muestran que en Hidalgo se usan 110 especies, de 37 familias botanicas,
gue es cerca de la mitad (aproximadamente 200 a 250) de lo estimado para el pais en cuanto a especies que se
denominan quelites. Los quelites son percibidos como baratos, ricos en nutrientes e importantes para la economia
de los comerciantes. En la actualidad, la funcién que tienen los pequefios comerciantes como conservadores
de los alimentos tradicionales, asumen un rol pasivo y poco conocido. Ante las malas practicas alimentarias, se
exploran las posibilidades que tienen las comidas tradicionales basadas en recursos floristicos como alternativa
superadora de dichas dificultades. Esta es una primera aproximacion a la escala estatal, aunque se requieren de
estudios adicionales, especialmente en las zonas indigenas, para tener una mejor comprension sobre los quelites

en este territorio.

PALABRAS CLAVE: alimento tradicional, gastronomia, mercado, milpa, obesidad.
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QUELITES IN HIDALGO, MEXICO: WHAT THEY ARE, HOW THEY ARE PERCEIVED AND WHO SELLS THEM?

ABSTRACT

The Mexican population is undergoing a dietary transition, in which processed foods are meeting growing demand,
causing traditional foods such as quelites to be less frequently consumed. Here, the general objective was to
conduct a state-level study on the species of quelites collected by small traders in the state of Hidalgo, Mexico,
for consumption and sale, and the representations, knowledge, use, and value they are given. For this purpose,
a quantitative and qualitative approach was combined based on statistical analysis, in-depth interviews, and
observation of traders in some traditional markets, combining primary and secondary data. The results show that
110 species of quelites from 37 botanical families are used in Hidalgo, which is around half (nearly 200 to 250) of
the total estimated for the whole country in terms of species called quelites. Quelites are perceived as cheap, rich
in nutrients, and important for the economy of traders. At present, the role of small-scale traders as conservers
of traditional foods is passive and little known. In the face of poor dietary practices, the possibilities of traditional
foods as an alternative diet are explored. This is a first approach at the state level, although further studies are

required, especially in indigenous areas, to gain a better understanding of quelites in this territory.

KEYWORDS: gastronomy, market, obesity, slash and burn agriculture, traditional food.

INTRODUCCION en México para aludir a un vasto grupo de plantas

comestibles consumidas como verdura, que incluye
Desde la década de 1970 México esta experimentando  hojas y tallos tiernos, flores e inflorescencias inmaduras
una marcada transicion alimentaria y nutricional, dondelos  (Castro et al., 2011). Su denominacién viene del nahuatl
alimentos tradicionales estan siendo menos consumidos  (quilitl), aunque en diversas lenguas indigenas tiene su
y en cambio ha aumentado el consumo de alimentos  propio nombre (Mapes y Basurto, 2016). En México los
procesados, caracterizados por contener exceso de  quelites nativos e introducidos quizas incluyan unas 200
azUcares, sodio, colorantes y grasas saturadas (FAO, (Castroetal., 2011) a 250 especies (Basurto, 2011). Para
2019). De hecho, México ocupa el primer lugar en América  contextualizar, baste referir que en México hay 23, 314
Latina en consumo de productos altamente procesados,  especies vasculares nativas (Villasefior, 2016) y que de
con 214 kilos/persona/afio (FAO, 2019). El consumo  éstas, casi una tercera parte tiene utilidad para los seres
de estos alimentos ha incrementado la obesidad y el  humanos (7, 461 especies Utiles, ver Mapes y Basurto,
sobrepeso entre la poblacidn, lo que ha detonado la  2016). EI 29% (2, 168 especies) de las plantas registradas
prevalencia de enfermedades no transmisibles. Ante esta  como Utiles en México tienen un uso comestible (Mapes
distopia, la ethobotanica o “ciencia de la supervivencia” vy Basurto, 2016).
(Balick et al., 2007) tiene mucho que aportar.

Los quelites son obtenidos mediante una combinacién
En particular, la escuela etnobotanica mexicana de estrategias de manejo que incluyen la recoleccién,
ha desarrollado profusas investigaciones sobre los la tolerancia, la promocién y el cultivo. De acuerdo con
alimentos tradicionales (v.g. Caballero et al., 1998; Casas et al. (1997) y Bye (1998) la recoleccién consiste
Martinez-Alfaro et al., 2001; Mapes y Basurto, 2016; en obtener plantas del medio silvestre; la tolerancia
Lascurain-Rangel et al., 2022), incluyendo a un grupo  consiste en no tumbar individuos Utiles cuando un
de estos llamados popularmente “quelites”. “Quelite”  area se limpia para cultivar o construir; la proteccién

se refiere a una categoria cultural ampliamente usada es favorecer la dispersiéon o el crecimiento de plantas
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utiles para aumentar su disponibilidad; y el cultivo
es colocar propagulos en parcelas hechas para ese
objetivo. Muchos quelites son silvestres, otros tantos
son tolerados en milpas, huertos, cafetales, otros son
promovidos y resulta muy interesante que para aquellas
especies con alta demanda comercial (v.g. huauzontle,
quintoniles, papalo), los campesinos han desarrollado
empiricamente cultivos (Mapes y Basurto, 2016; Basurto,
2021). Es importante notar que para los sistemas agricolas
tradicionales los quelites son parte de sus componentes
dentro de milpas, chilares, huertos, etc., mientras que
para los sistemas agricolas hegemoénicos de gran escala
estos son considerados malezas, es decir, con un valor
negativo porgue crecen en parcelas destinadas a que
otras plantas produzcan.

La relevancia de los quelites reside en que son alimentos
muy nutritivos e incluso también tienen importancia
medicinal y como condimento (Paredes-Loépez et al.,
2012; Mapes y Basurto, 2016; Lascurain-Rangel et al.,
2022), por lo que tienen potencial nutracéutico. Su
valor nutricional es excepcional, en particular por su
contenido de proteinas de origen vegetal, vitaminas y
minerales (Mera et al., 2003; Castro et al., 2011). Mientras
estas plantas son parte de la dieta complementaria, en
algunos lugares son parte de la dieta basica al menos
durante parte del aio (Katz, 1990). A pesar de ser tan
importantes para la buena alimentacion, estan cayendo
en el olvido, desuso y desvalorizacidén por gran parte
de la poblacién mexicana, debido a una mezcla de
factores. El uso de agroguimicos elimina su producciéon
en las milpas. Ademas, la migracién y el cambio de
actividades econdmicas indirectamente modifican
hébitos alimenticios en la poblacién mexicana. Ante
esta disminucién en su valoraciéon cultural en México, es
indispensable revalorarlos y fomentar su uso no solo por
ser parte del patrimonio biocultural del pais, sino que alli
parece estar una de las claves para afrontar el hambre

y favorecer la seguridad y la soberania alimentaria.

En México se han realizado estudios seminales sobre los
quelites en cuanto a aspectos bioldgicos (Martinez Alfaro
et al., 2001; Castro et al., 2011; Vibrans, 2023), quimicos
(Mera et al., 2003) y de divulgaciéon (Ysunza-Ogarzén
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et al., 1998; Mera et al., 2003). En otros paises también
se han estudiado las plantas alimenticias silvestres y
arvenses (Pochettino, 2015). Sin embargo, el presente
numero especial de Etnobiologia ofrece la posibilidad
de compartir este primer esfuerzo a escala nacional
por estudiar este importante grupo. Hidalgo, la entidad
federativa que nos atafie en el presente estudio, es una de
las menos documentadas. Este vacio es paraddjico pues
esta muy préoximo a la Ciudad de México y se esperaria
gue hubiese sido ampliamente estudiado, puesto que
histéricamente ha sido esta urbe el principal mercado de
los productos agricolas hidalguenses. Ademas, produce
importantes volimenes de alimentos porque posee zonas
muy fértiles como la Vega de Metztitlan y por tener el
distrito de riego 027 Ixmiquilpan que relsa aguas negras
de la ciudad de México para la produccién agricola en
3, 793 ha del Valle del Mezquital (Rodriguez-Haros y
Palerm-Vigueira 2007).

El presente estudio tiene como objetivos: 1) documentar
las especies de quelites usadas actualmente en Hidalgo,
2) caracterizar de manera general a los vendedores
de quelites, 3) conocer las formas de preparaciéon y
conservacion y, 4) indagar sobre la percepciéon local
acerca de estas plantas. Se emplean fuentes primarias y
secundarias para realizar una aproximaciéon al tema a la
escala estatal; se busca contribuir a la meta de promover
el conocimiento, uso y valoracion acerca de los quelites.
Las hipotesis de trabajo fueron: 1) se espera encontrar en
Hidalgo un alto nUmero de especies de quelites usados
debido a la sobresaliente riqueza bioldgica de la entidad;
2) se espera que exista un grupo de comerciantes de
pequefa escala dedicados a su recoleccién y venta; 3)
se estima que tienen variados usos en la gastronomia,
debido a que Hidalgo tiene una amplia tradicién culinaria;
4) se estima que estas plantas sean percibidas como
beneficiosas y valiosas puesto que se han usado por

siglos.

MATERIAL Y METODOS

Zona de estudio. El estado de Hidalgo cubre 1.1% de la

superficie nacional y se localiza en el centro del pais.
Colinda al norte con el estado de San Luis Potosi, al



noreste y este con Veracruz, al sureste con Puebla, al
sur con Tlaxcala y el Estado de México y noroeste con
Querétaro; tiene una superficie aproximada de 20, 905
km2, con 84 municipios (INEGI, 1992) (Figura 1). En
el estado ocurren tres provincias fisiograficas: la faja
Volcanica Transmexicana, la Sierra Madre Oriental y la
llanura Costera del Golfo de México (Cervantes-Zamora et
al.,1990; INEGI, 2000). Hidalgo se encuentra comprendido
casi en su totalidad por la region hidroldgica “Rio Panuco”
y una pequefia parte en la region Tuxpan-Nautla; dentro
de estas regiones se ubican seis cuencas hidroldgicas,
Rio Moctezuma, Rio Tula, Rio Avenidas, Rio San Juan,
Rio Tuxpan y el Rio Cazones-Tecolutla (INEGI, 1992). En
Hidalgo se presentan 27 tipos de climas que se agrupan
en tres conjuntos principales: climas calidos (hiumedos y
subhumedos) con 18y 26 °Cy la precipitacion total anual
entre 1,200y 3, 000 mm, climas templados (hUmedos y
subhumedos) con 12y 18 °Cy la precipitacién total anual
fluctia entre 600 y 3, 500 mm, y climas templados y

8400?0 -BDDDQO

760000 720000
1 1

climas aridos y semiaridos con 12 y 22 °Cy la precipitacion
total anual entre los 300 y 600 mm (Ramirez-Bautista et
al., 2017). En el estado se integran cinco ecorregiones: el
bosque de coniferas, encino y mixtos de la Sierra Madre
Oriental en el noroeste, lomerios y planicies del interior
con matorral xeréfilo y bosque de bajo mezquite del
centro al oeste, lomerios con selva perennifolia en el norte
y noreste, planicies y piedemontes del interior con pastizal
y matorral xerdfilo en el sur y finalmente la ecorregion
de lomerios y sierras con bosques de coniferas, encino
y mixtos del centro de México en el sureste y suroeste
del estado (Ramirez-Bautista et al., 2017).

En Hidalgo, desde 2005 al 2020 se han registrado tasas
de crecimiento poblacional mayores al promedio nacional,
hecho relacionado al crecimiento de la inmigracién a
sus principales ciudades. Con base en las tendencias
recientes (2020) llama la atencién la concentraciéon de la

poblacién en Mineral de la Reforma, Tizayuca, Pachuca,
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Figura 1. Estado de Hidalgo, mostrando los municipios estudiados.
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Tulancingo, Tula y Huejutla. De manera simultanea es
interesante el gradual envejecimiento de la poblacién,
equivalente a la disminucioén de personas en edad no
laboral (de O a 17 afios y de 64 y mas anos).

Segun datos de INEGI (2020), la economia de Hidalgo
registré un PIB nominal de 352, 895 millones de pesos.
Las actividades terciarias representaron el 62.7%, las
secundarias el 33.8% y las primarias representan el 3.5%.
En el sector servicios destacan en su participaciéon los
servicios inmobiliarios, el comercio al por menor y al por
mayor. En el sector industrial sobresalen las maquiladoras
y la industria de la construccién. En el ultimo sector
fueron importantes la agricultura, la cria de ganado,

aprovechamiento forestal, pesca y caza.

A nivel intraestatal, Hidalgo tiene un desarrollo bastante
desigual, hecho evidenciado por la concentraciéon de la
poblacién en el area urbana. Mientras la mayor parte del
territorio se caracteriza por la dispersion demogréafica, por
la carencia de servicios y la baja productividad agricola
(Chiapa-Aguillon y Meza, 2023). Las desigualdades socio
territoriales de la entidad son todavia mas profundas si
se analizan por cortes en regiones étnicas, territorios
gue mantienen rezagos econdmicos y alimentarios a
causa de procesos de exclusién social y por el conjunto
de relaciones de dominacién entre el mercado urbano
hegemonico hacia los campesinos (Rangel, 2017).

Regiones bioculturales. Hidalgo es uno de los estados
con mayor porcentaje de poblacién indigena en México,
aungue las estimaciones varian notablemente. INEGI
(2020) menciona gue la entidad ocupd el octavo lugar
nacional al contar con 274, 512 habitantes que hablaban
lengua indigena, lo que en términos relativos representd
el 12.31% de la poblacién de la entidad, siendo el 64.9%
los hablantes de nahuatl, 33.3% otomies, 1.3% tepehuas
y 1.5% se consideré afrodescendiente. Segun Toledo
(2015), un tercio de la poblacién en Hidalgo es indigena,
tomando en cuenta a quienes hablan o entienden una

lengua indigena y a quienes se auto consideran indigenas.

La poblaciéon indigena actual presente en Hidalgo se
congrega en tres regiones bioculturales: el Valle del
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Mezquital, la Sierra Otomi-Tepehua y la Huasteca (Cubero
et al., 2012). Dentro de cada una de estas hay una gran
variacion cultural. Asi, en la Otomi-Tepehua estan los
ihiimagalhgama’ o tepehuas, algunos nahuas y los Yuhu
u otomies de la Sierra. Estos ultimos se diferencian a
nivel cultural y linglistico de los grupos otomies HAa-
hAu y AdhAd del Valle del Mezquital. En la Huasteca hay
NnuUMeEerosos Municipios nahuas y su gente se diferencia
cultural y linglisticamente de los nahuas del municipio
de Acaxochitldn (Mexi’catl), préoximos a la region Otomi-
Tepehua. Note que Pachuca de Soto es un municipio
indigena a causa de la migracion.

Muestreo y disefio de la investigacion. El muestreo se
realizd en algunas partes de las regiones bioculturales
referidas, asi como en el area mestiza del estado,
siempre mediante el consentimiento informado de los
participantes. En septiembre de 2023 se visitaron los
mercados de seis municipios otomies (AdhAd: Huichapan,
Tecozautla'y HAa-hAu: Agua Blanca, Atotonilco el Grande,
Jacala de Ledesma y Zapotlan de Juarez) y uno mestizo
(Mineral del Monte) (Figura 1). Se realizaron un total de 56
entrevistas semiestructuradas, aplicadas a vendedores
de quelites (Anexo 1). Las entrevistas versaron sobre la
descripcién sociodemografica general de los vendedores,
y la obtencién de datos biolégicos y comerciales de los
guelites. Se preguntd cudles quelites tenian a la venta,
sus lugares de obtencién, formas de conservacion.
Ademas, se hizo una lista libre sobre los quelites que los
vendedores conocen. Por Ultimo, se evalud la percepcion
de los vendedores acerca de algunos aspectos de los
quelites (v.g. importancia como alimento, medicina o
ritual; valor nutritivo; vinculo con la pobreza) usando la

escala de Likert (Anexo 1).

Listado de quelites usados en Hidalgo. Se realizé en
Excel una matriz basica de datos (MBD) compendiando
la informacién bibliogréfica disponible para la entidad y
complementada con los datos obtenidos por nosotros.
El procedimiento detallado usado fue el siguiente: se
tomaron los datos del trabajo seminal realizado por
Pérez-Escandoén et al. (2003), comenzando con las
plantas comestibles que los autores reportaron en su

Cuadro 1, anotando también los otros usos; se afladid


https://revistaetnobiologia.mx/index.php/etno/libraryFiles/downloadPublic/59
https://revistaetnobiologia.mx/index.php/etno/libraryFiles/downloadPublic/59

la informacién del Cuadro 3 en cuanto a partes Utiles y
municipios donde se reporta el uso. Se incluyd en la MBD
solo las especies cuyas hojas o flores, o en ocasiones
tallos, se reportaron como comestibles. Se afiadié la
informacién de plantas comestibles reportada a escalas
locales. Romero-Lazcano et al. (1999) estudiaron las
plantas medicinales y alimenticias usadas en un poblado
Yihu de Huehuetla; Ortiz Quijano (2007) estudié las
plantas comestibles que usan los otomies de San Antonio
el Grande (Huehuetla), con sus nombres comunes en Yuhu
(otomi de la sierra); Villavicencio et al. (2015), estudiaron
las plantas alimenticias en Metztitlan; Figueredo-Urbina
et al. (2022), estudiaron las flores comestibles vendidas
en Pachuca. Se incluyé en la MBD la informacién primaria
obtenida en los siete municipios estudiados, asi como
datos de entrevistas abiertas en Lolotla y Huazalingo
en octubre de 2023.

La nomenclatura botanica de esa MBD fue actualizada
y homogenizada siguiendo POWO (2023), para asf
conjuntar sinbnimos nomenclaturales. En general, esa
misma fuente se usé para clasificar a cada taxén como:
endémico de México (distribuido exclusivamente en
México), nativo (presente de manera natural en Méxicoy
otras regiones) o introducido (presente en México, pero
originario de otro territorio). Por ultimo, se eliminaron
de la MBD especies mal determinadas en las fuentes
originales que se sabe que no existen en Hidalgo (v.g.
Yucca filamentosa), asi como taxa solo determinados

a nivel de género por considerarlos poco informativos.

Se presentd la informacién desagregada por regién
biocultural, Unicamente a manera enunciativa, sin
pretender realizar analisis comparativos entre regiones.
Esto debido a que se considerd que los datos primarios
y secundarios aln no son suficientes como para permitir

una comparacion justa entre regiones bioculturales.

Dominio cultural. Para delimitar el conjunto de elementos
que los vendedores consideran “quelites”, se empled
el método de lista libre. Este método permite explorar
los elementos que conforman un dominio cultural
(Da Silva et al., 2019); para ello, se deben registrar a

manera de lista y en el orden en que se mencionan,
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todos los items (en este caso, los quelites que conoce)
mencionados por los entrevistados (Bernard, 2006).
Los items obtenidos en la lista libre fueron reclasificados
para agrupar las respuestas consideradas afines. Esta
lista libre se analizé6 mediante el indice de Smith el cual
expresa numéricamente la “saliencia” de cada item con
base en la frecuencia con que fue mencionado por los
entrevistados y el orden promedio en que lo nombraron.
Se calculd con el programa ANTHROPAC 4.0 (Borgatti,
1996). El indice de Smith se calcula para cada item como
S=(Z ((L-R+1) /L)) /N, donde L es la longitud de la lista,
R es el rango promedio de cada item ;enla listay Nes
el nUmero de listas (Smith y Borgatti, 1998). El Indice
toma valores entre O y 1, mientras mas cercano a 1,
mayor es la importancia del item, es decir, un mayor
numero de vendedores nombrd ese quelite y ademas
lo mencionaron en los primeros lugares de la lista, por lo
que su importancia es muy alta. En contraste, los items

periféricos tienen valores cercanos a cero.

Perfil sociodemografico de los vendedores. Las
entrevistas también se enfocaron en el nivel de
escolaridad y caracteristicas de los vendedores. Ademas,
se realizaron dos entrevistas a profundidad a dos mujeres
de Actopan que toda su vida han sido vendedoras de
quelites. Se aplicé de manera oral, orientada en tres
preguntas principales: ;Recuerda el afio en que no hubo
o por el contrario abundaron los quelites?, ;Considera
que los quelites son alimentos de los pobres?, ;Cree
que al alimentarnos con quelites habria sobrepeso y

obesidad o de dénde vienen estos problemas?

Percepcioén local acerca de los quelites. La escala
tipo Likert se hace referencia a un procedimiento de
escalamiento en el que el sujeto asigna los estimulos a
un conjunto especifico de categorias o cuantificadores
linglisticos, en su mayoria de frecuencia (siempre, a
veces, nunca, etc.) o de cantidad (todo, algo, nada, etc.)
(Cafladas y Sanchez, 1998). Este se calcula a partir de
multiplicar la frecuencia de respuesta de cada categoria
por el valor numérico de su nivel correspondiente. Las
categorias usadas en este trabajo fueron cinco: nada
de acuerdo se multiplicd por 1, poco de acuerdo por 2,

regularmente de acuerdo por 3, muy de acuerdo por
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4 y demasiado de acuerdo por 5. Para cada pregunta,
se realizd la sumatoria de las respuestas y el resultado
se dividioé entre el nUmero total de entrevistados. Por lo
tanto, la escala de Likert varié entre 1y 5. Mientras se
encuentre mas cerca de 1indica que la gente esta nada
de acuerdo con lo preguntado, y cuando toma un valor
mas cercano a 5 indica que estan demasiado de acuerdo
con lo afirmado. Cuando alguna persona no contestd
una pregunta se procedid a dividir entre el nUmero de
entrevistados que contestaron.

RESULTADOS Y DISCUSION

Especies de quelites usadas y su manejo. En Hidalgo se
emplean actualmente 110 especies vegetales, agrupadas
en 37 familias botanicas, que son silvestres, arvenses o en
ocasiones cultivadas, cuyas hojas o flores se usan como
alimentos. Las familias con mayor niumero de especies
son Asparagaceae (14), Fabaceae (13), Asteraceae (10),
Cactaceae (8) y Amaranthaceae (7) (Tablal, Anexo 2)

). A nivel nacional las 250 especies de quelites conocidas
pertenecen a 46 familias botanicas, principalmente
Leguminosae, Asteraceae y Begoniaceae (Mapes y
Basurto, 2016). Es de notar la importancia que tienen en
Hidalgo las Asparagaceae y Cactaceae; ello puede deberse
en parte al conocimiento de grupos otomies sobre plantas
de las zonas semiaridas. Por lo anterior, se acepta la
hipotesis que el territorio hidalguense alberga una riqueza
notable de especies consideradas quelites. Sin embargo,
los valores resultantes parecen estar subestimados,
pues varios municipios nunca han sido estudiados y
otros lo han sido solo por cortos periodos. Ademas, los
resultados de la lista libre sefalan que los vendedores
entrevistados enlistaron 43 quelites (Tabla 2), varios de
los cuales no fueron encontrados ni en los mercados ni
en la literatura. Esto apoya la idea de que faltan especies
por ser registradas. La lista libre permitié discriminar dos
grupos. En el primero, la verdolaga (indice de Smith de
0.448), el quelite cenizo (0.355), el quintonil (0.256) y el
quelite (0.209) son las plantas con mayor saliencia, es
decir, mas sobresalientes entre ese conjunto de elementos.
En el segundo, hay 39 elementos periféricos (v.g. flor de
calabaza, gualumbos, flor de garambullo).
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En los municipios hidalguenses estudiados se recopilaron
definiciones muy diversas de quelite. Los entrevistados
usaron reiteradamente las palabras: verdura (23 de 56
entrevistados), comida o comestible (21), hierba (12),
alimento (10), nutritivo (8), vitamina (5), flor (5). En sus
palabras los quelites son “Alimento, verdura que se da
en el campo, sin quimicos, todo es limpio”; “Planta de
color verde, que dependiendo del tiempo para cortar, es
pequefia, no muy grande. Esta en donde se siembray se
riega”; “Algo delicioso con vitaminas que necesitamos”.
Algunas de las especies de quelites pueden apreciarse

en la Figura 2.

En Hidalgo hay “temporada de quelites” que es cuando
siembran las milpas, pues se roza en febrero o marzo y
entonces en abril y mayo salen los quelites. Sin embargo,
hay momentos donde el campesino “se fastidia de
estar comiendo quelites y ya lo arrancan mejor pues
hay demasiado quelite. Antes de arrancarlo primero
invitan, que si quiere quelites hay quelites. Y ya va uno
que otro a traer y ya que no quieren quelites, ya los
empiezan a arrancar el duefio de las milpas” (Mujer de
64 afos en Lolotla). Al mismo tiempo, la gente nota que
ya no hay tanto quelite porque la gente actualmente
fumiga, mientras que antes trabajaban con azaddén y
wingaro. Hoy en dia “ya ni hacen milpa, ya ahora lo
que hacen es zacatal para ganado, porque el ganado
les da mas”. En los pastizales no crecen los quelites.
Ademaés de las milpas, los quelites son obtenidos en
huertos familiares, chilares, cafetales. Algunos de los
quelites consumidos en Hidalgo son cultivados dentro del
mismo estado segun refieren sus vendedores, aunque
en ocasiones pasan por los mercados de abastos de
Puebla e Iztapalapa. Las unidades locales de venta son
los manojos, rollos, bolsas, sardinas y tienen precios
para el consumidor de entre 10 y 30 pesos (0.5 a 1.5
délares) (Figura 3). Se necesitan estudios que permitan
conocer detalladamente su comercio. Cabe mencionar
la experiencia de una empresa hidalguense dedicada
a la produccioén, transformacién y venta del quelite de
alegria en la localidad de Huixcazdhd, en Huichapan
(Mendoza-Mafara, 2018). Emprendimientos como este
son un ejemplo de cobmo ganarse la vida sanamente y

ayudando a los consumidores.


https://revistaetnobiologia.mx/index.php/etno/libraryFiles/downloadPublic/60

al. (2022); 6= el presente trabajo. La informacién extensa se muestra en el Anexo 2.

Tabla 1. Nombres cientificos y algunos comunes de los quelites consumidos en Hidalgo, de acuerdo al compendio de diversas fuentes:
1=Romero Lazcano et al. (1999); 2=Pérez-Escandén et al. (2003); 3= Ortiz-Quijano (2007); 4=Villavicencio et al. (2015); 5= Figueredo-Urbina et

A NOUERE COUON,) _FUENTE
1 Amaranthaceae 1 Amaranthus hybridus L. Quintoniles 1,2,3,6
Amaranthaceae 2 Amaranthus spinosus L. Quelite 3
Amaranthaceae 3 Beta vulgaris L. Acelga 3,6
Amaranthaceae 4 Chenopodium album L. Quelite cenizo 4
Amaranthaceae 5 Chenopodium berlandieri Moq. Huanzontle 3,6
Amaranthaceae 6 Dysphania ambrosioides (L.) Mosyakin & Clemants Epazote 3,6
Amaranthaceae 7 Spinacia oleracea L. Espinaca 6
2  Amaryllidaceae 8  Allium glandulosum Link & Otto Xonacate 2
3 Apiaceae 9 Coriandrum sativum L. Cilantro 3,4
Apiaceae 10 Eryngium bonplandii F.Delaroche Cilantro de monte
Apiaceae 1 Eryngium foetidum L. Cilantro de monte 1,3
Apiaceae 12 Eryngium serratum Cav. Coculantro
4 Araceae 13 Xanthosoma robustum Schott Mafafa
5 Asparagaceae 14  Agave americana L. Maguey blanco 2
Asparagaceae 15  Agave lechuguilla Torr. Lechuguilla, Ts'uta 2,4
Asparagaceae 16 Agave mapisaga Trel. Gualumbo 5
Asparagaceae 17 Agave mitis Mart. Maguey blanco 2
Asparagaceae 18  Agave salmiana Otto ex Salm-Dyck Gualumbo 2,5
Asparagaceae 19  Agave striata subsp. striata Estoquillo 2
Asparagaceae 20 Agave xylonacantha Salm-Dyck Maguey 2,4
Asparagaceae 21 Beschorneria yuccoides subsp. yuccoides Cabeza de negro 2
Asparagaceae 22  Dasylirion acrotrichum (Schiede) Zucc. Sotol, Cucharilla 2,5
Asparagaceae 23 Dasylirion longissimum Lem. Hachén 2
Asparagaceae 24 Milla biflora Cav. Estrellita 2
Asparagaceae 25  Yucca aloifolia L. Equizote 3
Asparagaceae 26  Yucca filifera Chabaud Palma 2,4
Asparagaceae 27  Yucca gigantea Lem. Ra "bahi, Izote 1,2,6
Asphodelaceae 28 Aloe vera (L.) Burm.f Sabila 2,4,5
7 Asteraceae 29 Bidens alba (L.) DC. Ra t'axayad@dni, Acetilla 1
Asteraceae 30 Bidens pilosa L. Mozote 2,3
Asteraceae 31 Cynara cardunculus L. Alcachofa 2
Asteraceae 32 lostephane heterophylla Benth. Raiz de manso 2
Asteraceae 33 Lactuca sativa L. Lechuga 3
Asteraceae 34  Porophyllum linaria (Cav.) DC. Romero 6
Asteraceae 35  Porophyllum ruderale (Jacq.) Cass. Papalo 3,6
Asteraceae 36  Sonchus oleraceus L. Envidia 12,3
Asteraceae 37 Tagetes lucida Cav. Pericon 4
Asteraceae 38 Taraxacum sect. Taraxacum F.H.Wigg. Diente de ledn 2,3
8 Begoniaceae 39 Begonia nelumbiifolia Schitdl. & Cham. Quelite agrio 2
9 Brassicaceae 40 Brassica rapa L. Nabo 2
Brassicaceae 41 Nasturtium officinale W.T.Aiton Berro 13,6
10 Bromeliaceae 42  Hechtia podantha Mez Guapilla 2
Bromeliaceae 43  Tillandsia violacea Baker Flor de encino, Tecoloxochitl 2
1 Cactaceae 44  Cylindropuntia pallida (Rose) F.M.Knuth Abrojo, Cardén 2
Cactaceae 45  Disocactus phyllantoides (DC.)Barthlott Nopalillo 2
Cactaceae 46  Disocactus speciosus (Cav.) Barthlott Nopalito, Flor de junco 2
Cactaceae 47  Lophocereus marginatus (DC.) S.Arias & Terrazas Organo 2
Cactaceae 48 Iéd(})/rr]l;igcl;ecactus geometrizans (Mart. ex Pfeiff.) Garambullo 245
Cactaceae 49  Nopalea karwinskiana (Salm-Dyck) K. Schum. Nopal chamacuero 2
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Tabla 1. Cont.
A n R Ny, FuENTE
Cactaceae 50 Opuntia cochenillifera (L.) Mill. Nopal verdura 2,6
Cactaceae 51  Opuntia streptacantha Lem. Nopal de cerro 2
Cactaceae 52  Selenicereus undatus (Haw.) D.R.Hunt Pitaya 2
12 Campanulaceae 53 Lobelia berlandieri subsp. berlandieri ++ 3
13 Caryophyllaceae 54  Stellaria cuspidata Willd. ex D.F.K.Schltdl. Pimpinillo 4
14  Commelinaceae 55 Commelina elliptica Kunth copitas 2
Commelinaceae 56 Tinantia erecta (Jacq.) Fenzl ++ 3
Commelinaceae 57  Tripogandra serrulata (Vahl) Handlos Ra ts’agombui, la quesadilla 1
15  Convolvulaceae 58 Ipomoea dumosa (Benth.) L.O.Williams Soyoquélite 3,6
Convolvulaceae 59 Ipomoea purga (Wender.) Hayne Zi:;i;%;;?:m la purga, 1
Convolvulaceae 60 Ipomoea stans Cav Tlaxcapan 2
16 Costaceae 61  Costus pictus D.Don Cafia de jabalf 2
17 Cucurbitaceae 62  Cucurbita ficifolia Bouché Chilacayote 2,4
Cucurbitaceae 63  Cucurbita moschata Duchesne Ra demu, la pipiana 13,5
Cucurbitaceae 64  Cucurbita pepo L. Flor de calabacita 5,6
Cucurbitaceae 65 Lagenaria siceraria (Molina) Standl. Acocote 4
Cucurbitaceae 66  Sicyos edulis Jacq. Chayote, Pinaco 2,34
18 Ericaceae 67  Arbutus xalapensis Kunth Madrofio 2,5
19 Euphorbiaceae 68 Cnidoscolus multilobus (Pax) |.M.Johnst. Ortiga 2,3
Euphorbiaceae 69  Euphorbia radians Benth. Flor de cuaresma 5
20 Fabaceae 70  Acaciella glauca (L.) L.Rico Huashe 2
Fabaceae 71 Amicia zygomeris DC. Papalosihuit! 2
Fabaceae 72  Cajanus cajan (L.) Huth Lenteja 2,3
Fabaceae 73  Cercis canadensis L. Frijolillo 2
Fabaceae 74  Diphysa sennoides Benth. & Oerst. Quebracha 2
Fabaceae 75  Erythrina americana Mill. Pemuche 2,3,45
Fabaceae 76  Erythrina lanata Rose Zacapemucho 2
Fabaceae 77  Lathyrus oleraceus Lam. Quelite de alverjon 6
Fabaceae 78 Leptospron adenanthum (G.Mey.) A.Delgado Ra thengab@nja 1
Fabaceae 79 gle;;usrza laevigata (Humb. & Bonpl. ex Willd.) Britton Mezquite 5
Fabaceae 80 Phaseolus coccineus L. Frijol gordo 2,3,5
Fabaceae 81  Phaseolus vulgaris L. Cuajetl 2
Fabaceae 82  Pithecellobium dulce (Roxb.) Benth. Humo 4
21 Krameriaceae 83 Krameria cistoidea Hook. & Arn. Pegarropa 4
22 Malvaceae 84  Anoda cristata (L.) Schltdl Violeta 2
Malvaceae 85  Malva parviflora L. Malva 4
Malvaceae 86  Malvaviscus arboreus Dill. ex Cav. Manzanita 4
23 Martyniaceae 87  Proboscidea louisianica (Mill.) Thell. Toritos 4
24  Melastomataceae 88  Arthrostemma ciliatum Pav. ex D.Don Planta agria 3
25 Montiaceae 89  Calandrinia ciliata (Ruiz & Pav.) DC Romerito 6
26 Orchidaceae 90 Laelia speciosa (Kunth) Schltr. Orquidea 2
27 Onagraceae 91  Fuchsia microphylla Kunth Aretillo 4
28 Orobanchaceae 92  Castilleja moranensis Kunth Conejita 2
Orobanchaceae 93  Conopholis alpina Liebm. Mazorca de zorra 2
29 Oxalidaceae 94  Oxalis alpina (Rose) Rose ex R.Knuth Xocoyol 2
Oxalidaceae 95  Oxalis corniculata L Xocoyol 2
Oxalidaceae 96  Oxalis latifolia Kunth Acederilla 13
30 Phytolacaceae 97  Phytolacca icosandra L. Amole 2
31 Piperaceae 98 Peperomia bracteata A.W Hill Pimientilla 2
Piperaceae 99  Peperomia deppeana Schitdl. & Cham. ? 3
Piperaceae 100 Peperomia donaguiana C.DC. Venado 6
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Tabla 1. Cont.

FAMILIA ESPECIE NOMBRE COMUN FUENTE

BOTANICA (VARIAS LENGUAS)

Piperaceae 101 Peperomia peltilimba C.DC. ex Trel. Causasa, Tequelite

Piperaceae 102  Peperomia rotundifolia (L.) Kunth Sopa

Piperaceae 103  Piper auritum Kunth ig;:;(a agyu, acoyo 1,3
32 Poaceae 104 Zea mays L. Maiz 2
33 Polygonaceae 105 Rumex crispus L. Lengua de vaca 3
34 Portulacaceae 106 Portulaca oleracea L. Ra ixmbada , Verdolaga 1,3,6
35 Rosaceae 107 Rosa x centifolia L. Rosa 2
36 Rubiaceae 108 Bouvardia longiflora (Cav.) Kunth Flor de san juan 2

Rubiaceae 109 Bouvardia ternifolia (Cav.) Schitdl. Trompetilla 2
37 Tropaeolaceae 10  Tropaeolum majus L. Mastuerzo 2

Perfil socioeconémico de los vendedores de quelites. Tres
cuartas partes de los vendedores de quelites entrevistados
son mujeres; los vendedores se identificaron principalmente
como mestizos (62%); el 66% estudiaron parte o toda la
primaria o secundaria, mientras el 21.4% son analfabetas y
12.5% tienen estudios de preparatoria o licenciatura (Tabla
3, Figura 3). Fue notorio que, en Huichapan, Tecozautla
y en Jacala practicamente nadie se autoidentificé como
indigena a pesar de observarse que varios hablan el otomi.
Casi tres cuartas partes de los entrevistados llevan 11 o
mas afios dedicados a vender quelites y ademas el 67%
de los entrevistados manifestaron tener otros familiares
vendiendo en el mercado. Todo esto sefiala que hay
un gremio de personas vendedoras de quelites (Figura
3), que se dedican a ello por largos periodos, incluso a
veces por varias generaciones. Ademas, su economia
familiar depende del comercio de estos quelites, lo cual
combinan con la venta de otras verduras y frutas (Tabla
4, Figura 3). Por lo tanto, se acepta la hipdtesis que hay
personas cuya estrategia de vida es recolectar y vender
estas plantas. Seguramente los hay también a mediana
y alta escala, pero debera estudiarse posteriormente.

Uso gastronémico, métodos de coccién y conservacion.
En Hidalgo algunos gquelites se comen crudos o bien
usando los mismos métodos de coccidn que en el resto
del pais (hervidos, al vapor, fritos). En la cocina hidalguense
algunos quelites tienen usos especificos: las flores de Yucca
pueden prepararse en mixiotes; el tequelite (Peperomia
peltilimba C.DC. ex Trel.) es el ingrediente original de los
tamales de xala tan tipicos de San Agustin Metzquititlan,
Tlanchinol, Zacualtipan y la Sierra Alta, aunque también
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pueden hacerse con puro cilantro; con los quelites de
alverjoén, de alegria o de espinaca se hacen “mimiles”,
gue se preparan colocando los quelites crudos dentro de
masa y todo esto se cocina al vapor en hoja de maiz, sin
ponerle salsa. Por supuesto también se comen en mole,
en quesadilla, en ensaladas. Algunos platillos pueden

observarse en la Figura 4.

En cuanto a las técnicas de conservaciéon destaco la
respuesta de una mujer de 52 afilos en Atotonilco el
Grande: “Los de antes decian que para conservar los
quelites se tenian que hervir, luego se exprimian con las
manos y quedaban asicon la forma en que se exprimen
y asi’se dejaban secando. Ya si se querian volver a usar,
se ponian en agua otra vez o asi se echaba al caldo o
ala comida”. La respuesta mas comun (18) fue ponerlos
en el refrigerador dentro de una bolsa de nylon. Diez
personas recomendaron dejarlos en un lugar fresco
y seco, lo que es similar a lo que hacen los raramuri
al secarlos a temperatura ambiente para consumirlos
cuando no se producen (Linares y Bye 2009 citado por
Castro et al., 2011). Note que es fundamental aplicar los
métodos actuales que brinda la tecnologia de alimentos
para disponer de los quelites a lo largo del ano. Mientras
que los resultados apoyan la hipdtesis que los quelites
en Hidalgo tienen variedad de usos y preparaciones, es
promisorio investigar la variedad de usos gastronémicos
gue puedan tener, especialmente en las zonas indigenas
del estado.

Percepcién local acerca de los quelites. De acuerdo a los

resultados obtenidos del analisis de escala Likert aplicada
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Tabla 2. Saliencia de los quelites enlistados por los 56 entrevistados, obtenida en funcién de la frecuencia de mencién y orden de menciéon
(rango promedio en que fue nombrado).

iNDICE DE SALIENCIA DE

NO. QUELITES FRECUENCIA (%) RANGO PROMEDIO SMITH
1 Verdolaga 58.9 2.09 0.448
2 Quelite cenizo 53.6 25 0.355
3 Quintonil 35.7 2.3 0.256
4 Quelite 28.6 1.81 0.209
5 Flor de calabaza 26.8 3.27 0.15
6 Huauzontle 21.4 2.75 0.138
7 Quelite verde 21.4 233 0.128
8 Malva 16.1 3.56 0.086
9 Quelite blanco 8.9 2 0.064
10 Espinaca 8.9 3.2 0.061
n Quelite rojo 54 1.67 0.042
12 Flor de palma 71 4 0.04
13 Acelga 8.9 4.4 0.039
14 Quelite morado 3.6 1 0.036
15 Quelite de piedra 3.6 1 0.036
16 P&palo 10.7 4.67 0.034
17 Berro 54 5.67 0.025
18 Hediondilla 3.6 4 0.02
19 Gualumbo 54 6.33 0.019

20 Quelite de guilo 1.8 1 0.018
21 Nabo 1.8 1 0.018
22 Lengua de vaca 1.8 1 0.018
23 Flor de sabila 3.6 4.5 0.016
24 Quelite espinudo 3.6 4 0.016
25 Cauzasa 3.6 35 0.015
26 Quelite de burro 1.8 2 0.014
27 Flor de garambullo 54 7.33 0.013
28 Quelite venado 3.6 4 0.013
29 Mataza 1.8 4 0.013
30 Quelite de pollo 1.8 3 0.0n
31 Verdolaga panteonera 1.8 3 0.o0Mn
32 Alfalfa 1.8 5 0.01M
33 Cangri 1.8 4 0.01

34 Quelite de guia 1.8 3 0.009
35 Mano de leén 1.8 3 0.009
36 Amaranto 1.8 5 0.008
37 Bizcual 1.8 7 0.007
38 Endivia 1.8 6 0.005
39 Guia de chayote 1.8 8 0.005
40 Cilantro 1.8 9 0.004
41 Quelite cimarrén 1.8 4 0.004
42 Quintonil macizo 1.8 7 0.003
43 Caminante 1.8 6 0.003

a los comerciantes en los distintos municipios (Tabla 4), los valores mas altos (4.60 y 4.44). Los entrevistados
se obtuvo que, para la mayoria de los entrevistados, estuvieron poco de acuerdo en que los quelites tengan
los quelites son considerados muy importantes para  bajo valor nutricional. Ademas, estan poco de acuerdo
la alimentacién al igual que para su economia siendo  en que constituyan simplemente una moda (2.07). La
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Figura 2. Diversidad de quelites comercializados en el estado de Hidalgo: A) Quelite venado (Peperomia donaguiana C.DC.); B) Papalo
(Porophyllum ruderale (Jacq.) Cass.); C) Cauzasa (Peperomia peltilimba C.DC. ex Trel.); D) Quelite cenizo (Chenopodium berlandieri Moq.); E)
Verdolaga (Portulaca oleracea L.); F) Flor de gualumbo (Agave spp.) G) Flor de calabaza (Cucurbita pepo L.); H) Flor de palma (Yucca spp.); I)
Flor de garambullo (Myrtillocactus geometrizans (Mart. ex Pfeiff.) Console). Fotos: A, C, G, H, I: Brisefio-Tellez J. M.; B, E: Pérez-Gonzalez L. S.;
D, F: Bafiuelos-Pérez A. J.

mayoria de los entrevistados no consideran que los
guelites sean importantes para rituales (1.42), asi mismo
tampoco consideran que sean comida para pobre (1.92),
ni que los quelites sean productos costosos. Por lo tanto
son percibidos como alimentos consumidos por distintas
clases sociales y ademas se perciben como productos
baratos comparados con otros alimentos.

Los entrevistados estuvieron poco de acuerdo en que los
gquelites tengan pocos nutrientes, lo que se relaciona con
que le adjudican una importancia medicinal intermedia
(Tabla 4). Ademas, en su explicacion afirmaron que los
quelites aportan nutrientes importantes para nuestra
salud ya que estos contienen vitaminas. Esto ha sido
ampliamente comprobado con analisis bromatolégicos
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(Mera et al., 2003). Ademas, la inclusién de plantas verdes
en general puede disminuir el consumo y la dependencia
de otros alimentos como los granos, harinas procesadas
e incluso, el consumo de carne, que resulta caro desde
el punto de vista econémico y ecoldgico (Velazquez-
Ibarra et al., 2016). Se acepta entonces la hipodtesis de
que hay una percepciéon benéfica de los quelites, por
considerarse una comida nutritiva, con vitaminas, barata

y basica para su economia familiar.

La percepcién que tienen los entrevistados sobre la alta
importancia de los quelites como alimento, mediana como
medicina y muy baja como elemento ritual se ajusta
perfectamente a los resultados de la MBD. De acuerdo
a esta base de datos precisamente cerca de la mitad
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Tabla 3. Caracteristicas socioeconémicas de los vendedores de quelites en los municipios de estudio

ACTIVIDAD ECONOMICA

%k
# ENTREVISTADOS IDENTIDAD ACTUAL* ESCOLARIDAD
AREA DE SIN
ESTUDIO MUJER HOMBRE INDIGENA COMERCIO HOGAR CAMPO ESCOLA- PRIMARIA SECUNDARIA
RIDAD
A
gua Blanca de 5 2 5 1 2 4 4 3 0
Ilturbide
Atotonilco el 3 1 3 3 5 1 5 a 5
Grande
Huichapan 12 6 0 18 0] 0] 2 3 9
Jacala de Ledezma 4 3 0] 0] 5 2 3 4 o]
Mineral del Monte* 3 1 3 3 0] 0] 0] 1 2
Tecozautla 6 0] 1 5 1 0] 1 1 3
Z 14
apotlan de 3 2 4 5 0 o o 0 5
Juarez
TOTAL 1 15 21 35 13 7 12 16 21
ANOS VENDIENDO EN EL MERCADO
AREA DE FAMILIARES
ESTUDIO PREPARATORIA LICENCIATURA OA10 1A30 310 MAS VENDEDORES
Agué Blanca de o o 1 3 3 5
Iturbide
Atotonilco el
(] 1 3 2 4 7
Grande
Huichapan 3 1 3 9 6 13
Jacala de Ledezma o] o] 1 2 4 5
Mineral del Monte* 1 0] 2 1 1 3
Tecozautla 0] 1 3 2 1 2
Zar?otlan de o o 5 3 o 3
Juarez
TOTAL 4 3 15 22 19 38

*Solo un entrevistado en Mineral del Monte menciond otra respuesta (estudiante)

**Puede ser parcial o concluida

(49) de las especies de quelites tienen también un uso
medicinal y muy pocas especies (5) se emplean para
rituales (Anexo 2, Figura 5). Esta combinacién entre su
uso como alimento y medicina es lo que les otorga un
potencial nutracéutico. Se hace notar que la calidad de
la alimentacién puede evaluarse por indicadores como
la diversidad de la dieta. Al respecto FAO (2019) dice
claramente: “para favorecer la diversidad de la dieta
es de suma importancia el promover principalmente el
consumo de verduras, leguminosas y frutas desde edades
tempranas, ya que se sabe que en los dos primeros
afios de vida se definen las preferencias alimentarias y
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por tanto se forjan habitos alimentarios”. Es asi como
fomentar el consumo de quelites, granos, frutas y otras
verduras, especialmente en los primeros aflos de vida,
debe ser un objetivo primordial de los papéas y del
gobierno, lo que tendria que promoverse en campafias
masivas de informacion a la sociedad.

El presente estudio demuestra el inmenso valor y uso
de los quelites en Hidalgo, reflejado en la percepciéon
positiva sobre ellos, en los usos gastrondémicos y de
manejo. También evidencia la falta de informacion
documental en regiones bioculturales fundamentales


https://revistaetnobiologia.mx/index.php/etno/libraryFiles/downloadPublic/60

Figura 3. Vendedores y puestos en mercados de distintos municipios del estado de Hidalgo: A, D) Jacala de Ledezma; B) Huichapan; C)
Zapotlan de Juérez; E) Tecozautla; F) Agua Blanca. Fotos: A, D: Pérez-Gonzalez L. S.; B, E: Reyes L. K., C: Juarez Martinez N., F: Brisefio-Tellez
J. M.

como la huasteca y la Sierra Otomi-Tepehua. Asi
que mas esfuerzos colectivos, interdisciplinarios
y transdisciplinarios son en verdad urgentes, para
beneficio de las comunidades tradicionales y para
mostrar que existen una amplia variedad de alimentos
locales y nutritivos, como los quelites, que pueden
incluirse en la dieta y de esta manera brindar opciones
para hacerle frente a la obesidad y sobrepeso y sus
enfermedades no transmisibles asociadas. Usted sefior
lector puede aplicar esto aprendiendo las recetas
tradicionales.
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Por ultimo, proponemos que un buen corolario del
presente escrito son las palabras de la sefiora Felipa,
de 60 afos, original de San Antonio Zaragoza (San
Salvador, Hidalgo): “Desde que tengo memoria me
acuerdo que mi madre y mi abuela me alimentaban
con quelite, endivia, berros, malvas... Yo no quiero que
se pierda esa costumbre. Por ejemplo, en esta fecha,
aunque no es tiempo de malvas, a mi familia ya le hice
esta comida como cinco veces. Entonces de que me
acuerdo mi familia se ha alimentado con quelites. Sélo
en las fiestas del pueblo, en los cumpleanios, en los
bautizos hemos comido carne, es decir, la tradicional
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barbacoa. Esta costumbre yo no dejo que la olviden
mis hijos y mis nietos. Me gusta soy feliz recolectando
quelites para comer y para vender. So6lo es cosa de
Jjuntarlos y la comida es gratis, es decir, no cuesta nada”.

“Aunque yo no tengo miedo a morirme, yo veo que
quienes comen pollo o carne son obesos y me he
enterado de que tienen muchas enfermedades como
la diabetes. Hay una familia en el pueblo en el que los
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: LIS
Figura 4. Diversidad de formas en las que se pueden cocinar los quelites: A) Frescos: taco con quintonil y xocoyol, B) Sopas: malvas C) Fritos:
gorditas de quintoniles y verdolagas, D) Salsas: romeritos. Fotos A: Cano-Rodriguez L. A.; B, D: Arteaga-Olmos E.; C: J. Alett A. Cervantes.

abuelos, los padres y los hijos son diabéticos. Todo
porque sélo comen sabritas y toman coca cola. Gracias
a Dios nosotros, en mi familia, nadie tiene diabetes.
Pero, los que estan bien acostumbrados a los alimentos
de la ciudad ellos estdn pagando caro no saber cobmo
alimentarse mejor”.

“Ahora nuestra raza estd muriendo de enfermedades de

las ciudades: de diabetes, hipertension, alcoholismo, es



Tabla 4. Percepcioén acerca de los quelites por parte de 56 comerciantes de mercados en siete municipios hidalguenses. Los valores mostra-
dos representan el nUmero de entrevistados que eligieron cada nivel de la escala de Likert para cada afirmacion.

SON SON SON SON SON

NIVEL SON TIENEN SON

IMPORTANTES IMPORTANTES IMPORTANTES IMPORTANTES COMIDA
DE LA PARA PARA PARA PARA SU UNA DE POCOS PRODUCTOS
ESCALA COMER* MEDICINA RITUALES ECONOMIA MODA POBRE** NUTRIENTES  COSTOSOS
Nada de o] 18 45 3 33 37 48 47
acuerdo
Poco de 6 9 4 3 6 2 2 6
acuerdo
Regularmente 0 10 4 0 4 4 1 3
de acuerdo
Muy de 4 6 o] 10 6 4 1 o]
acuerdo
Demasiado de 45 13 3 40 7 7 4 [0}
acuerdo
Valor 4.60 2.76 1.42 4.44 2.07 1.92 1.41 1.21
promedio

*Se omitié por error hacer la pregunta a un entrevistado; **Dos entrevistados prefirieron no contestar esa pregunta.

como que los criminales de las drogas o la delincuencianos ~ malvas, unos berros, huanzontles, etc. A mi me hace feliz
han contaminado. Ahora ya te quieren cobrar una cuota  que me digan que estd muy rico lo que les preparamos,
por dejarte vender esa gente inhumana. Pero nosotros sélo  eso me hace muy feliz que reconozcan mi trabajo”.
ayudamos a que la gente de la ciudad se alimente con

productos naturales, incluso hasta vendemos alimentos  “En mi pueblo la gente pobre sigue viviendo de la recoleccion
preparados. A veces los clientes ya nos encargan unas  y venta delos quelites. Ahora ya no es necesario como hace
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Figura 5. NUmero de otros usos que tienen en el estado de Hidalgo las 110 especies de quelites reportadas en este trabajo
(ver listado en Tabla 1y Anexo 2)

78



Pulido-Silva et al. Los quelites de Hidalgo

Tabla 5. Especies de quelites comercializados, sus precios, municipios donde se usa y lugares de procedencia de acuerdo a la informacién
suministrada por sus vendedores. La clave de municipios corresponde a la nomenclatura de INEGI para los 84 municipios hidalguenses, siendo
los mas comunes: 1 Acatlan, 2 Acaxochitlan, 3 Actopan, 4 Agua Blanca, 12 Atotonilco el Grande, 18 Chapulhuacéan, 26 Huazalingo, 29 Huichapan,

30 Ixmiquilpan, 31 Jacala, 39 Mineral del Monte, 41 La Misién, 49 Pachuca, 59 Tecozautla, 82 Zapotlan.

UNIDAD
PROCEDENCIA
FAMILIA ggmszE CLAVE DE aEDIDA EN HIDALGO
< ESPECIE MANEJO (MUNICIPIO Y
BOTANICA (VARIAS MUNICIPIOS LOCAL
LENGUAS) (PRECIO LOCALIDAD) Y
OTROS ESTADOS
EN $)
Amaranthaceae Amaranthus Quelite rojo, Recolectado: rollo (10-15), recolectada Recolectado: 4 (San
hybridus L. quintonil, quelite 4, 31. Cultivado: bolsa (10) Cornelio), 12 (Sanctérum),
criollo, quintonil 4,12, 29, 31, 39, 41 (La Tinaja). Cultivado:
macizo 59, 82 4 (San Cornelio), 18
(El Ocote), 30, 39, 49
(Central de abastos),
59 (Benzha, San Miguel
Caltepantla), Puebla
Amaranthaceae Beta vulgaris L. Acelga 82 cliente pide cultivado 37, 49 (Central de
abastos)
Amaranthaceae Chenopodium Cenizo 29, 39, 59, 82 manojo (25- cultivado 39 (Real del Monte), 29
berlandieri Moq. 30) (San José Atlan), 30, 59
(San Miguel Caltepantla)
Amaranthaceae Dysphania Epazote, epazote 4,12 manojo (10) recolectada 12 (Sanctérum, Los
ambrosioides criollo Reyes), 2 (Tlatempa),
(L.) Mosyakin & 4 (La Laguna)
Clemants
Amaranthaceae Spinacia Espinaca 82 cliente pide Pachuca (Central de
oleracea L. abastos), Metztitlan
Araceae Xanthosoma Mafafa 26 cultivado 26
robustum Schott
Asparagaceae Yucca gigantea Flor de palma 4 sardina (15) recolectada 1
Lem.
Asteracea Porophyllum Romero 4 manojo (10) recolectada 1, 2 (Tlatempa)
linaria (Cav.) DC.
Asteracea Porophyllum Papalo 4,12, 31, 82 manojo (5), cultivado Ixmiquilpan, Puebla,
ruderale (Jacq.) rollo (10), Iztapalapa
Cass. cliente pide
Brassicaceae Nasturtium Berro 4 manojo (10) recolectada 1
officinale
W.T.Aiton
Cactaceae Opuntia nopal 31
cochenillifera (L.)
Mill.
Convolvulaceae Ipomoea Soyo 26 recolectada, 26
dumosa (Benth.) fomentada
L.O.Williams
Cucurbitaceae Cucurbita pepo Flor de calabaza 4,12, 28,59 bolsa cultivada 12 (Los Reyes), 1, 29
L. ($25-30), (Zamorano), 30, 59
rollo ($25), (El Paso, Gandho, San
manojo ($10- Miguel Caltepantla)
20)
Fabaceae Lathyrus Quelite de 34 cultivado 34
oleraceus Lam. alverjon
Montiaceae Calandrinia Romerito 12 recolectada 12 (Los Reyes)
ciliata (Ruiz &
Pav.) DC
Piperaceae Peperomia Venado 4 manojo (10) silvestre 4 (La Laguna)
donaguiana
C.DC.
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Tabla 4. Caracteristicas socioecondmicas de los vendedores de quelites en los municipios de estudio.

UNIDAD PROCEDENCIA
FAMILIA gg:;llLBJﬁE CLAVE DE aIIEEDIDA EN HIDALGO
BOTANICA  ESPECIE (VARIAS MUNICIPIOS LOCAL  MANEJO  (MUNICIPIO ¥
LENGUAS) (PRECIO LOCALIDAD) ¥
OTROS ESTADOS
EN $)
Piperaceae Peperomia Cauzasa, 4 manojo (10) silvestre 4 (Tetetla)
peltilimba C.DC. tequelite
ex Trel.
Portulacaceae Portulaca Verdolaga 4,12, 29, 31, 39, bolsa(10-35), naturalizada y Naturalizada: 1, 2
oleraceaq L. 59, 82 Kg (18, 25, cultivada (Tlatempa), 4 (San
30), manojo Cornelio), 12 (Los Reyes),
(20-30), rollo 18 (El Ocote), 41 (La
(10-15) Tinaja), 59 (Pafihe,

Gandho). Cultivado: 3,
29 (Dandhé, Zamorano),
30, 59 (Gandho, Parihe,
San Miguel Caltepantla),
Cuitlahuac, Puebla

unos setenta afios que llegaban los queliteros al pueblo
y los llevaban a vender a la ciudad de México. Hoy el
mercado estd en Actopan y los queliteros ya no son
necesarios, porque nosotros mismos hemos aprendido
a ir a vender nuestros productos a la ciudad. Pero aqui
somos muchos que ponemos nuestro puesto en la
ciudad y nos han dado permiso, hasta reconocemos
que el pedacito de banqueta es casi propiedad de una
persona y sino llega al mercado, su lugar se le respeta”.

“Asi que mi familia come y vive gracias a la recoleccion
de los quelites. Todo el afio hay algo que vender. Incluso
algunos rentamos tierras para sembrarlos porque ya
hay semilla, digamos de verdolagva o malva. Entonces,
en temporada de invierno la verdolaga se tapa con
nailon y se cosecha fresca como si estuviera en un
invernadero”.

“Para mi, los quelites son una alternativa para los
pobres, porque digamos, esta comida nos ayuda a
integrarnos, ya que hay que salir a veces con los hijos
Vv nietos a recolectarlos, a ensefiarles a cocinarlos. Esa
actividad hace una familia unida y que se alimente
sanamente. En cambio, cuando ambos padres trabajan,
sélo llegan con sabritas, bimbos y refrescos para
que sus hijos coman al otro dia. Asi es toda su vida,
alimentandose con productos chatarrra. Esa es la
diferencia. Creo si, los quelites son un alimento de los
pobres. Pero creo es mejor respecto a los que toda
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su vida se la pasan trabajando y tienen una familia
desintegrada: los padres en el trabajo y los hijos que
los eduque la calle”.

Se invita al lector a vincularse y participar en el blog
Etnobotanica Urbana, donde podra conocer detalles
de las historias de vida de los vendedores de quelites
de la Ciudad de Pachuca, asi como de los quelites y las
actividades de divulgacion y difusidon que se realiza en el
Laboratorio de Etnobiologia de la UAEH (Etnobotanica
Urbana, 2023).

CONCLUSIONES

Hidalgo posee un acervo notable de especies de
quelites que incluye 110 especies vegetales, de 37
familias botanicas, donde las Asparagaceae, Fabaceae
y Asteraceae sobresalen por su alto nimero de especies
empleadas como hierbas y flores comestibles. Cerca de la
mitad de estas especies también tienen un uso medicinal.
Existe un gremio de vendedores que se dedican a vender
quelites y su economia depende del comercio de estas
plantas, otras verduras y frutas. Gracias a su labor se
pueden obtener quelites en las ciudades y las recetas
de coémo prepararlos. En la entidad los quelites se comen
crudos o mediante los métodos de coccién comunmente
usados en México. Los quelites son percibidos como
plantas nutritivas, baratas, de uso para todos los estratos

sociales y con importancia medicinal intermedia. Se trata
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de un primer estudio a escala estatal que ofrece la base
necesaria para generar trabajos comparativos entre

regiones bioculturales del rico territorio hidalguense.
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RESUMEN

Anoda cristata (alache) es un quelite mexicano, tolerado en los sistemas agricolas de pequefios productores,
es considerado como un recurso subutilizado. Posee, como algunas malvaceas, familia a la que pertenece, un
mucilago contenido en el caldo que se estudié para conocer su efecto sobre la absorcidon de glucosa y de lipidos
en un modelo murino alimentado con una dieta alta en grasa y que bebid, durante todo el estudio, agua azucarada
imitando un refresco. Este grupo se compard con un grupo tratado con metformina. Se evaluaron los niveles de
glucosa en sangre, hemoglobina glicosilada y parametros que indican lipemias. Ademas, se hicieron revisiones
histolégicas post mortem del higado. Los resultados indicaron que el caldo de una preparacion culinaria tradicional
de alaches, que contiene ademas del polisacarido viscoso una serie de fitocompuestos no identificados del todo,
produjo en los animales con intolerancia a la glucosa un efecto similar al obtenido con metformina. Aungue causé
una ligera elevacioén de las lipoproteinas de baja y alta densidad y logré mantener niveles apropiados de colesterol
total, triglicéridos, glucosa y hemoglobina glicosilada. No hubo lesiones macroscépicas en los 6érganos; sélo el
higado presentd niveles entre leves y moderados de esteatosis, sin hallazgos bioquimicos de un dafio mayor, o
indicios de dafio en otros érganos. La conclusién del estudio fue que el caldo viscoso de la sopa tradicional de
alaches en los animales alimentados con una dieta alta en grasa y agua azucarada logré mantener los niveles de
glucosa en sangre, similar a los efectos en los animales tratados con metformina, y mantuvo otros parametros
bioguimicos en intervalos normales. Esto permite proponer que Anoda cristata sea incluida en diversos alimentos

y se aumente su consumo, especialmente para pacientes intolerantes a la glucosa.

PALABRAS CLAVE: alaches, dieta alta en grasa, hipoglucemiante, caldo viscoso, plantas subutilizadas.
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POTENTIAL BIOLOGICAL ACTIVITY OF ALACHE (Anoda cristata (L.) Schitdl.)

ABSTRACT

Anoda cristata (alache) is a Mexican “quelite” tolerated in small producers’ agri-systems, considered an underutilized
plant resource. It produces a mucilage like some plants of the Malvaceae family to which alaches belong. The broth
of a culinary preparation of alaches containing this mucilage was studied to know its effect on glucose absorption
and lipids metabolism in a murine model fed on a high-fat diet, drinking sweetened water at a level similar to soft
drinks, during all the study, comparing it to a group treated with metformin. Blood glucose, glycosylated hemo-
globin levels, and parameters indicating lipemia were evaluated. Besides, a postmortem histological revision was
performed to know the possibility of steatosis. Results indicated that the broth of a traditional culinary preparation
containing, besides the viscous polysaccharide, a series of phytocompounds not completely identified, produced
on the animals showing glucose intolerance a similar effect to metformin intake. Even though it produced a slight
increase of low and high density lipoproteins, it kept appropriate cholesterol, triglycerides, plasma glucose and
glycosylated hemoglobin levels. No macroscopic lesions were found; only the liver showed steatosis at levels low
to moderate. No biochemical signs of further damage were found. Other organs inspected did not indicate any
damage. The conclusion was that the viscous broth of the traditional alaches soup was able to maintain glucose
levels at normal intervals in animals fed on a high-fat diet plus sugared water, like the effects observed in the
group treated with metformin and was able to keep other biochemical parameters at normal levels. This allows
to propose the inclusion of Anoda cristata on several foods and increase its consumption especially for patients
suffering from glucose intolerance.

KEYWORDS: alaches, high-fat diet, hypoglucemiant, viscous broth, underutilized plant.

INTRODUCCION El alache (Anoda cristata) (Figura 1) es un quelite nativo

de México, utilizado en diversas comunidades indigenas,
México es un pais con una amplia biodiversidad. Se  principalmente de la zona centro-sur. Es usualmente
estima que de las 25,000 especies de plantas superiores  consumido en la época de lluvia, cuando se cosechan las
con las que cuenta, alrededor de 500 son consideradas  hojas cortando cerca de la base, eligiendo a las plantas

quelites (Linares y Bye, 2015). jovenes con hojas suaves (Rendoén et al., 2001).

Quelite es el nombre nahuatl que designa a las plantas  La forma tradicional de consumirla en el Estado de
tiernas comestibles. Los quelites se definen como: plantas  México involucra la preparacién de una de sopa caldosa
cuyas hojas, tallos tiernos y en ocasiones inflorescencias  con 2 kg de las hojas separadas de los tallos que se
inmaduras se consumen como verdura. No se cultivana lavan con agua limpia; en una olla con 1.5L de agua y
gran escala ni de manera expresa (salvo ciertos casos), aproximadamente 50 mL de agua donde se ha disuelto
pues generalmente crecen al interior de sistemas agricolas 2 cucharadita del tequesquite blanco (sin el precipitado
de mayor importancia econémica como el del maiz, frijol,  insoluble) se dejan hervir con agitacién constante, hasta
calabaza o chile; los quelites tienen importancia a nivel  que las hojas se ablanden y se libere un mucilago, lo que
gastronémico y nutricional por su contribucién con le da un aspecto viscoso (Linares et al., 2017). También
aromas, colores y sabores a los platillos, ademdas de  enlas comunidades indigenas usan la flor para hacer una
proporcionar fibra, vitaminas, minerales y fitoquimicos infusion para el alivio de la tos, o consumen la sopa, en
diversos (Castro et al., 2011). especial cuando una persona tiene elevados los niveles
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Figura 1. Flor y hojas de Anoda cristata (L.) Schitd. Foto: Edelmira Linares

de azucar en sangre, de acuerdo con la costumbre
popular (comunicacion personal Dra. E. Linares).

En experimentos previos se reportd la presencia
de dos flavonas: acacetina y diosmetina (Juarez-
Reyes, 2016). Estas flavonas se ha demostrado que
actlan como sustratos o inhibidores de diferentes
enzimas CYP (citocromo P450) y que en casos de
cancer podrian estar participando en la inhibicion del
crecimiento tumoral (Doostdar et al., 2000). También se
ha demostrado que estas flavonas disminuyen el nivel
de glucosa en sangre en un modelo animal de ratas con
hiperglucemia, asi como también disminuyen los niveles
de colesterol y triglicéridos (TG) en estos animales,
determindndose que los extractos de diosmetina y
acacetina son insulinotréopicos y antihiperglucémicos

(Judrez-Reyes et al., 2015).
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Se sabe gque algunas plantas de la familia Malvaceae,
ala que pertenece Anoda cristata, poseen depdsitos
abundantes de mucilago en los idioblastos,
conductos de mucilago, cavidades y células epitélicas
especializadas. En el caso de Malva sylvestris L. la
concentracién reportada en hojas es 6.0-7.2%, en
flores 3.8-7.3% y en raices 7.5%, en base seca. Las
unidades repetitivas identificadas en el polisacarido
de M. sylvestris son: acido glucurdnico, ramnosa,
galactosa, fructosa, glucosa y trehalosa y a principios
de la década de los 90’s se propuso una estructura:
(12> 4)-[O-B-(D-glucopiranosil &cido urdénico)-(1-3)]-
O-a-(D-galactopiranosil &cido urdnico)-(1-2)-O-a-L-
ramnopiranosa + residuo (1= 2) unido a-ramnopiranosil
ramnopiranosa, unidades en la cadena central (Tomoda
et al., 1989; Gasparetto et al., 2011). Lo anterior queda
ejemplificado en la Figura 2.
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Figura 2. Estructura propuesta del mucilago de M. sylvestris. Fuente:
Tomoda et al., 1989.

En México, Anoda cristata tiene uso medicinal y culinario
desde tiempos prehispanicos (Ramos Mora, 1989;
Shamosh, 2014), sin embargo, el desconocimiento de esta
especie por la comunidad cientifica no le ha otorgado el
reconocimiento con que cuenta Malva sylvestris. Puede
suponerse que el mucilago, un polisacarido clasificado
como fibra soluble (Campos-Vega y Oomah, 2013), tenga
una composicion y estructura semejante a lo descrito
anteriormente para malva, ya que A. cristata pertenece
a la misma familia que M. sylvestris, planta utilizada
para el alivio de diversos padecimientos y que ha sido
estudiada ampliamente en la India y en Brasil (Ahmed
et al., 2011; Gasparetto et al., 2011).

El mucilago de alaches, precipitado con etanol al 50%
es un polisacarido de aproximadamente de 1500 Da
(datos preliminares del Lab. 312 de Facultad de Quimica,
UNAM). Los mecanismos que pueden explicar los efectos
benéficos de consumir especies como los alaches,
podrian ser, como lo publicd el grupo de la Dra. Urooj

los siguientes:

a) La adsorciéon de la glucosa, presente en el tracto
gastrointestinal, a la fibra soluble e insoluble de los
alaches.

b) Un efecto de retardo en la velocidad de difusién de
la glucosa a las células intestinales por efecto de la
misma fibra y el polisacarido.

c) Una tercera posibilidad es que los carbohidratos de
las plantas sean capaces de inhibir la actividad de
las amilasas sobre el almidon de la dieta (Ahmed et
al., 2011; Devi & Urooj, 2015).
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Un efecto adicional puede ser atribuido a los fitoquimicos y
las sustancias biolégicamente activas que se encuentran en
esta planta, no considerados como nutrimentos. El alache,
ademas de producir mucilago cuenta con una variedad de
fitocompuestos, entre los que se encuentran las flavonas,
mencionadas arriba (Juarez-Reyes, 2016) (Figura 3).

Figura 3. Estructura quimica de (1) acacetina y (2) diosmetina. Fuente:
Juarez-Reyes et al., 2015.

En el proyecto CONACYT 214286 “Rescate de especies
subvaloradas de la dieta tradicional mexicana y su
contribucion para el mejoramiento de la nutricién en
México”, se propuso gue elimpacto en algunos pardmetros
bioquimicos, como una disminucién de la concentraciéon
de glucosa en sangre, posterior al consumo del platillo
preparado, en este caso con alaches, se debia al conjunto
de compuestos presentes en Anoda cristata, por lo que
se trabajo en ese estudio con su preparaciéon culinaria
(Morales-Guerrero et al., 2023), generando los datos
correspondientes al indice glucémico (1.G.) de arroz blanco
y de arroz adicionado de alaches, lo que permite disminuir
su clasificacién de alto a medio (72.4£15.6 a 67.5%11.7),
respectivamente. Una de las desventajas del trabajo
con quelites es que son plantas altamente perecederas,
ademas de ser plantas de temporal, y en este estudio
se decidié trabajar con el caldo obtenido de la sopa de
alaches frescos En el laboratorio se obtuvo también el
caldo viscoso de las hojas de alache secas, con vistas a
una posible aplicacién comercial; de ambas formas (hojas
frescas u hojas secas) se obtiene el caldo viscoso.

Por otro lado, es importante recordar que México
se posiciona dentro de los primeros lugares a nivel
mundial en obesidad de adultos e infantil, asi como en
enfermedades cardiovasculares, diabetes e hipertension
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por su alta incidencia en la poblaciéon (WHO, 2022).
Con datos publicados por la Encuesta Nacional de
Nutricion de México (Shamah-Levy et al.,, 2020), en
México se registra el mayor numero de fallecimientos
por diabetes en Latinoamérica: cerca del 13% de los
decesos en el pais se deben a esta enfermedad que,
en el 2021, ascendié a 140,729 de acuerdo con las
Estadisticas de Defunciones Registradas (INEGI, 2022). La
diabetes mellitus (DM), se define como una enfermedad
progresiva crénica; la constituye un grupo heterogéneo
de trastornos metabdlicos de los hidratos de carbono,
que alteran también al metabolismo lipidico y proteico. La
diabetes mellitus tipo 2 (DM2) que es la mas frecuente,
se caracteriza por la dependencia de insulina, ya que
las células del pancreas no producen la suficiente para
mover la cantidad de glucosa del torrente sanguineo a
las células. Esto genera dafio vascular y complicaciones
que se presentan a largo plazo, tales como: insuficiencia
renal, dafio a la retina, entre otras (Davila-Torres et al.,
2015).

Este trabajo se centrd en revalorizar el platillo que
se consume en Ozumba, Estado de México y sus
alrededores, como parte de la tradicion culinaria, por
lo que el objetivo fue obtener informacion del efecto del
consumo del caldo de alache de una receta tradicional de
Ozumba, Edo. de México sobre el peso de los animales
de laboratorio, sus niveles de glucosa en sangre, asi
como analizar sus efectos sobre la bioquimica sanguinea
(colesterol, TG, HDL, LDL, Hemoglobina glicosilada)
e histologia, en un modelo murino alimentado con
una dieta alta en grasa y azUcares, a diferencia del
trabajo de Juarez et al. (2015) y (2016), en el que se
analizaron extractos de la planta en ratas tratadas con
estreptozotocina para dafiar su pancreas y evitar la

produccién de insulina.

MATERIAL Y METODOS

Analisis por GC-MS. Para la derivatizacién de la muestra,
se tomaron 100 pL del caldo de alaches proporcionado al
laboratorio de la Red de Apoyo a la Investigacion UNAM -
INCMNSZ, que fueron extraidos con 600 pL de una mezcla
metanol - cloroformo 3:1 (ambos solventes grado HPLC
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de la marca Tecsiquim y Fermont, respectivamente). Se
incubaron a -20 °C por 20 minutos y posteriormente
se centrifugaron por 20 min a 15000 rpm a 4 °C. Se
tomo el sobrenadante y utilizando el sistema Speedvac
(Thermo Scientific modelo SPD 121P) se concentraron
hasta desecacién completa. Al extracto se afiadieron
80 pL de clorhidrato de metoxiamina (Sigma-Aldrich)
disuelto en piridina (20 mg/mL) y se incubd durante
90 minutos a 37°C. Posteriormente, se afiadieron 80
pL de N,O-Bis(trimetilsilil)trifluoroacetamida (MBSTFA,
Sigma-Aldrich) 1% de clorotrimetilsilano (TMCS) y se
incubd durante 30 min a 37°C. Finalmente, se inyectd
1L de la mezcla anterior en un cromatdgrafo de gases
acoplado a un espectrometro de masas (GC-MS modelo
5977A/7890B) de la marca Agilent, con una columna
Agilent HP5MS (30 m x 250 pm x 0.25 pm). La fase movil
fue helio al 99.9999% de pureza. El equipo fue calibrado
con un estandar de perfluorotributilamina (PFTBA) de
la marca Agilent.

Se realizd un andlisis tipo no dirigido (untargeted) con un
rango de adquisicién de 50 a 600 Da con una energia de
ionizacién de 70 eV. Se utilizd una velocidad de escaneo
de 3 scan/s con un escaneo digital de 20 Hz. para llevar
a cabo la corrida cromatografica y la deteccién por
espectrometria de masas. Enseguida se mencionan las
condiciones del andlisis: temperatura de entrada 200
°C, temperatura del cuadrupolo 150 °C, temperatura de
la fuente: 250 °C, velocidad de flujo 1 mL/min, sistema
de inyecciéon: automatico G4513A, tipo de inyeccioén:
estandar, volumen de inyeccién 1 L, split: 1/30.

La corrida cromatografica fue de 37 minutos totales y
consistid en el siguiente programa de temperaturas:
temperatura: 60 °C, tiempo mantenido 1 min, tiempo
de corrida 1 min. Una vez obtenidos los datos
cromatograficos, se utilizd el software mzMine 2.54 para
realizar el proceso de deconvolucién y alineamiento. Se
obtuvieron los datos de tiempo de retencién y altura
de pico. La identificacion de los metabolitos se realizd
mediante la libreria NIST 2.0 (NIST Mass Spectral Library).
Un valor de probabilidad >70% y de Match y Reverse
Match >700 suponen una identificacién correcta.



En este trabajo se presentan sélo los resultados
cualitativos preliminares de la inyeccion de una muestra
después de intentar filtrarla con un cartucho de 0.45
micrones para esterilizarla, aunque resulté muy dificil

obtener el filtrado por la viscosidad del extracto.

Preparacion del caldo para el analisis con animales
de laboratorio. El caldo de alaches administrado a los
animales de laboratorio se obtuvo de una preparaciéon
culinaria, hecha con la receta arriba descrita (Linares
et al., 2017). La preparacion culinaria (hojas y caldo) se
dividid en porciones individuales y fue mantenida en
congelaciéon a -20°C hasta el momento de su utilizacion.
Llegado el momento se descongeld una porcién y fue
centrifugada (8 500 rpm/ 4°C/ 20 min) con la finalidad
de separar el caldo de las hojas. La fraccién liquida, se
esterilizé en autoclave (121 °C/ 15 min) y se guardd en
alicuotas de 15 mL en refrigeracién hasta el momento
de su uso. Los sdélidos totales se midieron tomando una
alicuota de 1 mL de caldo, y llevandola a sequedad (65
°C/ 5 h). Los sélidos totales contenidos en el caldo se
calcularon por diferencia de peso; a partir de este dato

se hicieron los calculos para su uso en el experimento.

Modelo murino. Se emplearon ratones de la cepa
C57BL/6NHsd hembras (3-7 semanas de edad) obtenidas
de Envigo® México, bajo la aprobacién del Comité
Institucional para el Cuidado y Uso de los Animales
de Laboratorio (CICUAL) de la Facultad de Quimica
(OFICIO/FQ/CICUAL/238/17) y del protocolo preclinico

Recibimiento
de los animales

FPP-UNAM-UNIPREC-O1y el Procedimiento normalizado
de operacion para el manejo de animales PNOMA-UNAM-
UNIPREC-01, con la solicitud UNIPREC/17/016 para el
desarrollo de este experimento. Los animales fueron
numerados e identificados por medio de muescas en las

orejas y divididos de manera aleatoria en cuatro grupos.

De acuerdo con el disefio experimental (Figura 4), a una
cuarta parte de la poblacién (n=8) se les administré una
dieta de mantenimiento para roedores y agua simple
purificada con luz UV (2018S Teklad Global Diets, Envigo
USA) considerado como el grupo control (CNT); a los
animales restantes se les administré una dieta alta en
grasa (Tso’s High fat diet, Global Diets, Envigo USA)
y agua purificada con UV con azUlcar al 12% durante
24 semanas para inducirles un estado de enfermedad
asociado a la dieta. El contenido de lipidos fue de 6.3
g/100g en la dieta de mantenimiento vs. 19.78 g/100g
para la dieta alta en grasa.

Una vez alcanzadas las 24 semanas con dieta alta en grasa
y azucar en el agua de bebida, los animales se dividieron
de manera aleatoria en tres grupos experimentales (n=8)
[Grupo tratado con metformina (MTF), Grupo tratado
con Caldo de alaches Dosis Alta (CDA) y Grupo tratado
con Caldo de alaches Dosis Baja (CDB)] mas el grupo
control (n=8) [grupo control (CNT)] que fue alimentado
exclusivamente con dieta de mantenimiento, como
se menciona arriba (dieta normal de mantenimiento

para roedor Harlan-Teklad 2018S, administrada con
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Figura 4. Disefio experimental. Créditos: Aurea Raquel Gonzalez Macias
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agua purificada, sin azlcar) y que estuvo en las mismas
condiciones de alojamiento que los otros tres grupos. Los
animales se mantuvieron en condiciones constantes, con
ciclos de 12 horas luz/oscuridad a 22° C y humedad relativa
del cuarto experimental de 40-70%, con libre acceso al
agua y comida. A los animales se les mantuvo en jaulas
de polisulfonato con dimensiones de 18.41cm x 29.21cm x
12.7 cm con 4 individuos, cambiando posteriormente a dos
individuos por jaula para minimizar los conflictos y tener
un mejor manejo de las muestras, todo en conformidad
a la norma NOM-062-ZO0-1999. La cama que se utilizd
fue Pine Shavings Beding de Envigo®.

En este experimento se plantearon tres puntos temporales

importantes (Figura 4):

1) Antes de comenzar el tratamiento y momento que
se considera como su inicio (t,) con la administracion
del caldo de alaches (CDB y CDA) o metformina
(MTF).

2) Alos 45 dias del tratamiento (t,.) para determinar el
progreso de los animales con los tratamientos;

3) A los 90 dias del tratamiento (t,,) cuando se
considera el final del experimento. Debe recordarse
que, para el t,, los animales de los grupos MTF, CDA
y CDB ya habian estado recibiendo una dieta alta en

grasa y tomando agua azucarada por 24 semanas.

Los grupos recibieron los tratamientos descritos en la
Tabla 1 para comparar los posibles efectos del consumo
de caldo con un tratamiento con metformina.

Los grupos que recibieron el caldo viscoso de alache
fueron CDA y CDB, administrado de las alicuotas en
refrigeracion previamente descritas, utilizando un
volumen de 60 pL del caldo (1.8mg de sdlidos del caldo
de alaches/150mL de agua de bebida azucarada al 12%)
para el grupo de dosis baja (CDB) y 600 pL (18mg/150mL
de agua de bebida azucarada) para el grupo de dosis
alta (CDA), diluyendo los voliumenes sefialados en 150
mL de agua azucarada, correspondientes al volumen de
los bebederos de las jaulas. Se cambié cada dos dias
el liguido de bebida y se registré el volumen de liquido
consumido; de esta forma se registraron las cantidades
consumidas del caldo afiadido a los bebederos.

Prueba oral de tolerancia a la glucosa. La prueba se
realizo al principio (t,) y al final del experimento (t,,);
el dia de la prueba se les retiré el alimento y el agua
a los animales para garantizar seis horas de ayuno.
Se les administré glucosa con una sonda oral (19/
kg de peso corporal (p.c.)) a los grupos aplicando
el protocolo correspondiente de UNIPREC (PNOVA-
UNAM-UNIPREC-01). La toma de muestras se apegd
al protocolo normalizado para la toma de muestras de
sangre de la UNIPREC (PNOMS-UNAM-UNIPREC-01). La
muestra sanguinea fue tomada de la punta de lacolay se
monitored el cambio en la concentracion de glucosa en
sangre con un glucoémetro y tiras reactivas (Accu-Chek,
Roche) a los tiempos 0, 15, 30, 45, 60 y 120 minutos
posteriores a la administracion. Se calculd el area bajo la
curva con el método del trapecio, utilizando el software

Graph Pad Prism 9.5.1. a partir de las graficas creadas.

Tabla 1. Dosis administradas a los grupos experimentales.

GRUPO
EXPERIMENTAL DOSIS ViA DE ADMINISTRACION DIETA
(N=8)
Control (CNT) N/A N/A Alimento estandar (Teklad Global 2018S) / agua natural
Metformina (MTF) 50 mg/kg p.c. Sonda oral Alimento alto en grasa

Mucilago dosis baja (MDB) 1X En el agua de bebida

Mucilago dosis alta (MDA) 10X

(Tso’s High Fat Diet) / agua con azucar al 12%

MTF, MDA y MDB fueron administrados desde t, hasta t,. N/A = nada administrado.
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Andlisis sanguineo. El muestreo de sangre se hizo a
todos los animales a los to g V ty de acuerdo con
los protocolos normalizados de la UNIPREC (PNOMS-
UNAM-UNIPREC-0T1). El dia de la prueba, se les retird
el alimento a los animales para garantizar seis horas de
ayuno; los animales fueron anestesiados con isofluorano
y la toma de muestra se hizo a través del plexo ocular,
la muestra de sangre fue recolectada en Microtainers
con heparina. Se hicieron “pools” de dos muestras de
sangre para que el volumen recolectado garantizara
suficiente volumen para realizar las pruebas bioguimicas
y hematicas.

Bioquimica sanguinea: Para la determinacién de
parametros bioquimicos, las muestras de sangre, se
tomaron en tubos con anticoagulante, se centrifugaron
a 14,000 rpm/10 min en el equipo EPPENDORF. El
plasma se separd en copas para muestra con ayuda
una micropipeta TERMO Electron, se procesaron en
el analizador de bioquimicas DIRUI cédigo ABPA-
UNIPREC-02. Se determinaron los niveles séricos de
glucosa, colesterol, triglicéridos, nitrégeno ureico
en sangre, lipoproteinas de alta densidad (HDL),
lipoproteinas de baja densidad (LDL); en el ultimo
muestreo (t,)) se midié ademas la hemoglobina
glucosilada (HbA1c) con un kit comercial (Crystal Chem,
IL).

Andlisis macro y microscépico. Se realizd la necropsia
de los animales de acuerdo con el procedimiento
normalizado de operacidén para la realizaciéon de
necropsias de la UNIPREC (PNONE-UNAM-UNIPREC-01).
Se recolectaron los siguientes 6rganos: bazo, higado,
rindn, glandula adrenal, corazén, tejido adiposo
subcutdneo y mesentérico, pancreas, nodos linfaticos
(uno relacionado con via de administracién y otro
distante a ruta). Muestras de sus tejidos fueron fijadas
en formol amortiguado al 10% e incluidas en casetes.
Las muestras fueron deshidratadas y posteriormente
incluidas en parafina, de las mismas se obtuvieron cortes
de 3 micras de grosor. Los cortes fueron tefnidos de
manera convencional mediante la técnica hematoxilina'y
eosina. Las laminillas fueron analizadas por un patélogo
certificado, en un microscopio LEICA DM500.
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Andlisis estadistico. Los datos son mostrados como la
media de los experimentos * la desviacion estandar de la
media. Las comparaciones estadisticas fueron realizadas
utilizando un anélisis de varianza (ANOVA) de dos vias
con multiples comparaciones, utilizando la prueba post
hoc de Tukey para comparaciones multiples con p <0.05
para considerar diferencia significativa. Las graficas y el
analisis fueron realizados utilizando el software Graph
Pad Prism 9.5.1.

RESULTADOS Y DISCUSION

Caldo de alache. Se determind la concentracién de
sélidos totales del caldo de alaches, en un promedio
30 mg/mL. Los sdlidos totales para la muestra afiadida
al agua de bebida correspondieron a 1.8 mg de sélidos
del caldo de alaches/150 mL de agua azucarada para la
CDB 'y 18 mg de sélidos del caldo de alaches/150 mL de
agua azucarada para la CDA. El agua estaba previamente
azucarada en un 12%.

Analisis GC-MS preliminar del caldo de alaches. El
caldo de alaches, como muchos de los platillos que se
consumen en las localidades, esta constituido por una
mezcla compleja de fitoquimicos. En estudios previos de
la Facultad de Quimica, realizados sobre hojas crudas
por hidrodestilacion del aceite esencial de A. cristata,
se identificaron 70 metabolitos diferentes por GC-MS,
siendo 26 compuestos los mayoritarios, reportados
con efectos antiespasmddicos, inmunomoduladores,
antiinflamatorios, antioxidantes, anticancerigenos y
antibacterianos (Juarez-Reyes, 2016). Sin embargo, en
el presente estudio se trabajo con el caldo de alaches
de la preparacion culinaria, y el andlisis por GC-MS hecho
es Unicamente cualitativo y preliminar. El cromatograma

se muestra en la Figura 5.

Entre los compuestos identificados cualitativamente por
GC-MS se encuentran los siguientes: glicerol, azUcares:
fructosa, glucosa, manitol, inositol, mio-inositol, sacarosa,
trehalosa; acidos: lactico, glicélico, d-2-aminobutirico,
malénico, 4-aminobutanoico, glicérico, succinico,
maléico, pipecolinico, malico, 4-aminobutanoico, 2,3,4

trinidroxibutirico, ribénico, azelaico, citrico, glucdnico,
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Figura 5. Espectro obtenido para el caldo de alaches por GC-MS. Realizado por Dr. Juan Carlos Paez, del Instituto Nacional de Ciencias Médicas y
Nutricién Salvador Zubiran.

palmitico, mucico, estedrico; aminoacidos: alanina,
glicina, beta-alanina, valina, leucina, isoleucina, prolina,
glicina, serina, treonina, acido aspartico, homoserina,
asparagina, acido glutdmico, fenilalanina, glutamina, lisina,
tirosina, triptofano, y otros compuestos como: 3-piridinol,
monoetanolamina, metacriloilglicina, uridina, adenosina,
guanosina, entre otros compuestos aun no identificados.
En este cromatograma no se identificaron los flavonoides
antes mencionados para alaches, por Juarez- Reyes
en 2015, ya que se trata Unicamente de un espectro
cualitativo preliminar incluyendo solo los compuestos
registrados en la base de datos del equipo. El objeto de
este andlisis es Unicamente evidenciar la complejidad del

caldo de alaches consumido tradicionalmente.

Modelo Animal. Al t, del experimento, los animales
tenian en promedio 29 semanas de edad y al finalizarlo
(ty,,) 41 semanas. En la Figura 6 se muestran imagenes
de un animal con alimentacién estandar (CNT) versus
uno de alimentacién alta en grasa, con diferencias
principalmente en su tamafio.

Enla Figura 7 se presentan las graficas de la ganancia de
peso semanal de cada grupo: los grupos con una dieta alta
en grasa mostraron una mayor tendencia hacia aumentar
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Figura 6. Animal con dieta alta en grasa (izq.), y con dieta estandar
(der.). Foto: Aurea Raquel Gonzalez Macias

de peso que el grupo CNT que consumid una dieta de
mantenimiento de roedor con agua simple purificada.
El peso promedio de los grupos experimentales fue de
26.57 g para el grupo CNT, 28.33 g para el grupo MTF,
28.17 g para el grupo con caldo de A. cristata dosis baja
(CDB) y finalmente 29.28 g para el grupo CDA alo largo
del estudio (Fig 7A).

El grupo de CDA desde el comienzo mostrd una tendencia
a ganar mas peso en comparaciéon con los otros dos
grupos, mostrando una diferencia significativa entre
el grupo CNT y el CDA. El grupo CDA fue el que mas
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Figura 7. Variaciéon del peso semanal (A) y por grupo experimental (B).

alimento consumidé y el que mas agua bebid; cabe
seflalar que el agua de bebida (azucarada) también
aportaba calorias, estimandose un consumo extra de
60-68 kcal por semana, lo cual reitera que este grupo al
consumir mas agua mostrara una tendencia a ganar mas
peso, con una significancia de p<0.00217; y comparado
con el grupo CNT, esta diferencia es de p<0.0001.

La dosis de caldo de alache que tomaron los grupos
experimentales dependia directamente del agua que
ingerian ya que el caldo se encontraba disuelto en la
misma. Se llevd un registro diario del agua consumida,
durante el experimento, el grupo CDB tomé una cantidad
promedio de 130+ 24 mg/kg p.c. de sélidos de caldo
de alache y el grupo de CDA de 1338+ 210 mg/kg p.c.

Respecto de la cepa de ratones utilizada, C57BL/6NHsd,
se ha descrito previamente que esta cepa alimentada
con diferentes dietas comerciales es un buen modelo
para el estudio de la intolerancia a la glucosa,
hiperinsulinemia e hiperleptinemia (Montes Garcia,
2017). Durante el desarrollo de este experimento los
animales presentaron conducta agresiva, alopecia y
algunas lesiones. Esta cepa presenta una mutacion
en el gen Lep (leptin) que codifica para la hormona
responsable del control de peso; la presencia de este
gen mutado produce una marcada obesidad asociada
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con hiperfagia e hiperinsulinemia (Benavides & Guenet,
2000) por lo que, los resultados obtenidos en este
estudio son consistentes con la bibliografia. Sin embargo,
tomando en cuenta las conductas agresivas de los
animales durante el desarrollo de este experimento,
los resultados indican que, para experimentos con un
largo periodo de duracién, como éste, el modelo no
resulté idéneo.

Prueba oral de tolerancia a la glucosa. La prueba
consiste en el monitoreo de la glucemia, en un individuo
en ayuno, después de recibir una carga de glucosa (1g
por kg de p. c.), para diagnosticar diabetes a individuos
gue hayan presentado glucosa alterada en ayuno o que
tengan factores de riesgo para desarrollar diabetes tipo
2 (Asociaciéon Latinoamericana de Diabetes, 2008). La
Figura 8A muestra los resultados de esta prueba al t, del
experimento es decir antes de comenzar el tratamiento
con MTF, CDB o CDA y después de consumir una dieta
alta en grasa y agua azucarada por 24 semanas. Todos
los grupos presentaron un comportamiento similar, al
mostrar un incremento en promedio casi del doble de
concentracién de glucosa en sangre al ser administrados
con la carga de glucosa y presentaron una disminuciéon
paulatina hasta los 120 minutos, alcanzando todos un
valor basal (superior en este experimento para los
grupos CDA y de CDB).
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De acuerdo a la Organizacién Mundial de la Salud
(Reinauer et al., 2005) la diabetes se define como un
valor de glucosa plasmatica en ayuno 7.0 mmol/L (126
mg/dl), para el modelo de obesidad en ratones el valor
de glucosa plasmatica en ayuno es de 27.1 mmol/L
(126.3 mg/dl). El grupo CNT mostré valores normales
en ayuno y después de dos horas de la prueba: 6.8
0.14 mmol/L (122.51£10.42 mg/dL) y 7.0 mmol/L + 0.89
(126.11£16 mg/dL) respectivamente. Los valores mostrados
por los grupos experimentales alimentados con dieta
alta en grasa y agua azucarada mostraron valores de
glucemia en ayuno en promedio de 7.01x1.47mmol/L
(126.3+ 26.48 mg/dL) y después de las dos horas un
valor promedio de 9.1 +1.52 mmol/L (163 +27.38 mg/
dL) lo cual se considera como intolerancia a la glucosa,

y se observa en el panel B de la Figura 8.

No se encontré una diferencia significativa en la
concentraciéon de glucosa en sangre entre los grupos
experimentales (MTF, CDB y CDA) al t, del experimento sin
considerar el grupo control, ya que se esperaba observar,
como sucedid, en esta etapa un comportamiento diferente
entre el grupo control y los grupos alimentados con la
dieta alta en grasa, poniendo en evidencia la respuesta
distinta a las dietas respecto de la gluconeogénesis del
higado en ayunas, la respuesta de glucosa en sangre y
su asimilaciéon en el tejido muscular e higado.

En la Figura 9 se observan los valores al t_ ., indicando un
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comportamiento diferente del de la Figura 8. Los animales
mostraron un incremento en los primeros minutos de la
prueba, y esta va disminuyendo gradualmente conforme
trascurre el tiempo lo que indica que el metabolismo de la
glucosa se esta llevando a cabo de una forma adecuada
(Fig. 8A). Se observd también una tendencia a regresar
al valor de glucosa inicial en un menor tiempo. El grupo
control se comporta como un grupo saludable, que
ante la carga de glucosa regresa a sus valores basales

al cabo de dos horas posteriores al inicio de la prueba.

Los valores de glucosa en sangre en ayuno de los grupos
CNT y MTF al t,, se consideran normales con 6.06+1.05
mmol/L (108.85 mg/dL+18.82) y 5.78+1.4 mmol/L (103.88%
25.12 mg/dL) respectivamente (Figura 9A), mientras
gue los grupos con CDB y CDA, gue ya mostraban una
tendencia hacia la intolerancia a la glucosa desde el
t,, (Fig. 8) mostraron valores de 8.3+1.6 mmol/L (149.5
mg/dL+28.89mg/dL) para el grupo de CDBy 7.88+1.08
mmol/L (142 +19.51 mg/dL) para el grupo CDA. Después
de dos horas todos los grupos regresaron a valores
iniciales normales (Figura 9A) e incluso alcanzaron valores
menores. Esto indica que el consumo del caldo de Anoda
cristata permite obtener valores de glucosa en sangre
similares a los valores mostrados por el grupo tratado

con metformina (Fig. 9B), probablemente debido al
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Figura 8. Prueba inicial (t,) de tolerancia a la glucosa y valores de glucosa en sangre por grupo.
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contenido de flavonoides, polisacarido y fitocompuestos
de la preparacion culinaria estudiada.

El calculo del area bajo la curva para la prueba de
tolerancia a la glucosa se muestra en la Figura 10 a los
tiempos O y 90 dias (t, y t,,) de la administracion del
caldo de alaches o la metformina. En esta figura (Fig.
10) se muestra un comportamiento similar de todos
los grupos CNT, MTF, CDB y CDA, lo que indicaria
gue el caldo de alaches permite mantener los niveles
de glucosa a niveles similares a los obtenidos con
metformina, y de igual manera con CDA y mas bajos
aun con CDB, como lo reporta Juarez et al. (2015).

Todos los grupos muestran el mismo comportamiento,
no encontrando diferencias entre los valores iniciales
y los finales, salvo para el grupo CDB que mostré un
valor menor de area bajo la curva de tolerancia a la
glucosa. Lo anterior coincide con lo reportado por
Juérez et al. (2015), pues ellos encuentran también
que la dosis menor del extracto acuoso de la planta
permite obtener mejores resultados respecto de la
disminucién de glucosa en sangre, como sucedid en
el presente estudio después del consumo del caldo de
Anoda cristata preparado de la forma tradicional. En el
presente estudio los animales consumieron la totalidad

del caldo de una preparacidén culinaria. Los efectos
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mostrados en las figuras anteriores pueden explicarse
porque resultan de una mezcla de las observaciones de
Juarez et al. (2015), incluyendo lo que ellos describen,
como es una inhibicién del transporte de glucosa debido
alos componentes hipoglucemiantes o su atrapamiento
en la textura viscosa del caldo.

Bioquimica sanguinea. Se evaluaron los pardmetros
bioquimicos en plasma, dando prioridad a aquellos
gue indican un posible dafio renal o alteraciones en
el metabolismo de los animales: glucosa, colesterol
total, triglicéridos, nitrégeno ureico en sangre, HDL,
LDL y hemoglobina glicosilada (HbA1c). En la Figura 11
se muestra el parametro de glucosa en plasma que se

determind alos t, y t,, del experimento (posterior a

o’ t45
la alimentacién de 24 semanas con dieta alta en grasa
y agua de bebida azucarada), obteniendo un valor
de concentracion de glucosa mayor con respecto a
la técnica de tiras reactivas utilizada en la prueba de
tolerancia a la glucosa. De acuerdo con los valores
obtenidos los animales mostraron un trastorno de la
tolerancia a la glucosa, ya que en ayuno mostraron
valores mayores a 7 mmol/L (126 mg/dL) (Asociacién
Latinoamericana de Diabetes, 2006).

No se encontraron diferencias significativas entre los
grupos alimentados con dieta alta en grasa y azucar
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en ninguno de los tres tiempos, lo que implica que
los grupos CDA y CDB mostraron un comportamiento
similar al grupo MTF y al grupo CNT que no tuvo ningun
tratamiento. Esto indica que los grupos CDB y CDA,
asi como el grupo MTF permiten mantener valores de
glucosa en sangre similar a los animales que no han
consumido una dieta alta en grasa, acompafiada de

agua azucarada.

En la figura 11 no se presenta una diferencia significativa
entre los grupos de estudio, a pesar de verse una
ligera tendencia a elevarse la concentraciéon de glucosa
en sangre, debido a la dispersion de los resultados.
Es importante destacar que en el grupo CDB el valor
de glucosa en sangre no incrementd después de los
45 dias, mientras que el resto de los tratamientos
mostraron una tendencia a incrementar con el tiempo,
dicho comportamiento estd asociado con el consumo
de la muestra de alache a dosis bajas y coinciden los
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resultados con respecto al area bajo la curva para la

prueba de tolerancia a la glucosa.

En algunos modelos murinos, los niveles de glucosa y
resistencia a la insulina se incrementan con la edad de
los animales (King, 2012). La naturaleza heterogénea
de la diabetes tipo 2 y el hecho de que se prevé que
su prevalencia incremente en el mundo en las proximas
décadas, hace que cualquier informacidén proveniente
de modelos animales sea de ayuda. Aunque no se
alcanzaron plenas condiciones de diabetes en los
animales, se puso de manifiesto el efecto de una dieta
alta en grasas y el consumo de agua azucarada en los
parametros bioquimicos relacionados con el metabolismo
de los carbohidratos. A su vez, se mostré el efecto del
consumo del caldo de alaches que resultd ser similar
a la administracién de un medicamento alopatico
(metformina). Los niveles de colesterol y TG en sangre
se muestran en la figura 12A y 12B, respectivamente.
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Figura 11. Concentracién de glucosa en plasma a los tiempos 0, 45 y 90 min posterior a la administracion.

Para el caso del colesterol en sangre puede observarse
gue los grupos alimentados con una dieta alta en grasa
y azucar (MTF, CDB y CDA) mostraron un incremento
significativo con respecto al tiempo del tratamiento (Figura
12A). Bruell et al. (1962), reportaron para este tipo de cepa
alimentada con una dieta control, un valor promedio de
colesterol de 111+ 29 mg/100 mL (2.87 + 0.75 mmol/L), lo
cual coincide con lo obtenido en el presente experimento.
Bruell et al. (1962), proponen también que el factor con
mas influencia es el sexo de los animales sobre la edad;
en otras palabras, habra mayor diferencia en los niveles
de colesterol de los ratones macho comparados con los
de las hembras y en cada sexo sera mayor el valor para
los especimenes adultos comparados con los jovenes.
Aunqgue en este experimento no se utilizaron elementos
machos, el comportamiento coincide con lo reportado
en la literatura para esta cepa respecto de la edad de
los animales.
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En ratones obesos se han reportado valores de colesterol
en sangre de 160 - 200 mg/100mL (4.1 - 5.1 mmol/L)
(Bruell et al., 1962). Sin embargo no se especifica el sexo
de los ratones, por lo que, de manera general, se pueden
considerar los resultados obtenidos en estos experimentos
como en el limite alto para este parametro bioquimico,
encontrando un aumento estadisticamente diferente
entre los grupos alimentados con dieta alta en grasa y
agua azucarada con el grupo control, a los tiempos 45 y
90 del tratamiento. Cabe hacer mencion que la dieta alta
en grasa no se suspendié en ningdn momento, por lo que
no se observa una disminucién en los niveles a pesar del
uso del caldo de alaches. Es bien sabido, que para que
un individuo tenga una baja en los niveles de colesterol
en sangre es necesario disminuir la ingesta de alimentos
altos en grasa, asi también se sugiere realizar actvidad
fisica diaria que aumente el metabolismo del individuo.
El nivel de colesterol en sangre esta ligado a la cantidad
de colesterol transportado por las lipoproteinas.
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Los valores de TG de los animales que consumieron
caldo de alaches diariamente (CDB y CDA) (Figura 12B),
mostraron diferencias significativas con respecto al tiempo
de muestreo, siendo los niveles al tiempo 90, mayores
para todos los grupos. Sin embargo, el consumo de caldo
de alaches permite obtener valores similares al grupo
control en los tres tiempos del tratamiento, lo que indica
gue su consumo ayuda a controlar este parametro en los
animales alimentados con una dieta alta en grasa y con
el agua de bebida azucarada, y también se comportan
en forma similar al grupo tratado con metformina. Al t,,
los grupos que consumieron caldo de alaches (CDA y
CDB) mostraron una tendencia a tener valores de TG
menores, pero no hay una diferencia significativa debido
a la dispersion de los resultados.

Los TG procedentes tanto de la alimentacién y de su propia
sintesis en el higado, son la principal fuente de energia
del organismo en los periodos entre las comidas, los TG
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van desde el higado a los distintos tejidos para cubrir sus
necesidades metabdlicas y los que no son utilizados, se
depositan en el tejido adiposo (Cachofeiro, 2009). Los
resultados obtenidos mostraron un comportamiento
semejante para todos los grupos, sugiriendo gque no
hubo diferencias en la concentracién de TG respecto a
la dieta administrada, sino probablemente debido a la
edad de los animales.

De acuerdo con Eisinger et al. (2014), el colesterol en
ratones alimentados con una dieta alta en grasa tiende a
ser elevado mientras que los TG en suero no se muestran
tan incrementados comparados con el control. Lo anterior
no coincide con lo observado en este experimento. Alt,
tanto colesterol como TG se muestran incrementados con
respecto al t, relacionado este cambio con la edad de
los animales y no con el tratamiento. Puede concluirse
qgue no hubo hiperlipemia en los animales durante
el experimento, considerando un Iimite alto al final



del experimento mas bien relacionado con la edad
de los animales y no con la dieta o los tratamientos
administrados. La comparacién entre tratamientos mostrd
algunas diferencias estadisticamente significativas al
interior de los tres tiempos de muestreo: t, t, y t, .,y si
mostré aumentos significativos entre esos tres tiempos

de muestreo.

Nitrégeno ureico en sangre. El nitrégeno ureico en
sangre (BUN por sus siglas en inglés) es el producto del
procesamiento de la proteina en el higado, excretada
Ccomo urea en orina. La existencia de valores elevados
de nitrégeno ureico en sangre indicaria alguna falla en
la funcién renal, por lo que debe contrastarse con los
valores de creatinina y urea, no mostrados aqui. En
este estudio no se presentaron fallas renales en los
animales. Todos los tratamientos tuvieron una diferencia
significativa comparados con el control en cada corte
de tiempo, lo que sugiere que la diferencia encontrada
se debe principalmente a las diferencias en la dieta, es
decir, aguellos grupos con una dieta rica en grasas y agua
azucarada, suplementada con caldo con mucilago de
alaches mostraron una menor concentracion de nitrégeno
ureico en sangre, al igual que el grupo MTF con una dieta
alta en grasa y agua azucarada, sefialando diferencias

significativas entre el grupo CNT y los grupos MTF, CDB
y CDA (Figura 13A). El valor de BUN del grupo CNT
aumento ligeramente durante el tiempo el experimento,
sin embargo siempre se mantuvo en valores normales
para la cepa murina utilizada. Los valores normales de
BUN para animales de la cepa C57BL/6 es de 7.14 a 14.28
mmol/L (20 a 40 mg/dL). Se encontraron diferencias
significativas entre los valores mostrados por cada grupo
experimental, en los tres cortes de tiempo, y aumentaron
muy ligeramente a lo largo del tratamiento, pero siempre
dentro de los intervalos normales para BUN en la cepa
utilizada, evidenciando probablemente el efecto de la
edad de los animales.

La glucosa de la sangre se une a la hemoglobina que
transporta el oxigeno desde los pulmones a todas las
células del organismo para formar la HbAlc. El porcentaje
de hemoglobina glicada o glicosilada considerado como
normal es menor a 5.7%, como se observa en la figural3
para todos los grupos de estudio. Esta proteina permanece
en la sangre durante 120 dias, por lo que sus niveles
representan un promedio del nivel de glucosa en los Ultimos
dos o tres meses, a diferencia del simple analisis de glucosa
en la sangre, que soélo indica su estado en un momento
determinado. La HbAlc ha resultado ser un buen marcador
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Figura 13. Nitrogeno uréico en sangre BUN por sus siglas en inglés (A) y hemoglobina glicosilada (HbA1c) (B).
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para evaluar si existe un factor de riesgo cardiovascular
y ayuda a diferenciar la hiperglucemia de otros eventos
agudos como el estrés o un evento coronario (Jiménez
Mateos-Caceres, 2009). Se puede observar en la Figura
13B que, a pesar de no haber una diferencia significativa
entre los grupos de estudio, hay una tendencia relacionada
con el consumo de algun coadyuvante, presente en el
caldo con mucilago de alaches, para mejorar la asimilacion
de la glucosa y comportarse como el grupo MTF. No
se observd una diferencia significativa entre los grupos
estudiados, por lo que seria posible concluir que tanto el
grupo tratado con metformina y los tratados con CDB
y CDA se comportan de manera similar al grupo CNT
que no consumié dieta alta en grasa y agua azucarada,
indicando un efecto del consumo de caldo de alaches
que se equipara al consumo de metformina respecto de
los niveles hallados de hemoglobina glicada.

El nivel de colesterol en sangre esta ligado a la cantidad
de colesterol transportado por las lipoproteinas. Las HDL
transportan el colesterol al tiempo que eliminan de la
circulacion sanguinea su contenido excedente y evitan
gue ocasione problemas al organismo. Por lo tanto, los
niveles de HDL se correlacionan inversamente con el

riesgo de sufrir enfermedad cardiovascular (Jiménez

%
I %k %k
| : \
%k
to tys t90

BN CNT W MTF Wem CDB W CDA
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N
|

Mateos-Caceres, 2009). En el caso de las HDL hay
diferencia estadisticamente significativa del grupo CDB
comparado con el grupo CNT al t, (Figura 14) cuando se
vieron aumentadas. Si se considera el efecto promedio de
los tres tiempos por tratamiento y se hace la comparaciéon
estadistica, resulta que hay diferencia significativa entre el
grupo CDB y CDA comparadas con el grupo CNT. Por el
contrario, no hubo diferencia significativa entre el grupo
MTF y el grupo CNT. En resumen, puede observarse un
efecto promedio directo del consumo de caldo de alaches
sobre este parametro, sugiriendo que su consumo eleva
(p<0.05) los valores de HDL.

Para el caso de las LDL, en cada corte de tiempo,
todos los tratamientos (CDA, CDB y MTF) resultaron
ser significativamente mayores respecto del grupo
CNT, por lo tanto es posible pensar que se trata de un
cambio relacionado con la dieta alta en grasa y agua
azucarada, no con el tratamiento ya sea con metformina
(MTF) o con las dosis ensayadas de caldo de alache
(CDB y CDA). Las alteraciones del metabolismo de los
lipidos se han establecido como factores de riesgo
cardiovascular desde hace décadas. El colesterol es un
componente fundamental para mantener la estructura de

las células que forman los tejidos de nuestro organismo.
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Figura 14. Lipoproteinas de alta densidad (HDL) (A) y de baja densidad (LDL) (B).
* Con diferencia significativa respecto del control.
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Las LDL son particulas que transportan el colesterol por
la sangre; si existe lesidén vascular, tienden a acumularse
en la pared de los vasos causando graves daflos que
originan el comienzo de problemas vasculares. Ademas,
las LDL pueden oxidarse y tienen un efecto aun mas
deletéreo sobre los vasos sanguineos, por lo que son
consideradas un factor potencial en el proceso de dafio
vascular (Jiménez Mateos-Caceres, 2009). La dieta
alta en grasa elevo los niveles de colesterol, HDL y LDL
respecto del grupo CNT, pero los grupos tratados con
el caldo de alaches mostraron tener efectos similares
a los de la metformina; el aumento en LDL no logré ser
contrarrestado por el caldo de alaches o la metformina,
pero aun asi las HDL si lograron elevarse al menos al
t,s, (N0 aumentan mas en el t ) cuando resultaron
significativamente mayores que los valores del grupo
CNT, sobre todo en el grupo CDB (Figura 14A).

Biometria hematica. En el anélisis de la llamada
“serie roja” se observé que no hay alteraciones en los
grupos experimentales comparadas con el grupo CNT,
durante todo el experimento, no existiendo diferencias

significativas entre los grupos (datos no mostrados).

Descripcién macroscépica de los érganos. En los
animales del grupo CNT no se observaron lesiones
macroscoépicas en ninguno de los 6érganos estudiados.
Mientras que, en los animales con dieta alta en grasa,
es decir, el grupo que recibié metformina y los grupos
con ambas dosis de caldo, la Unica observacion
macroscopica observable se encontré a nivel de higado
con un aumento de tamafio, aspecto suave y amarillo.
El resto de los 6rganos estudiados no presentaron
lesiones macroscépicas. Los resultados obtenidos en

este experimento muestran que los animales con dieta
alta en grasa y agua de bebida azucarada desarrollaron
esteatosis macrovascular en el higado comparados con
el grupo CNT con dieta estandar de mantenimiento para
roedores (Figura 15A). Los grupos MTF, CDB y CDA
desarrollaron higado graso y aparentemente el caldo
de alache no aminoré el desarrollo de esta condicion, de
acuerdo con los resultados observados en la morfologia
(Figura 15B).

En la Tabla 2 se muestra el resumen de resultados de
las observaciones histopatoldgicas:

Descripcion microscépica. De manera aleatoria en los
grupos con dieta alta en grasa se observd que entre
10-70% de los hepatocitos, contienen en su citoplasma
multiples vacuolas (Figura 15). Estas lesiones estan
relacionadas con la esteatosis hepéatica de leve a grave.

CONCLUSIONES

Los grupos experimentales de MTF, CDB y CDA recibieron
una dieta alta en grasas y agua azucarada durante 36
semanas de duracién del experimento. Durante este
tiempo los animales generaron sobrepeso, mostraron
intolerancia a la glucosa y esteatosis hepéatica. En la
prueba de tolerancia oral a la glucosa, los animales
gue consumieron el caldo de alache junto con la dieta
alta en grasa y agua azucarada de bebida, mostraron
niveles de glucosa similares a los del grupo tratado
con metformina. A pesar de la intolerancia a la glucosa
mostrada por los grupos alimentados con dieta alta an
grasay bebida azucarada, sus pardmetros se mantuvieron

en intervalos similares al grupo control y al grupo tratado

Tabla 2. Cambios histolégicos

GRUPO BAZ HIG RIN G.AD COR TAS TAD PAN NLA NLD
CNT SCHP SCHP SCHP SCHP SCHP SCHP SCHP SCHP SCHP SCHP
MTF SCHP EST+ SCHP SCHP SCHP SCHP SCHP SCHP SCHP SCHP
MDB SCHP EST++ SCHP SCHP SCHP SCHP SCHP SCHP SCHP SCHP
MDA SCHP EST+ SCHP SCHP SCHP SCHP SCHP SCHP SCHP SCHP

CNT=Control, MTF=Metformina, MDB=Mucilago dosis baja, MDA=Mucilago dosis alta, Baz = Bazo, Hig = Higado, Rifi = Rifién, G.Ad = Glandula adrenal, Cor =

Corazén, TAS = Tejido adiposo subcutaneo, TAD=Tejido adiposo mesentérico, Pan =Pancreas, NLA = Nodos linfaticos relacionados a la via de administracion,

NLD=Nodos linfaticos distales relacionados a la via de administraciéon. SCHP= Sin cambio histopatoldgico, EST= Esteatosis, + = leve, ++ = moderada, +++ = grave.
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Figura 15. Corte histolégico de higado 5X (A); 10X (B).

con metformina tuvieron cambios menos exacerbados
y no pasaron por los picos de glucosa observados
en el grupo CNT o el grupo MTF. Lo anterior indica
un efecto del caldo de alaches sobre los niveles de
glucosa sanguinea, al consumirlo diariamente. Ademas,
es importante destacar que el grupo CDB, mantuvo
valores cercanos a los valores normales, por lo que se
puede pensar que tiene un efecto estabilizante sobre
la concentracién de glucosa, a pesar del consumo de
una dieta alta en grasa y agua de bebida azucarada.

El consumo diario del caldo en dosis baja permitid
controlar en los animales del estudio todos los pardmetros
bioquimicos y mantenerlos en niveles similares a los de
un tratamiento con metformina o bien similares a los
valores del grupo CNT que no consumian la dieta alta

en grasa o0 agua azucarada.

La composicion del caldo de alaches es sumamente
compleja puesto que no sélo contiene el mucilago,
que probablemente ayude a aminorar la velocidad
de absorcion de la glucosa, sino también contiene
flavonoides antihiperglucemiantes, y algunos otros
fitoquimicos que contribuyen, en conjunto, al efecto
observado.
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A pesar de la esteatosis observada en los animales
alimentados con la dieta alta en grasa, agua azucarada y
caldo de alaches en la bebida, sus pardmetros bioquimicos
resultaron similares a los de los animales tratados con
metformina, lo que comprueba la efectividad de este
alimento para mejorar la bioquimica de los animales
gue mostraron intolerancia a la glucosa. También se
demostré que el consumo de caldo de alache en su
dosis baja eleva los niveles de HDL, o el conocido como
colesterol bueno.

En este trabajo se logré comprobar que el caldo de
alaches, obtenido de una preparacién culinaria tradicional,
fue capaz de estabilizar los niveles de los distintos
parametros bioquimicos, a pesar de que los animales
consumieran una dieta alta en grasa y bebieran agua
azucarada, lo que revaloriza al consumo tradicional de
este quelite. A lo largo del estudio se evidencié que
el grupo CDB generalmente no muestra diferencias
significativas con el grupo MTF, por lo que podria decirse
gue se comporta de manera similar al tratamiento con
metformina.

Los resultados de este estudio permiten proponer que
Anoda cristata sea incluida en diversos alimentos, ademas



de que se estudien formas de extraer su mucilago, aun de
hojas secas, para generar férmulas que apoyen a pacientes
conintolerancia a la glucosa, causada por una alimentacion
deficiente, como sucede en la poblacion mexicana.
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RESUMEN

Desde la época prehispanica, la agricultura en la Ciudad de México se ha desarrollado bajo diferentes agroeco-
sistemas, los cuales han sufrido cambios en el tipo de cultivos, practicas agricolas y en su estructura. Se presenta
un analisis sobre las arvenses comestibles registradas en distintos agroecosistemas. Se caracterizaron tres agro-
ecosistemas (ladera, ciénaga y chinampa), en términos de estructura, funcionamiento y practicas agricolas que se
llevan a cabo. Se comparé la riqueza, abundancia, composicién y valor de importancia de arvenses comestibles.
Se establecieron posibles relaciones entre las practicas agricolas en los tres agroecosistemas con parametros
ecoldgicos. Los tres agroecosistemas presentan cambios en el manejo, siendo mas impactante en la chinampa
mientras que la ladera conserva gran parte de las practicas tradicionales. Se registraron 26 especies de arvenes
comestibles correspondientes a ocho familias botanicas. La riqueza, diversidad alfa y beta fueron similares entre
los tres agroecosistemas, asi como el nUmero de especies nativas e introducidas. Sin embargo, el analisis de PcoA
mostré que la composicion floristica de las arvenses comestibles difirié entre los tres agroecosistemas; el PCA
basado en el valor de importancia también mostré una separacion entre los agroecosistemas, separandolos en
funcién de aquellas arvenses introducidas que tuvieron los valores mas altos en la chinampa, mientras que en la
ladera dichos valores fueron menos variables y las especies mas importantes fueron nativas. El PCA mostré una
agrupacion entre los tres agroecosistemas, en funcién del uso del sustrato, preparaciéon del cultivo y el Valor de
Importancia de las arvenses comestibles. A pesar de que las arvenses comestibles estan presentes en los tres
agroecosistemas, se propone gue funcionan como indicadores ecolégicos de la calidad y sustentabilidad de éstos
ya que cambios en su estructura, funcién y practicas agricolas, afectan algunos de los atributos ecoldgicos de

dichas arvenses.

PALABRAS CLAVE: arvenses, atributos ecoldgicos, practicas agricolas, sistema agricola tradicional, sustentabilidad.
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RICHNESS, ABUNDANCE, AND COMPOSITION OF EDIBLE WEEDS IN THREE AGROECOSYSTEMS UNDER
DIFFERENT MANAGEMENT IN THE SOUTH-EASTERN AREA OF MEXICO CITY

ABSTRACT

Since pre-Hispanic times, agriculture in Mexico City has developed under different agroecosystems, which have
changed the type of crops, agricultural practices, and their physical structure. This study was carried out on
the agrobiodiversity of agrestal weeds present in slope, ciénega, and chinampa agroecosystems located in
the southeastern area of the city. An analysis based on the edible weeds recorded in those agroecosystems is
presented. Database of the Comisién Nacional para el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad, was analyzed to:
a) characterize three agroecosystems of Mexico City, slope, ciénega, and chinampa in terms of their structure,
functioning, and the agricultural practices followed there; b) compare the richness, abundance, composition,
and importance value of edible weeds, and c) establish possible relationships between agricultural practices in
those agroecosystems with these ecological attributes. The three agroecosystems presented changes in the
agricultural practices, with the swamp and the chinampa having the most impact. The slope maintains many of
the traditional practices. Twenty-six species of edible weeds corresponding to 8 botanical families were record-
ed. Species richness, alfa, and beta diversity were similar between the three agroecosystems, as well as the
number of native and introduced species. However, PCoA indicated differences in weed composition between
the three agroecosystems. The PCA analysis based on the importance value of edible weeds also separated the
three agroecosystems, where introduced weeds with the highest importance value separated chinampas. PCA
corresponding to agricultural practices and the importance value of edible weeds showed that agroecosystems
grouped depending on the soil use, crop preparation, and the Importance Value of edible weeds. Even when
edible weeds are present in the three agroecosystems, it is proposed that they function as ecological indicators
of their quality and sustainability since changes in their structure, function, and agricultural practices affect some
of the weeds’ ecological attributes analyzed.

KEYWORDS: agrestal weeds, ecological parameters, farming practices, sustainability, traditional agriculture system.

INTRODUCCION de conservacion son Milpa Alta, Tlahuac y Xochimilco

que, junto con Tlalpan, cubren el 85% de superficie

La agricultura en la Ciudad de México ha sido de vital
importancia desde la época prehispanica, desarrollada
bajo diferentes agroecosistemas (AES), que hasta
la fecha siguen siendo productivos, tales como la
chinampa, o la agricultura de ladera. De acuerdo con
SEDEMA (2013), aproximadamente el 58% del territorio
de la CDMX (87 291 ha.) esta destinado al “Suelo de
Conservacion de la Ciudad de México” (SCCDMX), en
donde se incluyen actividades agropecuarias, zonas
boscosas, pastizales naturales y areas de recreaci-
o6n. De éstas, aproximadamente el 30% corresponde
a actividades agricolas, repartidas en diez alcaldias
(INEGI, 2015). Las alcaldias con mayor area de suelo

sembrada anualmente (Casteladn-Crespo, 2016), en
las cuales el maiz, el nopal y las hortalizas son los
principales cultivos (Tabla 1) (SAGARPA, 2017).

Si bien el area destinada a la agricultura se ha reducido
paulatina y considerablemente, el aporte de los pro-
ductos agricolas a la economia familiar sigue siendo
fundamental. Ademas, en varios de los cultivos se
obtienen excedentes que son comercializados dentro
de la misma localidad, en algunos mercados locales
o regionales. El nopal es el Unico producto que tiene
un mercado internacional (Torres-Lima y Rodriguez-
Sanchez, 2006).
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Tabla 1. Algunos aspectos socioecondmicos del are de estudio y datos del muestreo. Se indica el tipo y cantidad de agroecosistemas estudiados
en cada alcaldia (L= ladera; C= ciénega; CH= chinampa). Basado en INEGI (2020)'y Torres Lima et al. (2008)2.

POBLACION ECONO-

POBLACION i

POBLA- AREA ECONOMICA- MICAMENTE ACTIVA NUMERO PARCELAS

ALCALDIA " o0, (KM?)! MENTE ACTIVA EN :;L'XL?:‘SDES DE ENTRE- MUESTREA-
VISTAS DAS
(PEA)* (PEAAP)?

Milpa Alta 152685 299.82 105 619 5074 70 4L
Tldhuac 393313 86.30 278 514 2427 40 3CH,7C, 3L
Xochimilco 442178 14.71 312 227 4485 69 10 CH,3L
TOTAL 988176 500.83 696.360 11986 179 30

Tanto el suelo de conservacién como el area destinada
a la produccién agricola representan un espacio con
matices muy complejos en cuanto a las condiciones
socioecondmicas y culturales de la gente que lo habita
(Mora-Vazquez, 2007; GDF, 2012; Castelan-Crespo, 2016;
Rendoén-Aguilar y Rocha-Munive, 2018). Lo sustentan
los barrios y pueblos originarios, con fuertes raices de
la lengua nahuatl, cuyos descendientes actualmente se
sienten identificados con esa historia (Mora-Vazquez,
2007) y poco a poco se ha ido enriqueciendo con
personas procedentes de diferentes partes del pais,
muchos de ellos pertenecientes a diferentes etnias
(COPRED, 2022). En este espacio, la actividad agricola
se convierte en un componente de resistencia hacia
los cambios provocados por el crecimiento urbano y
la modernizacién. Y en esta resistencia, en terrenos
de cultivo no mayores a tres hectareas (Torres-Lima
y Rodriguez-Sanchez, 2008; Dieleman, 2017; Rendén-
Aguilar y Rocha-Munive, 2018), manejados con diferentes
practicas agricolas, tradicionales o no (Torres-Lima et
al., 2010), sustentados todavia en la fuerza de trabajo
familiar, se encuentra una riqueza y diversidad inter e
intraespecifica de especies vegetales, conocida como
agrobiodiversidad, que son utilizadas con diferentes fines.
Estudios previos (Renddn-Aguilar y Rocha-Munive, 2018;
Rendoén-Aguilar et al., 2021; Rivera-Ramirez et al., 2021)
han documentado al menos ocho razas agronémicas de
maiz (muchas de ellas mezcladas, pero conformando
parte del germoplasma del maiz de la CDMX), diversos
tipos y variedades de calabaza, chayote y frijol, ademas
de la aun existente diversidad de plantas arvenses que
siguen conformando el paisaje de muchos de ellos
(Renddén-Aguilar et al., 2021, 2024).
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Actualmente, la creciente disminucion del area agricola
debido al aumento de la mancha urbana, cambio en la
estructura y funcionamiento de los AES, el abandono
del campo debido a que la agricultura ha dejado de
ser redituable para los agricultores, el olvido de di-
versas practicas tradicionales, el uso indiscriminado
y no regulado de pesticidas (fungicidas, insecticidas,
herbicidas) y de fertilizantes inorganicos, asi como el
uso de cierta maquinaria pesada (tractor, monocultor)
(Ceccon, 2008), han llevado a una redistribucién de
las actividades agropecuarias, pero también a una
disminucién paulatina de las mismas (Lozada, 1988),
con la consecuente pérdida de la riqueza y composicion
de la agrobiodiversidad, asi como de su uso y manejo.
Algunos de estos factores han tenido incidencia directa
sobre la rigueza y composicién de la agrobiodiversidad,
en particular de las arvenses o malezas.

Las arvenses son especies que crecen de manera es-
pontdnea en los campos de cultivo, muchas de ellas
ligadas, modificadas y adaptadas a diferentes climas,
suelos, culturas y tradiciones locales (Espinosa-Garcia 'y
Sarukhan, 1997). Para la ciudad de México existen muy
pocos estudios sobre este tipo de plantas y se han llevado
a cabo a nivel del Valle de México (Espinosa-Garcia y
Sarukhan, 1997; Vibrans, 1997, 1998; Vieyra-Odilon y
Vibrans, 2001). Las arvenses incluyen especies no Utiles
y Utiles para diferentes fines, entre las que resaltan las
arvenses comestibles. Bye (1981) agrupo a estas plantas
en el término quelites, que se definen como plantas
generalmente herbaceas, aunque también se incluyen
arbustivas y arboéreas, cuyas hojas y tallos tiernos, y en
ocasiones también las inflorescencias inmaduras, son
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consumidas como verdura. Las arvenses comestibles
aun son ampliamente consumidas por los pobladores
de la Ciudad de México, debido a que todavia son de
facil acceso y estan disponibles en relativamente poco

tiempo debido a que crecen durante la época de lluvias.

En las estadisticas agricolas nacionales, las arvenses
comestibles son especies de poco significado econémico,
tanto por la reducida superficie cosechada, como por
el valor de la cosecha (Castro-Lara, 2011). Sin embargo,
su valor nutricional es muy importante ya que se ha
reportado ser fuentes de proteina, fibra, nutrientes
inorganicos (Fe, Mn, Zn, B, P, Ca, Mg, K), acidos feno-
licos (cafeico, galico, clorogénico, cumaérico, ferulico),
flavonoides (rutina, quercetina), carotenoides, clorofila
y vitaminas (A,C) (Santiago-Saenz, 2019). En el caso de
la Ciudad de México, si bien se han mencionado algunas
arvenses comestibles como plantas consumidas por
los pobladores (Ebel, 2018), su riqueza, abundancia y
composicidon no se ha analizado de manera sistematica
y tampoco se ha hecho un estudio comparativo que
indique posibles variaciones en dichos parametros en
los AES de la CDMX, o el efecto de algunas practicas
de manejo. Esta informacion es relevante debido a que,
como se menciond en parrafos anteriores, a partir de la
década de 1980 han ocurrido cambios importantes en la
estructura y funcionamiento de los AES y en las practicas
agricolas tradicionales. El efecto de estos cambios en la
agrobiodiversidad se puede estimar en los cambios que
han ocurrido en la riqueza, composicidén y abundancia
de las arvenses comestibles entre los tres AES. Se es-
pera encontrar mayor riqueza de arvenses comestibles,
baja dominancia y diferencias en la composicion en el
AE de ladera, debido al menor uso de agroquimicos,
particularmente de herbicidas, al uso de los terrenos
estrictamente para la siembra directa y a la calidad del

agua proveniente de la lluvia.

Los objetivos del presente trabajo son: a) caracterizar
tres agroecosistemas de la Ciudad de México, ladera,
ciénaga y chinampa, en términos de su estructura,
funcionamiento y las préacticas agricolas que se llevan a
cabo, b) comparar la riqueza, abundancia, composiciéon

y valor de importancia de arvenses comestibles en los

tres agroecosistemas y c¢) establecer posibles relaciones
entre las practicas agricolas en los tres agroecosistemas
con estos parametros ecoldgicos.

MATERIAL Y METODOS

Caracterizacion del manejo de los tres agroecosistemas
y descripcion de practicas agricolas. En el aflo 2021
se llevd a cabo el proyecto titulado “Composicién de
la agrobiodiversidad en la zona suroriental del suelo de
conservacion de la ciudad de México” (Renddn-Aguilar
et al., 2021, 2024), financiado por la Comisién Nacional
para el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad, que
comprendid las alcaldias de Milpa Alta, Tlahuac y
Xochimilco (Figura 1). Para contactar con los agricul-
tores, se solicitaron permisos a las autoridades de las
alcaldias, los pueblos y barrios. En algunos casos, los
mismos funcionarios de las coordinaciones territoriales
apoyaron para convocar a los agricultores, en otros
casos se nos autorizd buscarlos personalmente. Se
trabajé con un total de 176 colaboradores de las tres
alcaldias.

La muestra de colaboradores representd el 1.5% de la
poblacién econémicamente activa del sector agricola
de dichas alcaldias (PEAA). Las encuestas aplicadas
en esta investigacién se elaboraron con base en la
propuesta realizada por Rendén-Aguilar y Rocha-
Munive, (2018) sobre diversidad y manejo de maiz en
el SCCDMX, la cual incluyd aspectos socioecondmicos
y culturales de los agricultores, del manejo histérico
y actual de los AES y del conocimiento, uso y manejo
de la agrobiodiversidad, las vias de comercializacién e
intercambio de especies y las problematicas agricolas.
A todos los colaboradores se les pidid su autorizaciéon
para grabar el didlogo generado en este proceso,
ademds de la captura de fotografias. Al final de la
entrevista, se solicitdé a los colaboradores firmar el
formato “Registro de colaboradores” para comprobar
la actividad (Rendén-Aguilar et al., 2021, 2024). La
informacién derivada de este proyecto se utilizdé para
hacer la caracterizacion del manejo de los tres AES, el
cual incluye: tipo de cultivos que se implementan en

cada AE; la descripcion de las practicas agricolas que se
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® Ciénega
® Chinampa
® Ladera

5km

Figura 1. Zona de estudio. Se indican las alcaldias y los pueblos donde se llevaron a cabo los muestreos de los tres agroecosistemas: rojo= ciénega;
azul= chinampa; verde= ladera.

llevan a cabo y cambios estructurales en el AE mismos
en términos del tipo y disponibilidad de suelo y agua.

Riqueza, abundancia, composicién floristica y valor de
importancia de las arvenses comestibles en los tres
agroecosistemas. En estudios de Renddn-Aguilar et
al. (2021, 2024), se solicitd la autorizacion a 30 de los
colaboradores para llevar a cabo un muestreo de las
arvenses presentes en sus terrenos, pertenecientes a
alguno de los tres AES, para registrar la agrobiodiversidad
en cuanto a especies arvenses. Mediante el método
propuesto por Caamal y Castillo (2011), que consiste en
ubicar cuadrantes de 50 x 50 cm en un disefio de zigzag
alolargo de la parcela, se registré la abundancia de las
arvenses presentes en cada una de las 30 parcelas. La
frecuencia se cuantificé como el nUmero de cuadrantes
del total en donde aparecié la especie. Con los datos de
abundancia y frecuencia y absolutas, se calcularon los
valores de abundancia y frecuencia relativas (Ary Fr,
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respectivamente) y se obtuvo un valor de importancia
por especie (VI= Ar + Fr). La base de datos obtenida
en dicho estudio contiene un total de 31 familias y 355
morfoespecies (que se definen como aquellas plantas que
morfoldgicamente mostraban diferencias con respecto
a las ya conocidas, pero que no se pudo determinar su
taxonomia) e incluye algunas especies domesticadas
como el maiz, el frijol, o la calabaza, que es comun que
germinen espontaneamente y son eliminadas durante
los deshierbes. A partir de dicha base se extrajeron
exclusivamente los datos de las plantas arvenses comes-
tibles que crecen espontdneamente en dichas parcelas
(Renddn-Aguilar et al., 2021, 2024).

Con los datos de rigueza y abundancia se calcularon
los valores de diversidad de Shannon y dominancia de
Simpson por agroecosistema, asi como la diversidad beta,
de acuerdo con Magurran (1988). Los valores de riqueza,

rigueza especifica, abundancia entre agroecosistemas



se compararon con una prueba de Kruskall-Wallis; la
comparacion entre nativas vs intorducidas se hizo me-

diante una prueba de X2.

Con los datos de VI de las arvenses comestibles reporta-
dos en el proyecto mencionado para cada AE, se obtuvo
el coeficiente de variacién (CV), como un indicador de
dominancia de algunas especies. Valores altos de CV
indicaran dominancia de algunas especies. A partir
de los valores de ausencia-presencia de las arvenses
comestibles registrados en las 30 parcelas, se aplicd
un analisis de coordenadas principales (PCoA) para
analizar las posibles diferencias en la composicién de
especies entre los AES. Con los VI se aplicéd un anélisis
de componentes principales (PCA) para analizar posibles
patrones de dominancia de algunas arvenses comestibles
en determinados AES (e. g., arvenes comestibles con

mayor VI en parcelas con mayor uso de agroguimicos).

Para cada una de las 30 parcelas muestreadas, se
elaboraron descriptores de las practicas agricolas mas
contrastantes, expresados como valores binarios: tipo
de cultivo (anual, hortaliza, ornamental); sustrato donde
se siembra (suelo/maceta); procedencia del agua para
cultivo (lluvia/riego); preparaciéon del terreno (yunta/
tractor, motocultor, sin preparaciéon); tipo de fertilizan-
te (organico/quimico); acolchado (no, si); almacigo y
enchapinado (si, no); forma de deshierbe (orgénico/
quimico) y forma de control de plagas y enfermeda-
des (quimico/sin aplicacion). Se tomdé como base los
conceptos de Hernadndez-Xolocotzi y Ramos (1977) y el
trabajo de Rendén-Aguilar et al. (2024) para clasificar a

los agroecosistemas como tradicionales o tecnificados.

Los valores mas altos se asignaron a aquellas practicas
tradicionales y los mas bajos a las tecnificadas. Se
aplicé un analisis de componentes principales (PCA)
para analizar la relacién entre los tres AES, las practicas
agricolas y el VI de las arvenses comestibles. Todos
los analisis se hicieron con el programa PAST4 (2022).

RESULTADOS

Descripcion del manejo de los tres agroecosistemas.
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Agricultura de temporal: Ladera. Es la actividad agricola
que se lleva a cabo en terrenos con topografia irregular
y pendiente variable, mayor a 20%, que dependen del
agua de temporal, ubicados en las partes altas de las tres
alcaldias. Tradicionalmente, esta forma de agricultura
correspondia al sistema de roza-tumba-quema, el cual
ha sufrido modificaciones debido a que la quema ya
estd practicamente prohibida, por lo que la gente realiza
solo roza-tumba o solo roza. Como Ladera, agrupamos
entonces a 85 colaboradores. En este AE se cultivan
especies anuales como maiz, frijol, calabaza, avena o
ebo. Una variante de la ladera son las terrazas moder-
nas, que son terrenos con bardas construidas con roca
volcanica, de aproximadamente 50 cm de alto y entre
50y 70 cm de espesor. Se observan en la Alcaldia de
Milpa Alta, —en los pueblos de San Agustin Ohtenco, San
Jerénimo Miacatlan, San Juan Tepenahuac, San Lorenzo
Tlacoyucan, San Pablo Oztotepec, San Pedro Atocpan,
San Salvador Cuauhtenco, Santa Ana Tlacotenco y Villa
Milpa Alta—, en la Alcaldia de Tlahuac —en los pueblos
de San Francisco Tlaltenco y Santiago Zapotitlan—, y
en la Alcaldia de Xochimilco —en los pueblos de San
Andrés Ahuayucan, San Francisco Tlalnepantla, Santa
Cecilia Tepetlapa, Santiago Tepalcatlalpan. De acuerdo
con los colaboradores, algunas de ellas son de reciente
construccién debido a los apoyos de las dependencias
gubernamentales, principalmente de la Comisién de

Recursos Naturales y Desarrollo Rural de la CDMX.

El'10% de los colaboradores mencionaron que en época
de secas riegan adicionalmente con el agua que hay
en cisternas, pozos o algun tipo de recipiente que ha
servido para captar agua de lluvia, o incluso pueden
tener acceso al agua de las tuberias si su casa esta
cerca de los terrenos de cultivo. Cabe resaltar que la
pérdida que sufren las cosechas a causa del retraso o
lo impredecible de las lluvias, es un tema que cada vez
se vuelve mas frecuente. En este AE se registraron 94
especies cultivadas, de acuerdo con las entrevistas,
siendo las mas importantes especies anuales como
maiz, frijol, calabaza, avena. En las terrazas modernas

se cultiva nopal (Figura 2a).

Agricultura en humedales: Chinampa y Ciénega. En las
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partes bajas de las alcaldias de Tlahuac y Xochimilco, se
lleva a cabo agricultura de temporal y riego en terrenos
planos, que cuentan con disponibilidad de agua durante
gran parte del afio, la cual proviene principalmente de la
planta de tratamiento del Cerro de la Estrella, de acuerdo
con los propios colaboradores; en menor proporciéon
estd el aporte del agua de lluvia. Esto se debe a que los
rios que histéricamente nutrian al lago fueron secados
o desviados, y el agua de lluvia no logra incrementar
el nivel del lago. Un total de 62 colaboradores cultivan
en estos sistemas agricolas, 35 lo hacen en chinampa,
24 1o hacen en ciénega y 3 colaboradores cultivan
tanto en chinampa como en ciénega, esto ultimo lo
observamos en el poblado de San Pedro Tlahuac, en
la Alcaldia Tldhuac.

Chinampa. Se definen como bloques de tierra cons-
truidos con lodo de los canales del lago de Xochimilco
y Chalco, cuya longitud puede ser de hasta 100 m de
largo, pero solo de maximo 20 m de ancho. Estos bloques
emergen del nivel del agua del lago y en principio, tienen
disponibilidad de agua todo el afio. Hasta hace unas
décadas, el nivel de las chinampas se mantenia mediante
el proceso de extracciéon de lodos del fondo del lago y su
dispersion en la superficie. Sin embargo, el hundimiento
de varias chinampas debido a la extraccién del agua del
manto freatico ha provocado que desde hace unos 35
afios se lleven a cabo programas de relleno y nivelaciéon
por parte del gobierno de la CDMX, principalmente enla
zona chinampera de San Luis Tlaxialtemalco. Por tales
motivos, muchas chinampas estan niveladas con rellenos
de cascajo, aunque mantienen su forma original y estan
rodeadas de canales y apantles. A pesar de estas serias
modificaciones, un rasgo distintivo de las chinampas es
que estan delimitadas con Ahuejotes (Salix bonplandiana
Kunth). Asi como existen problemas de hundimiento
de chinampas, también esta el caso contrario de que
en ciertas épocas del aflo (en la temporada de secas
0 cuando el temporal es muy pobre) el nivel del agua
es muy bajo y no es suficiente para que humedezca la
chinampa. En este caso, la gente obtiene el agua de
dos formas: una es mediante el bombeo del agua de los
canales con bombas. La otra es con el riego de aguas
tratadas que provienen de las plantas de tratamiento
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de aguas, principalmente del cerro de la estrella.

Las chinampas se observaron en los pueblos de San
Gregorio Atlapulco y San Luis Tlaxialtemalco, ubicados en
las partes bajas de la Alcaldia de Xochimilco, y también
en el poblado de San Pedro Tladhuac. De acuerdo con
la informacién de los colaboradores, se cultivan 107
especies, la gran mayoria anuales. Los principales cultivos
son las hortalizas, que se siembran directamente en el
suelo de la chinampa, tanto en invernaderos como a
cielo abierto. En las Ultimas décadas las chinampas se
han destinado al cultivo de flores ornamentales, plantas
aromaticas, plantas medicinales y arboles frutales, todas
ellas creciendo en bolsas de plastico colocadas a la
intemperie o en invernaderos. De los 38 colaboradores
gue cultivan en chinampas, sélo se identificaron a
nueve que cultivan maiz y frijol, ademas de hortalizas
(Figura 2b).

Ciénega. Son 4reas ubicadas en las cuencas de los
lagos de Xochimilco y Chalco. Histéricamente fueron
chinampas hasta principios del siglo XX, cuando los
hundimientos en estas zonas provocaron intensas
inundaciones expuestas a la variacion. En este sentido,
la estructura de las chinampas como tal desaparecid
y solo quedan como reminiscencias algunos de los
canales mas importantes, asi como arboles de ahuejote
gue todavia se usan para delimitar parcelas. Por estos
problemas de inundaciones que son impredecibles ya
gue dependen del temporal, la agricultura de ciénega es
fluctuante. Es decir, las parcelas aumentan en niumero,
a medida que el nivel del agua del lago disminuye y en
aflos con muy poca precipitacién, es necesario el uso
de agua de riego. Por el contrario, en épocas de mucha
precipitacion, hay parcelas que quedan inundadas. Al
preguntar a los colaboradores cobmo nombraban a estos
sistemas de cultivo, todos respondieron que eran cultivos
en terreno de riego, pero reconocen que son terrenos
de inundacién que poco a poco se han ido secando,
aunqgue en algunos afos, las lluvias intensas los vuelven
ainundar. Este AE se registré en las alcaldias de Tlahuac
y Xochimilco. en la Alcaldia de Tldhuac, en los pueblos
de San Juan Ixtayopan, San Andrés Mixquic, San Pedro

Tldhuac y en los ejidos de San Gregorio Atlapulco, este



ultimo, en la alcaldia de Xochimilco.

Los tipos de cultivo en Mixquic son principalmente
la verdolaga, el brécoli y el romerito. Los ejidos de
Ixtayopan se distinguen por el cultivo de maiz criollo y
aun es posible encontrar cultivos de chile sembrados
en chapines, -que son pequefos bancos de lodo ela-
borados con el lodo del fondo del lago-, aunque en la
actualidad el uso de invernaderos para la siembra de flor
ornamental en maceta toma cada vez mayor aceptaciéon
entre los colaboradores debido a mayores ganancias
econdmicas. Debido a que los terrenos estan ubicados
en la cuenca del lago que esta en proceso de desecacion,
en ambos pueblos, los colaboradores riegan sus cultivos
con el agua de los canales que procede de la planta de
tratamiento de aguas residuales ubicada en el Cerro de
la Estrella y solo un agricultor en Ixtayopan mencioné
gue se abastece exclusivamente del agua de temporal
y del agua que almacena en una pequefia pileta, esto
para evitar que sus plantas se contaminen por el uso

de aguas tratadas.

Algunos colaboradores de Mixquic e Ixtayopan acostum-
bran fraccionar su parcela en pequefias subparcelas o
pancles. Esto se hace para la siembra de hortalizas como
brocoli, lechuga o acelga. Cada pancle puede tener una
especie diferente o puede ser la misma especie, pero
esta forma de siembra facilita el manejo del cultivo

En los ejidos de San Gregorio Atlapulco ubicados en
los limites de la Ciénega de Canal de Chalco, los cola-
boradores mencionan que el lago se ha ido desecando
desde hace unos afios, lo cual ha originado que areas
gue antes estaban inundadas, en la actualidad se tra-
bajan para que sean terrenos cultivables; en esta zona
se puede encontrar principalmente invernaderos, flores
de temporada en maceta (ej. cempasuchil) y en menor

medida cultivos de maiz.

De acuerdo con la informaciéon de los colaboradores, se
cultivan 51 especies. Los principales cultivos son el maiz
blanco criollo o hibrido (solo dos personas mencionaron
maiz azul) sembrado por el 75% de los colaboradores,

seguido de la verdolaga, el brécoli y el romero que
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los siembran alrededor del 50% de los colaboradores
(Figura 2c y 2d).

Descripcion de las practicas agricolas. A continuaciéon
se describen las practicas agricolas registradas para
los tres AES:

Limpieza de terreno. — Se lleva a cabo en los tres
AES. Se quita la hierba con machete y azadén y
los restos del cultivo y se recoge o se quema; se
mete la yunta para aflojar la tierra. Ocasionalmente
se abona el terreno con estiércol ya sea de caballo,
borrego, vaca o cerdo.

Barbecho. - Se lleva a cabo en los tres AES,
exceptuando las chinampas que no ocupan el
suelo para sembrar. Es el primer paso al iniciar
un nuevo ciclo agricola de cualquier cultivo. Es
la Unica practica comun a todos los cultivos pero
esta condicionada a realizarse cuando el suelo esté
humedo. Durante el paso del tractor o la yunta
por el terreno, se remueve y voltea el suelo, y las
hierbas presentes se trituran a su paso, las cuales
serviran como abono organico, ademas que ayuda
a retener la humedad el suelo.

Riego. - Se aplica en los AE chinampa y ciénega,
los cuales tienen acceso al agua proveniente de
los canales naturales de los lagos de Xochimilco y
Chalco, de los canales construidos que distribuyen
el agua de las plantas tratadoras del Cerro de la
estrella y, en menor proporciéon, de la compra de
agua de pipas o la construccién de almacenes de
agua en su cultivo. Con las bombas de combustible,
se extrae el agua de los canales y se esparce con
mangueras o aspersores; solo hay un caso que
transporta el agua y riega con cubetas.

Rastra. — Ocurre en los tres AES, menos en las
chinampas que no ocupan el suelo para sembrar.
Se lleva a cabo con yunta o tractor con el propdsito
de desbaratar grumos del suelo para que el terreno
quede lo mas “parejo” y poroso posible, ayudar
a que la humedad retenida salga y favorecer la
germinacion de los cultivos, asi como a eliminar los
brotes de malezas. La rastra es una herramienta

que se coloca en la yunta o el tractor y de ahi
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Figura 2. Imagenes de los tres agroecosistemas estudiados: A) ladera, B) chinampa de especies ornamentales, floricultura e invernaderos,
C) ciénega, D) chinampa de hortalizas.

proviene el nombre de esta actividad.

Surcado. - Ocurre en los tres AES, exceptuando
las chinampas que no ocupan el suelo para
sembrar. El trazo de los surcos ocurre cuando
empieza las primeras lluvias de marzo y abril, y
puede realizarse a los cinco o seis dias después
del rastreo. La gran mayoria de los agricultores,
siembran al mismo tiempo que realizan la surcada.
Mientras el tractor o la yunta hacen los surcos, una
o dos personas van detras sembrando. En el caso
de las ciénagas donde se siembran hortalizas, el
surcado se realiza manualmente con ayuda de
azadon.

Encamellonado para melgas. — Ocurre en el AES
ciénega. Para el cultivo de diversas hortalizas como
la lechuga, el brécoli, la verdolaga, el huauzontle,
la cebolla, el ajo, entre otros, no se marcan los

hacen pequefios cuadrantes o camas de cultivo
que estdn delimitados por bordes levantados
ligeramente para un mejor aprovechamiento del
riego, denominados melgas.

Almacigo y enchapinado. - Ocurre en los AES
chinampa y ciénega. Con lodo se hace una cama
de 5-10 m, que se subidivide en cuadros pequefios
o chapines, donde se colocan las semillas y se
espera a que las plantulas estén listas para el
trasplante. Dependiendo del cultivo, las semillas
se esparcen en la cama o se cuadricula y se coloca
semillas por semilla.

Acolchado. - Ocurre en el AES chinampa. Se tiende
sobre el surco un plastico con agujeros donde
seran trasplantadas las plantulas, este plastico
evita el crecimiento de arvenses, ademas retiene
humedad.

surcos, sino que, con la ayuda del azadén, se 9. Siembra. - Ocurre en todos los AES. Se lleva a
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cabo de manera manual, apoyandose con una coa
O pala para abrir los agujeros y meter las semillas.
La distancia que dejan entre semillas sembradas
va desde los 20 cm hasta un paso normal de la
persona. Este proceso es realizado generalmente
por miembros de la familia. La mayoria de los cultivos
se siembra en el primer semestre. En caso de que
la siembra del cultivo no se dé homogéneamente
en el terreno, se resiembra para rellenar aquellos
espacios donde fracasé la germinacion.

. Trasplante.- Ocurre en todos los AES cuando

las plantas se han propagado en almacigo o se
adquieren las plantulas en charola, como en el caso
de las hortalizas.

Escarda.-. Ocurre en todos los AES. Consiste en
agregar suelo a las bases de las plantas, para
proporcionarles proteccién ante la temperatura,
viento, la aireacién del suelo y ayuda a que
las arvenses no proliferen. Se lleva a cabo con
diferentes herramientas como palas, rastrillos, yunta
(animal de carga o humana) o con el motocultor o
el tractor. Algunos agricultores hacen una segunda

escarda si ven gue es necesario.

. Abonar. - Ocurre en todos los AES. Se administran

abonos o fertilizantes de origen animal o quimico,
con el propdsito de proporcionar a los cultivos
nutrientes necesarios para una mejor produccion.
Es importante destacar que la mayoria utiliza abono
orgdnico de origen animal. Se aplica de dos formas:
previo al barbecho, se dispersa en el terreno y se
incorpora durante el mismo; mateado, cuando las

plantas estan crecidas, se aplica mata por mata.

. Montén/cajon. — Ocurre en el AES ladera. Se

aplica Unicamente al maiz y consiste en acercar
suelo a la base de las plantas cuando estan en el
punto maximo de madurez, cuando jilotean, con
el propdsito de darle una base fuerte a la planta y
no se caiga con los vientos. Esta practica se hace
de forma manual, con la mano o con herramientas
simples como azaddn, o bien con yunta o tractor.
El periodo para el montén es de junio hasta agosto,
dependiendo de la fecha en que hayan sembrado y
del temporal.

. Deshierbe. - Ocurre en todos los AES. Esta actividad
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se realiza a mano o con motocultor, cuando las
plantas miden entre 5 cm hasta los 20 cm de
altura, dependiendo de la decisién del agricultor.
La herramienta mas comun para la tarea es el
azadén, pero también hay quienes usan machete
o simplemente a mano. El numero de deshierbes
depende del cultivo y de la época de lluvias.
15. Cosecha.- Ocurre en todos los AES. La cosecha
es una actividad muy variable a lo largo del afo
y depende del cultivo. Hay especies que solo se
cosechan una vez, como el maiz, frijol, calabaza;
otras se cosechan casi todo el afo, como el nopal;
otras mas se cosechan tres o cuatro veces, como
es el caso de las hortalizas. Independientemente
del cultivo, es totalmente manual. Para la cosecha
del elote tierno o mazorca, estas se cortan y se
acomodan en bultos. En el caso del ebo y de la
avena, se amaciza, se cortan y se empacan. Para
el resto de los cultivos como hortalizas se cortan y
acomodan en cachas de plastico.
16. Tirar cafiuela y Mogotada/Amogotar. - Ocurre en
los AES de ladera y ciénega. Se tiran las plantas
y se dejan secar para posteriormente cosechar la
mazorca. Cuando ya ha madurado la mazorca, se
quitan las hojas, se cortan las cafias y se apilan en
una estructura conocida como mogote. Ahi quedan
las mazorcas para acabar de secarse y poco a poco
los productores las van recogiendo, en el caso del
forraje se corta por completo.
La comparacién de las practicas agricolas que con-
trastan entre los tres AES y que consideramos tienen
un impacto directo en los atributos ecoldgicos de las
arvenses comestibles se resume en la Tabla 2; la Figuras
3 muestra algunas de las practicas agricolas tradicionales

y tecnificadas.

El PCA mostrd una clara separaciéon entre las parcelas
de los tres AES en funciéon de algunas practicas agricolas
y el valor de importancia de las arvenses comestibles
(Figura 4). Con un porcentaje de variaciéon explicada
del 99% (PCA,= 91.96 y PCA = 8.04), a la derecha del
primer componente, las variables con mayor peso que
separaron a las parcelas correspondientes a ladera,
fueron préacticas mayormente tradicionales como la
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Tabla 2. Tabla de localidades y practicas de manejo: cultivo principal: 2= maiz, 2= calabaza, 1= ornamentales, 1= hortalizas; sustrato: 2= suelo, 1=
maceta; procedencia del agua: 2= lluvia; 1= riego; preparacion del terreno: 2= yunta, 1= tractor/motocultor, 0.5= sin preparacién; acolchado: 2= no,
1= si; almécigo y enchapinado: 2= si, 1= no; fertilizante: 2= organico, 1= quimico; deshierbe: 2=manual, 1= quimico; control de plagas: 2= nada, 1= in-

secticida + fungicida, 0.5= insecticida o fungicida. ALC=Alcaldia; AE=Agroecosistema; LOC=Localidad; ALT=Altitud; CP=Cultivo principal; S=Sustrato;
PA=Procedencia del agua; PT=Preparacién del terreno; A=Acolchado; AyE=Almacigo y Enchapinado; F=Fertilizante; D=Deshierbe; CPL=Control de
plagas; £VI= Sumatoria del valor de importancia de todas las especies presentes en los terrenos muestreados de dicho agroecosistema.

ALC AE LOC ALT CP S PA PT A AYE F D CPL 3viI
Milpa Alta  Ladera1 Santa Ana Tlacotenco 2748 2 2 2 1 2 1 2 2 2 1678
Milpa Alta  Ladera 2 Santa Ana Tlacotenco 2605 2 2 2 1 2 1 2 2 2 1109
Milpa Alta  Ladera 9 San Pablo Oztotepec 2788 2 2 2 2 2 1 2 2 2 0.489
Milpa Alta Ladera 10 San Pablo Oztotepec 2727 2 2 2 1 2 1 2 2 2 1.038
Tlahuac Ladera 27 Santiago Zapotitlan 2271 2 2 2 1 2 1 2 2 0.5 2.247
Tldhuac Ladera 28 Santiago Zapotitlan 2280 2 2 2 1 2 1 2 2 0.5 0.879
Tlahuac Ladera 8 Santiago Zapotitlan 2264 2 2 2 2 2 1 2 2 2 2.494
Xochimilco Ladera 4 San Francisco Tlalnepantla 2635 2 2 2 1 2 1 2 2 2 2.63
Xochimilco Ladera 3 San Francisco Tlalnepantla 2981 2 2 2 1 2 1 2 2 2 1.217
Xochimilco Ladera 7 Santa Cecilia Tepetlapa 2517 2 2 1 2 1 2 2 2 0.731
Promedio 2 2 2 2 2 1 2 2 17 1.4512
Tldhuac Ciénega 6 San Juan Ixtayopan 2239 2 2 1 1 2 1 2 1 0.5 1.7 M
Tlahuac Ciénega 5 San Andrés Mixquic 2243 1 2 1 1 2 1 1 1 1 3.694
Tlahuac Ciénega 17 San Pedro 2241 2 2 1 1 2 1 2 2 2 0.517
Tlahuac Ciénega 29 San Pedro 2233 2 2 1 1 2 1 2 2 2 0.6932
Tldhuac Ciénega 18 San Pedro 2239 2 2 1 1 2 1 2 2 2 0.6818
Tlahuac Ciénega 19 San Pedro 2239 2 2 1 1 2 1 2 2 2 1.6716
Tldhuac Ciénega 30 San Pedro 2242 2 2 1 1 2 1 2 2 2 1.7756
Promedio 1.86 2 1 2 2 1 186 171 164 2
Tldhuac Chinampa 14  San Pedro 2235 2 2 1 1 2 1 2 2 2 0.926
Tlahuac Chinampa 15  San Pedro 2250 2 2 1 1 2 1 2 2 0.5 2.762
Tlahuac Chinampa 16~ San Pedro 2240 2 2 1 1 2 1 2 2 2 2.569
Xochimilco Chinampa 20 San Luis Tlaxialtemalco 2236 1 1 1 1 2 2 1 1 2 1.832
Xochimilco Chinampa 21 San Luis Tlaxialtemalco 2236 1 1 1 0.5 2 2 1 1 2 2.009
Xochimilco Chinampa 22  San Luis Tlaxialtemalco 2235 1 1 1 0.5 2 2 1 1 0.5 1.514
Xochimilco Chinampa 23  San Luis Tlaxialtemalco 2224 1 1 1 0.5 2 2 1 1 0.5 1.806
Xochimilco Chinampa 24 San Luis Tlaxialtemalco 2224 1 1 1 0.5 2 2 1 1 0.5 2.371
Xochimilco Chinampa 25 San Luis Tlaxialtemalco 2222 1 1 1 0.5 2 2 1 1 0.5 1.623
Xochimilco Chinampa 26 San Luis Tlaxialtemalco 2226 1 2 1 1 1 2 1 1 0.5 1.952
Xochimilco  Chinampa 11 San Gregorio Atlapulco 2220 1 2 1 1 2 1 2 1 1 1171
Xochimilco Chinampa 12  San Gregorio Atlapulco 2232 1 2 1 1 2 1 2 1 0.5 1.596
Xochimilco Chinampa 13 San Gregorio Atlapulco 2238 1 2 1 1 1 2 2 1 2 4103
Promedio 1.23 154 1 0.81 184 1.62 1154 123 112 2

preparaciéon del terreno (con yunta), la procedencia
del agua (lluvia) y el deshierbe (manual). A la izquierda,
se separan la mayoria de las chinampas con base en el
mayor VI de las arvenses comestibles. que se dedican al
cultivo de plantas en maceta, como las ornamentales y
aromaticas,. El segundo componente agrupd, en la parte
superior, a las parcelas que presentaron los VI méas altos

ETNOBIOLOGIA 22 (3), 2024

15

de los tres AES, principalmente chinampas, en las cuales
tienden a presentarse dominancia de algunas especies.

Riqueza, abundancia y composicién floristica de las
arvenses comestibles en los tres agroecosistemas.
En la base de datos del estudio llevado a cabo sobre
agrobiodiversidad en la CDMX (Rendén-Aguilar et al.,



Figura 3. Algunas de las practicas que se llevan a cabo en los tres agroecosistemas: A) aterrado o echar tierra, maiz en ladera; B) mogotear o juntar
la cafia del maiz, ladera y ciénega; C) tractor, ladera y ciénega; D) insecticida, chinampa y fertilizante, en los tres AES.

2021, 2024), los agricultores mencionaron 35 arvenses  quintoniles, los nabos, las vinagreras o los xocoyoles
comestibles que crecen en los tres agroecosistemas.  son términos genéricos, el mismo valor de mencién se
En la Tabla 3 se muestra el nUmero de menciones de  colocé para cada especie. Como se observa, la mayoria

las diferentes arvenses comestibles. Debido a que los  de ellas fue mencionada por al menos el 30% de los
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Figura 4. Andlisis de Componentes Principales, utilizando el método de Correlacién entre las variables de las practicas agricolas y el valor de
importancia de las arvenses comestibles, de las 30 parcelas correspondientes a 3 agroecosistemas: C= cienega; CH= chinampa; L= ladera. (PCA =
91.96%; PCA = 8.4%). (CP=cultivo principal; CPL=control de plagas; D=deshierbe; F=fertilizante; PA =procedencia del agua; PT=preparacion del
terreno; S=sustrato; VI= valor de importancia).
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agricultores entrevistados. Mas del 90% de los agricul-
tores las destinan para el consumo familiar y algunos
las comercializan. Ellos reconocen la importancia de
estas plantas, que no requieren cuidados, no requieren
sembrarse, que tienen otras funciones o usos y que
Nno necesitan crecer con quimicos. En los muestreos
llevados a cabo en los tres agroecosistemas, todas
las arvenses comestibles mencionadas aparecieron.

En los 30 muestreos realizados, se registraron 26
especies de arvenses comestibles correspondientes
a 8 familias botanicas. Las familias mas representadas
fueron Amaranthaceae (8 especies) y Brassicaceae
(4). El estudio arrojé 11 nativas y 14 introducidas. En
la ladera se registraron 18 especies, (8 nativas y 10
introducidas), en la chinampa 17 (7 nativas y 10 in-
troducidas) y en la ciénaga 11 especies (4 nativas y 7
introducidas). Los nombres comunes mas mencionados
fueron quelite, quintonil, malva, xocoyol y lengua de
vaca. Las especies que se compartieron entre los tres
AES fueron Amaranthus hybridus L., Chenopodium
berlandieri Moq., Malva parviflora L., Portulaca oleracea
L., Rumex obtusifolius L., Sisymbrium irio L.y Sonchus
oleraceus L. (Tabla 3).

No se encontraron diferencias significativas en la riqueza
de especies (p= 0.418), entre el nUmero de nativas vs
introducidas (p= 0.97) entre los tres agroecosistemas.
Tampoco se encontraron diferencias significativas
en la diversidad de Shannon (Ladera= 3.77 + 0.058;
Chinampa= 5.77 + 0.039; Ciénega= 3,017 + 0,06) (p=
0.615), ni en el indice de dominancia de Simpson (Ladera=
0.52 +0.065; Chinampa=0.46 + 0.004; Ciénega=0.47
+ 0,069) (p= 0.709). En cuanto a la diversidad beta,
los valores entre los tres agroecosistemas fueron muy
similares (chinampa/ciénega= 39.931; chinampa/ladera=
33.33; ciénega/ladera= 51.724).

Los analisis de VI mostraron que en la chinampa, algunas
especies presentaron los valores mas altos, superiores
a los registrados en ciénega y ladera, como S. olera-
ceus, Oxalis corniculata L. y P. oleracea (Tabla 4). En
la ciénega solo una especie, A. hybridus, tuvo el VI mas
alto de las arvenses comestibles registradas en dicho
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AE (Tabla 4). Esta dominancia de algunas especies en
ambos AES se reflejé en los valores altos de CV (1.317
y 2.232, respectivamente). Por el contrario, los VI de
las arvenses comestibles presentes en la ladera fueron
menos variables, lo que se corrobord con el menor CV
de los tres AES (0.907), y aquellas arvenses con los VI
mas altos corresponden a especies nativas.

El anélisis de PcoA mostrd una separacidén consistente
entre las parcelas de los tres AES (39.9% de variacion
explicada). Si bien la variacidon explicada es baja, las
parcelas se agrupan de acuerdo a la composicién de ar-
venses comestibles, que corresponde al patrén esperado.
La CoP, (21.5%) separd, a la derecha, a practicamente
todas las parcelas de ladera (exceptuando lalL7)y ala
izquierda a todas las de ciénega. La CoP, (18.4%) separo,
en la parte superior, a la mayoria de las chinampas
(Figura 5). Esta separacién no esta relacionada con la

procedencia de las arvenses.

El andlisis de VI mediante el PCA (Figura 6) separa
nuevamente a los tres agroecosistemas, en donde el
CP, separa a las chinampas de las laderas en funcion
de arvenses introducidas con VI mas altos, mientras las
laderas se separan por arvenses principalmente nativas
con VI bajos. El CP, separa a las ciénegas en funcion
de especies principalmente introducidas también con
valores de V/ altos. Estas especies son las que se indican

en la Tabla 4.

El analisis de los VI mediante el PCA explicé un porcen-
taje bajo de la variacion (30%). Sin embargo, mostré
un patrén de agrupamiento entre parcelas que refleja
claramente la dominancia de las arvenses comestibles
asociados al tipo de cultivo y, por lo tanto, a la forma
de uso del suelo. EI CP, (23.6%) separo, a la derecha, a
todas las chinampas dedicadas a la produccidén de plantas
ornamentales y aromaéticas, las cuales son propagadas
en maceta y, por lo tanto, el suelo de la chinampa es
simplemente el piso. Hacia la izquierda de la figura
se agruparon todas las parcelas de ciénega, ladera y
chinampas cuyo sistema de cultivo se lleva a cabo en
el suelo. En el caso de las chinampas, corresponde a
aguellas donde se siembra maiz. Las arvenses comes-



Tabla 3. Riqueza y composicion floristica de los quelites presentes en los tres agroecosistemas estudiados. *Datos obtenidos de Rendén-Aguilar et

al. (2021, 2024).

FRE-
NOMBRE CUENCIA ESTATUS 2
. FAMILIA ESPECIE MIGRA- CIENEGA CHINAMPA LADERA
COMUN DE MEN- TORIO
CION*
Quintonil Amaranthaceae  Amaranthus 13 Nativa X X X
hybridus
Quintonil Amaranthaceae  Amaranthus 13 Nativa X
retroflexus
Nabo Brassiceae Brassica oleracea 1 Introducida X
Nabo amarillo, Brassiceae Brassica rapa 55 Introducida X X
mortanza
Quelite cenizo Amaranthaceae  Chenopodium 169 Introducida X X
album
Quelite cenizo Amaranthaceae  Chenopodium cf. 169 Introducida X X
album
Quelite Amaranthaceae = Chenopodium 169 Nativa X X X
berlandieri
Quelite Amaranthaceae  Chenopodium cf. 169 Nativa X
berlandieri
Quelite Amaranthaceae = Chenopodium cf. 169 Nativa X
fremontii
Quelite Amaranthaceae  Chenopodium 169 Nativa X X
fremontii
Malva Malvaceae Fuertesimalva 63 Nativa X
limensis
Malva Malvaceae Malva parviflora 63 Introducida X X
Xocoyol, trébol  Oxalidaceae Oxalis corniculata 25 Introducida X
Xocoyol, trébol  Oxalidaceae Oxalis lunulata 25 Nativa X
Xocoyol, trébol  Oxalidaceae Oxalis rubens 25 Introducida X
Lengua de Polygonaceae Polygonum 1 Introducida X
péjaro aviculare
Verdolaga Portulacaceae Portulaca oleracea 73 Nativa X
Mortanza, Brassiceae Raphanus 55 Introducida X X
nabo raphanistrum
Lengua de Polygonaceae Rumex acetosella 69 Introducida X
vaca, vinagre-
ra, vinagreta
Lengua de Polygonaceae Rumex crispus 69 Introducida X
vaca, vinagre-
ra, vinagreta
Lengua de Polygonaceae Rumex obtusifolius 69 Introducida X X X
vaca, vinagre-
ra, vinagreta
Zanahoria Brassiceae Sisymbrium irio 55 Introducida X X X
Tomatillo, Solanaceae Solanum 1 Nativa
jitomate de americanum
perro, jitomate
cimarrén
Lechuguilla Asteraceae Sonchus oleraceus 42 Introducida X X
Romero Amaranthaceae  Suaeda nigra 77 Nativa
Diente de ledén  Asteraceae Taraxacum sect. 25 Introducida X
Taraxacum
Total 1 17 18
Nativas / 4/6/1 6/10/1 8/9/1
Introducidas /
No Indicado
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Tabla 4. Valor de importancia de quelites de los tres agroecosistemas. A.R.= Abundancia relativa F.R.= Frecuencia relativa V...= Valor de importan-
cia. (En negritas se indican las arvenses comestibles introducidas).

CIENEGA LADERA CHINAMPA
ESPECIE A.R. F.R V.l ESPECIE A.R. F.R V.l ESPECIE A.R. F.R. V.l
Amaranthus 0.061 0.190 0.251  Oxalis lunulata 0.001 0.219 0.219  Sonchus oleraceus  0.504 0.050 0.554
hybridus
Chenopodium cf. 0.023 0.216 0.023  Oxalis 0.006 0.196 0.201  Oxalis corniculata 0.220 0.089 0.309
fremontii corniculata
Chenopodium 0.022 0.304 0.022 Fuertesimalva 0.004 0.180 0.183  Portulaca oleracea 0.212 0.031 0.242
album limensis
Sisymbrium irio 0.017 0.165 0.017  Chenopodium 0.007 0.157 0.162  Chenopodium 0.122 0.016 0.138
fremontii album
Portulaca 0.016 0.140 0.016  Amaranthus 0.005 0.086 0.091  Malva parviflora 014 0.009 0.123
oleracea retroflexus
Malva parviflora 0.0M 0.304 0.011  Chenopodium 0.001 0.086 0.087 Chenopodium 0.106 0.009 0.115
berlandieri berlandieri
Chenopodium 0.006 0.140 0.006 Sonchus 0.009 0.071 0.079 Rumex obtusifolius 0.073 0.002 0.075
berlandieri oleraceus
Sonchus 0.004 0.14 0.005 Portulaca 0.006 0.063 0.068 Amaranthus 0.065 0.002 0.067
oleraceus oleracea hybridus
Brassica 0.003 0.14 0.004 Sisymbrium 0.001 0.055 0.055 Chenopodium 0.033 0.004 0.037
oleracea irio fremontii
Rumex 0.003 0.026 0.003 Rumex 0.001 0.055 0.055 Sisymbrium irio 0.033 0.001 0.033
obtusifolius acetosella
Suaeda nigra 0.001 0.038 0.001  Solanum 0.009 0.031 0.040 Brassica rapa 0.008 0.0008 0.009
americanum
Brassica rapa 0.020 0.016 0.035 Chenopodium cf. 0.008 0.0002 0.008
berlandieri
Amaranthus 0.026 0.008 0.033 Polygonum 0.008 0.0001 0.008
hybridus aviculare
Malva 0.018 0.008 0.025 Suaeda nigra 0.008 0.0001 0.008
parviflora
Taraxacum 0.006 0.008 0.013 Raphanus 0.008 0.0001 0.008
sect. raphanistrum
Taraxacum
Raphanus 0.001 0.008 0.009 Rumex crispus 0.0081 0.0001 0.008
raphanistrum
Rumex 0.001 0.008 0.009 Solanum 0.106 0.0M1 onz
obtusifolius americanum
Oxalis rubens 0.001 0.008 0.008
SUMATORIA 0.363 1.368 1.853
PROMEDIO VI 0.033 0.076 0.109
DESV ST. VI 0.073 0.069 0.144

tibles presentaron VI mas elevados. La mayoria de las
especies son nativas, exceptuando M. parviflora. EI CP,
(16.4%) separod, en la parte superior, principalmente a
las chinampas y ciénegas que se dedican al cultivo de
hortalizas, asi como a las laderas que se encuentran
cercanas a la ciénega (Figura 6).

DISCUSION

La agricultura en la Ciudad de México representa una
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fuente fundamental de produccién de dos cultivos que
encabezan la canasta basica, que son el maiz y frijol
(SEGOB, 2023), junto con otros cultivos que no se
incluyen en dicha canasta, como el nopal, las habas, la
papa, la calabaza y el chilacayote, que representan un
aporte importante de carbohidratos, grasas, vitaminas
y minerales. De manera complementaria, mantiene una
numero importante de especies arvenses comestibles,
gue sin ser parte de las estadisticas de la CDMX y

nacionales, siguen teniendo un valor cultural y un valor
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Figura 5. Andlisis de Coordenadas Principales de las 30 parcelas correspondientes a los tres agroecosistemas, basado en los valores de ausen-
cia-presencia de las arvenses comestibles y utilizando el método de Jaccard: C= ciénega; CH= chinampa; L= ladera. (CoP = 21.5%; CoP,= 18.4%).
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Figura 6. Andlisis de Componentes Principales basado en los valores de importancia (V/) de las arvenses comestibles y utilizando el método de
Correlacion, de las 30 parcelas correspondientes a 3 agroecosistemas: C= ciénega; CH= chinampa; L= ladera. (PCA = 23.6%; PCA,= 16.4%).

de uso importantes. étnica (COPRED, 2016), y con un gran sentido de ter-

ritorialidad y de identidad hacia sus propios pueblos y
Tal como lo plantea Dieleman (2017), esta actividad se  barrios (Torres-Lima y Burns, 2002). Es probable que

desarrolla bajo sistemas agricolas tradicionales, por un  este sentido de pertenencia a su territorio y a sus raices

sector de la poblacién en parte heterogéneo por procesos  haya contribuido a la defensa territorial, a salvaguardar la

migratorios, pero una gran parte con fuerte identidad  soberania alimentaria y la agrobiodiversidad que se registrd
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en este estudio. Seria interesante profundizar en este
enfoque socioecoldgico y cultural de manera sistematica.

Las intensas presiones externas e internas a las que se
encuentran sujetos los tres agroecosistemas, poco a
poco los han ido modificando en cuanto al disefio original
ancestral descrito en diversos trabajos (Rojas-Rabiela,
1985, 1988, 1991), al tipo de cultivos propagados, practicas
agricolas, asi como al area disponible (Torres-Lima y
Rodriguez-Sanchez, 2006; Torres-Lima et al., 2018).

Particularmente y de manera cuantitativa, observamos
gue las diferencias en el tipo de cultivo y en las practicas
agricolas gue se llevan a cabo en los tres AES definiti-
vamente tienen un impacto negativo sobre la arvenses
comestibles, lo cual concuerda con algunas investiga-
ciones (Cordeau et al., 2020). De manera cualitativa,
los cambios estructurales en algunos de los AES, han
agudizado dicho impacto, como es el caso del cambio
en la forma de uso del sustrato en las chinampas.

De acuerdo con las hipétesis planteadas, se documen-
taron cambios en todos los pardmetros ecoldgicos
analizados entre los tres AES: se encontraron diferen-
cias en la composicién de especies, aungque no hubo
diferencias entre nativas e introducidas entre los tres
agroecosistemas. El impacto mas evidente fue en el
VI de las especies. La ladera presenté valores bajos
de VI para la mayoria de las especies de arvenses con
mayor disponibilidad, que ademéas fueron especies
nativas (Linares y Bye, 2015). En el caso de la chinampa
y la ciénega, S. oleraceus, O. corniculata o Ch. album
presentaron VI elevados. Si bien se reconoce la impor-
tancia alimenticia de estas especies introducidas, los
productores las consumen muy poco, debido al mismo
uso de los pesticidas, o al momento en que se deshierban
para incorporar los diferentes cultivos. El reconocimiento
de estas especies como comestibles, no garantiza su
consumo. Debido a que se utiliza una gran cantidad
de herbicidas, este grupo de plantas tiende a adquirir
resistencia a este tipo de productos, provocando un
desplazamiento de las especies nativas. En la literatura
hay evidencias de que estas tres especies presentan
resistencia al glifosato y otros herbicidas (Bajwa et al.,
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2019; Chauhany Jha, 2020; Jian et al., 2008; Villasefior
y Magafa, 2006) y coincidentemente presentaron los
mayores VI en el AE de chinampa. Es necesario llevar a
cabo experimentos para demostrar la evoluciéon de la
resistencia a herbicidas en estas especies.

Es interesante observar cémo estas mismas especies
(S. oleraceus, O. corniculata o Ch. album) en el AE de
ladera presentaron un comportamiento muy diferente
gue en la chinampa. Es posible que la interaccién de
las arvenses nativas que estan adaptadas a este am-
biente con las especies introducidas (Espinosa-Garcia y
Sarukhan, 1997), no permitan su crecimiento poblacional.
Factores tales como el tiempo de emergencia de las
especies de arvenses nativas, su abundancia y su propia
habilidad competitiva dada por diversas caracteristicas
morfoldgicas y funcionales (Swanton et al., 2015) pueden
provocar interferencia con las especies introducidas.
También resalta que en el caso del AE chinampa, los
VI mas altos se observaron en especies introducidas
que crecen en terrenos donde el suelo ya no se utiliza

para cultivar.

Los pocos estudios sobre variaciéon en la riqueza, com-
posicion y abundancia de arvenses en campos de cultivo
en México sujetos a diferentes practicas de manejo
o en diferentes cultivos, muestran patrones similares
(Sanchez-Blanco y Guevara-Fefer, 2013; Sanchez-Reyes,
2016; Rivera-Ramirez et al., 2021; Guzman-Mendoza et
al., 2022; Hernandez-Hernandez y Guzman-Mendoza,
2022; Sanchez-Reyes et al., en proceso) y concuerdan
con la hipdtesis de que ciertas practicas agricolas,
como la aplicacién de herbicidas, modifican de ma-
nera negativa estos pardmetros. En las encuestas del
proyecto de CONABIO (Rendén-Aguilar et al., 2021), los
productores mencionaron varias especies de gquelites
gue se han desaparecido. Tal es el caso de los chivitos
o chivatitos, la malva, el tecolantro o tepecolantro, el
pasto coquito, el tomatillo, epazote criollo y asocian
estos cambios precisamente al cambio en las practicas
agricolas. Incluso, las mismas arvenses comestibles
registradas en el estudio se perciben como escasas por
parte de varios productores. Por ejemplo, el quelite lo

mencionaron 38 personas; el quintonil, 25; la verdolaga,



15; la lengua de vaca o vinagrera, 13. En este sentido, es
necesario llevar a cabo experimentos mas especificos con
un mayor control de las diferentes variables, incluyendo
riego, tipo de fertilizante, practicas agricolas, para poder
corroborar los resultados obtenidos en este estudio.

Este estudio también abre preguntas relacionadas con
la posible evolucién de la resistencia a los herbicidas
en las arvenses que crecen en estos agroecosistemas,
la competencia entre malezas y cuantificar el efecto
de las caracteristicas fisicas y oquimicas del suelo y la
calidad del agua en el crecimiento de determinado tipo
de arvenses en general, y comestibles en particular. Las
arvenses comestibles siguen siendo parte del patrimonio
de la agrobiodiversidad y son un componente importante
de la soberania alimentaria entre los habitantes de las
alcaldias estudiadas, como lo demostraron Rendodn-
Aguilar et al. (2024), cuyo consumo debe ser reforzado
desde las propias familias, hasta a nivel comercial y en
la gastronomia citadina.

CONCLUSION

Las arvenses comestibles son especies que han confor-
mado parte del patrimonio alimentario y de la agricultura
de los agricultores de las alcaldias de Tldhuac, Milpa Alta
y Xochimilco, asociadas a diferentes Agroecosistemas. La
disponibilidad de las mismas sigue existiendo, asi como
su consumo y venta, aunque de manera fragmentada,
como lo indicaron los datos sobre composicién de
especies en los tres agroecosistemas y con una presencia
cada vez mayor de especies introducidas, que se han
ido integrando a la dieta de los pobladores de la zona
de estudio.

Los resultados obtenidos sugieren que determinados
cambios en las practicas agricolas, en la estructura misma
del agroecosistema y el tipo de cultivo que se propaga,
generan cambios en la composicién y valor de impor-
tancia de las arvenses comestibles. Si bien la riqueza, asi
como el origen biogeografico no mostraron diferencias
entre los tres agroecosistemas, la dominancia de algunas
especies introducidas fue evidente en las chinampas, que

es el agreoecosistema que ha tenido mas cambios en su
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propia estructura, asi como en las caracteristicas de los
cultivos que ahi se propagan, tendientes a una agricultura
comercial, tecnificada, sustentada en un uso constante de
herbicidas, entre otros agroquimicos. Es necesario llevar a
cabo cambios profundos en las practicas agricolas de que
se llevan a cabo en la chinampa, pero también es necesario
rescatar y reforzar el uso de practicas tradicionales en
el AE de ladera, dénde es posible la obtencidon de las
arvenses comestibles con menor cantidad de pesticidas,

particularmente herbicidas.
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RESUMEN

Los quelites tienen gran importancia alimenticia, cultural y econémica en México. El primer objetivo de esta
contribucién fue realizar una revision bibliografica para compilar, sistematizar y analizar las especies de quelites
que se consumen en Veracruz, para lo cual se dividié la entidad en tres zonas —norte, centro y sur— cada una
con una Regiéon Biocultural Prioritaria. En segundo lugar, se compilo la diversidad de quelites y sus formas de
preparacion entre los Nuntajiiyi (Popolucas) y los Nahuas de la Sierra de Santa Marta con base en fuentes pri-
marias, secundarias, trabajo de campo y consultas de herbario. En Veracruz se utilizan 176 especies de quelites,
163 se preparan en guisos y 34 se comen crudas; 83 se recolectan en el medio silvestre, 57 son cultivadas y 36
de manejo incipiente; 137 son de origen americano, 27 introducidas y 12 endémicas de México. Las estructuras
vegetales mas usadas son las hojas (95 especies), las flores (49), los tallos (36) y los meristemos apicales (14). Se
registraron 114 especies en la zona norte, 69 del centro y 89 en el sur. Se reporta por primera vez el consumo de
peciolos de Gunnera mexicana y plantulas de Inga inicuil. En la Sierra de Santa Marta se recolectan y cultivan 75
especies, 15 de consumo exclusivamente local, seis de las cuales son palmitos e inflorescencias de Arecaceae.
Debido a su alta demanda, se cultivan y comercializan dos especies de Chamaedorea, dos Allium, dos Crotalaria
y Solanum americanum. Se documentaron 153 nombres de 73 especies de quelites en lenguas indigenas y sus
variantes locales. Los quelites enfrentan diversos retos, entre ellos la disminucién de su disponibilidad ocasionada
por cambios en los habitos alimenticios, la pérdida de conocimientos tradicionales, la aplicacién de herbicidas en

los cultivos, el deterioro y la disminucién de la vegetacion.

PALABRAS CLAVE: cocina tradicional, etnoboténica, México, plantas comestibles.
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QUELITES OF VERACRUZ’S BIOCULTURAL REGIONS, FOCUSING ON THE NUNTAJ#YI (POPOLUCAS) AND
NAHUAS OF THE SIERRA DE SANTA MARTA

ABSTRACT

Quelites are of great nutritional, cultural, and economic importance in Mexico. The first objective of this contribution
was to carry out a bibliographic review to compile, systematize and analyze the species of quelites consumed in
Veracruz, for which the state was divided into three zones -north, center, and south- each with a Priority Biocultural
Region. Secondly, the diversity of quelites and their preparation forms among the Nuntajiiyi (Popolucas) and
the Nahuas of the Sierra de Santa Marta was compiled based on primary and secondary sources, fieldwork, and
herbarium consultations. In Veracruz, 176 species of quelites are used, 163 are prepared in stews, and 34 are eaten
raw; 83 are collected in the wild, 57 are cultivated, and 36 are incipiently managed; 137 are of American origin, 27
are introduced, and 12 are endemic to Mexico. The most used plant structures are leaves (95 species), flowers (49),
stems (36) and apical meristems (14). We recorded 114 species in the north, 69 in the center, and 89 in the south.
The consumption of petioles of Gunnera mexicana and seedlings of Inga inicuil is reported for the first time. In
the Sierra de Santa Marta, 75 species are collected and cultivated; 15 are exclusively for local consumption, six of
which are palm hearts and inflorescences of Arecaceae. Due to their high demand, two species of Chamaedoreaq,
two Allium, and two Crotalaria and Solanum americanum are cultivated and marketed. A total of 153 names of 73
species of quelites were documented in Indigenous languages and their local variants. The quelites face several
challenges, including declining availability due to changes in eating habits, loss of traditional knowledge, herbicide

application on crops, and deterioration and decline of vegetation.

KEYWORDS: edible plants, ethnobotany, Mexico, traditional cuisine.

INTRODUCCION leccidon y consumo de quelites, a partir de una gran
diversidad de sistemas de manejo, regiones ecoldgicas
En México los quelites son un grupo de plantas comes- y entornos socioculturales (Balcdzar-Quifiones et al.,
tibles de uso muy antiguo (Bye, 1998). El concepto de  2020; Basurto-Pefa et al., 1998; Bye, 1981; Castro Lara
quelites para los pueblos originarios de nuestro pais et al., 2011; Linares y Bye, 2015; Manzanero-Medina et
comprende una diversidad de plantas silvestres y arven-  al., 2020; Velazquez-lbarra et al., 2016). La diversidad
ses usadas como alimento, la mayoria recolectadasyno  de nombres que se le han dado a los quelites en las
cultivadas como ocurre con el comun de las verduras  lenguas originarias refleja una pluralidad de conocimien-
occidentales (Palafox-Hernandez, 2024a). En sentido  tos y saberes locales, cruciales para su recoleccién y
amplio son verduras, generalmente hierbas anuales jove-  preparacion (Palafox-Hernandez, 2024b).
nesy tiernas, flores, inflorescencias, brotes y puntas de
tallos de plantas perennes (Bye y Linares, 2000; Linares  En Veracruz hay trabajos que abordan diferentes aspec-
y Bye, 2015); de acuerdo con Bye y Linares (2000), tos, enfoquesy escalas geograficas sobre plantas Utiles.
actualmente se consumen 500 especies en el pals. Sin embargo, son escasos los estudios especificos sobre
quelites, aungque se mencionan en fuentes primarias y
Las especies que se comen como quelites en México  secundarias que tratan sobre plantas comestibles en
varian con la geografia, los ecosistemas y las culturas  huertos, milpas, cafetales o en regiones de importancia
de cada regiéon. Los pueblos indigenas y campesinos  cultural y bioldgica. En el ambito estatal destaca el estudio
del pais poseen un vasto conocimiento sobre la reco- de flores comestibles de Sdnchez-Trinidad (2017) y el
ETNOBIOLOGIA 22 (3), 2024
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de Piedra-Malagén y sus colaboradores (2022) acerca
de las plantas comestibles nativas de la provincia del
Golfo de México (Tamaulipas, Veracruz y Tabasco). En el
norte del estado, Alcorn (1984) documenta los nombres,
manejo y usos de las plantas utiles del pueblo Teenek de
Veracruz y San Luis Potosi; Dominguez-Barradas et al.
(2022) registran especies comestibles en mercados de la
Huastecay el Totonacapan. En la Sierra Norte de Puebla,
habitada por Nahuas y Totonacos, son significativos los
trabajos de Martinez Alfaro et al. (1995), Basurto-Pefia et al.
(1998), Basurto-Pefa et al. (2003) y Martinez Alfaro et al.
(2007) acerca de las formas de preparacién y consumo de
quelites y otras plantas utilizadas en municipios poblanos
y veracruzanos. Otra contribuciéon importante es la de
Mapes et al. (1997), que muestra la variedad de especies
y razas de quintoniles y amarantos que se utilizan en esa

region poblana.

En el centro del estado hay estudios de orientacion
heterogénea, por ejemplo, las plantas comestibles que
se venden en los mercados o tianguis (Beltran, 2022;
Vargas et al., 1991); las Utiles en municipios (Navarro-Pérez
y Avendafio-Reyes, 2002; Lozada-Garcia et al., 2018);
las comestibles que se producen en solares, cafetales y
cercos vivos (Avendafio-Reyes y Acosta-Rosado, 2000;
Sanchez-Fernandez, 2010); y recetarios de cocina tradi-
cional de localidades rurales (Careaga-Gutiérrez, 2017;
Castillo-Ledn, 2016). En comunidades de la Sierra de
Zongolica, Diaz-José et al. (2018), Diaz-José et al. (2019)
y Sanchez-Ramos et al. (2023), dan cuenta del consumo
de quelites provenientes de las milpas, cafetales, bosques

y orillas de caminos.

En el sur Unicamente se han realizado estudios sobre plan-
tas comestibles y quelites en la Sierra de Santa Marta, tal es
el caso de Vazquez-Garcia et al. (2004a) y Vazquez-Garcia
et al. (2004b) en las comunidades indigenas de Ixhuapan
y Ocozotepec; Ramirez (1999) como parte de su estudio
floristico de la Sierra de Santa Marta; Gonzalez-Rivera
(1989) en cuatro comunidades Popolucas de Soteapan;
Tehuitzil (2001) en los solares de la comunidad Popoluca
de San Fernando; Pérez-Vazquez y Leyva-Trinidad (2015),
Leyva-Trinidad (2017) y Leyva-Trinidad et al. (2020) en

los solares y milpas de los Nahuas de Ocotal Texizapan.
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En este estudio se consideran fundamentales las Regiones
Bioculturales Prioritarias (RBP) definidas por Boege
(2008) como centros de diversidad bioldgica, agro-
biolégica y cultural. En Veracruz se encuentran tres de
ellas: en el norte, Huastecas-Sierra Norte de Puebla; en
el centro, Zongolica-Sierra Norte de Oaxaca; y en el sur,
Los Tuxtlas-Sierra de Santa Marta. Linares y Bye (2015),
en su revision de los quelites nativos de las milpas en las
RBP del pais, encontraron 127 especies representativas a
nivel nacional, en Huastecas-Sierra Norte de Puebla, 44 y
en Zongolica-Sierra Norte de Oaxaca, 18. Finalmente, en
Los Tuxtlas-Sierra de Santa Marta, los autores registran
solo cuatro especies, por lo que la identificaron como
una de las tres regiones bioculturales del pais que carece
de estudios sobre quelites. A partir de esta observacion
y de los escasos estudios de plantas comestibles en
la zona sur, resulta necesario ampliar el inventario de
guelites en general en el sur de Veracruz y estados
adyacentes; y en particular, recopilar informacién en la
RBP Los Tuxtlas-Sierra de Santa Marta.

Los objetivos de este trabajo fueron: a) realizar una
revisiéon bibliogréafica para compilar, sistematizar y analizar
las especies de quelites que se consumen en el estado
de Veracruz; y b) compilar la diversidad de quelites y sus
formas de preparacién entre los Nuntajiiyi (Popolucas)
y Nahuas de la Regidén Biocultural Los Tuxtlas-Sierra de
Santa Marta.

MATERIALES Y METODOS

Area de estudio

El estado de Veracruz tiene una superficie de 72,815 km?
(INEGI, 2023) y una poblacién de 8,062,579 habitantes
(INEGI, 2020). El 72.2% del territorio son tierras bajas de
0-200 m s.n.m. y 27.5% son tierras altas de 201-5,675
m s.n.m. (Ortiz Lozano et al., 2010). En la entidad se
encuentran tres de las siete ecorregiones del pais: selvas
calido-humedas, selvas célido-secas y sierras templadas
(INEGI et al., 2008). La variacion geografica y altitudinal
de Veracruz deriva en una gama de ecosistemas y biodi-
versidad con distinto impacto humano que influye en la

presencia, uso, conocimiento y manejo de los quelites.
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Con base en la distribuciéon de las RBP (Boege, 2008),
se dividio al territorio veracruzano en zona norte, centro

Yy sur, cuya caracterizacion se sintetiza en el Anexo |.

Veracruz es un mosaico multicultural habitado por 20
grupos indigenas. La zona norte, conocida como la
Huasteca veracruzana y el Totonacapan, mantiene un
profundo vinculo histérico y cultural con las Huastecas de
San Luis Potosi, Hidalgo, Tamaulipas y Puebla, y alberga
a hablantes de huasteco (teenek), ndhuatl, otomi (Auhu
o AdhAu), totonaco y tepehua; los territorios de estos
pueblos originarios conforman la RBP Huastecas-Sierra
Norte de Puebla (Boege, 2008). La zona centro, o de
las altas montafias, es predominantemente mestiza
y sélo 5% de su poblacién son hablantes de lenguas
indigenas, comprende la RBP Sierra Zongolica-Sierra
Norte de Oaxaca donde habitan nahuas y mazatecos.
Ademas, fuera de esa RBP, se habla totonaco en algu-
nas localidades de los municipios de Misantla, Nautla,
Jilotepec, Yecuatla, Naolinco, Tepetlan y Chiconquiaco
(INALI, 2010).

La zona sur comprende los llanos de Sotavento, Los
Tuxtlasy el Istmo y, de acuerdo con Velazquez-Hernandez
(2010), muestra dos espacios de mayor concentraciéon de
poblacién indigena asentada desde la época prehispanica:
uno en la RBP Los Tuxtlas-Sierra de Santa Marta, habitada
por Popolucas y Nahuas, y el segundo en los municipios
de Playa Vicente y Santiago Sochiapa con poblacién
Chinanteca, Mixteca, Zapoteca y Mazateca. Otros munici-
pios con menor densidad de poblacion indigena se localizan
en Zaragoza, Oteapan, Oluta, Texistepec y Sayula, ocupa-
dos por hablantes de nahuatl, oluteco, texistepequefio y
sayulteco. Los municipios de Uxpanapa, Minatitldn y Las
Choapas han recibido en el Ultimo cuarto del siglo XX la
migracién de hablantes de chinanteco, zapoteco, mixe,
zoque, tzeltal, tzotzil y chol (Delgado-Calderdn, 2004)
(Figura 1). La poblacién afrodescendiente es relevante
en Chinameca, Chacalapa, Hueyapan de Ocampo y Los
Tuxtlas (Hoffmann, 2010).

La RBP Los Tuxtlas-Sierra de Santa Marta corresponde al
macizo montafioso sureste de la regién de Los Tuxtlas
conocida como Sierra de Santa Marta (SSM), que en
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este estudio asi se denominara. La SSM se ubica en el
sureste del estado de Veracruz, limita al norte y este
con el Golfo de México, al noroeste con la Laguna de
Sontecomapan, al oeste con el Lago de Catemaco, al
sur con la Llanura Costera del Golfo y al sureste con la
Laguna del Ostion (Paré et al., 1997). El area comprende
los municipios de Catemaco, Hueyapan de Ocampo,
Soteapan, Mecayapan, Tatahuicapan de Juarez y Pajapan
con una superficie total de 275,197 ha, de las cuales,
107,841 forman parte de la Reserva de la Biosfera de
Los Tuxtlas e incluyen dos de las tres zonas nucleo de
la reserva: Santa Marta (18,032 ha) y San Martin Pajapan
(1,883 ha) (CONANP, 2006).

Entre los edificios volcanicos principales destacan
el volcan de Santa Marta (1,720 m s.n.m.), la caldera
Bastonal-Yahualtajapan (1,550 m s.n.m.) y el volcan San
Martin Pajapan (1,250 m s.n.m.). En la SSM predominan
los climas célido humedo y el semicédlido hiumedo con
pequefias areas templado-himedas en los picos; en
la porcidn sur y suroeste domina el calido subhimedo
por influencia de sombra de lluvia (Soto y Gama, 1997).
De acuerdo con Gutiérrez-Garcia y Ricker (2011), la
temperatura media anual podria variar de 27.2°%Cen la
laguna del Ostién a 17.4 °C en la cima del volcan Santa
Marta. La precipitacion promedio anual varia de 1,285
mm en la vertiente continental a 7,748 mm en las cimas
de los volcanes, por lo que se considera como una de
las regiones mas lluviosas del pais. La regién de Los
Tuxtlas es la cuarta con mayor diversidad floristica del
bioma humedo tropical de México con 2,548 especies de
plantas vasculares, 34 endémicas y 307 endémicas del
pais (Villasefior et al., 2018); Ramirez (1999) registré 2,383
especies de plantas vasculares, 15 tipos de vegetacion
y 731 plantas Utiles en la SSM.

La poblacién indigena de la SSM se concentra en el
suroeste, sur y este; los 36,392 hablantes de popoluca
de la sierra se distribuyen en 99 localidades de los
municipios de Soteapan (37), Hueyapan de Ocampo (46)
y en poblados de los municipios de Tatahuicapan (15),
Mecayapan (1) y Catemaco (1). Los 30,219 hablantes de
las tres variantes de nahuatl habitan en 86 localidades de

los municipios de Mecayapan, Pajapan, Tatahuicapany
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Catemaco. En 2020 la poblacién mestiza era de 102,363
personas, distribuida en localidades de los municipios
de Catemaco y Hueyapan de Ocampo y en poblados
de la planicie costera (Tabla 1y Figura 2).

Los Popolucas y Nahuas han basado su subsistencia en
el cultivo de la milpa tradicional de roza, tumba y quema,
la recoleccién, la caza y la pesca (Foster, 1942; Stuart,
1978). Sin embargo, hoy en dia, se observan profundos
cambios en las actividades productivas y el progresivo
abandono del aprovechamiento de la biodiversidad y
la concentracidén de la presidén sobre pocas especies
(Aino, 2023). No obstante, en el caso de las comunidades
Popolucas de la zona cafetalera, se mantiene una matriz
agroecoldgica compleja en la que se combinan milpas,
cafetales, acahuales en diversas etapas de crecimiento
y fragmentos de bosques maduros de diversos tipos de
vegetacion que mantienen la conectividad del paisaje
(Avila-Bello y Hernandez-Romero, 2020). En 2020, el
68.2% de la poblacién econémicamente activa (PEA)
del municipio de Soteapan se dedicaba a la agricultura
tradicional y comercial de maiz, cultivo de café y frijol,
produccién de follajes ornamentales de palma camedor
y a la ganaderia en pequefia escala. En los municipios
de Pajapan, Mecayapan y Tatahuicapan, la PEA nahua 'y
mestiza que se ocupa en el sector primario fluctla entre
el 41% y 53%, principalmente dedicada a la ganaderia
extensiva, el cultivo de maiz mejorado, papaya, chile
jalapefio, cafia de azUcar y palma de aceite (Gobierno
del Estado de Veracruz, 2023). Desde 1995, la migra-
cioén ha cobrado importancia entre los indigenas para

trabajar en la cosecha de pifia en Veracruz y en los

campos agricolas de Sinaloa, Sonora y Estados Unidos
(Veldzquez-Hernandez, 2013).

Métodos de la compilacién de quelites de Veracruz.
Zonificacion. Con la finalidad de compilar las especies
de quelites que se consumen en el estado de Veracruz,
se delimitaron tres zonas: norte, centro y sur, cada una
incluye una Regién Biocultural Prioritaria (RBP) recono-
cida por Boege (2008). La zonificacion se hizo mediante
el software QGIS con base en criterios fisiograficos,
hidrograficos (Priego et al., 2007), limites municipales
(INEGI, 2022) vy, principalmente, la distribucién de locali-
dades con 20% o mas de hablantes de lenguas indigenas
(INALLI, 2010). Los territorios indigenas se obtuvieron de
los poligonos definidos por Boege (2015), disponibles
en la pagina Geocomunes. En la zona sur se agregaron
los territorios sayulteco, oluteco y texistepequefio a
partir de las localidades de hablantes de esas lenguas
(INALI, 2010) y sus areas ejidales (RAN, 2023).

Revision bibliografica. Se consultaron 85 fuentes
de informacién primaria y secundaria (ver Anexo ll)
obtenidas a partir de la consulta de Web of Science
y Google Académico con las palabras clave: quelites,
plantas comestibles, recetarios tradicionales, plantas
utiles en huertos, etnobotéanica, floristica y sistemas
agroforestales. Se consideraron estudios para Veracruz
y zonas adyacentes de San Luis Potosi, Hidalgo, Puebla,
Oaxaca y Chiapas. En algunos casos la informacion fue
complementada con comunicaciones personales de

especialistas y observaciones de los autores.

Tabla 1. Poblacién total hablante de lenguas indigenas y poblacién afromestiza en los municipios que conforman la Sierra de Santa Marta,
Veracruz (INEGI, 2020).

TOTAL 3 ANOS POBLACION AFROMESTIZA

Catemaco 49,451 220 0.44 349 0.70
Hueyapan de Ocampo 41,670 9,555 22.93 4,051 9.73
Mecayapan 17,134 10,939 63.84 1,009 0.56
Pajapan 18,051 11,456 63.46 646 3.57
Soteapan 34,385 25,848 7517 467 1.35
Tatahuicapan de Juéarez 15,044 8,593 57.1 239 1.58
Total 175,735 66,611 - 6,761 -
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Figura 2. Localizaciéon y distribucién de la poblacién hablante de lenguas indigenas y sus territorios en la Sierra de Santa Marta, Veracruz.
Fuente: elaboraciéon propia.
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Base de datos. En una tabla se compildé una lista de las
especies de quelites para las tres zonas con los siguientes

datos:

1) Familia y nombre cientifico. Se verificaron vy

actualizaron los nombres cientificos mediante la
consulta de Tropicos.org (Missouri Botanical Garden)
y Plants of World On Line (POWO, Kew). Se marcaron
con un asterisco (*) las especies catalogadas en
la NOM-059 (SEMARNAT, 2010). Se

ejemplares fisicos del Herbario XAL del Instituto

revisaron

de Ecologia, A. C. y se consultaron tratamientos

taxondmicos para la identificacion de las especies.
2) Nombre comun en espafiol y lenguas indigenas. Para
cada taxoén, se registraron los nombres comunes
en espanol y en lenguas originarias a partir de la
bibliografia consultada para la zona norte y centro.
En la zona sur se cotejaron los nombres a partir
de los siguientes diccionarios y vocabularios: mixe
(Schoenhals y Schoenhals, 1965); chinanteco del
norte (Merrifield y Anderson, 2007); sayulteco (Clark,
1995); oluteco (Clark, 1981); popoluca de la sierra
(Elson y Gutiérrez, 1999; Gutiérrez-Morales, 2015);
nahuatl de Pajapan (Garcia de Ledn, 1976); y nahuatl
de Mecayapan y Tatahuicapan (Wolgemuth et al.,
2022).
3) Parte usada y forma biolégica. A través de la
bibliografia y observaciones de los autores, se
identificaron once partes comestibles utilizadas: hoja,
flor, inflorescencia, meristemo floral, tallo, meristemo
apical, peciolo, brotes tiernos, guia (tallo y hojas
tiernas, zarcillos), plédntula, y parte aérea de la planta.
La forma biolégica comprende: hierba, bejuco, arbol,
arbusto, palma, roseta y epifita.
4) Manejo. Se siguieron las categorias propuestas por
Bye (1998): a) recolectada, en el medio silvestre
O en agroecosistemas; b) manejo incipiente, que
comprende plantas que pueden ser toleradas o
fomentadas; y c¢) cultivada, se refiere a las plantas
cultivadas en milpas, huertos, cafetales y otros
agroecosistemas.
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5) Preparacién/consumo. Comprende las formas
de preparaciéon culinaria y/o formas de consumo,
tales como crudo, asado, guisos diversos, postres,
escabeche y conserva.

6) Origen y distribuciéon. La informacién estd basada

en POWO vy se seleccionaron tres categorias para

las especies: 1) endémicas, exclusivamente se
encuentran en México; 2) americanas, se distribuyen
en México y en uno o varios paises de América;
3) introducidas, con distribuciéon natural fuera del
continente americano.

7) Zona. Indica la zona del estado de Veracruz en

donde se reporta el consumo de cada especie: norte

(1), centro () y sur (lil).

Andlisis de la base de datos. Por medio de tablas di-
namicas, se cuantificaron las cifras totales, el nimero
y porcentaje de los datos recabados para el estado y
las tres zonas. Se estimaron las familias y géneros mas
importantes por niUmero de especies, asi como los nom-
bres comunes en espafiol y lenguas originarias, formas
bioldgicas, partes usadas, categorias de manejo, formas
de preparaciéon/consumo y origen.

Métodos para el registro de los quelites en la Sierra de
Santa Marta. Con la finalidad de elaborar un mapa de los
territorios y distribucién de los Nahuas y Popolucas en la
SSM, se integraron los datos del Censo de Poblaciéon de
INEGI (2020) y las localidades con hablantes de lenguas
indigenas en los municipios de Catemaco, Hueyapan de
Ocampo, Mecayapan, Pajapan, Soteapan y Tatahuicapan
de Juarez (INALI, 2018). Se utilizod el software QGIS para
georreferenciar la informacién y obtener los poligonos
de influencia de cada lengua con la funcién envolvente
céncava (k-vecinos mas cercanos). Finalmente, se sobrepu-
sieron los poligonos de influencia y las perimetrales de los
ejidos (RAN, 2023) para delimitar los territorios indigenas
actualizados de los Popolucas, Nahuas de Pajapan, Nahuas
de Mecayapany Tatahuicapan y Nahuas de Los Tuxtlas,
cotejeando con los datos de campo la filiacién étnica de
cada comunidad a partir de Ramirez (1999).



La base de datos de las especies de quelites que se
utilizan en la SSM fue compilada mediante una revisiéon
exhaustiva de estudios previos, la mayoria de ellos tesis
de caracter floristico y etnobotanico, sobre plantas
comestibles, sistemas productivos tradicionales como
la milpa, los huertos, sistemas agroforestales y estudios
antropolégicos (Foster, 1942; Stuart, 1978; Gonzalez-
Rivera, 1989; Balvanera Levy, 1990; Perales Rivera, 1992;
Ramirez R., 1999; Tehuitzil, 2001; Vazquez-Garcia et al.,
2004a; Vazquez-Garcia et al., 2004b; Blanco-Rosas,
2006; Pérez y Leyva-Trinidad, 2015; Leyva-Trinidad,
2017; Leyva-Trinidad et al., 2020; Aino, 2023). También
se consultaron recetarios de cocina indigena y popular
(Arias-Rodriguez y Delgado-Calderdn, 1999; Hernandez-
Ledn y Cérbulo-Pérez, 2017) e historia y cultura del sur
de Veracruz (Delgado, 2004).

La recopilaciéon bibliografica se complementd con datos
recolectados en campo a lo largo de 20 afios de trabajo
de desarrollo comunitario con Popolucas y Nahuas del
primer autor, como integrante de la ONG Proyecto
Sierra de Santa Marta, A.C. Se aplicaron las técnicas de
investigacion participativa descritas por Hersch-Martinez
y Gonzalez-Chévez (2017) y de investigacién — accién
gue detallan Paré et al. (2017). Los métodos etnograficos
utilizados fueron: elaboracién de listas libres, observa-
cion participante, grupos focales en el inventario de las
plantas Utiles en solares y milpas (Ramirez et al., 2010,
2015); inventarios de plantas Utiles y colectas botanicas
a partir de recorridos guiados por los pobladores en su
territorio y sistemas productivos (Ramirez et al., 1999);
talleres participativos con sesiones grupales en las que se
registraron los conocimientos individuales y colectivos de
las plantas comestibles en nueve comunidades Popolucas
y Nahuas (Graciano et al.,, 2003; Ramirez et al., 2004a,
2004b, 2004c; Tehuitzil et al.,, 2004a, 2004b). También
se realizd observacion directa, entrevistas abiertas y
registro fotografico en mercados y espacios de venta de
los productos frescos provenientes de las comunidades
serranas en las cabeceras municipales y en las ciudades
de Acayucan, Minatitldn y Coatzacoalcos. Finalmente,
se efectuaron entrevistas dirigidas a expertos locales
y colectas botanicas durante julio de 2023 y marzo de

2024 para recopilar nombres comunes en popoluca
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y nahuatl, procedencia, manejo, partes comestibles,
formas de preparaciéon, periodo de consumo y destino
de la recoleccidon o producciéon de algunas especies de

quelites.

Se consulté la base de datos del Herbario XAL para
registrar la distribuciéon de plantas comestibles en los mu-
nicipios de la SSM. En el caso del género Chamaedoreaq,
la nomenclatura e identificacion de las especies se apegd
a Villar Morales (2020). Los ejemplares de herbario de los
gquelites de la SSM referidos en este estudio se encuentran
depositados en los Herbarios XAL y MEXU del Instituto
de Biologia de la UNAM.

En la SSM se siguié el mismo método de compilacion
y anélisis del inventario del estado, ademas, se incluyd
la siguiente informaciéon especifica (Anexo lll): colec-
tor y nUmero de colecta de ejemplares de herbario;
nombre comun en las lenguas indigenas locales y sus
variantes (popoluca de la sierra, nahuatl de Mecayapan
y Tatahuicapan, nahuatl de Pajapan y nahuatl de Los
Tuxtlas); habitat de procedencia; periodo de consumo;
destino de la recoleccién y/o produccién (autoconsumo
y venta); y los distintos grupos poblacionales del sur de
Veracruz que consumen cada especie de quelite.

RESULTADOS Y DISCUSION

Quelites de Veracruz: riqueza de especies, origen y
categoria de conservacion. En el estado de Veracruz se
documento el uso de 176 especies de guelites, distribuidas
en 113 géneros y 47 familias, entre las que destacan
por el mayor niUmero de especies: Fabaceae con 25
(14.2% del total), Solanaceae y Arecaceae con 11 (6.2%),
Amaranthaceae 10 (5.7%), Asparagaceae y Cucurbitaceae
con nueve (5.1%), Begoniaceae ocho (4.5%) y Asteraceae
siete (4%). En cuanto a la forma bioldégica, resaltan las
hierbas con 103 especies (58.5%), seguido de bejucos
21 (11.9%), arboles 18 (10.2%), arbustos 15 (8.5%), palmas
11(6.2%) y rosetas cinco (3%). Por origen sobresalen las
americanas con 137 (77.8%), introducidas 27 (15.3%) y
endémicas de México 12 (6.8%). Cabe sefialar que segln
la NOM-059 (SEMARNAT, 2010), se reconocen en la
categoria de amenazadas a Chamaedorea alternans,
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C. elatior, C. pinnatifrons, C. woodsoniana y Yucca (27.8%), tallos 36 (20.4%), partes aéreas 14 (7.9%), el
lacandonica (Anexo Il y Figura 3). meristemo apical o cogollo de 14 palmas y bejucos

(7.9%) e inflorescencias 10 (5.7%). El guiso es la forma
Los principales 6rganos consumidos fueron hojas (95 predominante de preparar 163 especies de quelites

especies), que equivalen al 54% del total, flores 49  (92.6%), en caldos y chileatoles, tamales, salsas, pipianes,

Figura 3. Algunos ejemplos de quelites de Veracruz. A) Acuyo con huevo (Piper auritum) Foto: Helio M. Garcia; B) Cocuite (Gliciridia sepium)
Foto: Lesterloon Sanchez; C) Manita de cardén (Bromelia pinguin) Foto: Lesterloon Sanchez; D) Tortitas de gasparito en caldillo (Erythrina
americana); E) Lirio mexicano (Beschorneria yuccoides) Foto: Maite Lascurain; F) Flor de izote (Yucca gigantea) Foto: Fernando Ramirez;

G) Chochogo (Goeppertia macrosepala) Foto: Lesterloon Sanchez; H) Guiso de palmito de tepejilote real (Chamaedorea woodsoniana)
Foto: Fernando Ramirez; I) Chocho (Astrocaryum mexicanum) Foto: Lesterloon Sanchez; J) Caldo de yerbamora (Solanum americanum)
Foto: Emmanuel Rodriguez; K) Tamales de chipile (Crotalaria maypurensis) Foto: Emmanuel Rodriguez; L) Cosquelite, tsen-tsen (popoluca)
(Erythrina folkersii) Foto: Fernando Ramirez; M) Caldo de quelite yerbamora (Solanum americanum) Foto: Fernando Ramirez; N) Quelite
cenizo, guauzontle (Chenopodium berlandieri) Foto: Helio M. Garcia; O) Chonegue con chochoyotes y frijoles (loomoea alba) Foto: Fernando
Ramirez; P) Palmito de tepejilote real, ntinta-paampi (popoluca) (Chamaedorea woodsoniana) Foto: Fernando Ramirez; Q) Paxnikak (totonaco)
(Xanthosoma violaceum) Foto: Maite Lascurain; R) Guias y tallos tiernos de izquiote, mom-anquirii (popoluca) (Smilax aristolochiifolia) Foto:
Fernando Ramirez.
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chiles rellenos, adobos, preparaciones con huevo (sea
revuelto o capeado), herventados, hirviéndolos con
frijoles, fritos (con cebolla, ajo y jitomate) o en diversos
tipos de guisos o molitos (como los pascales, tlatoniles,
huatapes, tlapaniles y molitos blancos de masa diluida de
maiz) (Hernandez-Ledn y Cérbulo-Pérez, 2017; Sdnchez-
Trinidad, 2017). En segundo lugar, se consumen en
crudo las partes tiernas de hojas y tallos de 34 especies
(19.3%), generalmente en estado temprano de desarrollo.
Se consumen asados en su jugo las inflorescencias y
meristemos foliar y apical (cogollo) de 15 especies (8.5%),
en estos casos primero se elimina la cubierta (bracteas
0 vainas) de palmitos e inflorescencias y se aderezan
con saly limén. Las flores de cocuite (Gliricidia sepium),
platano (Musa paradisiaca), cruceta (Acanthocereus
tetragonus) y coral (Hamelia patens) se preparan como
postres, hervidas con azucar o piloncillo (2.3%). Por ultimo,
en escabeche se comen los tallos de la cruceta y las
inflorescencias de tepejilote (Chamaedorea tepegjilote)
(1.1%).

Por tipo de manejo, se identificaron 83 especies re-
colectadas del medio silvestre que equivale al 47.1%
del total, destacando los géneros Begonia, I[pomoea,
Chamaedorea y Peperomia; se cultivan 57 especies
(32.4%) de Amaranthus, Chenopodium, Allium, Cucurbita,
Phaseolus, entre otros. Por otra parte, se recolectan 36
(20.4%) bajo la categoria de manejo incipiente, entre ellas
especies de Canavalia, Cestrum, Solanum, Crotalaria,
Erythrina y Physalis.

Quelites que se consumen en las tres zonas de Veracruz.
En la zona norte de Veracruz (l), donde la poblaciéon
indigena representa un 18% del total, se ha registrado el
uso de 114 especies de quelites; en la zona centro, predo-
minantemente habitada por mestizos, 69;y en la zona sur,
gue cuenta con un 6,6% de poblacion indigena, 89. En las
tres zonas, la familia Fabaceae es la mas importante por
numero de especies, pero difieren las familias botanicas
gue ocupan del segundo al cuarto puesto. En la zona
norte las mas destacadas son Fabaceae (16 especies),
Solanaceae (9), Amaranthaceae (8) y Begoniaceae (8);
en la zona centro, Fabaceae (9), Amaranthaceae (6),

Brassicaceae (5) y Solanaceae (5); y en la sur, Fabaceae

(15), Arecaceae (11), Brassicaceae (5) y Cactaceae (5).
Respecto a la forma bioldgica, en las zonas centro y
sur se aprovechan en orden de importancia las hierbas,
bejucos y arbustos; en la zona norte es mas relevante el
uso de hierbas, arboles y bejucos. En cuanto al origen
de las especies consumidas, las americanas son las prin-
cipales en las tres zonas, seguidas por las introducidas.
Se documenta el uso de 12 especies endémicas como
quelites, cinco se consumen en la zona sur y cuatro en
las otras dos zonas. Entre los endemismos comunes a
las tres zonas se encuentra Erythrina americana y en el

centro y sur Spathiphyllum cochlearispathum (Tabla 2).

Con relacion a la parte utilizada de las plantas, se observa
que las hojas, flores y tallos en las tres zonas representan
las partes mas importantes en términos porcentuales.
Sin embargo, es relevante enfatizar algunas diferencias
regionales en cuanto las partes consumidas. En la zona
norte, sobresale el consumo de peciolos (siete) y brotes
tiernos (tres), mientras que, en la sur se prefiere comer
13 cogollos (meristemo apical), inflorescencias (13) y
tres plantulas. Cabe sefalar que el guiso, seguido del
consumo en crudo, asado y postre son las formas de
preparaciéon mas comunes en las tres zonas. En cuanto
a los sistemas de manejo, en la zona centro la mayor
proporcion es de plantas cultivadas (46.4%), seguidas
de las recolectadas en el medio silvestre (30.4%) y en
menor medida las de cultivo incipiente (23.2%); en la
zona sur, 36% son recolectadas, 34.8% cultivadas y 29.2%
de manejo incipiente. Por otro lado, en la zona norte,
se presenta una diferencia notable, ya que 50% de los
guelites se recolectan en el medio silvestre, seguido por
31.6% de plantas cultivadas y 18.4% de manejo incipiente
(Tabla 2).

Finalmente, es importante subrayar que en las tres
zonas del estado de Veracruz se comparte el uso de
36 especies de quelites. De ellas, 29 son de origen
americano y una endémica: Acanthocereus tetragonus,
Allium glandulosum, Amaranthus caudatus, Amaranthus
hybridus, Arthrostemma ciliatum, Begonia nelumbonifo-
lia, Chamaedorea tepegjilote, Cnidoscolus aconitifolius,
Cucurbita pepo, Erythrina americana (endémica de

México), Gliricidia sepium, lpomoea dumosa, Jaltomata
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Tabla 2. Numero de especies, familias destacadas, parte usada, forma bioldgica, manejo, origen y forma de preparacién de los quelites que se
consumen en las tres zonas del estado de Veracruz.

ZONA NORTE (I)
114 especies, 35 familias

Familias botanicas mas importantes

ZONA CENTRO (II)

69 especies, 32 familias

ZONA SUR (lII)

89 especies, 31 familias

N %
Fabaceae 16 14.0 Fabaceae
Solanaceae 9 7.9 Amaranthaceae
Amaranthaceae 8 7.0 Brassicaceae
Begoniaceae 8 7.0 Solanaceae
Parte usada
Hoja 70 61.4 Hoja
Flor 35 30.7 Flor
Tallo 25 219 Tallo
Parte aérea 10 8.8 Parte aérea
Peciolo 7 6.1 Inflorescencia
Brote tierno 3 2.6 Meristemo apical
Guia 3 2.6 Guia
Forma biolégica
Hierba 77 67.5 Hierba
Arbol 14 12.3 Arbol
Bejuco 1 9.6 Bejuco
Arbusto 9 7.9 Arbusto
Palma 2 1.8 Palma
Manejo
Recolectada 57 50.0 Recolectada
Cultivada 36 31.6 Cultivada
Manejo incipiente 21 18.4 Manejo incipiente
Origen
Americana 90 78.9 Americana
Introducida 17 14.9 Introducida
Endémica 4 35 Endémica
Preparacién/consumo
Guiso 106 93.0 Guiso
Crudo 24 211 Crudo
Asado 35 Asado
Postre 4 35 Postre

N % N %

9 13.0 Fabaceae 15 16.9
6 8.7 Arecaceae n 12.4
5 7.2 Brassicaceae 5 5.6
5 7.2 Cactaceae 5 5.6
38 551 Hoja 44 49.4
25 36.2 Flor 32 36.0
17 24.6 Tallo 26 29.2
7 10.1 Meristemo apical 13 14.6
5 7.2 Inflorescencia 13 14.6
8 1.6 Guia 5 5.6
2 2.9 Plantula 3 3.4
46 66.7 Hierba 42 47.2
4 5.8 Arbol 8 9.0
6 8.7 Bejuco 12 13.5
7 10.1 Arbusto 10 1.2
2 2.9 Palma n 12.4
21 30.4 Recolectada 32 36.0
32 46.4 Cultivada 31 34.8
16 23.2 Manejo incipiente 26 29.2
47 68.1 Americana 75 84.3
16 232 Introducida 10 1.2
4 5.8 Endémica 5 5.6
66 95.7 Guiso 87 97.8
15 217 Crudo 19 213
6 8.7 Asado 15 16.9
3 4.3 Postre 4 45

procumbens, Opuntia ficus-indica, Phaseolus dumo-
sus, P. vulgaris, Phytolacca icosandra, Piper auritum,
Porophyllum ruderale, Sicyos edulis, Smilax domingensis,
Solanum americanum, S. nigrescens y Yucca gigan-
tea. Ademas, seis especies son introducidas: Brassica
oleracea, Brassica rapa, Nasturtium officinale, Musa

paradisiaca, Portulaca oleracea y Raphanus sativus.

La zona norte dedica 76.6% de su superficie al uso agro-
pecuario y sélo 16% mantiene fragmentos de vegetaciéon
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primaria y secundaria (Anexo |). Sin embargo, sorprende
que en esta zona se aprovechen 114 especies de quelites
de las 176 registradas para Veracruz (64.8%); 50% de ellas
se recolectan en los escasos remanentes de vegetacion.
Para la zona norte destaca el estudio de Basurto-Pefa et
al. (1998), quienes registraron el uso de seis especies del
género Begonia y se adiciona B. franconis, identificada
por Alcorn (1984), y B. fusca, un hallazgo de Basurto-Pefia
et al. (2003). Un guiso especial considerado como un
manjar es el paxnikak o barbardn, preparado con las
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hojas tiernas de Xanthosoma robustum y Arthrostemma
ciliatum. Se deben retirar con sumo cuidado las nervaduras
de 40 a 50 hojas, ya que contienen acido oxalico que
irrita las mucosas, posteriormente, se cuecen dos veces
en agua con sal y bicarbonato. Se cocinan en pipian de
semillas de calabaza y ajonjoli, sazonadas con ajo hasta
obtener un puré de color verde, al servirlo se le agrega
jugo de limén y chiltepin seco molido (Castro-Lara et al.,
2011; Aguilera-Madero, 2000).

En la Huasteca y el Totonacapan se consumen flores
y hojas comestibles todo el afio. En general, las flores
se preparan de la misma manera, se lavan y se retiran
estambres, pistilo y el céliz cuando son maduras. Se
acostumbra a comerlas con huevo en diferentes formas,
ya sea revueltas o en tortitas, con frijoles, salsas, mole,
jitomate, en pipianes de semillas de calabaza y ajonjoli o
simplemente con limén y sal. Se subraya que las flores de
ortiga (Cnidoscolus multilobus) se comen, a pesar de que la
toxicidad de la planta podria irritar la piel al cosecharlas sin
el debido cuidado (Aguilera-Madero, 2000; Ramirez-Mar,
2001; Sanchez-Trinidad, 2017; Méndez-Martinez, 2024).

En la zona centro, 75.5% de la superficie presenta la
actividad agropecuaria mas intensa de todo el estado,
con cultivos de café, cafia, citricos, chayote, platano,
papay maiz; asi como ganaderia de doble propdsito. Se
contabilizaron 69 especies de quelites que equivalen al
39.2% del total registrados para Veracruz. Se distingue
el consumo de tres especies de quelites: la inflorescen-
cia de tepejilote (Chamaedorea tepegjilote) en guisos y
escabeche; el xonequi (lpomoea dumosa) con frijoles y
bolitas de masa llamadas chochoyotes; y el uso de los
tallos y botones florales de la cruceta (Acanthocereus
tetragonus) que se preparan en mas de 30 platillos
(Juarez-Cruz, 2016). Para esta zona, se documentdé por
primera vez el consumo de los peciolos y el meristemo
apical de Gunnera mexicana; otra especie del mismo
género (Gunnera tinctoria) es alimento fundamental de
los indigenas mapuches que habitan en Chile (Cameron
et al.,, 2024).

En la zona sur, el 72.6% de la superficie se dedica a la

ganaderia extensiva, el cultivo de cafia de azucar, pifia
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y tabaco, no obstante, mantiene la mayor superficie de
cobertura forestal y humedales (23.3%) con una gran
rigueza de recursos naturales (Anexo |). En esta zona, se
compilé el uso de 89 especies de quelites, que representan
50.6% del total registrado para Veracruz. Las especies
mas consumidas son las hojas de chipile (Crotalaria spp.),
yerbamora (Solanum americanum), chonegue (lpoomea
spp.), acuyo (Piper auritum) y cebollines (Allium spp.); las
inflorescencias de choschogo (Goeppertia macrosepala),
flores de cocuite (Gliricidia sepium), gasparitos (Erythrina
americana) y los tallos tiernos del izquiote (Smilax do-
mingensis). Los surefos comparten el gusto de comer
inflorescencias de chocho (Astrocaryum mexicanum)
y tepejilote (Chamaedorea tepegjilote), ya sea asadas,
capeadas o revueltas con huevo, o guisadas con tomate,
cebollines y coachile. La demanda de estas palmas ha
generado un mercado regional en San Andrés y Santiago
Tuxtla, como en las poblaciones Nahuas de Cosoleacaque,
Zaragoza, Oteapan y Jaltipan, las Mixe-Popolucas de
Sayula y Oluta y la Popoluca de Texistepec (Hernandez-
Ledny Cérbulo-Pérez, 2017). Es notable el consumo de la
salsa de tepejilote que preparan los Mazatecos de Playa
Vicente (Arias-Rodriguez y Delgado-Calderén, 1999). Los
molitos del sur de Veracruz son guisos que llevan masa
diluida como elemento comun y diversos condimentos,
entre ellos el moste (Volkameria ligustrina), ingrediente
esencial del mole amarillo con el que se cocinan diversos
quelites, carne de monte y caldos.

Los quelites de la Sierra de Santa Marta (SSM). De las 89
especies de la zona sur, en la SSM se registra el uso de
75 pertenecientes a 27 familias y 50 géneros, cinco en la
categoria de amenazadas segun la NOM-059-2010. El 64%
de las 75 especies pertenecen a las familias: Fabaceae
(14) y Arecaceae (10), Cucurbitaceae, Brassicaceae,
Cactaceae, Piperaceae, Smilacaceae y Solanaceae con
cuatro cada una. Los géneros con el mayor nidmero de
especies son: Chamaedorea (cinco); Erythrina 'y Smilax
(cuatro cada uno); y Peperomia (tres). En la SSM se comen
64 especies de origen americano (85.3%), seis introducidas
y cinco endémicas de México: Chamaedorea alternans,
Erythrina americana, Spathiphyllum cochlearispathum,
Spathiphyllum croattiy Yucca lacandonica.
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En este estudio se aportan 23 especies no registradas
en la literatura, entre las que se distingue el consumo
de cogollos de Chamaedorea woodsoniana, Acrocomia
aculeata, Astrocaryum mexicanum, Attalea butyracea
y tres especies de Chamaedorea; los tallos tiernos
de tres Smilax; las flores de dos de Erythrina y dos
de Canavallia; y las hojas de Peperomia. Ademas, se
registraron 153 nombres de 73 especies en las lenguas
nuntajiiyi (popoluca de la sierra), ndhuatl de Pajapan y
nahuatl de Mecayapan y Tatahuicapan (Anexo lll).

Procedencia y sistemas de manejo. En la SSM, la milpa
provee 43 quelites y el huerto 42, mientras que 35 se
recolectan en acahuales, cafetales, cultivos agroforestales
de palmasy potrerosy 28 en los fragmentos de selvas,
bosques y sabanas. Se utilizan las flores e inflorescencias
de 27 especies; los tallos tiernos, guias y meristemo
apical, 26; y hojas y tallos tiernos, 32. Se comen las
plantulas del denominado frijol nacido (siik mampshii)
de Phaseolus dumosus y P. vulgaris. Las plantulas de
los frijoles se recolectan en la milpa durante los meses
de junio vy julio, cuando el alimento es escaso, o de las
vainas que se desechan al “varear” la cosecha de frijol
para separar las semillas del rastrojo. Se registra por
primera vez el consumo de plantulas de jinicuil ta atsik
(Inga inicuil), las cuales se hierven hasta que suavizan,

para degustarlas con sal, limén y chile.

Disponibilidad y frecuencia de uso. Los quelites son
un componente importante en la dieta diaria de los
Popolucas (Vazquez-Garcia et al.,, 2004b). La yerbamora
(Solanum americanum) y el chipile (Crotalaria spp.) son
los mas apreciados, es comUn que se consuman tres o
cuatro veces por semana y diario durante la temporada

de lluvias (Perales Rivera, 1992).

Se consumen 21 especies de quelites durante la tem-
porada de lluvias de julio a noviembre, en orden de
importancia: la yerbamora, guias de chayote (Sicyos
edulis), cebollines (Allium spp.), quelite blanco y espinudo
(Amaranthus spp.), chipiles (Crotalaria longirostrata y
C. maypurensis), guias de calabazas (Cucurbita spp.),
guias y hojas tiernas de frijol chipo y frijol de bejuco
(Phaseolus spp.), cogollos (Chamaedorea spp.), cabeza
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de coyol (Acrocomia aculeata) y chocho (Astrocaryum
mexicanum); y tallos tiernos de mom (Smilax spp.),
acelgas (Brassica oleracea), nopales (Opuntia spp.),
berros (Nasturium officinale) y verdolagas (Portulaca

oleraceaq).

Durante la época seca, de marzo a junio, se consumen
la cruceta (Acanthocereus tetragonus), las flores de
cardum (Bromelia pinguin), cocuite (Gliricidia sepium) e
izote (Yucca spp.). Ademas, se recolectan el meristemo
apical del junco blanco tuts-paampi-kuy (Chamaedorea
elatior) y el junco negro tust-aia (Desmoncus ortha-

canthos).

De diciembre a marzo, se consumen las inflorescencias
de chocho y tepejilote; la yerbamora y el quelite blanco
que crecen en la milpa de tapachol o de invierno; y las
flores de tsen-tsen de cuatro especies de Erythrina.

Se documentan 15 especies de quelites de consumo
exclusivamente local: meristemos apicales de seis es-
pecies de palmas, Attalea butyracea, Chamaedorea
elatior, C.pinnatifrons, C. woodsoniana, Desmoncus
orthocanthos y Geonoma pinnatifrons; flores de Bomarea
edulis, Erythrina mexicana, Hamelia patens y Yucca
lacandonica; hojas de Crotalaria maypurensis, Lobelia
xalapensis, Peperomia asarifolia y Tillandsia bulbosa;

y, las plantulas de Inga inicuil.

Formas de preparaciéon y consumo. Entre la comunidad
Popoluca predominan ciertas técnicas de preparaciony
consumo de los quelites. Algunas personas los comen
crudos o asados a las brasas y aderezados con sal,
limén y chile. Muchos quelites son cocidos con sal y
consumidos en caldo con limén y chile; o en caldos
condimentados con cebollin (Allium spp.), miltomate
(Solanum lycopersicum), coachile (Capsicum annuum var.
annuum), chile nanche (C. annuum var. glabriusculum)
y pimienta (Pimenta dioica). Los guisos de quelites
mas comunes son los molitos con masa de maiz diluida
y condimentados con achiote (Bixa orellana), moste
(Volkameria ligustrina), acuyo (Piper auritum), epazote
(Dysphania ambrosioides) o perejil silvestre (Eryngium

foetidum). Desde el ultimo cuarto del siglo XX, en las
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comidas festivas los popolucas recurren a ingredientes
comerciales como jitomate, ajo, cebolla y chile guajillo. Un
mismo quelite se puede consumir en diversas formas de
preparacion, por ejemplo, la cabeza de coyol o ku-ma
(Acrocomia aculeata) se consume fresco, cortado en
trozos pequefios con sal y limdn; se prepara asado en
brasas de encino y aderezado con sal, limén y coachile;
O se cocina en molito de masa condimentada con
achiote o cocido con frijoles negros. La yerbamora o
tsiipi (Solanum americanum) se come habitualmente
en caldo, en molito o frita con huevo. Los quelites son
muy apreciados en tamales, como los de chipile o
chiipifi chipi (Crotalaria maypurensis) o como relleno
de empanadas.

Entre los Nahuas son comunes las formas de preparacion
mas elaboradas en guisos, tacos, empanadas, adobos,
molitos blancos y pipianes, sazonadas con jitomate,
ajo, cebolla, chiles guajillo y ancho, ademas de los
condimentos locales como moste, cebollin, coachile
y otros (Arias-Rodriguez y Delgado-Calderén, 1999;
Hernandez-Ledén y Cérbulo-Pérez, 2017).

El comercio de quelites. Actualmente se venden pe-
guefas cantidades de diez especies de quelites con
alta demanda local. Por una parte, para la venta en
los mercados locales se cultivan en milpas y solares:
Solanum americanum, Amaranthus hybridus, Crotalaria
longirostrata, C. maypurensis, Allium glandulosum y
A. kunthii. Por la otra, de diciembre a marzo, se ven-
den las inflorescencias de chocho y tepejilote, tanto
recolectadas como cultivadas, muy apreciadas en el
gusto de los habitantes del sur de Veracruz. Asimismo,
los domingos se ofertan en el parque municipal de
Soteapan los cogollos de tepejilote real afoqui-paampi
(Chamaedorea woodsoniana), cultivados en cafetales
y acahuales; asi como, rollos de izquiote mum (Smilax
spp.), cogollos de chocho y coyol, que se recolectan
en distintos tipos de vegetacion.

Reflexiones finales. La diversidad natural y cultural
de Veracruz, compartida con los estados vecinos, se
expresa en los conocimientos tradicionales sobre el
manejo y uso de plantas comestibles. La preservacion

de ambas diversidades ofrece una valiosa oportunidad
para impulsar la seguridad alimentaria y mejorar la
nutriciéon de la poblacién (Maffi, 2005; Machuca-Ramirez,
2018; Pawera et al., 2020).

La rigueza de 176 especies de quelites en Veracruz es el
resultado de los conocimientos y practicas de manejo de
las culturas originarias que han ocupado este territorio
alolargo de la historia. En este estudio se muestra que
algunas especies de quelites son especificas de un grupo
cultural, pero como sefiala Khalid et al. (2023), el uso
y aprovechamiento de plantas comestibles trasciende
las fronteras culturales y es compartido entre diversos
grupos étnicos, un claro ejemplo de este intercambio
es la RBP Huastecas-Sierra Norte de Puebla.

Los estudios de plantas comestibles —realizados en
poblaciones indigenas de México— y esta contribucién
desmienten la idea de que la dieta indigena es mo-
nétona, y confirman que la recoleccién de alimentos
esta vigente y se mantiene con fuerte arraigo cultural
(Basurto-Pefia et al., 1998). En efecto, la recolecciéon
de las plantas alimenticias silvestres es un importante
fenémeno sociocultural y ecolégico, especialmente en
las zonas rurales y montafiosas mas apartadas (Khalid
et al., 2023).

El presente trabajo revela que 83 especies (47.1%) de
los quelites provienen de los remanentes de vegetacion
aledafios a las comunidades. Este hallazgo concuerda
con las observaciones de Steel et al. (2022) quienes
destacan que los bosques proporcionan gran can-
tidad de alimentos nutritivos, pero subrayan que su
disponibilidad esta disminuyendo debido a practicas
de cosecha insostenibles, la degradacion forestal y
la deforestacion para la expansion de la ganaderia y
la agricultura industrial. Ademas, la desapariciéon del
conocimiento y la disponibilidad de plantas comestibles
también puede deberse a las limitaciones de acceso
a la tierra para los recolectores (Luczaj et al., 2012).
De ahi la importancia de fomentar politicas de gestién
forestal que valoren los alimentos vegetales silvestres
COMO recursos potenciales. En este estudio se registran
57 (32.4%) quelites cultivados y 36 (20.4%) con manejo
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incipiente, muchas de ellos con potencial para fortalecer
la seguridad alimentaria de las comunidades locales, a
través de practicas tradicionales que aumenten su pro-
ductividad y disponibilidad (Pieroni et al., 2005; Turner
et al., 2011; Blancas et al., 2013; Pieroni et al., 2021; Steel
et al., 2022).

Hay estudios que sefialan una reduccién en el consumo
y producciéon de quelites (Sanchez-Ramos et al., 2023;
Viesca-Gonzalez et al., 2022) debido a que enfrentan
diversos retos, entre ellos: a) la desvalorizaciéon de los
quelites que provocé la modernizacién del campo me-
xicano emprendida por el gobierno nacional de 1920 a
1960, que buscd modernizar a los campesinos e indigenas
aplicando politicas publicas que consideraron a la dieta
tradicional mexicana y a los quelites como sinénimo de
atrasoy pobreza (Palafox-Hernandez, 2024a; 2024b); b) la
disminucion de su disponibilidad ocasionada por cambios
en los habitos alimenticios y estilos de vida impulsados
por las politicas neoliberales, que han fomentado la ex-
pansion de los alimentos ultra procesados transformando
la dieta de los mexicanos (Galvez, 2022; Santiago-Saenz
et al., 2019); c) la pérdida de conocimientos tradicionales
que desaparecen rapidamente junto con las lenguas
indigenas (Aparicio Aparicio et al., 2021); d) el uso de
agroquimicos en los cultivos (Mascorro-de Loera et al.,
2019; Blanco-Rosas, 2006); v, €) el empobrecimiento o
la disminuciéon dréastica de la vegetacion (Bonilla-Moheno
y Mitchell-Aide, 2020; Herndndez-Pérez et al., 2022).

En la SSM se identifican algunas iniciativas para recu-
perar paulatinamente la produccion de quelites, cuya
disponibilidad se redujo por la aplicacién de herbicidas
en las milpas. En la localidad de Ocotal Chico algunos
campesinos han recobrado practicas tradicionales que han
permitido la recuperaciéon de 11 especies de quelites en
sus milpas (Martinez-Fernandez, 2008). Actualmente, se
comercializan con éxito econémico la yerbamora, chipile
y cebollines cultivados en Ocotal Grande, Mecayapan y
otras localidades. Ademas, se impulsé el cultivo de palmas
para la produccién de palmitos e inflorescencias que se
comercializan localmente por la organizaciéon Follajes y

Productos Agroforestales Popolucas (Ramirez, 2005).
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Los quelites son recursos esenciales para el autoconsumo
familiar en comunidades rurales e indigenas; aunque
en algunas regiones del pais se han perdido ciertas
especies, en otras, continla su aprovechamiento. Los
quelites son ofertados en tianguis y mercados urbanos
al alcance de consumidores con distintas preferencias
culinarias y poder adquisitivo que genera beneficios
econdmicos a los productores (Santos Rivera, 2013;
Manzanero-Medina et al., 2020; Viesca-Gonzalez et al.,
2022; Pascual-Mendoza et al., 2023; Sdnchez-Ramos et
al., 2023); a la par que se consolida la incorporacion de
los quelites en las cocinas contemporaneas dirigidas a
la clase media urbana.

CONCLUSIONES

Se documentd el uso de 176 especies de quelites en
el estado de Veracruz, pertenecientes a 47 familias y
13 géneros. Las familias que destacan por el mayor
numero de especies son: Fabaceae 25, Solanaceae 11,
Arecaceae 11 y Amaranthaceae 10. En la zona norte
de Veracruz de la Regidon Biocultural Prioritaria (RBP)
Huastecas-Sierra Norte de Puebla, se registra el uso de
114 especies de quelites; en la zona centro de la RBP
Sierra de Zongolica-Sierra Norte de Oaxaca, 67;y enla
sur y la RBP Los Tuxtlas-Sierra de Santa Marta, 89. Se
observé que en las tres zonas de Veracruz las partes de
la planta mas consumidas son las hojas (95 especies),
las flores (49) y los tallos (36). En cuanto a las formas
de preparacion, el guiso es el mas importante, seguido
del consumo en crudo, asado y en postre.

El manejo de los quelites fue similar en las zonas centro
y sur, donde se identific6 un mayor uso de quelites
cultivados, seguidos por aquellos recolectados en el
medio silvestre. En tanto que, en la zona norte, 50.4%
de los quelites son recolectados, a pesar de que sélo
16% de la superficie de esta zona conserva fragmentos
de vegetaciéon primaria y secundaria. Las tres zonas
comparten el uso de 36 especies de quelites, 29 ameri-
canas, seis introducidas y una endémica. Se reporta por
primera vez el consumo de peciolos y meristemo apical

de Gunnera mexicana y las plantulas de Inga inicuil.



En la Sierra de Santa Marta los quelites siguen siendo
parte de la dieta diaria de los Popolucas y en menor
proporcién de los Nahuas. Se registraron 75 especies
que equivalen al 84.2% de los quelites conocidos en
la zona sur; asi como, 153 nombres de 73 especies en
lenguas indigenas y sus variantes locales. De los 50
géneros representados, los que cuentan con mayor
nUumero de especies son Chamaedorea (cinco), Erythrina,
Smilax (cuatro cada uno) y Peperomia (tres). Se docu-
mentaron 15 especies que se consumen localmente de
forma exclusiva, entre las que destacan seis especies
de palmas. Se cultivan y comercializan en pequefias
cantidades y con éxito econémico la yerbamora, el
chipile, los cebollines, el tepejilote real y el chocho,
destinados al consumo local y de algunas ciudades del
sur de Veracruz. Mediante la revitalizacién de practicas
de cultivo de la milpa tradicional, grupos campesinos
de la SSM han logrado rescatar y cultivar 11 especies de
guelites, en un avance significativo para la conservaciéon
de los recursos locales.
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RESUMEN

Se resumen los quelites (una palabra de préstamo linguistico del ndhuatl para vegetales comestibles) de la Cuenca
de México y regiones adyacentes, con base en observaciones de campo de 1981 a la fecha, colectas realizadas en
mercados y tianguis, asi como informacién bibliografica. Se encontraron 77 especies, de las cuales 15 son vegetales
agroindustriales exdticos, mientras que las 62 especies restantes fueron de origen local (nativas e introducidas).
El andlisis de agrupamiento de dos vias de la distribucion geografica de este Ultimo grupo en México segregd 4
grupos: A) especies con una amplia distribucién geografica en todo México (22 especies con diversos tipos de
manejo); B) especies con su distribucion principal en todo el centro de México (19 especies comunes en el centro
de México y menos comunes en el norte del pais, con diversos tipos de manejo); C) especies con una distribucion
geografica en el norte y centro de México (14 especies herbaceas domesticadas anuales); y D) especies con una
distribucién geogréafica limitada y dispersa en México (7 especies con patron heterogéneo). Se incluye la proce-
dencia, asi como las principales formas de consumo y preparaciones de cada especie. La forma de consumo mas
importante fue cocidos (53 especies), seguida de los crudos (22 especies) y los crudos y cocidos (13 especies).
De las diversas formas de preparacion (al vapor, en caldo, en frijoles, tamales, tacos, quesadillas, otros guisados

y ensaladas), la mas comun es “al vapor” (27 especies).

PALABRAS CLAVE: Cuenca de México, formas de preparaciéon y consumo, hortalizas comestibles, quilitl, uso y

estigmatizacion.

QUELITES FROM THE BASIN OF MEXICO AND ADJACENT REGIONS: THEIR DIVERSITY, GEOGRAPHICAL
DISTRIBUTION, ORIGIN, FORMS OF CONSUMPTION AND PREPARATIONS

ABSTRACT

The plants known as quelite (a linguistic loan word from Nahuatl for edible leafy greens) from the Basin of
Mexico and adjacent regions are summarized based on field observations from 1981 to date, collections that were
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conducted in markets and tiangdis as well as bibliographic information. A total of 77 species were encountered
of which 15 are exotic agroindustrial vegetables while the remaining 62 species were of local origin (native and
introduced). The two-way clustering analysis of the latter group’s geographic distribution in Mexico segregated
4 groups: A) species with a wide geographic distribution throughout Mexico (22 species with various types of
management); B) species with their main distribution throughout central Mexico (19 species common in central
Mexico and less common in the north of the country); C) species with a geographic distribution in northern and
central Mexico (14 domesticated annuals that tend to have a northern range); and D) species with a limited and
dispersed geographic distribution in Mexico (7 species). Information on the provenance as well as the main forms
of consumption and preparations of each species are included. The most important form of consumption of
guelites was cooked (53 species), followed by raw (22 species) and raw and cooked (13 species). Of the various
ways of preparation (steamed, in broth, in beans, tamales, tacos, quesadillas, other stews and salads), the most

common is “steamed” (27 species).

KEYWORDS: edible greens, forms of preparation and consumption, quilit/, use and stigmatization.

INTRODUCCION (partes inmaduras) del tallo o guias de calabaza fueron
etiquetadas como ayoyacaquilitl. Con la castellanizacién
Del término quilitl a quelite. El término “quelite” se  del término quilitl a quelite, este ha cambiado con el
aplica generalmente a las verduras y brotes comestibles.  tiempo, suprimiendo la terminacién “quilit/” en la mayoria
Es una palabra prestada derivada del término nadhuatl  de las especies. Por ejemplo, chayoquilitl se conoce
“quilitl” (Santamaria, 1978), definida inicialmente porlos  hoy como guias de chayote. Una de las excepciones
espanoles que llegaron al Valle de México a principios del  es el papalo quelite, que ha conservado la terminacidon
siglo XVI como “ortaliza”, “verdura” y “yerva, o yervas de “quelite” y las personas lo ubican como un quelite.
comestibles” (Hernandez, 1959; Molina, 1992). A medida
que los espafioles y sus descendientes se expandieron  El concepto de quelite ha estado en la percepcién que los
en el continente, el término castellanizado “quelite” se  pueblos indigenas tienen del mundo natural en México.
incorporé al Iéxico botanico y se dispersd por toda la  En la clasificacion del cosmos mexica, el reino vegetal o
Nueva Espafia (p. €j., “Florilegio Medicinal” de Esteyneffer,  quauitl incluyd seis superclases denominadas: quauit!
1732) y ha persistido aplicandose a verduras tiernas  (arboles), xihuitl (hierbas), patli (plantas medicinales),
y comestibles hasta el dia de hoy, desde el suroeste  zacatl/ (pastos), xochitl (flores), asi como quilitl (quelites)
de los Estados Unidos actual, a lo largo de México y  (Ortiz de Montellano, 1984). La clase quilitl se basé en los
hasta América Central (Alonso, 1958; Santamaria, 1978; nombres de las plantas (varios con el subfijo quilitl), las
Ebeling, 1986). descripciones e ilustraciones de mas de 80 entidades en
dos capitulos titulados “las yervas comestibles cocidas”
Uno de los sistemas de nomenclatura botanica autéc- vy “las yervas que se comen crudas” de la “Historia
tonos de la nomenclatura nahuatl es una construccién  General de las Cosas de Nueva Espafia” registrados
binomial, que, en el caso de los quelites, cada término  por Sahagun (1979: Libro 11, fol. 134r-138v) durante las
finaliza con el subfijo quilitl para definir su ubicacion  primeras décadas después de la Conquista (Figural).
dentro del mundo azteca. El prefijo se refiere a un rasgo
caracteristico o parte de una planta que lo distinguia  Hoy endia, el concepto de “quelite” basado en quilit! o sus
de otros quilitl. De ahi que se aplique ayoxochquilitt  cognados se mantiene entre varios Pueblos Originarios
a las flores de calabaza, muy probablemente a las de  de la familia lingUistica Yutoazteca (p. ej., girib& de los
Cucurbita pepo. De manera similar, las puntas tiernas  Raramuri; Brambila, 1976). Otros Pueblos Originarios
ETNOBIOLOGIA 22 (3), 2024
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Figura 1. Ldmina de quelites Sahagun (1979). Nétese la terminaciéon del vocablo quilitl en la mayoria de los nombres en las ilustraciones.
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de diferentes familias linguisticas identifican quelites
colectivamente como los P’urhépecha con el termino
shakud (Velasquez-Gallardo, 1988) o los HiahfAu con k’ani
(Bernal, 2007). Actualmente en México el concepto de
guelite varia entre los diferentes grupos culturales, pero
se sigue aplicando, a ciertas verduras comestibles. Por
lo anterior, en este trabajo consideramos a los quelites,
como una categoria que abarca las partes aéreas tiernas
y jovenes de las plantas comestibles: tallos, flores (con-
siderandolas como hojas modificadas), asi como hojas

laminares de las plantas (Bye y Linares, 2018).

Estigmatizacién de los quelites. Las verduras autéc-
tonas mexicanas conocidas hoy en dia como quelites
tienen una larga historia en el mantenimiento del bie-
nestar de la poblacién mexicana y han formado parte
de la dieta principalmente de los pueblos originarios
que han habitado el territorio que ocupa hoy México
(Bourges-Rodriguez y Vargas, 2019). A pesar de sus
bondades aprovechadas por los Pueblos Originarios,
la estigmatizacion del consumo de quelites se remonta
ala Conquista. En 1543, un espafiol fue investigado por
la Inquisicion Mexicana por comer quelites con pueblos
indigenas en el Valle de México (Mol, 2021). Este tipo
de hierbas comestibles no fueron aceptadas debido al
prejuicio cultural, en parte, por no ser fruto de cultivo,
es decir producto “del sudor de su frente”, ya que en su
mayoria eran recolectadas. De acuerdo con la filosofia
judeocristiana los alimentos deben ser producto de la
labor de cultivo (Génesis, capitulo 1-3, Abbott et al., 1969).

Este prejuicio se manifestaba con comentarios sutiles
en siglo XVI en fuentes como Sahagun (1979). Por
ejemplo, en el caso del mexixin (Sahagun, 1979: Libro
Xl, fol. 137r) consigna en su traducciéon al espafiol: “es
quemosa tiene pequefriitas hojas, comese cruda y cocida
mezclada con maiz y hecha tortillas o tamales”. Se
advierte en el texto en espafiol referente a las pro-
piedades comestibles: “si se come mucha de ella cria
ampollas”, pero el texto ndhuatl traducido al inglés por
Dibble y Anderson (Sahagun, 1963: 138) menciona: “it
is really the food of the servants” (que, en realidad, es
comida de los sirvientes), considerando a los sirvientes
de forma denigrante. Otro ejemplo, es descrito a final
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del siglo XVIII por Miguel del Barco (1988: 105-106) que
referente al bledo (un sinébnimo de quelite; Amaranthus
palmeri S. Watson) menciona: “que los nativos de Baja
California se ponian como bestias a pacer comiendo el
bledo, excusando el trabajo de que la mano lo lleve a
la boca y que los hombres mas cultos ya no lo comen

de esta manera’.

La alimentacién ha sido un marcador social (Garine,
2001) y los quelites estan mencionados en los primeros
recetarios gastrondémicos de México (Andénimo, 1881;
Andénimo, 1888). Pero, a pesar de su importancia, biolo-
gica, cultural, nutricional y médica los quelites han sido
menospreciados como “alimento de los pobres”. No sélo
han sido estigmatizados por los habitantes urbanos y la
agroindustria (Palafox-Hernandez, 2024), sino también
dentro de las comunidades de Pueblos Originarios. Por
ejemplo, los Mayas quienes actualmente denominan a
varios quelites como “comida de cuchi” y actualmente
llaman a la chaya “ujanal éotsilo’ob”, comida de pobres.
Las personas que la comen son consideradas en la
comunidad maya como las mas pobres, lo mas bajo del
estatus social (Ebel et al., 2024). Aungue la aceptacion
de los quelites como alimento difiere entre regiones y
niveles de pobreza en México (Pelto, 1987), la tendencia
general en su consumo ha disminuido (Messer, 1984;
Beaucage, 1995).

Los mercados: admiracién de los cronistas espaiioles.
Los primeros cronistas espafioles quedaron impresiona-
dos con la diversidad de frutas y verduras comestibles en
los mercados de la Cuenca de México (CM). Comentaron
que los mercados del centro de México eran mayores
gue los conocidos en Europa en ese momento (Cortés,
1981; Diaz del Castillo, 2004). Este asombro, no solo
se debid a la flora desconocida que encontraron en la
regidbn Mesoamericana, sino también a su abundancia
y diversidad, lo que ha sido constatado actualmente y
reconocido como uno de los tres principales Centros
de Origen de la Agricultura (Harlan, 1971; Bye, 1993;
Casas y Caballero, 1995). También esta diversidad se
debia al sistema tradicional de cultivo de maiz, que de
acuerdo con Sahagun (1963), se relacionaba con plantas
como el frijol. Practica que ha perdurado y actualmente,
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dependiendo de la cultura, continda albergando, tanto
plantas cultivadas como otros vegetales asociados
(Bye, 1981; Vieyra y Vibrans, 2001; Viesca-Gonzalez et
al., 2022; Linares, Bye y Beltran del Rio, 2023). Entre
estas plantas comestibles asociadas se encuentran los
quelites (Gonzalez-Amaro et al., 2009; Viesca-Gonzélez
et al.,, 2022).

Procedencia de quelites. El abasto de los productos
necesarios para la vida (entre los que pudieron estar los
gquelites) ha cambiado a lo largo del tiempo, en la época
prehispanica el abasto era hacia Tenochtitlan, la capital
del Imperio Mexica (Linares y Bye, 2010). Soustelle (1956)
menciona: “Estd documentado que en Tenochtitlan
los productos necesarios para la vida procedian de
diversas regiones ya que las mas cercanas producian
alimentos de manera intensiva. Por ejemplo, en el area
de Chalco-Xochimilco, donde existia una amplia zona de
chinampas y aunque la produccion era mas costosa, el
transporte de estos productos por medio de canoas que
viajaban por el sistema de canales facilitaba su acceso
al mercado. El abasto de los productos necesarios
para la vida estaba complementado por habitantes de
Tenochtitlan que, aunque residian en la ciudad seguian
siendo campesinos por ocupacion y cultivaban maiz,
verduras y flores en sus jardines sobre las superficies

de las islas, en las chinampas o en tierra firme...”

En esa época existian pocos caminos terrestres y la red
de canales de los lagos proporcionaban rutas rapidas
para productos perecederos como los quelites, es
decir que cada tipo de producto tenia su propio rango
de distribucién, de acuerdo con su aprecio, volumen y
demanda. Los productos alimenticios, por ser volumino-
sos y perecibles, deberian ser producidos cerca de los
lugares de consumo (Hassing, 1945). El cultivo intensivo,
como en el caso de las chinampas, era conveniente en
el centro, mientras el cultivo extensivo se llevaba a cabo
en la periferia (Hassing, 1945). Algunos de estos quelites
se derivaron de los bosques y campos circundantes.
Pero, en general existe poca informacién al respecto,
pocas fuentes se detienen a describir algun quelite
en particular. En general les nombran hierbas y no les

conceden importancia (Barros, 2019). A diferencia de los

productos de gran aprecio que era un comercio de elite,
tal como las plumas, oro, cacao, que eran manejados
por los pochtecas y procedian de regiones alejadas
(Hassing, 1945).

Este abasto hacia la capital del pais, desde la época
prehispanica ha continuado por largo tiempo, especial-
mente de regiones aledafias a la CM, donde los quelites
provienen de varios sitios cercanos, producidos bajo
diferentes sistemas de manejo. Con fines de este trabajo,
agrupamos las procedencias de la siguiente manera:
cultivo comercial a gran escala [C], cultivo a pequefia
escala comercial (huertos, milpa, casa) [H], y zonas de
recolecta de plantas espontaneas, toleradas o fomenta-
das [R] (Bye, 1993). Gracias a las vias de comunicaciéon
y con el transporte publico y privado, se abastecen
actualmente los mercados y tianguis, donde, debido al
crecimiento urbano, el consumidor que no tiene acceso
a los sitios de procedencia de los quelites los obtiene.

Desde la década de los mil novecientos cuarenta a los
setenta, a medida que esta zona recibié emigrantes
rurales la poblacién se urbanizé (Cantu-Gutiérrez y
Lugque-Gonzalez, 1990), los tianguis y mercados se
convirtieron en la fuente de quelites, en donde se han
vendido desde entonces, cercanas ala CMy en algunos
casos, procedentes de zonas mas alejadas que en la
época prehispanica, gracias a los caminos y medios
de transporte, como: los estados de Hidalgo, Puebla,
Morelos, Estado de México y Tlaxcala, por mencionar

algunos.

Inicialmente varios tianguis estaban asociados con el
ferrocarril, tal era el caso en la capital de México, del
tianguis de la Merced, donde antiguamente existia una
estacion del ferrocarril que fue un punto de entrada, para
el transporte de mercancias y productos hacia la capital
(Valencia, 1965). Otros ejemplos en el Estado de México
son el de Cuautitldn (que a finales de la década de los
noventa fue reubicado y dividido en dos secciones) y
el de Ozumba, donde todavia los vendedores narran
como traian sus productos desde varias comunidades
aledafias al Popocatépetl y que los cargaban en la
estacion de Ozumba (Linares, 2021). Pero en la década
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de los noventa cuando se suspendid el servicio de los
ferrocarriles, aduciendo a su mal estado (Kuntz y Ruguzzi,
1996), estos lugares continuaron siendo importantes
tal vez por costumbre, como nodos de distribucién, en

este caso de verduras frescas, y en especial de quelites.

Lo que pudimos observar y documentar en el tianguis
de Cuautitlan, que es uno de los mas antiguos y gran-
des del pais, en la década de los 2000 se vendia el
berro (Nasturtium officinale W.T.Aiton) procedente de
Tezontepec, Hidalgo, a diferencia de La Merced, donde
se vendia la misma especie de berro procedente de
las zonas de Toluca y Xochimilco (Linares et al., 2017;
Vieyra-Odilon y Vibrans, 2001). Actualmente, el cultivo
de quelites se continla en la zona chinampera de las
Alcaldias de Xochimilco y Tlahuac, pero ahora de manera
extensiva y se transporta por camiones hacia la Central
de Abasto de la CDMX (Linares et al, 2023Db).

Al observar la distribucién geogréafica de los quelites
disponibles en los mercados de la CM y regiones adya-
centes, la difusiéon de los quelites refleja conocimientos
tradicionales sobre los procesos de recoleccién, pro-
duccién, preparacion, presentacion y consumo de los
alimentos, como es el caso de la localidad otomi de San
Pedro Arriba, Temoaya, Estado de México (Balcazar-
Quifiones et al., 2020).

Otros ejemplos son algunos vendedores del tianguis
de Ozumba, Estado de México, quienes recuerdan el
nombre nahuatl que sus abuelos les asignaban a algunos
quelites, tal es el caso de mexixiquilit! (Lepidium virgini-
cum L.), actualmente llamado lentejilla y que contintan
recolectando en los bosques del volcan Popocatépetl.
Asi mismo, quelites procedentes de las chinampas de
Xochimilco se contindan cultivando y consumiendo en
preparaciones tradicionales como: caldos de pescado,
tamales y quesadillas, entre otras. Como ejemplo de la
distribucion y acopio de quelites en tianguis aledafios
ala CM, podemos mencionar entre los regionales el de
Ozumba, que ingresa sus productos por la carretera
México- Puebla, y el de Ixtlahuaca que ingresa sus
productos por la carretera México-Toluca, ambos del
Estado de México. Donde se acopian varios quelites
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para consumo local y como plantas forrajeras (Vieyray
Vibrans, 2001), que son fuente de quelites para la CDMX.
En el caso de Ixtlahuaca, llegan principalmente a los
mercados sobre ruedas transportados por vendedores
minoristas que asisten a los pequefios tianguis y merca-
dos, especialmente del Norponiente de la CDMX. En el
caso del de Ozumba los traen a la CDMX, en conjunto
con algunas plantas medicinales, o con otras verduras
(complementando la carga), a mercados del centro y
oriente de la CDMX, lo que es facilitado por la red de
caminos actuales (Linares y Bye, 2010). Aunque no se ha
evaluado adecuadamente la importancia de los mercados
informales en el abastecimiento de alimentos para las
poblaciones urbanas (en contraste con los estudios de
los mercados formales en relacién con los “desiertos
alimentarios” y los “pantanos alimentarios”), un estudio
preliminar indica que la Ciudad de México fue calificada
como la mejor de los seis centros urbanos mexicanos
en cuanto a la disponibilidad, acceso y asequibilidad de
alimentos frescos a través del tianguis (Krstikj et al., 2023).
Debido a la importancia de estos mercados informales
en la regiéon de la Ciudad de México, la presencia de
quelites con una distribucién geografica mas amplia
(en comparacion con aqguellos con rango restringida)
puede inspirar futuros estudios de vegetales autdctonos
a nivel nacional.

MATERIAL Y METODOS

Se realizaron visitas esporadicas a los tianguis y merca-
dos ubicados en la CM y regiones adyacentes: Ciudad
de México: Central de Abastos, Copilco, Iztapalapa, La
Merced, Mercado Sonora, Milpa Alta, Tacubaya, del IMAN
y Xochimilco. Estado de México: Amecameca, Chalco,
Coacalco, Cuautitlan, Ixtlahuaca, Metepec, Ozumba,
Tenancingo, Texcoco y Toluca. Hidalgo: Ixmiquilpan,
Mineral del Monte, Pachuca, Santiago de Anaya, Tula
y Tulancingo. Morelos: Cuautla, Cuernavaca, Yautepec,
Yecapixtla. Puebla: Puebla, San Andrés Cholula, San Martin
Texmelucan, San Pedro Cholula y Tepeaca. Tlaxcala:
Tlaxcala, Tlax. (Figura 2). De los quelites observados,
se tomaron fotografias, se colectaron, identificaron
y prepararon ejemplares de herbario que incluyen la
informacién de: nombre comun, nombre cientifico, familia



boténica, lugar de venta, lugar de procedencia, forma
de consumo, preparacion y otros usos, que han sido la
base de varias publicaciones (Linares y Aguirre, 1992;
Linares et al., 2017; Linares et al., 2023a, 2023b, 2023¢).

Con la lista de quelites observados se hizo una hoja de
cdlculo en Excel. Se incluyé su distribucion geogréfica
para cada especie por estados, basados en publicaciones
especializadas (Villasefor y Espinosa, 1998; Villasefior,
2016; Sistema Nacional de Recursos Fitogenéticos
para la Agricultura y la Alimentacion, 2018; Servicio de
Informacién Agroalimentaria y Pesquera, 2019; Vibrans,
2023). Con lainformacién recabada, se efectud el analisis
de agrupamiento de dos vias (Peck, 2010). Al inicio, se
construyd una matriz de semejanzas entre los taxa con
base en el coeficiente de distancia de Jaccard basado

20°

19° e

en su distribucion por estado: presencia (1), ausencia (0O).
Se procedid¢ al agrupamiento de los taxa con el método
Flexible-Beta, que es un método de agrupamiento
jerarquico de aglomerados simples (McCune y Grace,
2002; Hardle y Simar, 2015) y la visualizacion de los
resultados se representaron en un dendrograma. Este
analisis se llevd a cabo con el programa PC-ORD version
6 (McCune y Mefford, 2011).

RESULTADOS Y DISCUSION

Debido a la estacionalidad del clima en la CM y regiones
adyacentes, los consumidores de quelites disfrutan
de una amplia diversidad de verduras comestibles a
lo largo del afo. La disponibilidad de muchos de los
quelites silvestres depende de su respuesta fenoldgica

CIUDAD DE MEXICO

1. Central de Abastos

2. Coplico

3. Iztapalapa

4. La Merced

5. Mercado Sonora

6. Milpa Alta

7. Tacubaya

8. Tianguks del IMAN

9. Xochimilco

ESTADO DE MEXICO

10. Amecameca

11, Chalco

12. Coacalco

13. Cuautiflan

14. Ixtlahuaca

15. Metepec

16. Ozumba

17. Tenancingo

18. Texcoco

19. Toluca

HIDALGO

20. Ixmiquilpan

21. Mineral del Monte

22. Pachuca

23. Santiago de Anaya

24. Tula

25. Tulancingo
ORELOS

26, Cuautia

27. Cuernavaca

28. Yautepec

20. Yecapixtla

PUEBLA

30. Puebla

31. San Andrés Cholula

32, San Martin Texmelucan

33. San Pedro Cholula

34. Tepeaca

TLAXCALA

35. Tlaxcala

Equidistancia entre
curvas de nivel: 200 m

Figura 2. Cuenca de México y regiones adyacentes, donde se han documentado la venta de quelites en tianguis y mercados: Ciudad de México:
Central de Abastos, Copilco, Iztapalapa, La Merced, Sonora, Milpa Alta, Tacubaya, Tianguis del IMAN y Xochimilco. Estado de México: Amecameca,
Chalco, Coacalco, Cuautitlan, Ixtlahuaca, Metepec, Ozumba, Tenancingo, Texcoco y Toluca. Hidalgo: Ixmiquilpan, Mineral del Monte, Pachuca,
Santiago de Anaya, Tula y Tulancingo. Morelos: Cuautla, Cuernavaca, Yautepec, Yecapixtla. Puebla: Puebla, Pue., San Andrés Cholula, San Martin
Texmelucan, San Pedro Cholula y Tepeaca. Tlaxcala: Tlaxcala, Tlax.
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al ciclo anual de estacién lluviosa-estacion seca. Este
régimen climatico binario produce diferentes quelites
dependiendo de su procedencia de: Tierra Fria (partes
altas), o Tierra Caliente (partes bajas).

Para los quelites arbdreos de Tierra Caliente, la estaciéon
seca es especialmente critica para el periodo de floracion
(generalmente florecen durante la estaciéon seca) y el
rebrote que produce las hojas tiernas y nuevas (gene-
ralmente es al comienzo de la temporada de lluvias).
Por ejemplo, los arboles de guaje (Leucaena spp.), SUs
botones florales emergentes llamados “totopos”, se
producen en la parte terminal de las paniculas ramifica-
das, y a menudo se ven en los mercados locales; estos
botones se quitan de las ramas verdes y se preparan
como ensaladas o en salsa. Mas tarde, cuando se acerca
la temporada de lluvias, brotan las ramas en conjuntos
de hojas pinnadas en expansion llamados guajequelite
o retoAos de guaje, que se cortan de los tallos del
aflo anterior y se preparan en guisados o se comen
crudos en taco. Estos quelites de Tierra Caliente no
solo se encuentran en las casas y mercados locales
de su tierra natal al sur de la CM, sino que también, se
comercializan en zonas de mayor altitud en los mercados
periurbanos de las tierras altas del borde sur de la Sierra
Nevada. Para los quelites herbaceos de Tierra Caliente,
la temporada de lluvias estimula la germinacion de sus
semillas y fortalece su crecimiento juvenil. Algunos se
han vuelto tan populares, que se cultivan durante todo
el ano donde hay riego disponible. Tal es el caso de la
verdolaga, papaloquelite y pipicha (Portulaca oleracea
L., Porophyllum ruderale var. macrocephalum (DC.)
Cronquist y Porophyllum linaria (Cav.) DC, respectiva-
mente) (Linares et al., 2023a, 2023b, 2023c); que no
solo son populares a nivel local donde se producen,
sino que también estan disponibles durante todo el
afio en los principales mercados urbanos y puestos de
comida de la CM. En el caso del papalo, se presenta en

los puestos de barbacoa.

En Tierra Fria, la produccién de quelites depende no
solo de la disponibilidad de agua (ya sea agricultura
de temporal o riego), sino también, de la temperatura
apropiada. Algunos quelites estan disponibles poco antes
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de la temporada de lluvias, cuando las milpas recién
sembradas reverdecen, como es el caso del quelite
cenizo (Chenopodium berlandieri Moq.) o, con la llegada
de las primeras lluvias como el quintonil (Amaranthus
hybridus L). Otros, crecen durante la temporada de
lluvias, ya sea en parcelas sembradas o de manera
espontanea en la milpa, y su desarrollo esta limitado
por la llegada de las temperaturas frias. Un ejemplo es
la verdolaga (Portulaca oleracea), que abunda en los
mercados de la Ciudad de México; durante el verano y
los primeros meses de otofio proviene de areas rurales

de todo el altiplano.

Los campos agricolas de fines del verano producen
plantas espontaneas, como los chivitos (Calandrinia
ciliata (Ruiz & Pav.) DC.) o las “vainas” cultivadas, plantas
juveniles conocidas como nabos o nabitos (Brassica
rapa L.), que toleran los primeros frios del comienzo
del otofio. Durante los meses de invierno, gran parte
de la verdolaga fresca se origina en los campos de
regadio de Tierra Caliente en Morelos, donde su ciclo
de cultivo se alterna con el del arroz (Mera-Ovando
et al., 2010). Algunos quelites que son mas tolerantes
a las temperaturas frescas pueden cultivarse todo el
ano, como los romeritos (Suaeda edulis Flores Olv. &
Noguez) para los periodos navidefio y cuaresmefio,
cuando existe una mayor demanda (Linares et al.,
2023a, 2023b, 2023c).

Los microhabitats de la CM y regiones adyacentes per-
miten la presencia de quelites especiales. Por ejemplo,
en lugares localizados de las laderas de las montafias
con arroyos limpios y fluidos, crecen berros (Nasturtium
officinale); y cuando es posible, se construyen estanques
para cultivarlos, tal es el caso de Tezontepec, Hidalgo,
donde hemos observado el cultivo de berros.

Distribucion geografica de quelites en México. Con
relacion a su distribucién geografica nacional, un estudio
realizado con base en ejemplares de quelites en herbarios
mostrdé grandes lagunas en su distribuciéon e informa-
cién etnobotanica a lo largo del pais, especialmente
en el norte de México (Sistema Nacional de Recursos

Fitogenéticos para la Agricultura y la Alimentacion,
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2018). Consecuentemente, por el momento no existe
informacion disponible para hacer correlaciones entre
las especies, suconsumo y area de distribucién natural.
En este trabajo hemos encontrado especies con amplia
distribucién, que pueden ser de importancia nacional; si
no se emplean en algunos lugares, pueden ser recursos
potenciales, que otros sectores de la sociedad pueden
probar. Si una especie no es utilizada en su rango
geografico de distribucién, ese patréon puede reflejar
varios factores como, por ejemplo: las variaciones or-
ganolépticas en los recursos genéticos, las propiedades
culinarias, sensoriales y nutricionales, y la adaptabilidad
ecoldgica, que puede ser de importancia potencial bajo
condiciones ambientales cambiantes. Otra explicacion,
puede ser, que la aculturaciéon ha llevado a la erosion de
los conocimientos tradicionales; el reconocimiento de
tal pérdida podria generar programas de revalorizacion
de la identidad cultural que deben ser considerados
en la planificacion de los desarrollos socioecondmicos
regionales. Por ejemplo, las zonas rurales aledafias a
la CM pueden canalizar su produccion de quelites a los
mercados en centros urbanos mas poblados; o, gracias
a las vias de comunicacién, desde los centros urbanos
pueden solicitarse a los sitios de produccién periféricas
ciertos tipos de quelites, para satisfacer las necesidades
anticipadas de su suministro.

Los quelites comUnmente disponibles en los mercados
de la CM y regiones adyacentes incluyen 77 especies.
De estas, 15 son verduras exdticas domesticadas que
se ajustan a la definiciéon de quelites y, en ocasiones,
los consumidores las denominan como tales (Tabla 1).
Se cultivan comlUnmente en todo México, se canalizan
a través de redes comerciales y se concentran en la
Central de Abastos de la Ciudad de México.

A través de la aculturacién, dichas verduras pueden
haber reemplazado a los quelites nativos. Debido a su
amplia presencia geografica y temporal, las verduras
comerciales confunden el andlisis de ciertos patrones;
por lo cual, no se incluyen en este analisis. Se hace
hincapié en las 62 especies restantes que son cultivadas
o recolectadas localmente, aunque no sean nativas
(Tabla 2).
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Patrones de distribuciéon geogréfica. Los 62 quelites de
acuerdo con su distribucién geografica se separaron en
cuatro grupos (Figura 3).

Grupo A - Especies de quelites con amplia distribucion
geografica en todo México. De los 62 quelites seleccio-
nados disponibles en los mercados de la CM y regiones
adyacentes, mas de un tercio (22) son especies que se
encuentran ampliamente distribuidas por todo México
(algunas especies se encuentran en mas de un grupo),

que incluyen los siguientes tipos de manejo:

1. Cultivados a escala comercial: de estos, siete quelites
son nativos (papalo quelite, chipilin, chepil, verdolaga,
chayote, frijol y aguacate). Los cuatro primeros, se
cultivan anualmente y se utilizan principalmente como
quelites, mientras que los tres ultimos se cultivan espe-
cialmente por sus frutos comestibles y / o semillas; las
hojas tiernas, los brotes o las flores de estos cultivos
principales, se consideran provisiones que se consumen
antes de la cosecha total-final.

2. Cultivados con frecuencia en huertos familiares: a
escala local, estos quelites pueden ser algunos de los
mismos que son cultivados a escala comercial. Ademas
del chilacayote, calabaza, alache, chaya, hoja santa,
colorin, guaje blanco y guaje rojo, se pueden recolectar
algunas de sus partes tiernas o quelites, para consumo
doméstico o venta en los mercados locales.

3. Recolectados: la mayoria de los quelites de este
grupo principal, se recolectan de plantas de crecimiento
espontaneo (malezas, arvenses y ruderales) en habitats
modificados por humanos, especialmente milpas. En este
grupo se incluyen hierbas como: agritos, alache, amol-
quelite, chipilin, chipil, epazote, hierbamora, lechuguilla,
ortiguilla, papaloquelite, quintonil y verdolaga, entre otros.
Ademas de las flores y retofios de los arboles y arbustos
domesticados medulares en la agricultura mexicana de
amplia distribucidon geografica nacional (especialmente
chaya, colorin, guaje blanco, guaje rojo, y hierba santa),
estos han sido el resultado de la dispersiéon humana de
semillas y propagulos vegetativos durante milenios,

hecho que nos han comentado en varios lugares y
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Tabla 1. Verduras introducidas a veces consideradas como quelites
(pero no consideradas en el andlisis geogréafico).

NOMBRE COMUN NOMBRE CIENTIFICO

acelga, betabel Beta vulgaris L.

espinaca Spinacia oleracea L.

cebolla Allium cepa L.

poro Allium porrum L.

ajo Allium sativum L.

apio Apium graveolens L.

cilantro Coriandrum sativum L.

perejil Petroselinum crispum (Mill.) Fuss
esparrago Asparagus officinalis L.
alcachofa Cynara scolymus L.

lechuga Lactuca sativa L.

brocoli, coliflor, col, kale, Brassica oleracea L.

repollo

rabano Raphanus sativus L.
alfalfa Medicago sativa L.
albahaca Ocimum basilicum L.

especialmente en Yucatan, al decir que ellos siempre
traen chayas de diferentes lugares que visitan (Linares
et al., 2023a).

Grupo B - Especies de quelites con distribucioén prin-
cipal a lo largo del centro de México. Aunque este
grupo es similar al grupo A, este conjunto de quelites
tiene una menor proporcién de quelites cultivados en
huertos familiares. Las 19 plantas del Grupo B representan
quelites comunes en el centro de México, pero menos
comunes en los estados del noroeste, noreste y sureste
(Figura 4). Los quelites cultivados dominantes de este
grupo incluyen dos quelites domesticados autdctonos
(ayocote - Phaseolus coccineus L. y nopal de Castilla -
Opuntia ficus-indica (L.) Mill.), también una hierba anual
aromatica autéctona (chepiche - Porophyllum linaria
(Cav.) DC.) y una hierba anual originaria del Mediterraneo
(nabo - Brassica rapa L., que produce vainas para el
comercio de alimentos para aves, pero en su estadio
tierno es un quelite muy apreciado). Las flores del ayocote
y sus partes vegetativas tiernas, asi como sus semillas
germinadas (atenquelite) se consumen durante su ciclo
de crecimiento previo a la cosecha de sus semillas que
son el producto principal (Figura 4). Los atenquelites
son semillas que se derraman en el campo durante la
cosechay posteriormente germinan con la humedad del
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sereno. En el caso de los otros quelites en este grupo, los
tallos inmaduros o las plantas frondosas son a menudo
el producto principal por el que se cuidan.

Ademas, este grupo incluye hojas de cebollita y maguey
pulquero (Agave salmiana Otto ex Salm-Dyck), cuyas
flores llamadas gualumbos se consumen como gquelite.
Una gran proporcién de este grupo se recolecta en
varios habitats, aunque generalmente todos modificados
por actividades humanas. El malacote (Hydrocotyle
ranunculoides L.f.), una vez comun en los arroyos que
fluyen libremente, se encuentra en los canales de riego.
Las hierbas de los sitios perturbados en campos y
margenes incluyen xocoyol (Oxalis divergens Benth. ex
Lindl.), cebollita (que actualmente ya se esta cultivando
para satisfacer la demanda), hierba de pollo (Commelina
diffusa Burm.f.), lengua de vaca (Rumex mexicanus
Meisn.), mozote (Bidens pilosa L.) y pipicha (Porophyllum
linaria (Cav.) DC.). Las enredaderas de las plantas
espontaneas de ayocote, asi como su ancestro silvestre,
proporcionan brotes tiernos y flores comestibles.

En sitios mas secos, especialmente en el centro de
México, las flores inmaduras de palma china, izote o yuca
(Yucca spp.), pencas tiernas del nopal tapén (Opuntia
robusta H.L.Wendl. ex Pfeiff.) y nopal chamacuero
(Opuntia tomentosa Salm-Dyck), proporcionan quelites.
Las malezas exdticas incluyen hierbas como diente
de ledn ( Taraxacum officinale F.H.Wigg.), vinagrera
(Rumex lunaria L.), jaramao (Eruca vesicaria var.sativa
(Mill.) Thell.), malva de quesitos (Malva parviflora L.),
nabo (Brassica rapa L.) y quelite blanco (Amaranthus
hybridus L.).

Grupo C- Especies de quelites con distribucién geo-
grafica en el norte y centro de México. Las 14 especies
del Grupo C son herbaceas domesticadas anuales que
tienden a estar distribuidas en el norte de México vy la
region central adyacente. En el centro de México, son
los quelites como huauquelite (Chenopodium berlandieri
Moq.) (quelite cenizo que ha sido seleccionado por sus
hojas o, en el caso del huauzontle, inflorescencias mas
densas y fasciculadas), alegria o quintonil (Amaranthus
spp.) (que al madurar produce semillas con las que se



Tabla 2. Quelites de la Cuenca de México y regiones adyacentes, disponibles en los tianguis y mercados: nombres comunes aplicados en el area

geogréfica estudiada; nombres cientificos; procedencia: cultivo comercial en grande escala [C], cultivo en huertos, milpa, casa, y pequefa escala

comercial [H] y recolecta de plantas creciendo espontaneamente [R]; clave, de acuerdo al dendograma de la figura 3; forma de consumo: crudo

[Cr], cocido [Co]; preparacion/platillos mas comunes, recomendaciones para su consumo, en el caso de ciertos quelites, para hacerlos mas digeri-
bles. procedencia

FORMA :
NOMBRES NOMBRE PROCE- CLAVE DE CON PREPARACION/ RECOMENDACIONES
COMUNES CIENTIFICO DENCIA VERFIG 3 SUMO PLATILLOS PARA SU CONSUMO
agritos, acederi-  Oxalis latifolia Kunth R OXLOXLIt Cr Crudo en taco Comer de vez en cuando
lla, xocoyol
aguacate hoja Persea americana CH LAUPRSam Co Condimento, Guisado:
Mill. con frijoles, mole
alache, violeta Anoda cristata H, R MLVANDcr Co Guisado: en caldo
Ortega con verduras
alegria, huautli, Amaranthus hypo- H AMAAMRhp Co Guisado: al vapor,
quintonil chondriacus L. caldo, a la mexicana
amolquelite, pi- Phytolacca icosandra R PHTPHTIic Co Guisado: en caldillo de  Se desecha el agua de coc-
tamol, tepiamol L. jitomate cién y se enjuaga varias veces
ayocote, flores Phaseolus coccineus R FABPHScc Co Guisado: fritos con
y atenquelites L. cebolla, frijoles, caldo,
germinados taco
berro Nasturtium officinale R BRARRPNa Cr, Co Ensalada, postre con Desinfectar muy bien
W.T. Aiton fruta y miel. Guisado:
al vapor
berro de monte, Peperomia hintonii R PIPPEPhN Cr Ensalada con limén,
venadito Yunck. en taco
berrode palmita Berula erecta (Huds.) R APIBRLer Cr Ensalada con limén, Desinfectar muy bien
Coville en taco
calabaza, guias Cucurbita pepo L. C,H CUCCCRpp Co Guisado: al vapor, Quitar las hebras del tallo
y flores quesadilla, caldo,
tamal
carretilla, carre-  Medicago polymor- R FABMDCpl Co Guisado: al vapor
tén pha L.
cebollita Allium kunthii G. Don H, R AMLALLKN Cr, Co Condimento, ensalada
en taco. Guisado: en
tortitas con huevo en
caldillo
chaya Cnidoscolus aconitifo- H EUPCNDac Cr, Co Agua fresca licuada En agua mezclada con jugo
lius (Mill.) .M. Johnst. con limén. Guisada: de limoén
frita con cebolla,
tamal
chayote, guias Sechium edule (Jacq.) H CUCSCHed Co Guisado: al vapor, Quitar las hebras del tallo
Sw. caldo, fritos
chilacayote, Cucurbita ficifolia H CUCCCRfc Co Guisado: con cebolla,
guias y flores Bouché quesadilla
Chipil, chepil Crotalaria pumila H, R FABCRTpm Co Guisado: en tamal,
Ortega caldo, sopa
chipilin Crotalaria longirostra- H, R FABCRTIg Co Guisado: con albén-
ta Hook. & Arn. digas de masa en
caldillo, sopa, tamal
chivito, lengua Calandrinia ciliata R MNTCLNmc Cr, Co Salsa cruda, en taco
de pajaro (Ruiz & Pav.) DC. con limoén. Guisado:
caldo, quesadilla
cilantro cima- Eryngium foetidum L. H, R APIERNft Cr, Co Condimento, salsa

rrén, culantro
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cruda. Guisado: en
frijoles
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Tabla 2. Cont.
FORMA .
NOMBRES NOMBRE PROCE- CLAVE DE CON PREPARACION/ RECOMENDACIONES
COMUNES CIENTIFICO DENCIA VERFIG 3 SUMO PLATILLOS PARA SU CONSUMO
cilantro de Eryngium subacaule R APIERNsb Co Condimento, Guisado:
monte Cav. en taco
colorin, chom-  Erythrina americana H, R FABERTam Co Guisado: en tortas De preferencia botones. En
pantle, pitos Mill. de huevo en caldillo, caso de que la flor esté abier-
frijoles ta eliminar estambres y pistilo
colza, nabo, Brassicanapus L. R BRABRSNnp Cr, Co Ensalada con limén.
hojitas tiernas y Guisado: al vapor
flores
cuausasa chico, Peperomia peltilimba H, R PIPPPMpl Cr, Co Condimento, salsa
causasa, te- C.DC.exTrel cruda, cocida. Crudos
quelite hembra, en taco, Guisado: con
tepequelite frijoles, tamal
cuausasa gran- Peperomia maculosa H, R PIPPPMmc Cr, Co Condimento, salsa
de, causasa, (L.)Hook. cruda. Guisado: con
tequelite macho, frijoles, tamal
tepequelite, ga-
rra de ledn
diente de ledn Taraxacum officinale R ASTTRXof Cr Ensalada con limén,
F.H. Wigg. en taco
epazote Dysphania ambrosi- H, R AMADSPam Co Condimento, Guisado:
oides (L.) Mosyakin & varios guisos
Clemants
frijol, hojitas Phaseolus vulgaris L. C FABPHSVI Co Guisado: al vapor
tiernas
guaje blanco, Leucaena leuco- H, R FABLCNIc Cr Salsa cruda, en taco
guaquelite, cephala(Lam.)de Wit
totopo
guaje rojo, gua- Leucaena esculenta H, R FABLCNes Cr Salsa cruda, en taco
quelite, totopo  (Moc. & Sessé ex DC.)
Benth.
hierba de pollo  Tinantia erecta R CMMTNNer Co Guisado: al vapor,
(Jacq.) Schitdl. gorditas
hierbamora Solanum nigrescens R SOLSLNng Co Guisado: al vapor,
M. Martens & Galeotti caldo
hoja santa Piper auritum Kunth H PIPPIPar Co Condimento, Guisado:
varios guisos, tamal,
pescado empapelado,
caldos
huautli, alegria, Amaranthus cruentus H AMAAMRcr Co Guisado: al vapor,
quintonil L. tamal, varios guisados
izote, yuca Yucca periculosa R ASPYCCpr Co Guisado: al vapor, De preferencia botones. En
Baker tortitas caso de que la flor esté abier-
ta eliminar estambres y pistilo
jaramao Eruca sativa Mill. R BRAERCst Cr, Co Flores crudas en taco
con limén. Guisado:
tortitas con huevo en
caldillo,
lechuguilla, hier-  Sonchus oleraceus L. R ASTSNCol Cr, Co Taco con chile.
ba de conejo Guisado: al vapor
lengua de vaca Rumex obtusifolius L. R PLGRMXob Co Guisado: en caldo de
cimarrona pescado, fritas
lengua de vaca, Rumex mexicanus R PLGRMXmx Co Guisado: en caldo de
lengua de vaca Meisn. pescado, fritas
cimarrona, len-
gua de vaca
maguey manso, Agave mapisaga Trel. H ASPAGVmMp Co Guisado: al vapor, De preferencia botones flora-

botones flora-
les y flores de,
gualumbos
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fritas con cebolla

les. En caso de que la flor esté
abierta eliminar estambres y
pistilo
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FORMA

NOMBRES NOMBRE PROCE- CLAVE DE CON PREPARACION/ RECOMENDACIONES
COMUNES CIENTIFICO DENCIA VERFIG 3 SUMO PLATILLOS PARA SU CONSUMO
maguey pul- Agave salmiana Otto H ASPAGVsI Co Guisado: al vapor, De preferencia botones flora-
quero, botones ex Salm-Dyck varios guisados, con les. En caso de que la flor esté
florales y flores huevo abierta eliminar estambres y
de, gualumbos pistilo
malacote Hydrocotyle ranuncu- R APIHDRrn Cr Ensalada, con cebolla  Desinfectar muy bien
loides L. f. y limén, en taco
malva Malva sylvestris L. R MLVMLVs Co Guisado: en caldo
malva de quesi- Malva parviflora L. R MLVMLVpr Co Guisado: en caldo
tos, malva
mozote Bidens odorata L. R ASTBDNod Co Guisado: al vapor,
caldo
nabo, nabito Brassica rapa L. H, R BRABRSrp Co Guisado: al vapor,
caldo, taco
nopal cha- Opuntiatomentosa R CACOPNtm Co Guisado: en taco
macuero Salm-Dyck
nopal de Castilla  Opuntia ficus-indica H CACOPNfc Cr, Co Licuado crudo con
(L) Mill. otros ingredientes.
Guisado: en caldillo
de jitomate, a la mexi-
cana, ensalada
nopal tapén, Opuntiarobusta H.L. R CACOPNrb Co Guisado: en caldillo
nopal camueso  Wendl. ex Pfeiff. de jitomate, corazén
de nopal
ortiguilla Urtica gracilis Aiton R URTUTgr Co Guisado: en caldo
palma china, Yucca filifera R ASPYCCHl Co Guisado: al vapor,
izote, yuca, flo- Chabaud tortitas con huevo
res de
palmita, izote, Yucca guatemalensis H ASPYCCgt Co Guisado: al vapor,
yuca, flores de  Baker tortitas con huevo
papalo, papalo- Porophyllum macro- C,HR ASTPRPmMc Cr Condimento, crudo en
quelite cephalum DC. taco, salsa cruda
pipiche, pipi- Porophyllum linaria CHR ASTPRPINn Cr, Co Condimento, taco.
cha, chepiche, (Cav.) DC. Guisado: en caldos,
pipizca sopas, guisados
quelite blanco Chenopodium album R AMACHNal Co Guisado: al vapor, Se desecha el agua de coc-
L. taco, quesadilla cién y se exprime
quelite cenizo, Chenopodium berlan- CR AMACHNDbr Co Guisado: al vapor, Se desecha el agua de coc-
huauquelite, dieriMoq. taco, quesadilla, mole, cidény se exprime
huauzontle torta de huevo, tamal
quelite de ve- Arenaria oresbia R CRYARNor Cr, Co Condimento, crudo en
nado Greenm. taco. Guisado: hervido
quintonil Amaranthus hybridus R AMAAMRDbd Co Guisado: al vapor, cal-
L. do, taco, quesadilla,
tamal, mole, varios
guisados
rabanillo, flores, Raphanus raphanis- R BRARPHrp Cr, Co Flores crudas en taco
tallos y hojas trum L. con limén. Guisado:
al vapor, torta con
huevo
romerito Suaeda edulis Flores C AMASDAed Co Guisado: en revoltijo,
Olv. & Noguez quesadilla, al vapor,
enchiladas, pozole,
con huevo
verdolaga Portulaca oleracea L. CR PORPRToI Co Guisado: en salsa De preferencia no debe co-
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con carne, huevo,
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merse cruda
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Tabla 2. Cont.
FORMA .
NOMBRES NOMBRE PROCE- CLAVE DE CON- PREPARACION/ RECOMENDACIONES
COMUNES CIENTIFICO DENCIA VERFIG 3 SUMO PLATILLOS PARA SU CONSUMO
vinagrera, len- Rumex crispus L. R PLGRMXcr Co Guisado: en caldo de
gua de vaca pescado
xocoyol, agritos  Oxalis hernandezii DC. R OXLOXLhr Cr, Co Ensalada y en taco Comer de vez en cuando

crudos con limén.
Guisado: al vapor

preparan dulces) y romerito (Suaeda edulis); estos
quelites son cultivos comerciales producidos a gran
escala y se venden en tianguis y mercados (Figura
5). La hierba anual quelite cenizo o huauquelite y las
suculentas perennes como la palmita o izote y el maguey
manso con flores comestibles, se cultivan en huertos
familiares y margenes de campos de cultivo. La mayoria
de los miembros de este grupo se recolectan en habi-
tats alterados, a menudo asociados con actividades
agricolas y horticolas. Las hierbas acuaticas de berroy
berro de palmita se encuentran en lugares hUmedos y
margenes de canales de riego. Algunas hierbas anuales
gue crecen espontaneamente en sitios cultivados y se
recolectan en estado vegetativo como quelites, entre las
cuales se incluyen: berro de monte, chivito, lengua de
vaca cimarrona, quelite cenizo (el pariente silvestre de
huauquelite y huauzontle) y quelite de venado (Arenaria
oresbia Greenm.). Malezas exdticas tales como la carretilla
(Medicago polymorpha L.) (Que a veces se escapa del
cultivo forrajero), malva (Malva parviflora) y rabanillo

(Raphanus raphanistrum L.).

Grupo D - Especies de quelites con distribucion geo-
grafica limitada y dispersa en México. Los siete quelites
restantes del Grupo D estan débilmente asociados en un
patrén de distribucion heterogéneo en el centro y sur
de México. Uno de los domesticados cultivados, alegria
o huautli, es nativo y las hojas tiernas se comen como
guelite antes de la maduracién de las inflorescencias
que producen flores y frutos comestibles (Mapes et
al., 1998). El otro domesticado cultivado es una colza
0 nabo (Brassica napus L.) introducida recientemente
como grano oleaginoso; las plantulas de esta especie
escapadas del cultivo aparecen con poca frecuencia
en los mercados centrales como quelite. Los huertos
familiares son lugares para cultivar huautliy ademas los
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guelites con sabor a cilantro, como el cilantro cimarrén
(Eryngium foetidum L.), causasa grande y causasa
chica (Figura 6). El cilantro de monte, asi como los tres
cilantros anteriores se pueden recolectar de los campos
y bosques. Por otro lado, los &rboles de izote protegidos
a lo largo de los margenes de los campos y las laderas
secas adyacentes del centro oriente de México producen
inflorescencias terminales compactas gque se recolectan
antes de la maduracion por sus flores comestibles y se

ofertan en los mercados (Figura 7).

Principales formas de consumo y preparacion. Existen
varios recetarios del centro de México dedicados exclu-
sivamente a los quelites (Linares y Aguirre, 1992; Castro-
Lara et al., 2005; Castro-Lara et al., 2011; Linares et al.,
2017; Bayardo-Ramirez, 2020), donde se consignan las
diferentes preparaciones; aungue no son muchos, si dan
una idea general de las preparaciones mas comunes. Los
andlisis que a continuacion se presentan estan basados
en estos recetarios. Al igual que se consigna en la obra
de Sahagun (1979), algunos quelites se consumen crudos
y otros cocidos. Algunos mas, se consumen tanto crudos
como cocidos. Basados en las recetas incluidas en los
recetarios mencionados y en trabajo de campo realizado
por los autores, se puede observar que de los 62 quelites
enlistados para el centro de México y analizados en este
trabajo, la mayoria (39 quelites) se preparan cocidos
(Figura 8). Dicha preparacién ayuda a su digestidony a
la eliminacion de sustancias anti-nutricionales (Johns,
1990) como en el caso de las verdolagas cuando se
utiliza cruda, por lo que es recomendable consumirla
blanqueada o escaldada, ya que en el agua de coccién
se quedan los oxalatos y nitratos (Terrén, 2016; Linares
et al., 2017). Otros quelites se consumen crudos (ocho
quelites) y otros se consumen tanto crudos como cocidos

(15 quelites) y generalmente se consumen en ensaladas,
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geogréfica y procedencia. Grupos: A (amplia distribucién en México), B (distribucién principal en el centro de México, en sentido longitudinal), C
(distribucion en el norte y centro de México), D (con distribuciéon limitada y dispersa).
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en salsas como condimentos, o en el campo, directamente
en taco, tal es el caso de los berros, papalos, chepiche,
xocoyoles y cilantros.

Entre los platillos preparados con quelites cocidos se
encuentran tanto platillos “del diario” que se consumen
cotidianamente, como otros de celebraciéon. Entre los
platillos del diario, que dan variacion a la dieta estan los
caldos, al vapor, en frijoles, tacos y quesadillas. En el
caso de platillos de celebracién, se puede mencionar, a
los romeritos en revoltijo que se preparan para Navidad
y Semana Santa (Cuaresma), en pozole o enchiladas o
varios tipos de tamales que se preparan para los cum-
pleafios, fiestas patronales y celebraciones especiales,
entre otros.

Preparaciones cocidos-guisados. Entre algunas prepa-
raciones cocidas-guisadas se pueden identificar:

1) Al vaporcito o al vapor: en la cual, los quelites se lavan
y se pican. Aparte, se acitrona la cebolla y el ajo y se
le agregan los quelites crudos, se tapan y se cuecen
en su propio jugo. Esta es una de las preparaciones
mas comunes, la cual esta mencionada en los primeros
recetarios gastronémicos de México (Andnimo, 1881;
Andénimo, 1888).

2) Caldo: se pone el agua a hervir, se le agrega cebolla,
ajo y cuando el agua esta hirviendo se agregan los
quelites lavados y si se desea, algun chile u otra verdura,
se dejan hervir hasta que se cuezan.

Figura 4. Los frijoles ayocotes germinados se denominan atenquelites, se consumen cocidos y se preparan en varios tipos de guisados.
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Figura 5. Venta de quelites en varios mercados del centro de México: a) papalo y pipicha, b) flores de colorin, ¢) quintoniles, d) huauquelite, e)
gualumbos, f) chivitos.

3) En frijoles: se cuecen los frijoles con su condimento
habitual (cebolla y ajo, normalmente), se agregan los
quelites lavados a los frijoles cocidos, y se dejan hervir

hasta que se cuezan los quelites.

4) Tamal: esta preparacion es muy tradicional, Sahagun
(1979: Libro 1, fol. 13) menciona: “que para honrar al
dios del fuego llamado Xiuhtecuhtli al fin del mes que se
llama izcalli ofrecianle unos tamales rellenos de quelites
que llaman quiltamalli, hechos de bledos, los cocian y

los comian”.

Actualmente se siguen preparando varios tipos de tamales
con quelites; se prepara la masa de maiz para tamal y,
en algunos casos se le agregan las hojas crudas a la
masa (chaya, chepil y quintonil, entre otros) y en otras
ocasiones se guisan los quelites y se rellenan los tamales
con el guisado (quelite cenizo, guias de calabaza,), se
envuelven (con hojas diversas) y se cuecen al vapor
(Linares et al., 2023a, 2023b, 2023c). Aungue no todos
los quelites se preparan en tamal, los quelites cenizos,
chepiles, quintoniles, chaya y verdolagas, son de los mas
empleados en esta preparaciéon, que se ha mantenido

desde épocas antiguas.

5) Taco (tortilla enrollada para contener un alimento):
muchos de los quelites que se consumen al vapor o
simplemente blanqueados o escaldados, se comen en
taco, acompafiados de alguna salsa con chile u otro
ingrediente (limén y sal).

6) Quesadilla (tortilla doblada para contener un alimento):
lo mismo que en el caso de los tacos, varios quelites se
consumen en esta forma, pero, hay quelites especialmente
reconocidos para quesadilla, como son la flor de calabaza,
epazote, chivitos, quelites cenizos, quintoniles y romeritos.
En el caso de la flor de calabaza, su preparacion esta
incluida en el Cocinero Mexicano del siglo XIX, considerado
el recetario mas antiguo sobre gastronomia mexicana
(Andénimo, 1881).

8) Otros guisados: hay otras preparaciones muy cono-
cidas, que aqui fueron agrupadas en otros guisos para
facilidad del andlisis, entre los cuales se pueden incluir:
en mole con camarones, con diferentes salsas de chile 'y
carnes, con pastas, papay crepas, pizzas y tortas como
las cemitas poblanas, por mencionar algunos (Figura 9).
Mayor detalle de las preparaciones y los platillos por
cada especie, se pueden observar en la tabla (Tabla 2).

166



Bye et al. Quelites del centro de México.

Figura 7. Botones de izotes o palmitos (Yucca sp.), de venta en el mercado de Tehuacan, Puebla, entre mas tiernas los compradores comentan que
tienen mejor sabor, ya que son un poco amargos.
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Figura 8. Forma de consumo de los quelites en el centro de México. La mayoria se consumen cocidos, muy pocos se consumen crudos y otros
mas, se consumen tanto crudos como cocidos.

Preparaciones Crudas. Entre algunas preparaciones

crudas se pueden identificar:

1) En Taco: algunos quelites se colectan en el campo,
se envuelven directamente en la tortilla y se les

pone sal y limoén si esta disponible.

2) Ensalada: quelites con jugo de limén y sal.

3) Salsa cruda: se pican o muelen en molcajete con
jitomate, cebolla, ajo y en algunos casos aguacate
(Figura 10).

CONCLUSIONES

Desde la Conquista de la capital del Imperio Azteca en
la CM, los quelites fueron reconocidos como hortalizas
autdctonas de Mesoamérica. El término nahuatl quilitl,
en la obra de Sahagun (1979) se aplica a ilustraciones
con hojas vy tallos tiernos comestibles (asi como a sus
estructuras modificadas como flores y zarcillos). Este
término fue adoptado por los espafioles como palabra de
préstamo y aplicado en toda la Nueva Espafa. Aunque las
hortalizas europeas se introdujeron al cultivo, las verduras
comestibles nativas continuaron siendo reconocidas y
consumidas como quelites, principalmente por los indi-
genas. El sustento contemporaneo del centro de México
no solo incluye 15 de estas hortalizas domesticadas, sino
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también 62 plantas nativas y naturalizadas. La mayoria de
estos ultimos (22) se encuentran en todo México y estan
asociados con el sistema agricola tradicional; la mayoria
se recolecta en las milpas o se fomenta en los huertos
familiares, mientras que unos pocos (6) han ganado una
aceptacion tan amplia que se cultivan a gran escala.
Otro conjunto de quelites (19) se distribuyen a lo largo
del eje Volcanico Transversal. Ademas, se concentran
geograficamente en y alrededor de la CM (14) especies.
Los siete quelites restantes se encuentran dispersos
en puntos localizados en diferentes partes de México,
pero debido a su popularidad entre los consumidores
urbanos de la CM, estan disponibles en los mercados.

Con la disponibilidad de estos quelites, la variedad de
sSus preparaciones y consumo es muy diverso. De los
62 quelites, el 85 % se consumen cocidos; de estos
guelites consumidos cocidos, el 43.5 % se preparan al
vapor y el 41.5 % se prepara en diversos guisados. El
35% se consumen crudos; y el 20.9% se consumen tanto
crudos como cocidos. Los platillos mas populares de los
guelites cocidos: son al vapor o en guisados. Con menos
frecuencia, se agregan a caldos, a los frijoles, tamales,
tacos o quesadillas y también llegan a acompafiar

platillos elaborados con harina de trigo.

A pesar del prejuicio inicial contra el consumo de vege-
tales nativos durante el periodo virreinal manifestado

en los comentarios despectivos y la persecucién por
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parte de la Santa Inquisicioén, la perpetuidad del término
mexicano quelite para las verduras comestibles, asi como
su permanencia en los habitos alimentarios atestiguan
su importancia en la cultura mexicana. La aculturacion
ha modificado la diversidad de quelites consumidos en
México durante los Ultimos cinco siglos. Pero, el desco-
nocimiento actual de los quelites, especialmente los de
amplia distribucién, en los estados donde se distribuyen,
podra ser la base para futuras investigaciones. Por lo
que, es necesario levantar una encuesta nacional a nivel
comunitario en cuanto a su uso, para rescatar este conoci-
miento acorde con las preferencias culturales locales y su
cosmovision, antes de que se pierda irremediablemente.
Es necesario estimular el interés de las poblaciones en
otros estados de México, para indagar sobre sus quelites
locales, y evaluar si, dentro de la misma especie reportada
con amplia distribucién, hay diferencias raciales que se
evidencien como diferencias sensoriales, agronémicas,

genéticas y nutraceuticas, entre otras.

También es necesario investigar sobre su complementa-
riedad ecoldgica con otros cultivos, su aporte nutricional,
importancia econdmica y social para el bienestar de
los consumidores, lo que asegurard su continuidad, y
promovera su valorizacién al conocerlos y creara nuevos

usuarios informados.

En el marco de Slow Food, que es un movimiento local

de protesta contra la fast food, que plantea una forma

de vida distinta, en la cual la alimentacién debe ser “buena,
limpia, justa”, ademas de sana y nutritiva (Petrini, 2012).
Los quelites son un gran ejemplo de alimentos acordes
con estos valores, ya que son sanos y nutritivos (aportan
proteinas, aminoacidos, minerales, vitaminas, ademas
presentan elevada actividad antioxidante) (Santiago-Saenz,
2019). Ademas, de ser alimentos de gran tradicién en
nuestro pais, que ofrecen gran variedad de preparaciones
locales de importancia cultural, que invitan al rescate de la
cocina tradicional que los han empleado por largo tiempo.
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RESUMEN

La bacteria Helicobacter pylori es el principal agente causal de la gastritis, Ulcera péptica y un factor para el desarrollo
de cancer gastrico. Mas del 50% de la poblaciéon mundial estd infectada. Actualmente, el éxito del tratamiento para
erradicarla presenta problemas, como la resistencia de la bacteria a los antibiéticos convencionales, por lo que la
busqueda de alternativas resulta fundamental. Las plantas medicinales, han sido una fuente de sustancias antibiéticas,
ademas, muchas son también utilizadas en la alimentacion. De aqui, que las plantas que consumimos podrian jugar
un papel como moduladoras (preventivas o curativas) del desarrollo de las enfermedades producidas por H. pylori.
En México, hay ciertas especies de plantas que se comen tiernas, conocidas como quelites, son ricas en nutrientes,
pero no son consumidas por toda la poblacion. Estas plantas podrian enriquecer a la dieta mexicana aportando,
ademas de los nutrientes, propiedades benéficas para la salud. En este trabajo se hizo una revisiéon bibliografica de
los quelites con comprobado efecto inhibitorio del crecimiento de H. pylori y/o actividad antiulcerosa en las bases
de datos PubMed y Scopus. Los resultados mostraron 13 especies de 89 seleccionadas con informacion al respecto.
Cuatro de ellas tuvieron reportes de actividad anti-H. pylori in vitro, seis con actividad gastroprotectora y tres con
ambas. Se hizo énfasis en los pocos estudios realizados con alache, chepil y chaya que establecen el efecto sobre
la adherencia de la bacteria al epitelio gastrico y con esto se incide en la profilaxis de la infeccién. Los resultados
muestran el potencial de los quelites para el manejo de las enfermedades relacionadas con H. pylori, como la gastritis
y Ulcera. Se discute sobre la importancia de realizar mas investigacion para comprobar su efecto y de esta manera
darles un valor agregado que promueva su consumo en la dieta cotidiana del mexicano.

PALABRAS CLAVE: actividad antibacteriana, gastroprotector, Helicobacter pylori.

POTENTIAL OF QUELITES IN THE CONTROL OF GASTRITIS

ABSTRACT

Helicobacter pylori is the primary causative agent of gastritis, peptic ulcer, and a factor in gastric cancer de-
velopment. More than 50% of the world’s population is infected. Currently, the eradication treatment presents
problems, such as the resistance of the bacteria to conventional antibiotics, so the search for alternatives is
essential. Medicinal plants have been a source of antibiotic substances, and many of them are also edible. Hence,
the plants we consume could play a role as modulators (preventive or curative) in the development of diseases
caused by H. pylori. In Mexico, certain species of plants that are eaten tender, known as quelites, which are rich
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in nutrients, are not consumed by the whole population. These plants could enrich the Mexican diet, providing,

in addition to nutrients, beneficial health properties. In this work, a bibliographic review of quelites with a proven

inhibitory effect on the growth of H. pylori and/or anti-ulcer activity was carried out in the PubMed and Scopus

databases. The results showed 13 species out of 89 selected species with information in this regard. Four of them

had reports of antiH. pylori activity in vitro, six with gastroprotective activity and three with both. Emphasis was

made on the few studies carried out with alache, chepil and chaya that establish the effect on the adherence of

the bacteria to the gastric epithelium and thus have an impact on the prophylaxis of the infection. The results

show the potential of quelites for the management of diseases related to H. pylori, such as gastritis and ulcer.

The importance of further research to prove their effect and thus give them an added value that promotes their

consumption in the Mexican daily diet is discussed.

KEYWORDS: antibacterial activity, gastroprotector, Helicobacter pylori.

INTRODUCCION

La bacteria Helicobacter pylori (Marshall et al., 1985;
Goodwin et al., 1989) esta reconocida como el principal
agente causal de la gastritis, de las Ulceras pépticas y
esta ligada al desarrollo de cancer gastrico (Kusters et al.,
2006). Se estima que alrededor de 40% de la poblaciéon
mundial esta infectada por la bacteria y que la prevalencia
de la infeccidn depende de factores socioecondmicos
principalmente, de tal manera gque este porcentaje llega
hasta el 90% en paises en vias de desarrollo (Perez-Perez
et al.,, 2004; Zamani et al., 2018). La prevalencia en
México para el 2010, segun la Organizacion Mundial de
Gastroenterologia es de 43% para infantes entre 5y 9
afios y para adultos ésta se eleva de 70-90% (WGO, 2010).

H. pylori se adquiere generalmente durante la infancia
(Brown, 2000) y puede permanecer de por vida si no
es tratada, sin embargo, también los adultos pueden
infectarse. Se ha propuesto que la transmisién es de
persona a persona, principalmente por tres vias: oral-oral,
gastro-oral y fecal-oral (Kusters et al., 2006). La infeccién
por H. pylori se encuentra asociada a diversas enferme-
dades como gastritis, Ulcera péptica, cdncer gastrico y
linfoma de tejido linfoide asociado a mucosas (MALT).
Sin embargo, el 80% de los casos no presenta sintomas,
entre el 10 y el 20% de los casos pueden evolucionar
en Ulcera péptica, del 1 al 3% puede desarrollar cancer
gastrico y menos del 1%, linfoma tipo MALT (Kusters et
al., 2006).
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En todos los casos, la presencia de la bacteria causa
inflamaciéon del tejido gastrico conocida como gastritis.
A la secuencia de eventos desencadenados por la
bacteria se le ha denominado como “historia natural
de la infeccion por H. pylori”. La inflamacién puede
evolucionar a gastritis aguda que a su vez puede
volverse crénica, la cual es clasificada dependiendo de
su ubicaciéon, de predominio antral (antro del estéma-
go), pangastritis (todo el estbmago) y de predominio
corporal (cuerpo del estbmago). Dependiendo de la
ubicacién de la gastritis, de la inflamacién de la mucosa,
del secretado estomacal, el ambiente, la genética del
huésped y factores genéticos de H. pylori (De Falco
et al., 2015), la gastritis cronica puede evolucionar a
Ulcera (gastrica o duodenal), linfoma tipo MALT o cancer

gastrico (Gomez-Chang et al., 2017).

En 1994, la Agencia Internacional de Investigacion sobre
Cancer reconocié a H. pylori como un carcinégeno tipo
I IARC, 1994). El cancer gastrico ocupa el 5° lugar entre
las neoplasias mas comunes que ocurren globalmente
y es la cuarta causa de muerte por cancer (The Global
Cancer Observatory, 2020; Sung et al., 2021).

En México, de acuerdo con el anuario de morbilidad
(Direcciéon General de Epidemiologia de la Secretaria
de Salud, 2021) la gastritis, duodenitis y Ulceras repre-
sentan el quinto lugar en enfermedad a nivel nacional
y, considerando que H. pylori es reconocido como

el principal agente etioldgico de estas patologias, la
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infeccion por la bacteria es considerada un problema
de salud publica tanto a nivel nacional como a nivel

mundial por su alta incidencia.

Existen esquemas terapéuticos para la erradicacion de
H. pylori que consisten en combinaciones de un inhibidor
de la bomba de protones, dos antibiéticos (entre los
cuales destacan claritromicina, metronidazol y amoxici-
lina) y sales de bismuto, administrados por 10 a 14 dias
(Graham y Fischbach, 2010). Sin embargo, en los ultimos
afos la eficacia de las terapias ha disminuido debido al
incremento creciente en la resistencia de la bacteria a
antibidticos, lo cual es debido a diversas razones que
impiden el apego del paciente al tratamiento como los
efectos secundarios y adversos, la larga duracion y
gran complejidad de las terapias de erradicacién y los
costos elevados de los farmacos (Graham y Fischbach,
2010; Tshibangu-Kabamba y Yamaoka, 2021).

Considerando la problematica de las terapias actuales,
se han buscado alternativas en las plantas, en particular
en las medicinales. Dentro de estas investigaciones, se
ha encontrado que varias especies con propiedades
antibidticas contra H. pylori son utilizadas en la ali-
mentacion (Castillo-Juarez et al., 2009; Baker 2020).
Debido a sus propiedades y a los valores nutricionales,
estas plantas medicinales forman parte de la dieta
diaria (entre ellas especias) y se cree que su consumo
periddico funcionaria como un mecanismo modulador
ante distintas enfermedades, entre ellas la infeccion de
H. pylori y/o los dafios causados por la misma (Zaidi
et al., 2017). Se propone que el mecanismo por el
cual podrian actuar podria ser Preventivo (evitando la
colonizacién), Atenuante (disminuyendo o retrasando
el crecimiento de bacterias) o Eliminador (erradicando
a la bacteria).

Esto los convertiria en alimentos funcionales, es decir
gue han demostrado alguna funcién benéfica para el
organismo, ya sea para el bienestar, salud o para la
reducciéon del riesgo de una enfermedad, ademas de
efectos nutricionales positivos. Un alimento funcional
debe reportar dichos beneficios al ser consumido en
cantidades normales de la dieta (Diplock et al., 1999).
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En México, existen ciertas especies de plantas que se
conocen como “quelites”. Se sabe que estas plantas han
formado parte de la dieta tradicional mexicana desde
la época prehispdnica y su nombre deriva del nahuatl
quilitl. Se definen como hierbas tiernas comestibles
e incluyen hojas, tallos, vainas e incluso flores. No se
sabe con exactitud cuantos quelites hay en México,
sin embargo, con base en su definicién, se piensa que
pueden haber alrededor de 500 especies. Basurto
(2011) hace un compilado de quelites de uso actual y
enlista 241 especies. Normalmente son productos que
se consumen localmente y son de temporada (es decir
no se cultivan), sin embargo, algunos han “cruzado
fronteras”, como lo es la verdolaga (Portulaca oleracea
L.), la cual es cultivada por su gran demanda e incluso

es exportada a Estados Unidos.

Como se comentod, la mayor parte de los quelites son
parte del bagaje cultural de una comunidad o regién, de
tal manera que no son conocidos y por tanto empleados
por otros sectores de la poblacién, a pesar de que
pueden ser productos con un valor nutricional significa-
tivo. Resulta pues importante promover el consumo de
nuestros quelites a nivel nacional, para mejorar nuestra

salud y para apoyar la economia del campo mexicano.

La importancia de este trabajo radica en recopilar la
informacion publicada hasta el momento referente a la
posible actividad de los quelites de nuestro pais contra
la bacteria H. pyloriy sobre dos de las mas importantes
enfermedades asociadas a ella, como son la gastritis y
la Ulcera gastrica, de tal manera que se le puedan sumar
propiedades a dichas especies, que representen un
beneficio en su consumo y puedan ser introducidas a
la dieta cotidiana de la poblacién.

MATERIALES Y METODOS

El presente estudio consistié en una revision sistematica
de las investigaciones realizadas con diferentes especies
de quelites, que aborden su actividad contra H. pyloriy
su efecto sobre la Ulcera gastrica. Tomando en cuenta la
gran cantidad de especies que son consideradas como

guelites, se seleccionaron, del inventario de especies



de quelites de uso actual, realizado por Basurto (2011),
89 especies con base en que tuvieran mayor mencién
de ellas en diferentes publicaciones, como la base de
datos de CONABIO, los recetarios culinarios existentes,
entre otros (Castro et al.,, 2005, 2010; Linares y Bye,
2015; Linares et al., 2017; Lozada y Neyra, 2020; Linares
et al.,, 2023). El listado de las especies seleccionadas,
de acuerdo a la familia a que pertenecen, asi como
su nombre comun se muestran en la Tabla 1. Una vez
seleccionadas, se obtuvieron las sinonimias para cada
una de ellas de acuerdo con las bases de datos WFO,
Plant List, 2023 (antes The Plant List) y Tropicos, 2024,
con el objeto de realizar la busqueda de informaciéon
utilizando todas las sinonimias de cada especie.

La busqueda incluyd todos los trabajos que involucraban
la evaluacion de extractos de los quelites contra el
crecimiento de H. pyloriy su efecto gastroprotector y
de resolucidon de la Ulcera gastrica. Se buscaron sistema-
ticamente articulos publicados en cualquier idioma, en
las bases de datos PubMed y Scopus. Para la bldsqueda
bibliografica se combinaron el nombre cientifico del
quelite y los siguientes términos Helicobacter pylori,
gastroproteccidén o Ulcera gastrica; éstas dos ultimas
palabras se buscaron en inglés, gastroprotection y
gastric ulcer, respectivamente. De tal manera que las
palabras clave utilizadas fueron: “el nombre cientifico del
quelite AND Helicobacter pylori”, “el nombre cientifico
del quelite AND gastroprotection” y “el nombre cientifico
del quelite AND gastric ulcer”. Esta misma combinacién
de términos se utilizé para buscar todas las sinonimias

taxondmicas encontradas para cada una de las especies.

Una vez que se compilaron los articulos en ambas bases
de datos, se excluyeron los estudios que se repetian
en mas de uno de los motores de busqueda; asi como
aguellos articulos que resultaron no pertinentes, es decir
que, una vez leidos, los reportes no correspondian al
tema, tal es el caso de estudios realizados en la especie,
pero con alguna parte de la planta que no es considerada
como quelite (p.€j. raiz). En general, mediante la busqueda
en las bases de datos, se identificaron 21 articulos segun
los criterios de inclusién para realizar la revision. Los datos

extraidos de cada articulo se resumieron en una Tabla
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y se utilizé una descripcién narrativa para proporcionar

un resumen de la informaciéon.

RESULTADOS Y DISCUSION

De las 89 especies de quelites seleccionadas, solo en
13 de ellas se encontraron articulos que, utilizando los
tres términos de busqueda citados en la metodologia
(Helicobacter pylori, gastoproteccién y Ulcera gastrica),

arrojaron resultados.

Dado que varios de los reportes encontrados para los
motores de blUsqueda “gastroproteccion” y “Ulcera
gastrica” se repetian en las dos busquedas, se deci-
dié unir los resultados en un solo grupo denominado
Gastroprotecciéon que, en algunos casos, incluye el efecto
de resolucion o curacién de Ulcera gastrica.

Las especies que mostraron actividad anti-H. pylori (in
vitro y/o in vivo) fueron Anoda cristata (L.) Schitdl,,
Dysphania ambrosioides (L.) Mosyakin & Clemants,

Crotalaria pumila Ortega y Eryngium foetidum L.

Por otro lado, Brassica oleracea var. capitata L.,
Capsicum annuum L., Opuntia cochenillifera (L.) Mill.,
Petroselinum crispum (Mill.) Fuss, Portulaca oleracea
L. y Sonchus oleraceus L. sélo reportaron estudios de
gastroproteccioén in vivo con o sin resolucion de Ulcera
gastrica. Finalmente, Cnidoscolus aconitifolius (Mill.) .M.
Johnst., Mentha piperita L. y Opuntia ficus-indica (L.)
Mill. fueron las especies que tuvieron investigaciones

tanto de actividad anti-H. pylori como gastroprotectora.

En la Tabla 2 se muestran los resultados encontrados
para cada uno de los 13 quelites, desglosando la parte
utilizada para hacer los extractos que se estudiaron,
el tipo de solvente para su preparacion, la actividad
ensayada, el modelo empleado, el resultado obtenido

y sus respectivas referencias.

Las especies a las que se les estudié su efecto anti-H.
pylori, mostraron de acuerdo con sus valores de concen-
traciéon minima inhibitoria (CMI), de buena a moderada

actividad contra la bacteria, al menos en alguno de los
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Tabla 1. Especies de quelites seleccionadas. Tabla 1. Cont.
FAMILIA BOTANICA / . FAMILIA BOTANICA / -
NOMBRE CIENTIFICO NOMBRE COMUN NOMBRE CIENTIFICO NOMBRE COMUN

AMARANTHACEAE
Amaranthus cruentus L.
Amaranthus hybridus L.
Amaranthus hypochondriacus L.
Amaranthus spinosus L.
Chenopodium album L.
Chenopodium berlandieri Moq.

Chenopodium berlandieri subsp.
nuttalliae (Saff.) H.D. Wilson &
Heiser

Dysphania ambrosioides (L.)
Mosyakin & Clemants

Suaeda nigra (Raf.) J.F. Macbr.
APIACEAE
Coriandrum sativum L.

Eryngium foetidum L.

Petroselinum crispum (Mill.) Fuss
Tauschia edulis J.M.Coult. & Rose
ARACEAE

Spathiphyllum cochlearispathum
(Liebm.) Engl.

ARECACEAE
Chamaedorea tepegjilote Liebm.
ASTERACEAE

Adenophyllum appendiculatum
(Lag.) Strother

Bidens pilosa L.

Galinsoga parviflora Cav.
Porophyllum linaria (Cav.) DC.
Porophyllum pringlei B.L. Rob.

Porophyllum ruderale subsp.
macrocephalum (DC.) R.R.
Johnson

Porophyllum ruderale (Jacq.)
Cass.

Porophyllum viridiflorum DC.
Sonchus oleraceus L.
BEGONIACEAE

Begonia barkeri Knowles &
Wescott

Begonia carolineifolia Regel

Begonia extranea L.B. Sm. & B.G.
Schub.

Begonia heracleifolia Schitdl. &
Cham.

Begonia monophylla Pav. ex
A.DC.

BIXACEAE

Cochlospermum palmatifidum
(DC.) Byng & Christenh.

BRASSICACEAE
Brassica oleracea L.
Brassica rapa L.
Raphanus sativus L.

ETNOBIOLOGIA 22 (3), 2024

Quintonil blanco
Quintonil
Quintonil rojo, chichilquilit

Quelite de burro, quelite de pajaro

Quelite cenizo patusai
Quelite cenizo nexuaquilitl
Huauzontle, kokohkihli, koihli

Epazote

Romerito

Cilantro

Cilantro extranjero, Cilantro
cimarrén

Perejil

Basidwari

Iztacxoxitl, nxujnd

Tepejilote

Kokotsi

Mozote

Hierba del piojito, yiwandu
Imaxkoyotl, ikolahkoyotl
Atlapantsin

Papalo, papaloquelite

Papalo, papaloquelite

Tepalkaxoh
Memeyaquilitl, cholich tooro

Xocoyoli

Cuajtomatl!
Cuajomaquilit!

Pesoxocoyoli, xcutni, nonyii zoo

Xocoyoli

Totopontsi

Col, jol itaj
Nabo, quelite de agua
Rabano

CACTACEAE

Acanthocereus tetragonus (L.)
Hummelinck

Opuntia cochenillifera (L.) Mill.
Opuntia ficus-indica (L.) Mill.
CLEOMACEAE

Cleome pilosa Benth.

Cleome speciosa Raf.
CONVOLVULACEAE
Ipomoea batatas (L.) Lam.

Ipomoea dumosa (Benth.) L.O.
Williams

CUCURBITACEAE

Cucurbita moschata Duchesne
Cucurbita pepo L.

Cyclanthera langaei Cogn.
Hanburia mexicana Seem.
Sicyos edulis Jacq.
DIOSCOREACEAE

Dioscorea remotiflora Kunth
EUPHORBIACEAE

Cnidoscolus aconitifolius 1.M.
Johnst.

Cnidoscolus multilobus (Pax) I.M.
Johnst.

Euphorbia delicatula Boiss.
FABACEAE
Crotalaria filifolia Rose

Crotalaria longirostrata Hook.
& Arn.

Crotalaria micans Link
Crotalaria pumila Ortega
Desmanthus virgatus (L.) Willd.
Erythrina americana Mill.

Leucaena diversifolia (Schitdl.)
Benth.

Leucaena esculenta (Moc. &
Sessé ex DC.) Benth.

Leucaena leucocephala (Lam.)
de Wit

Leucaena macrophylla Benth.

Leucaena matudae (Zarate) C.E.

Hughes
Leucaena pallida Britton & Rose

Mariosousa acatlensis (Benth.)
Seigler & Ebinger

Neptunia plena (L.) Benth.
Phaseolus coccineus L.
Phaseolus dumosus Macfad.

Senegalia riparia (Kunth) Britton
& Rose

LAMIACEAE

Mentha piperita L.
MALVACEAE

Anoda cristata (L.) Schitdl.

Xcak’ub

Nopal, nochtli, nondo

Nopal, nochtli, nochmatlapahli
Chayote de chango

Chapulquilitl, macuilquilitl, ndakjko
Chapulquilitl, macuilquilitl, ndakjko

Camotli
Xonequi, soyoquelite

Calabaza, ayohtli, ayohxochitl
Calabaza, ayohtli, ayohxochitl
Cinco quelite

Chayote de chango

Chayote, espinoso, chayoquelite

Chichik

Chaya

Tetzonquiit, ak”

Kopalkihli

Chipilin

Chipilin

Chipilin

Yiwabishi, chepil, sihiich, pitsa wak
Tlalwaxin, yonchaneh

Colorin, equimite

Guaje

Guaje colorado, nduva cuaa

Guaje verde, nduva manso

Guaje, nduva cuallo
Guaje

Guaje

Yepaquilitl, quelite zorrillo

Tlalxaxin

Frijol ayocote, pitsaktsin
Frijol, acalete exoyema
Kwistli

Hierbabuena, ruuzé

Alache, quelite dee rehueque,
yiwa tio



Tabla 1. Cont.

FAMILIA BOTANICA /
NOMBRE CIENTIFICO

Ceiba aesculifolia subsp.
parvifolia (Rose) P.E.Gibbs &
Semir

MELASTOMATACEAE

Arthrostemma ciliatum Pav. ex
D. Don

PHYTOLACCACEAE

Phytolacca rivinoides Kunth &
C.D. Bouché

PIPERACEAE
Peperomia maculosa (L.) Hook.

NOMBRE COMUN

Pochote

Acedillo, xocoyolillo

Quita calzén

Tehuantequilit!

Peperomia peltilimba C. DC. ex Tequelite

Trel.
Piper auritum Kunth Hoja santa, omequelite
POLYGONACEAE

Rumex crispus L.

Tehuantequilitl
Lengua de vaca, xocoquelite

Rumex mexicanus Meisn. Lengua de vaca, lengua de perro,

amamaxtle
PORTULACACEAE
Portulaca oleracea L.
SMILACACEAE
Smilax domingensis Willd.
SOLANACEAE
Capsicum annuum L.

Verdolaga, tetsmitl

Kansilil

Ich, hoja de amashito

Cestrum nocturnum L. Amargoso, tzopelikilitl, huele de

noche

Xaltomaquilitl, chicholcho, quelite
de zorra

Jaltomata procumbens (Cav.) J.L.
Gentry

Lycianthes geminiflora (M. Hierbamora palo, cuajquilitl

Martens & Galeotti) Bitter

Physalis greenmanii Waterf. Xaltojto cimarrén

Physalis patula Mill. Tepetomate

Physalis philadelphica Lam. Amiltomate

Solanum americanum Mill. Tomaquelite, hierbamora, yube

tineso

Solanum lycopersicum L. Jitomate

Solanum nigrescens M. Martens Hierbamora, tamahilitl

& Galeotti

Witheringia solanacea L'Hér. Hoja ancha, xaltojto

extractos analizados. Solo a D. ambrosioides, E. foetidum
y M. piperita se les han hecho estudios preclinicos in vivo
en murinos infectados por H. pylori, encontrando maxi-
mos de erradicacién de 60, 97 y 80%, respectivamente.

Son de particular relevancia los estudios que se han
realizado para evaluar, no solo el efecto inhibidor del
crecimiento de H. pylori, sino también sobre sus factores
de patogenicidad. Estos factores son cruciales para la
colonizacioén, supervivencia y virulencia de la bacteria, de
tal manera que incidir sobre ellos repercutiria no solo en

su erradicaciéon o control, sino también sobre la profilaxis

de la infeccién, lo que redunda en la disminucién de
costos para el tratamiento contra H. pyloriy sus enfer-
medades asociadas. Estudios de esta naturaleza solo
han sido llevados a cabo en A. cristata, C. pumila 'y C.
aconitifolius, por lo que seria conveniente continuar con
estudios preclinicos para establecer como su consumo
cotidiano, podria prevenir o mejorar la patogénesis
(Figura 1).

En cuanto alos trabajos que analizaron un efecto protec-
tor sobre la produccion de la Ulcera gastrica, observamos
en primer lugar que los resultados son muy variables
dado que existen diversos modelos para la inducciéon
de las lesiones gastricas que utilizan el bloqueo de los
diferentes mecanismos que fisioldgicamente protegen
a la mucosa gastrica. Aquellos modelos que estan diri-
gidos a bloquear el efecto de las prostaglandinas por
antiinflamatorios no esteroideos como diclofenaco o
indometacina mostraron valores de gastroprotecciéon
maxima que oscilan entre 50 a 83%. En el caso de los
modelos que, ademas de bloquear los sistemas protec-
tores, inducen destrucciéon directa del tejido gastrico
como el etanol o su combinacién con HCl u otro agente
injuriante, se presentaron porcentajes de inhibicién del
efecto ulcerante tan bajos como del 16% y tan altos
como 99%. Esta variacién tan amplia en los resultados
se debe analizar considerando el tipo de agente que
media la ulceracion, la especie de quelite que se trate,
asi como los compuestos que pueden presentarse en

cada extracto que se esta probando.

Son muy escasas las investigaciones que han tratado
de determinar el efecto curativo o resolutorio de la
Ulcera de quelites de una manera cuantitativa. Por una
parte, Galati et al., (2001) estudid la resolucién de un
extracto acuoso de O. ficus-indica, resolviendo la Ulcera
en un 60%,; por su parte Arrascue y Troncoso (2023),
encontraron con un extracto acuoso de P. crispum un
84% de reduccién de la Ulcera. A pesar de que estos
dos estudios confirman los resultados mediante analisis
histolégico, se concentran en ver la produccidén de moco
gastrico, sin embargo, se sabe que para gque exista una
adecuada resolucién de las Ulceras es necesario que exista

una buena calidad histolégica que va desde disminuir el
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Tabla 2. Quelites con actividad Anti-Helicobacter pylori, gastroprotectora y/o resolutoria de ulcera.

ESPECIE EXTRACTO ACTIVIDAD METODOLOGIA RESULTADO FUENTE
Anoda Acuoso y 1) Anti- Helicobacter 1) Determinacion de CMI por 1) Extracto acuoso: CMI= Gémez-Chang et al.
cristata (L.) diclorometano- pyloriin vitro Método de Dilucién en Caldo, >500 pg/mL (2018)
Schltdl. metanol H. pylori ATCC 43504. In6culo:  Extracto diclorometano-
(hojas) 108 UFC/mL. metanol: CMI = 250 pg/
Mucilago mL
(de hojas) Mucilago: CMI= >500
pg/mL
2) Anti-adherente in vitro 2) Unién de H. pylori a células 2) Extracto acuoso:
de AGS ATCC 1739. 25% inhibicién de la
1x10° AGS cel/pozo + 1x108 adherencia con 100
H. pylori marcadas con FITC, pg/mL
1h después se determind Extracto diclorometano-
fluorométricamente las metanol: 46.8%
bacterias adheridas. de inhibicién de la
adherencia con 100
pug/mL
Mucilago: 24.3%
inhibicion de la
adherencia con 100
pg/mL
3) Anti-ureasa 3) Actividad de la ureasa 3) Ninguno de los
in vitro mediante la cuantificacion extractos ni el mucilago
de amonio liberado (método inhibieron a la enzima
colorimétrico de Berthelot). hasta 250 pg/mL
Brassica AcCuoso Gastroproteccién in vivo Modelo de induccién de Ulcera Las dosis de extracto Carvalho et al. (2011)
oleracea (hojas) en ratas gastrica por 0.2N HCI - 400 de 0.25, 0.50 y 1mg/
var. mg/kg AAS en 2 dosis, (cada kg inhibieron 93.27,
capitata L. 12 h), diariamente por 6 dias. 84.93y 99.44% el
Via orogastrica IU, respectivamente.
La evaluacién
histopatolégica confirmé
las observaciones
macroscoépicas
Jugo (hojas) Curacién de Ulcera Se administré diariamente 1 Los resultados Doll y Pygott (1954)
gastrica L (en 5 dosis) de jugo fresco obtenidos en pacientes
in vivo en humanos a pacientes con Ulceras que recibieron el jugo
gastricas, por 3 semanas. y en pacientes que
no lo recibieron, son
similares y no muestran
diferencias apreciables.
Jugo (hojas) Curacioén de Ulcera Se administré diariamente 1L El tiempo promedio Cheney (1949)
gastrica de jugo fresco a pacientes con de recuperacion de la
in vivo en humanos Ulceras gastricas, por 6-9 dias. profundidad de la Ulcera
fue de 7.3 dias
Capsicum Liofilizado Gastroproteccioén in vivo Modelos de induccién de 1. Ligadura de piloro: Las Delgado et al. (2015)
annuum L. (fruto) en ratas Ulcera gastrica por: dosis de 10, 100 y 1000

Polvo (fruto)
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Gastroproteccioén in vivo
en ratas

1. Ligadura de piloro

2. Indometacina
Via orogastrica

Se alimentaron ratas por 8
semanas con dieta con 3% de
polvo de C. annuum. Después,
se indujo la Ulcera géstrica
por etanol (95%) por via
orogastrica y 1 h mas tarde
se obtienen los estébmagos
para hacer un raspado de

la mucosa y determinar
pardmetros de estrés
oxidativo.
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mg/kg inhibieron el IU
en 38.8, 75.6 y 81.6%,
respectivamente.

2. Indometacina: Las
dosis de 10, 100 y 1000
mg/kg inhibieron el IU
en 60.4,66.7 y 45.8%,
respectivamente.

La dieta con el polvo
de C. annuum aumento
la actividad de las
enzimas antioxidantes
SOD, catalasa, glutation
reductasa y glutation-
S-transferasa, lo que
sugiere un papel
protector gastrico.

Prakash y Srinivasan
(2010)



Tabla 2. Cont.

ESPECIE EXTRACTO ACTIVIDAD METODOLOGIA RESULTADO FUENTE
Acuoso y 1) Anti- Helicobacter 1) Determinacion de CMI por 1) Extracto acuoso: CMI Gomez-Chang et al.
Cnidoscolus  diclorometano-  pylori in vitro Método de Dilucién en Caldo, >500 pg/mL (2018)
aconitifolius  metanol H. pylori ATCC 43504. In6culo:  Extracto diclorometano-
.M. Johnst.  (hojas) 108 UFC/mL. metanol: CMI = 62.5
pg/mL
2) Anti-adherente in vitro 2) Unién de H. pylori a células 2) Extracto acuoso:
de AGS ATCC 1739. 33.8% de inhibicién de
1x10° AGS cel/pozo + 1x108 la adherencia con 100
H. pylori marcadas con FITC, pug/mL
1h después se determind
fluorométricamente las Extracto diclorometano-
bacterias adheridas. metanol: 23.5%
de inhibicién de la
adherencia con 100
pug/mL
3) Anti-ureasa 3) Actividad de la ureasa 3) Ninguno de los
in vitro mediante la cuantificacion extractos inhibi6 a la
de amonio liberado (método enzima hasta 250 pg/mL
colorimétrico de Berthelot).
Metandlico Gastroproteccioén in vivo Modelo de induccién de Ulcera Las dosis de extracto Olivia et al. (2020)
(98%) (hojas) de ratas gastrica por Diclofenaco de 100, 200 y 400
mg/kg inhibieron
Via orogastrica 48.64, 51.35y 75.68%,
respectivamente, el IU
Crotalaria Acuoso y 1) Anti- Helicobacter 1) Determinacién de CMI por 1) Extracto acuoso: CMI Gomez-Chang et al.
pumila diclorometano-  pyloriin vitro Método de Dilucién en Caldo, >500 pg/mL (2018)
Ortega metanol H. pylori ATCC 43504. In6éculo:  Extracto diclorometano-
(hojas) 108 UFC/mL. metanol: CMI =125 pg/
mL
Mucilago Mucilago: CMI >500
(de hojas) pug/mL
2) Anti-adherente in vitro 2) Unién de H. pylori a células 2) Extracto acuoso:
de AGS ATCC 1739. 17.8% de inhibicién de
1x10° AGS cel/pozo + 1x108 la adherencia con 100
H. pylori marcadas con FITC, pug/mL
1h después se determind Extracto diclorometano-
fluorométricamente las metanol: 41.4% de
bacterias adheridas. inhibicion de la
adherencia con 100
pug/mL
Mucilago: 21% inhibicién
de la adherencia con
100 pg/mL
3) Anti-ureasa 3) Actividad de la ureasa 3) Ninguno de los
in vitro mediante la cuantificacion extractos ni el mucilago
de amonio liberado (método inhibieron a la enzima
colorimétrico de Berthelot). hasta 250 pg/mL
Dysphania Aceite 1) Anti- Helicobacter 1) Determinacién de CMI por 1) In vitro: CMI =16 mg/L  Ye et al. (2015)
ambrosioides esencial pylori in vitro Método de Dilucién en Agar.
(L) (partes H. pylori ATCC 13504. Inéculo:
Mosyakin aéreas) 108 UFC/mL
& Clemants
2) Se infectdé con H. pylori 2) In vivo: Con 49 mg/kg
2) Anti- Helicobacter 4x107 UFC por 5 dias de aceite administrado
pyloriin vivo en ratones alternando 1. Se administré diariamente por 4
el aceite. Se cuantifico la semanas se logro la
colonizacién de H. pylori por la  erradicacion del 60%
PRU e histopatologia por PRU y del 50% por
histopatologia.
Aceite Anti- Helicobacter pylori Determinacién de CMI por CMI=0.64 g/L Liu et al. (2013)
esencial in vitro Método de Dilucion en Agar,
(partes Aislados clinicos de H. pylori.
aéreas) Inéculo: 108 UFC/mL
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Tabla 2. Cont.

ESPECIE EXTRACTO

ACTIVIDAD

METODOLOGIA

RESULTADO

FUENTE

Acuoso y Anti- Helicobacter pylori Determinacién de CMI por Extracto acuoso: CMI Castillo-Juérez et al.
metandlico in vitro Método de Dilucion en Agar >1000 pg/mL (2009)
(partes para extracto acuoso y Extracto metandlico:
aéreas) Dilucién en Caldo para ext. CMI= 500 pg/mL
metandlico. H. pylori ATCC
43504. Inéculo: 107-108 UFC/
mL
Eryngium Acetato 1) Anti- Helicobacter 1) Determinacién de CMI por 1) Extracto acetato de Kouitcheu et al.
foetidum L. de etiloy pyloriin vitro Método de Dilucién en Caldo, etilo: CMl'y CMB = 128- (2016)
metandlico 6 aislados clinicos de H. pylori. 512 pg/mL contra 2/6
(hojas) Indculo: McFarland estdndar=3 cepas
Extracto metanol: CMI
y CMB = 64-512 pg/mL
contra 3/6 cepas
2) Anti- Helicobacter 2) Se infecté con 0.2 ml de 2) Con 500 mg/kg de
pyloriin vivo en ratones 108 UFC/mL de H. pylori extracto se recuperaron
4 veces en una semana. 381.9 + 239.5 UFC,
Posteriormente, se administré6  comparado con el
el extracto metandlico, 1 control sin tratar que
vez diariamente durante presentd 14,350 +690
7 dias consecutivos, Para UFC.
determinar la cantidad de H.
pylori presente, se realizé un
raspado de la mucosa gastrica
y se realizaron cuentas
viables.
Mentha Aceite Anti- Helicobacter pylori Determinaciéon por Método de  Cepa 43504: CMI= Piasecki et al. (2023)
piperita L. esencial in vitro Dilucién en Caldo, 10 aislados 15.6-31.3 mg/L; CMB=
(hojas y clinicos de H. pyloriy la cepa 15.6- 125 mg/L
flores) ATCC 43504.
Aislados clinicos: CMI=
31.3- 500 mg/L; CMB
15.6-1000 mg/L
Acuoso y Anti- Helicobacter pylori Determinacién de CMI por Extracto acuoso: CMI= Castillo-Juérez et al.
metandlico in vitro Método de Dilucién en <250 pg/mL (2009)

(hojas/tallo)

Metandlico
(hojas)

Liquido
alcohdlico
(hojas)

Acuoso-
etandlico,
sonicado
(partes
aéreas)
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Anti- Helicobacter pylori
in vitro

Gastroproteccién in vivo
en ratas

1) Anti- Helicobacter
pyloriin vitro

2) Anti- Helicobacter
pyloriin vivo en ratas

Agar para extracto acuoso
y Dilucién en Caldo para
extractos metandlicos, H.
pylori ATCC 43504. Inéculo:
107-108 UFC/mL

Determinacién de CMI por
Método de Dilucion en Agar,
14 aislados clinicos y H. pylori
ATCC 43504. Inéculo: 108
UFC/mL

Modelo de induccién de Ulcera
gastrica por Indometacina

Via orogastrica

1) Determinacién de CMI por
Método de Difusion en disco,
4 aislados clinicos de H.
pylori. Inéculo: 1.5 x 108UFC/
mL.

2) Se administré 6x108 UFC,

2 veces al dia. por 7 dias con
un intervalo de 2 dias. Se
inocul6 a los ratones con la
cepa con la CMI mas baja y se
administré el extracto

Via orogastrica
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Extracto metandlico:
CMI= 500 pg/mL

CMI= 25-100 pg/mL

Las dosis de extracto
de 2.5,5y 10 ml/

kg mostraron 62.7,
77.3y 83.6% de
gastroproteccion,
respectivamente.
Ademas, inhibié la
acidez producida por la
Indometacina.

1) CMI = 125-500 pg/mL

2) Los porcentajes de
erradicacién utilizando
la PRU fueron de 80%
con 1000 mg/kg, 60%
con 500 y 250 mg/kg y
40% con 125 mg/kg

Mahady et al. (2005)

Khayyal et al. (2001)

Zahid et al. (2020)
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Opuntia Etandlico
cocheni- (70%)
llifera (L.) (tallo.
Mill. cladodios)
Opuntia Liofilizado
ficus-indica  (tallo.

(L.) Mill. cladodios)

Liofilizado en
agua

(tallo.
cladodios)

Gastroproteccioén in vivo
en ratas

Gastroprotecciéon in vivo
en ratas

Gastroproteccion y
curacion de Ulcera in vivo
en ratas

Modelos de induccién de
Ulcera gastrica por:
1. Etanol (100%)

2. Indometacina

Via orogastrica

Modelos de induccién de
Ulcera gastrica por:
1. 150 mM HCI- etanol (60%)

2.150 mM HCI-AAS 200 mg/
kg

3. Indometacina

4. Ligacion de piloro y ligaciéon
de piloro + AAS 200-220 mg/
kg

Via orogastrica

Modelo de induccién de Ulcera
gastrica por:

Etanol (90%)

1. Liofilizado->» 1h- Ulcera

2. Ulcera- 15 min - liofilizado.

Via orogastrica
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1. Etanol: Las dosis de
extracto de 50,100 y
200 mg/kg inhibieron
el lU 25.4%, 58.53% y
24.5%, respectivamente.

2. Indometacina: Las
dosis de extracto de
50,100 y 200 mg/kg
inhibieron el IU 35.79%,
48.11%, y 49.90%,
respectivamente.

Asi mismo, el extracto
redujo los niveles de
MPO, MDA, TNF-a

e IL-1B. Incrementd

los niveles de GSH

e IL-10. Mediante
inmunohistoquimica se
observé que el extracto
condujo a una sobre-
regulaciéon de SOD y
una regulacién a la baja
de COX-2. El anélisis
histolégico mostré un
efecto citoprotector

y de restauracién del
contenido de moco
gastrico.

1. HCI- etanol: Las dosis
de extracto de 200y
600 mg/kg inhibieron
62% el IU.

2. HCI- AAS: Inhibicién
del 58% IU.

3. Indometacina: 200 y
600 mg/kg inhibieron
el lU 64.5% y 57.5%,
respectivamente.

4. Ligacion de piloro y

ligacién de piloro + AAS:

No se observoé efecto.

1. Liofilizado a 1 g/kg:
82% de inhibicién de IU.

2. Liofilizado a 1 g/kg:
60% de inhibicion de [U.
Mediante microscopia
electrénica de
transmision se confirmé
el efecto citoprotector
ejercido por el
liofilizado.

da Silva et al. (2023)

Lee et al. (2002)

Galati et al. (20017)
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Liofilizado en
agua

(tallo.
cladodios)

Mucilago
y pectina
aislados
de tallo
(cladodio)

Diferentes
proporciones
de aguay
etanol

(tallo,
(cladodio)

Portulaca
oleracea L.

Acuoso y
etanol (80%)
(hojas)

Etanol (50%)
(hojas)
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Gastroprotecciéon y
curacion de Ulcera in vivo
en ratas

Gastroproteccioén in vivo
en ratas

Anti- Helicobacter pylori
in vitro

Gastroproteccioén in vivo
en ratones

Gastroproteccién in vivo
en ratas

Modelo de induccién de Ulcera
gastrica por: Etanol (90%)

1. Liofilizado- 1h- ulcera

2. Ulcera= 15 min = liofilizado.

Via orogastrica

Modelo de induccién de Ulcera
gastrica por etanol (90%)

Via orogastrica

Determinacién de CMI por
Método de Dilucién en Caldo,
H. pylori ATCC 43504).
In6culo: 5 pl de 104-10° UFC/
mL

Modelo de induccién de Ulcera
gastrica por etanol (100%)

Via orogastrica

Modelos de induccion de
ulcera géstrica por etanol
(100%). Se administro el
extracto en dosis de 50 a 200
mg/kg, 2 veces al dia por 5
dias

Via orogastrica
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1) El anlisis histolégico
demostrd que la
administracion de
liofilizado a 19/

kg promueve la
citoproteccién y
estimula la produccion
de moco

2). Cuando se
administran como
terapia preventiva, se
mantiene la mucosa
gastrica en condiciones
normales evitando la
disolucién del moco
provocada por el etanol
y favoreciendo la
produccién de moco.

El mucilago a 150 mg/kg
inhibié el IU en un 78%.
La pectina a 150 mg/kg
no tuvo efecto.

El analisis microscopico
corroboré los resultados

Extracto acuoso: CMI=
0.5 mg/ml

Extracto etandlico al
100%: CMI = 3.5 mg/ml

Extracto acuoso: Dosis
de 0.08 a 0.8 g/kg
inhibieron 36.5%, hasta
74.9% el IU

Extracto etandlico: Dosis
de 0.2,0.8y 1.4 g/kg
inhibieron, 30.9, 55.6, y
72.9%, respectivamente,
ellU

También se encontrd
que la administracion
oral o intraperitoneal

de cualquiera de los
dos extractos aumenta,
de forma dosis
dependiente, el pH del
jugo gastrico en ratones
con ligadura del piloro.

Inhibieron 62.4 -86.1%
ellu

El extracto previno

del dafio oxidativo
bloqueando la
lipoperoxidacién
lipidica y reduciendo
la actividad de SOD e
incrementado la de la
catalasa. Asi mismo,
probaron otros modelos
de ulceracién con
resultados semejantes.

Galati et al. (2002)

Galati et al. (2007)

Iftikhar et al. (2023)

Karimi et al. (2004)

Kumar et al. (2010)
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Sonchus Etandlico Gastroproteccién in vivo Modelos de induccién de El extracto etandlico Alothman et al.
oleraceus (95%), en ratas ulcera gastrica por etanol inhibié 25y 28.33% el IU  (2018)
L. cloroformo y (100%) con 250 y 500 mg/kg

butanol Extracto de cloroformo:

(partes Via orogastrica Inhibié 28.3% el IU

aéreas) Extracto de butanol:

Inhibié 54.2% el U

AAS= Acido acetisalicilico; AGS= Linea celular de adenocarcinoma gastrico; ATCC= American Type Culture Collection; CMB= Concentracién Minima
Bactericida; CMI= Concentraciéon Minima Inhibitoria; COX-2= Ciclooxigenasa 2; FITC=Isotiocianato de fluoresceina; GSH= Glutatién; HCl= Acido
clorhidrico; IL-10= Interleucina 10; IL-18= Interleucina beta; U= Indice de Ulceracion; MDA= Malondialdehido; MPO=Mieloperoxidasa; PRU= Prueba
répida de Ureasa; SOD= Superdxido dismutasa; TNF-a= Factor de Necrosis Tumoral alfa; UFC= Unidades Formadoras de Colonias

Se anotan a continuacién las ligas a las sinonimias utilizadas para la investigacion de cada especie de la Tabla:

A. cristata https://www.worldfloraonline.org/taxon/wfo-0000538001#synonyms

B. oleracea var. capitata. https:/www.worldfloraonline.org/taxon/wfo-0000571350#synonyms

C. annuum https://www.tropicos.org/name/29600002

D. ambrosioides https://www.worldfloraonline.org/taxon/wfo-0000658867#synonyms

C. aconitifolius https://www.worldfloraonline.org/taxon/wfo-0000898356#synonyms

C. pumila https://www.worldfloraonline.org/taxon/wfo-0000174078#synonyms

E. foetidum https://www.worldfloraonline.org/taxon/wfo-0000677912#synonyms

M. piperita https://www.worldfloraonline.org/taxon/wfo-0000241184#synonyms

O. cochenillifera https://www.worldfloraonline.org/taxon/wfo-0001433101#synonyms

O. ficus-indica https://www.worldfloraonline.org/taxon/wfo-0000385761#synonyms

P. crispum https://www.worldfloraonline.org/taxon/wfo-0000745326#synonyms

P. oleracea https://www.worldfloraonline.org/taxon/wfo-0000484425#synonyms

S. oleraceus https://www.worldfloraonline.org/taxon/wfo-0000069236#synonyms

Figura 1. Especies de quelites a los cuales se les ha encontrado tanto efecto inhibidor del crecimiento de Helicobacter pylori como sobre sus
factores de patogenicidad. A) Anoda cristata (Foto de E. Linares) B) Crotalaria pumila y C) Cnidoscolus aconitifolius (B'y C, Fotos de R. Bye).
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infiltrado inflamatorio hasta favorecer la integridad de la
estructura glandular del epitelio (Arakawa et al., 2012).

Practicamente todos los estudios encontrados utilizan la
extracciéon acuosa o con algun solvente (generalmente,
etanol y metanol) con la finalidad de separar compuestos
activos. Sin embargo, los quelites generalmente se
consumen parcialmente cocinados o crudos; de aquf
gue surja la pregunta si los quelites procesados, ya
sea por efecto térmico o por la adicién de algun otro
componente en la preparacion de un platillo, pudieran
perder las propiedades anti-H. pylori y/o gastroprotec-
toras encontradas. Esto es posible, pero también es
factible que el procesamiento mejore su actividad, tal
es el caso de A. cristata (alache), C. pumila (chepil) y C.
aconitifolius, (chaya), los cuales, luego de someterlos
al calor tal como sucede después de la preparacion
de alimentos, por ejemplo, al preparar un guisado de
alache, al cocer un tamal de chepil o escaldar la chaya,
los extractos de los quelites no perdieron su poder
para reducir el crecimiento de la bacteria. Incluso, en
los casos del alache y chepil se incrementé la actividad

antimicrobiana (Romero y Gémez, 2019).

Cabe destacar algunos gquelites a los que se les han
realizado mas estudios, como A. cristata, C. aconitifolius
y C. pumila que no solo inhiben considerablemente el
crecimiento de H. pylori, sino que también bloquean
su adherencia a células del epitelio gastrico (Gomez-
Chang et al., 2018), mostrando asi un importante efecto
profilactico que evitaria en primera instancia la infecciéon.
Ademaés, C. pumila ha mostrado hasta un 75% de inhi-
bicién de la Ulcera gastrica (Olivia et al., 2020). En el
caso de A. cristata, se ha encontrado que el mucilago
del extracto acuoso, que también es visible al preparar
un guisado del quelite, tiene un efecto gastroprotector
del 60% (Miranda, 2021).

De los quelites presentados en la Tabla 2, no hay duda
de que son buenos candidatos para el tratamiento de H.
pyloriy sus enfermedades relacionadas, sin embargo,
aun es necesario continuar con estudios farmacoldgicos
adicionales, que ademas nos permitan dilucidar su
mecanismo de accion.
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Los resultados de esta revision muestran que, de las
89 especies de quelites seleccionadas, solo 13 tuvieron
reportes de alguna actividad relacionada a H. pylori.
Esto nos indica que hace falta realizar investigaciéon a
este respecto considerando que podria haber hasta
500 quelites. Es posible que muchas de las especies no
tengan actividad antimicrobiana, pero si pudiese darse
el caso de que participen en la prevenciéon o resolucion
de las patologias ulcerosas gastricas.

En la actualidad los quelites son pocos consumidos por
la poblacién general debido a que muchos de ellos son
conocidos sélo a nivel local y a la creencia de que poseen
un escaso valor nutricional, lo cierto es que ya se ha
demostrado que no solamente aportan micronutrientes
esenciales para el organismo, antioxidantes, fibray en
algunos casos también proteinas, de tal manera que son
beneficiosos para la salud. Con la informacién que se ha
discutido en este trabajo, es claro que algunos quelites
(Tabla 2) tienen un valor agregado al tener efecto sobre
H. pyloriy la gastritis.

Seria muy interesante hacer estudios en poblaciones
gue habitualmente consumen en su dieta alguno de
estos quelites y corroborar si el porcentaje de las en-
fermedades asociadas a H. pylori como la gastritis se ve
favorablemente modificado. Mientras mas se promueva
en la poblacidon general su consumo podremos saber
mas acerca de sus beneficios en la salud.

CONCLUSIONES

Los quelites son plantas culturalmente importantes,
aunque la mayor parte de ellas solo regionalmente.
Considerando su contenido alimenticio, es preciso que se
promueva su consumo a nivel general y en otros sectores
de la poblacién, y esto serd posible si se conocen mejor

sus propiedades.

Del analisis de la informacion compilada se puede apreciar
que es incipiente la investigacion referente a estudios
que vinculan el uso de quelites con la curacion de las
enfermedades relacionadas con H. pylori como lo es la

gastritis y la Ulcera.



No obstante, algunas especies como A. cristata, D.
ambrosioides, C. aconitifolius, C. pumila, E. foetidum,
M. piperita 'y O. ficus-indica han demostrado, al menos
in vitro, que tiene accién sobre el crecimiento de H.
pylori, principal agente etioldgico de la gastritis y la
Ulcera péptica. Por lo que se requiere profundizar en
lainformacion ya existente y la realizacién de estudios
preclinicos y clinicos para comprobar su efecto.

De lo anterior se desprende la necesidad de desarrollar
investigacion con la mayor cantidad posible de
quelites con el fin de conocer sus propiedades no
solo alimenticias sino también las medicinales para
darle un valor agregado al consumo de estas especies
y de esta manera sean mejor apreciadas.
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RESUMEN

En los mercados municipales de Tabasco se comercializan quelites tropicales de acuerdo con la estacionalidad y
condiciones agroecoldgicas de las especies. El objetivo de este trabajo fue determinar la diversidad de quelites
presentes en los mercados municipales del estado de Tabasco, el habitat, la forma de vida y de manejo, presen-
tacién en la comercializacién y el consumo. Se programaron visitas a los mercados con afluencia de productores
y comerciantes de plantas regionales con el fin de realizar entrevistas abiertas a cada vendedor, ya sea en puesto
fijo o temporal. Se preguntaron aspectos como nombre comun de la planta, la parte comercializada y grado de
manejo (cultivada o silvestre), a fin de reconocer el estatus biolégico de las plantas en las categorias sugeridas.
Las entrevistas se llevaron a cabo cada mes en domingo desde enero a diciembre de 2019 durante las cuales se
identificaron las plantas consideradas como quelites. Ademas, se recogieron con los vendedores y compradores
datos de forma de consumo de cada especie. Se realizd un inventario confirmando su nombre cientifico en el
Herbario de la Universidad Juarez Auténoma de Tabasco. Se contabilizaron 39 especies de quelites, ubicadas en
19 familias botanicas, de las cuales en el 48% se consumen las hojas, 21% la inflorescencia, 18% el tallo y la hoja, 8%
la flor y la guia y 5% el tallo. El 36% de los quelites tienen un uso medicinal ademas del alimentario. Se concluydé
que se debe ampliar la investigacion sobre las propiedades nutricional y medicinal de los quelites en Tabasco para
aumentar su consumo entre la poblaciéon joven del estado y la regiéon.

PALABRAS CLAVE: estacionalidad, plantas comestibles, quelites tropicales.

DIVERSITY OF QUELITES IN THE MUNICIPAL MARKETS OF TABASCO, MEXICO

ABSTRACT

Tropical quelites are found in the municipal markets of Tabasco according to the seasonality and agroecological
conditions of the species. The objective of this research was to determine the diversity of quelites present in the
municipal markets of the state of Tabasco, the habitat, the way of life and management, presentation in marketing
and consumption. Visits were made to markets with an influx of regional vegetable producers and traders were
scheduled to conduct open interviews with each vendor, with a fixed or temporary position, who offer their vege-
table products. They were asked the plant common name and its part marketed, in addition, it was inquired about
the degree of management (cultivated or wild) to recognize the biological status of the plants in the suggested
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categories. Interviews were conducted every month on Sundays from January to December 2019 during which

plants considered as quelite were identified. In addition, data on their form of consumption were collected with

sellers and buyers of each species. An inventory of the plants was carried out confirming their scientific name

in the herbarium of the Universidad Juarez Auténoma de Tabasco. There were 39 species of quelites, located

in 19 botanical families, of which 48% are consumed leaves, 21% inflorescence, 18% stem and leaf, 8% flower and

guide and 5% stem. 36% of quelites have a medicinal use in addition to food. Research on nutritional y medicinal

properties of quelites must be increased in order to improve their consumption among young people in Tabasco

and the region.

KEYWORDS: edible plants, seasonality, tropical quelites.

INTRODUCCION

Los productores de América Latina consideran que sus
agroecosistemas no estan compuestos por especies
y variedades de cultivos, sino que son parte de un
sistema mas amplio de uso de la tierra el cual incluye a
las plantas silvestres, dentro y fuera de sus campos, que
incrementan la diversidad nutricional de las familias rurales
y cuya presencia junto con el manejo en los sistemas de
cultivo mejora la calidad del suelo, previene la erosiéon
y reduce la incidencia de insectos plaga. Ademas, los
quelites representan una fuente importante de diversidad
genética ya que muchas especies son parientes silvestres
de cultivos como maiz, frijol, calabaza, chiles, jitomate,
entre otros (Altieri, 2016).

La diversidad bioldgica y cultural en México es extraordi-
naria en funcion de la variedad de condiciones climaticas
en las que se desarrolla un gran nimero de especies
silvestres y cultivadas. Algunas hojas y tallos se comen
crudos, otras especies se cuecen o frien ligeramente y
se combinan con sopas, tacos, quesadillas. Llegan a ser
el platillo principal, en otras ocasiones son el condimento
que proporciona diferentes sabores y aromas. Asi, los
guelites son considerados parte fundamental en la dieta
cotidiana de las familias campesinas (Reyes et al., 2018).

De acuerdo con Balcazar-Quifiones et al. (2020), los
gquelites forman parte de la dieta mexicana desde tiem-
pos prehispanicos, en particular de grupos étnicos
como los Otomies. En su investigacion registraron 68
especies y cinco variedades de quelites ubicados en
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29 familias botanicas. Asteraceae, Amaranthaceae,
Apiaceae y Brassicaceae destacaron por presentar mas
de cuatro especies. Predomind el uso de quelites con
hébito herbaceo (89%) y los desarrollados en habitats

terrestres (88%).

Los quelites, ademas de estar disponibles en forma
silvestre, forman parte de las tradiciones culinarias de
México. Por lo tanto, su revalorizacion y reincorporacion
en la dieta, puede coadyuvar a cubrir las necesidades
nutrimentales, en poblaciones con poco acceso o in-
seguridad alimentaria, ademas de contribuir a propor-
cionar efectos adicionales a través de sus compuestos
bioactivos. Los quelites se venden de manera comun
en los mercados locales de los diferentes estados de la
Republica Mexicana, por lo que son accesibles y a bajo
costo (Santiago-Saenz et al., 2019).

En el estudio realizado por Viesca-Gonzélez et al. (2022)
en la ciudad de Toluca y sus alrededores, encontraron
gue los quelites se siguen recolectando, comercializando
en los mercados tradicionales y consumiendo, aunque
se observa una reduccién en su consumo en los ultimos
cinco u ocho afios. La investigacion se restringié a los
mercados de la ciudad de Toluca durante una época del
afoy se identificaron doce especies; las que se consumen
principalmente son: quintoniles (Amaranthus hybridus L.),
verdolagas (Portulaca oleracea L.), chivatitos (Calandrinia
micrantha Schltdl.), cenizos (Chenopodium berlandieri
Moq.) y huauzontles (Chenopodium berlandieri subsp.
nuttalliae (Saff.) H. D. Wilson & Heiser). Se preparan, al
menos, de doce maneras diferentes.



Por otro lado, en los Valles Centrales de Oaxaca, las
plantas comestibles (quelites) han estado presentes en
los mercados regionales desde tiempos prehispanicos.
El consumo de estos recursos vegetales continda en
las comunidades rurales y urbanas puesto que hay una
gran diversidad de plantas silvestres, no cultivadas y
cultivadas, para la gastronomia local y otros usos como
la medicina. La venta de estas plantas comestibles es
una actividad muy importante que complementa los
ingresos de las familias campesinas. Las mujeres tie-
nen un amplio conocimiento sobre el uso y manejo de
agroecosistemas como huertos familiares, cultivos de
maiz y parcelas, especialmente en lo que respecta a las
plantas comestibles (Manzanero-Medina et al., 2020).

Caceres (2018) realizd el rescate del uso de flores de
especies nativas comestibles de Guatemala (Cucurbita
pepo L., Chamaedorea tepegjilote Liebm., Erythrina berte-
roana Urb., Fernaldia pandurata A.DC., Gliricidia sepium
(Jacq.) Kunth, Goeppertia macrosepala (K.Schum.)
Borchs. & S.Suarez, Spathiphyllum phryniifolium Schott
y Yucca gigantea Lem.) evaluando su composicion
quimica y bioactividad para conocer su potencial como
alimento funcional en la alimentacién. Todas las especies
presentaron flavonoides y compuestos fendlicos; las
flores de C. tepejilote presentaron concentraciones
importantes de oligoelementos y minerales tales como
calcio, magnesio y manganeso. En C. pepo se encontrd
importante concentracion de calcio y hierroy en S. phry-
nifolium la presencia de cobre y zinc, lo cual demuestra
la importancia de las flores como alimento funcional
para el mantenimiento de la salud, principalmente a

nivel metabdlico y fisioldgico.

Al investigar las plantas silvestres comestibles que
crecen regularmente en las milpas y huertos familiares
de Sombra Carrizal, Huitiupan, Chiapas, Morales et
al. (2022), encontraron ocho especies de verduras:
hierbamora blanca (Solanum nigrescens M.Martens &
Galeotti), hierbamora morada (Solanum americanum
Mill.), cufla o cufiay (Witheringia meiantha (Donn.Sm.)
Hunz.), chicorio (Sonchus oleraceus L.), tsuy (Sinclairia
discolor Hook. & Arn.), mostaza (Brassica juncea (L.))

y dos variedades de coliflor (Brassica spp.). Las espe-

cies mas abundantes fueron la hierbamora morada, la
mostaza y las dos variedades de coliflor que son las
mas importantes para el consumo de las familias. Las
formas de preparacién mas comunes son: cocido, frito,
asado y crudo. En algunos casos se aprovechan como
plantas forrajeras para la alimentacién de animales de
traspatio y, cuando hay excedentes, se comercializan
al interior de la comunidad. La mayoria de las especies
identificadas se propagan de manera natural.

En el trépico de Tabasco, México, existe un sistema Unico
de clasificacion de “plantas no cultivadas” basado en
su uso potencial, en los efectos sobre el suelo y en el
cultivo. De acuerdo con este sistema de clasificacion,
los campesinos reconocieron 21 plantas en sus milpas
como “mal monte” y 20 como “buen monte”, las cuales
sirven como alimento, medicinas, tés, para ceremonias
y para mejorar el suelo (Chacén y Gliessman, 1982). En
muchas partes de Mesoamérica, los Andes y los trépicos
bajos, los campesinos se refieren a estas plantas como
quelites, arvenses o hierbas.

En el estudio realizado por Chablé-Pascual et al. (2015)
sobre la estructura, diversidad y uso de la biodiversidad
de los huertos familiares en tres municipios de Tabasco
(Huimanguillo, Cardenas y Comalcalco) se determinaron
tres estratos en la estructura vertical de la vegetacion:
el herbaceo con especies de Senna papilacea (Britton &
Rose) H.S.Irwin & Barneby, Cucurbita moschata Duchesne,
de uso comestible y medicinal. El estrato arbustivo
considerado con alturas de hasta 5 m como maximo y
el arbdreo representado por especies con alturas que
llegan hasta 19 m como la pimienta y la madre del cacao.

Al estudiar la agrodiversidad en la milpa de los Choles
en el municipio de Tacotalpa, Tabasco, Sosa (2014),
determind que hay plantas que son sembradas y otras
toleradas que complementan la alimentacion. Entre ellas
estan frijol (Phaseolus vulgaris L.), calabaza (Cucurbita
spp.), chile (Capsicum annuum var. glabriusculum ((Dunal)
Heiser and Pickersgill), yuca (Manihot esculenta Crantz),
macal (Xantosoma spp.), chaya (Cnidoscolus aconitifolius
(Mill.), momo (Piper auritum Kunth), tomatillo (Solannum

nigrum L.), cufa (Witheringia meiantha (Donn.Sm.)
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Hunz.), hierbamora (Solanum americanum), amargoso
(Cestrum racemosum Ruiz & Pav.), chapaya (Astrocaryum
mexicanum Liebm. ex Mart.), quelite (Senna fruticosa
(Mill.) H.S.Irwin & Barneby), chaya pica (Cnidoscolus
aconitifolius (Mill.) LM.Johnst.), perejil silvestre (Eryngium
foetidum L.), cebollin (Allium fistulosum L.), chayote
(Sicyos edulis Jacq.), chipilin (Crotalaria longirostrata
Hook. & Arn.), y otras. El enfatizé que los excedentes
salen de la unidad agricola campesina para ingresar al
mercado y obtener ingresos econémicos que cubriran

servicios, medicinas, ornato u otras necesidades.

En los mercados publicos municipales de Tabasco,
ademas de la secciéon de puestos fijos, existe un area
especial para la comercializacién que se concede a los
pequefos productores que no cuentan con un puesto
fijo. En estos espacios el propio productor, la esposa o
los hijos mayores improvisan un puesto temporal con
cajas de madera, tablas o plasticos donde ofertan los
excedentes de la cosecha de vegetales recién cortados
o recolectados del huerto familiar, de la parcela, que se
ubica en las tierras ejidales, y de la milpa. En esta seccion
se pueden encontrar frutas, tubérculos o hierbas cono-
cidas en el resto del pais como quelites. Sin embargo,
no se ha encontrado suficiente documentacion de la
diversidad biolégica ni del consumo de los quelites que

se producen o colectan en Tabasco.

Por lo que anterior, el objetivo de la presente investiga-
cion fue determinar la diversidad de quelites presentes
en los mercados municipales del estado de Tabasco,
México, y registrar su habitat, forma de vida y manejo asi
como la presentaciéon en la comercializacién y consumo
tradicional.

MATERIAL Y METODOS

Para llevar a cabo la investigacion se tramité el permiso
ante el Coordinador Administrativo de cada uno de los
mercados publicos localizados en la cabecera de los 17
municipios del estado de Tabasco (Figura 1), a fin de
realizar las entrevistas a locatarios y productores que
ofrecen sus excedentes.
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Los mercados municipales publicos del estado de
Tabasco, México, estdn ubicados en puntos estratégicos
en cada una de las cabeceras municipales. El trabajo se
desarrolld en cuatro etapas. En la primera, se realizaron
recorridos exploratorios en todos los municipios que
conforman el estado para conocer la ubicacién de los
mercados municipales, levantar un censo de los locales,
puestos fijos y temporales que expenden vegetales
regionales y con afluencia de productores y comer-
ciantes. En esta etapa se decidio realizar el estudio en
los 17 mercados municipales ubicados en las cabeceras
municipales. Durante la segunda etapa se disefid la
entrevista que se aplicd a los vendedores de hierbas y
se definidé que los mercados se visitarian los domingos
de cada mes, desde enero hasta diciembre de 2019.

En la tercera etapa se realizaron entrevistas a los 101
vendedores que ofrecian vegetales, preguntando el
nombre comun de la planta y la parte comercializada;
ademas, se indagd acerca del grado de manejo para
reconocer el estatus ecolégico de las plantas en las
categorias sugeridas por Casas et al. (1997), quienes
definieron cuatro formas de manejo de poblaciones y
comunidades vegetales como recoleccién, tolerancia,
fomento o induccion y proteccion de individuos de algu-
nas especies durante aclareos de la vegetaciéon y otras
formas de manejo de la vegetacion. La lista de plantas
se increment6 en el listado conforme aparecieron las
especies de acuerdo con su estacionalidad.

Con los nombres comunes de las especies vegetales se
conformo un listado y se buscé informacion en el Herbario
de la Universidad Juarez Auténoma de Tabasco para
confirmar el nombre cientifico y el estatus de la especie
como nativa o introducida. Con los datos obtenidos se
cred la base de datos en el paquete informatico Excel
para el analisis de la informacion.

En cuanto a la forma de consumo, se entrevist6 a las
personas que venden o compran los quelites en el
mercado preguntando: cémo le llama, qué alimentos
prepara y qué ingredientes utiliza. En la cuarta etapa
se consultaron recetarios especializados en Tabasco

publicados por el Sistema Nacional para el Desarrollo
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Figura 1. Mapa de los municipios del estado de Tabasco (INEGI, 2024).

Integral de la Familia (DIF), el Consejo Nacional para la
Cultura y las Artes (CONACULTA), la Direccion General
de Culturas Populares y del Programa de Acciones
Culturales Multilingtes y Comunitarias (PACMyC).

Para complementar el conocimiento del uso medicinal de
las especies para el estado de Tabasco, se consultaron
los trabajos realizados por diversos investigadores sobre
la flora medicinal de Tabasco (Maldonado, 2007; Gémez,
2012; Villarreal-lbarra et al, 2014; Espinosa et al., 2017,
Magana et al, 2019; Villegas-Ramirez, 2019).

RESULTADOS Y DISCUSION

Se encontraron de dos a cuatro locales en cada mer-
cado municipal del estado de Tabasco que expenden
vegetales tropicales y mas del 70% son mujeres las que

comercializan y quienes mencionaron que las verduras
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las siembra o recolecta su esposo en el huerto familiar,
en la milpa o en la parcela (Figura 2).

Al realizar las encuestas se registré el nombre comuin de
las plantas que cumplieron con el concepto de quelite
de acuerdo con Castro et al. (2011), es decir, plantas
cuyas hojas, tallos tiernos y en ocasiones inflorescencias
inmaduras, son consumidas como verdura. En total se
contabilizaron 39 especies de las cuales en el 48% se
consumen las hojas, en 21% la inflorescencia, en 18%

el tallo y la hoja, en 8% la flor y la guia y en 5% el tallo.

En cuanto ala forma de crecimiento, el 45% son hierbas,
el 29% arbustos, el 13% palmas, el 5% arboles y el 8%
rastreras y trepadoras. Lo anterior se puede comparar
con lo reportado por Balcazar-Quifiones et al. (2020),
quienes reportaron que la mayoria de los quelites son
hierbas en una comunidad Otomi de San Pedro, Temoaya,
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Figura 2. Puestos donde se comercializan quelites en el mercado municipal de Villahermosa, Tabasco, México.

Estado de México, y también mencionan algunos arbustos

y arboles, aunque no encontraron palmas.

Los quelites encontrados en el presente estudio es-
tan ubicados en 19 familias botanicas (Anexo I). Las
que presentaron el mayor niumero de especies fueron:
Solanaceae con cinco especies, Arecaceae con cinco,

Lamiaceae con cuatro y Fabaceae con tres.

Se observé que los quelites se comercializan en fresco
en los mercados municipales en diferentes épocas
del afio debido a su estacionalidad: las hierbas son de
temporal, por lo que generalmente se comercializan
durante la época de lluvias y las flores comestibles de
los arboles se encontraron en su época de floracion.
Ademas, la presencia de estas especies en los mercados
también depende del entorno ecoldégico donde crecen.
Por ejemplo, el bledo (Amaranthus hybridus L.) esta
disponible de febrero a marzo sélo en dos mercados, el
de Macuspana y el de Huimanguillo porque crece en la
montafia, como refieren sus habitantes. Por otro lado, el
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cilantro (Coriandrum sativum L.) esté presente en todos
los meses de afio y en todos los mercados municipales
porgue es una especie cultivada, y es sembrada principal-
mente en los huertos. También se encontrd que algunas
especies, como el epazote (Dysphania ambrosioides
(L.) Mosyakin & Clemants) y el momo (Piper auritum), se
venden deshidratadas en algunos mercados (Figura 3).

Al realizar una comparacioén de los quelites reportados
por otros investigadores con los encontrados en los
mercados municipales de Tabasco en el presente estudio

se encontrd lo siguiente:

Linares et al. (2017) mencionan que “la milpa en México
es sin duda el campo de cultivo donde se han mantenido,
protegido, cultivado y domesticado la mayoria de las
especies que denominamos quelites”. En el Estado
de México estas plantas se recolectan, cuidan o culti-
van y su venta a lo largo del ano depende de que se
encuentren presentes en las milpas porque son una
forma importante de cultivo combinado (policultivo)


https://revistaetnobiologia.mx/index.php/etno/libraryFiles/downloadPublic/54

Figura 3. Venta de epazote deshidratado en un mercado municipal de Tabasco, México.

que permite la subsistencia de las familias rurales y al
mismo tiempo la conservacion de especies nacionales
amenazadas por las formas de la agricultura moderna.
Sus resultados evidenciaron la importancia bioldgica,
cultural y nutricional que representan los quelites en su
conjunto en la regién, ya que forman parte de la dieta
cotidiana de los habitantes. Durante los recorridos de
los mercados municipales de Tabasco se observo la
presencia de las 39 especies variando de acuerdo con
su estacionalidad.
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Ubiergo et al. (2020), mencionan que en el territorio
ch’ol al norte del estado de Chiapas el solar o traspa-
tio es un agroecosistema donde intervienen diversos
componentes, que contribuyen en la integraciéon de
actividades para la produccién y el aprovechamiento
de los recursos. En el solar se pueden obtener frutas en
temporada que son intercambiadas o vendidas entre los
vecinos y familiares cuando hay excedentes, asi como
verduras u hortalizas que la mujer cultiva en el huerto o
zona de “hortaliza”, como cilantro, cebollin o mostaza.

Las especies ornamentales y medicinales, también se
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intercambian o se venden en temporada, lo cual es unin-
greso econémico de ayuda para el ahorro principalmente
de la mujer ch’ol. Al comparar las especies reportadas
por estos investigadores se encontré que en Tabasco
se encontraron 18 quelites (Anexo 1), especialmente
en la zona colindante con Chiapas y a la presencia de

habitantes pertenecientes a este grupo cultural.

Por otro lado, en Tabasco se tienen seis de las especies
reportadas por Noguera (2024) en su estudio sobre el
conocimiento y caracterizacién del uso de los quelites
por pobladores de comunidades rurales de Campeche:
chipilin (Crotalaria longirostrata), chaya (Cnidoscolus
aconitifolius), epazote (Dysphania ambrosioides), flor
de calabaza (Cucurbita moschata var. argyrosperma),
verdolaga (Portulaca oleracea var. sylvestris) y bledo
(Amaranthus hybridus L.). Asi mismo, se tienen cinco de
las especies reportadas por Lascurain-Rangel (2022) que
son utilizadas como condimento en la cocina mexicana:
perejil (Petroselinum crispum), momo (Piper auritum),
chipilin (C. longirostrata), cebollin (Allium spp.) y pimienta
(Pimenta dioica (L.) Merr.).

Los quelites en Tabasco se preparan cocidos y guisados
en sopas y tamales de forma tradicional. Algunas per-
sonas entrevistadas mencionaron que han desarrollado

recetas para dar variedad a la alimentaciéon de su familia.

Las especies de la familia Solanaceae son recolectadas
(Anexo I) con excepcioén del chile amashito (Capsicum
annuum var. aviculare) cuyo cultivo es inducido. Esta
especie se encuentra durante todas las estaciones del
afio y se comercializa en todos los mercados municipales
del estado. Las hojas tiernas se consumen como uno
de los siete quelites con que se prepara el guiso cono-
cido como en verde (Anexo |l). Dentro de esta familia
se encontraron dos especies, Solanum nigrescens y
Solanum americana, que los consumidores nombran
indistintamente como hierbamora. Son toleradas en
la milpa o en el huerto y toleradas o protegidas en la
parcela. Se encontraron durante todo el afno en los 17
municipios. Las hojas se consumen cocidas, escurridas y
con sal, chile y limdn para acompafar la bebida de pozol
con cacao como refrigerio al regreso de las actividades
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realizadas en el campo. También se frien con platano
macho verde cocido, jitomate, cebolla 'y se sazonan con
salsa de chile amashito.

Otras dos especies de esta familia también son re-
colectadas, toleradas o protegidas; una es la cufia,
Witheringia meiantha que se encontré en cuatro mu-
nicipios (Huimanguillo, Macuspana, Tacotalpa y Teapa)
de abril a junio y de septiembre a diciembre. La forma
en que se consume es cocida y revuelta con huevo.
La otra es el amargoso Cestrum racemosum, que sélo
se encontrd en los meses de junio a diciembre en los
mercados municipales de Tacotalpa y Cardenas. Los
retofios son hervidos y exprimidos, se consumen con sal,
limén y chile para acompanfar los alimentos como una
especie de salsa o bien sofrito con cebolla y jitomate. Es
importante describir que sélo lo consumen las personas
mayores, ya que los ninos y jovenes la rechazan por ser
amarga. Esta especie fue reportada anteriormente en
el municipio de Tacotalpa (Ruiz-Carrera et al., 2004).

De la familia Arecaceae se encontraron cinco especies
con forma de vida de palma; aunque son recolectadas
en la montafa, algunos productores mencionaron que
estan empezando a sembrar algunas en el huerto y en
Su parcela porque empieza a aumentar la demanda. La
parte que se consume de todas ellas es la inflorescencia
tierna. La chapaya, chapay o chichén (Astrocaryum
mexicanum), es de recolecciéon en la selva mediana. Se
comercializa desde diciembre hasta marzo en manojos
de cinco piezas en los municipios circundantes a las
sierras de Huimanguillo, Macuspana (Puand), Teapa
(Madrigal), Tacotalpa (Tapijulapa) y Tenosique. Ademas,
se encontré en los mercados de Centro, Comalcalco y
Céardenas, por ser los municipios mas importantes, los

de mayor poblacidon y mejor economia.

La inflorescencia tierna se comercializa con la bractea
(que presenta muchas espinas) o sin ella. Los consu-
midores que profesan la religion catdlica la consumen
como sustituto de carne en la época de cuaresma y en
la Semana Santa. Las inflorescencias de menor tamafio
se asan directamente en las brasas para separar la
parte comestible de la espata (Figura 4); se consume
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en ensalada con cebolla, jitomate, chile y cilantro o bien
sofrita con cebolla morada, tiras de chile seco, ajo y
vinagre. Las inflorescencias de mayor tamafio se cuecen
y se pican junto con cebolla y chile para prepararlas con
huevo. Algunas personas las preparan con rajas de chile

poblano y crema, y otras con mole.

Es importante remarcar que se encontraron cuatro
especies del género Chamaedorea: Ch. tepegjilote (joma),
Ch. sp.aff. pinnatifrons (guaya de cerro), Ch. alternans
H.Wendl. (guaya de montana) y Ch. cataractarum Mart.
(guayita de rio o chi’tbol, nombre chol). La estaciona-
lidad de estas especies es similar a la de la chapaya
y se localizan en los mismos mercados municipales
a excepcion de la guayita de rio que se encontré en
los mercados de Macuspana, Teapa y Tacotalpa. En
el estudio realizado por Ruiz-Carrera et al. (2004), se
reportaron las inflorescencia de Astrocaryum y Ch.
tepejilote en el mercado de Teapa.

Las inflorescencias de la joma alcanzan un tamafio de 35
a 50 cm de largo, las de la guaya de cerro y de la guaya
de montafa tienen de 20 a 38 cm de largo, mientras que
las de la guayita de rio tienen un largo de 10 a 20 cm. Esta
Ultima hace honor a su nombre pues se localiza a orillas

de rios o arroyos.

La parte comestible de las inflorescencias del género
Chamaedorea es de color amarillento a verdoso, se
consumen en forma similar, aunque presentan un sabor
amargo. Para eliminarlo se hierven en agua salada y se
repite el proceso dos o tres veces; se consumen con huevo,
cebolla, jitomate y chile. Otras personas, para disminuir el
sabor amargo, las preparan en un encurtido con cebolla,
chile, cilantro, ajo, jugo de limén, naranja agria o vinagre.
Algunas personas comentaron que lo consumen como
hipoglucemiante.

En el estudio sobre los tipos de vegetacion y usos del suelo
actuales de la Sierra del Madrigal, Salazar et al. (2004),

Figura 4. Asado de las inflorescencias de chapaya para eliminar las espinas.
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reportaron que la chapaya (Astrocaryum mexicanum), la
guaya (Chamaedorea sp.) y el shaté (Chamaedorea sp.)
abundan en el estrato bajo. En la investigacion realizada
sobre el contenido nutrimental de inflorescencias de
palmas de la sierra tabasquefia del género Chamaedorea
(Centuridn-Hidalgo et al., 2009), se reportd que son
fuente de proteina y minerales (hierro y calcio). En otro
estudio sobre el contenido de fibra dietaria se encontré
gue el desarrollo o el peso de la inflorescencia influye en
la cantidad de fibra dietaria insoluble y soluble (Centuridon-
Hidalgo et al., 2011).

De la familia Lamiaceae, el oregandn (Coleus amboinicus
Lour.) es cultivada en el huerto y se comercializa durante
todo el afio en todos los mercados municipales. Se utiliza
para saborizar la sopa de verduras o de pasta; ademas,
la morcilla de cerdo se frie con una salsa de jitomate al
gue se le adiciona esta especie y otros quelites como
sazonador (Anexo ).

El muste (izonte, en chontal; Volkameria ligustrina Jacq.),
es una planta recolectada e inducida en el huerto cuyo
principal uso es para guisar el pescado en caldo. Se
encontré durante los meses de marzo a abril y de octubre
a noviembre en cinco municipios (Anexo |). Es una planta
que no se comercializa con frecuencia en el mercado, es
decir, generalmente se encarga para los dias en que se
va a utilizar. Fue reportada por Ruiz-Carrera et al. (2004)
para el municipio de Centla. Becerra (1980), reportd que
en la zona chontal el muste molido se mezcla con la masa
de maiz en la cual se sumerge la mojarra, se envuelve con
hojas de to o de platano y se cuece al vapor. Este guiso se
conoce como “Pocto buch”, voz que proviene del maya
pocto, empaquetar, y too, envolver. Keller y Luciano (1997)

lo traducen como “pescado cocido envuelto en hoja.

La albahaca criolla, Ocinum micranthum, es tolerada,
inducida o protegida y se encontré de julio a marzo en
seis municipios. Es una hierba aromatica especial para
el caldo de pollo. Algunas personas comentaron que la
ponen en la ensalada por su sabor a pimienta, al coctel de
frutas como sustituto de hierbabuena o en la pizza. Fue
reportada por Ruiz-Carrera et al. (2004) para el municipio
de Huimanguillo.
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El poleo (Mentha pulegium L.), crece en lugares hUmedos
y es inducida en el huerto. Se encontrd en los mismos seis
municipios que la albahaca criolla durante los meses de
noviembre a febrero. El uso comln es como condimento
para elaborar la moronga o morcilla. Ruiz-Carrera et
al. (2004) lo reportaron para el municipio de Centro.

Por otro lado, de la familia Fabaceae se encontraron
tres especies, el chipilin (Crotalaria longirostrata), el
cual es un arbusto perenne inducido como cerco vivo
en el huerto o la parcela, se encontrd disponible durante
todo el aflo y en todos los mercados. Es un ingrediente
del guiso en verde (Anexo ). Es el principal ingrediente
del tamal de chipilin ofrecido en fiestas y rituales. Una
comida especial para niflos es el caldillo de jitomate con
bolitas de masa con chipilin y en el centro un pedazo

de queso. También se prepara en cremas y sopas.

Senna fruticosa es la Unica planta arbustiva de esta
familia y se conoce como quelite en Tabasco. Es reco-
lectaday tolerada en el huerto y la parcela; se encuentra
durante todo el aflo en nueve municipios (Anexo I).
Las hojas tiernas se consumen cocidas y fritas con
tomate y huevo, cocidas en el caldo de frijol, sofritas
con platano verde cocido. Es un ingrediente del guiso
conocido como mone de cerdo (Anexo Il). Ruiz-Carrera

et al. (2004) lo reportaron en el mercado de Tacotalpa.

Erythrina americana Mill. es un arbol tolerado e cultivado
en el huerto y en la parcela. Se encontré de febrero
a abril en once mercados municipales (Anexo ). Los
pétalos de la flor se consumen cocidos y guisados
con huevo, tomate, cebolla y chile. Santamaria (1988),
reportd que en Tabasco se conoce como moté (voz
soque), madre del cacao (chontal) o alcaparra (hombre
gue se da a varias caparidaceas indigenas llamadas asi
por la afinidad con la alcaparra tipica). Es un arbol que
se encuentra principalmente en el ecosistema cacaotal.
Se siembra en el terreno asignado y, cuando alcanza
de 1 a 2 m, se trasplanta el cacao entre los arboles
para que le den sombra, por eso le llaman madre de
cacao. Ruiz-Carrera et al. (2004) la encontraron en el

municipio de Centla.
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Dentro de la familia Euphorbiaceae se encontraron dos
géneros: Cnidoscolus aconitifolius (chaya pica o chaya
col) y Cnidoscolus aconitifolius subsp. aconitifolius
(chaya). Son plantas arbustivas que se toleran en el
huerto. La cosecha se puede realizar durante todo
el aflo y la mayor produccién es en la época lluviosa.
Los consumidores de chaya seleccionan las hojas que
presentan el color verde homogéneo y brillante. El
uso para las dos especies es el mismo. La forma mas
cotidiana es preparar las hojas sancochadas o fritas con
huevo, tomate y chile o en tamal de chaya con carne de
cerdo. Un guiso representativo del estado es la carne
de res salada con chaya y platano verde (Anexo Il). En
el municipio de Huimanguillo mencionaron las tortitas
fritas de yuca con chaya. Es otro ingrediente del guiso
en verde. Se consume con espagueti, empanadas de
gueso preparadas con masa revuelta con chaya picada,
sopa de chaya con papa, platanos rellenos con chaya.
Otros guisos reportados son: sopa de fideo con chayay
arroz con chaya. El brazo de reina se prepara mezclando

la chaya con la masa (Anexo ll).

Por otro lado, se ha reportado un guiso ancestral cono-
cido como Bosto o Bosuto, es de pescado con chaya
y una salsa de cebolla, chile blanco, muste y bananos
(CONACULTA, 1988). Aguilar et al. (2010), mencionaron
que en México, las hojas son la parte mas aprovechada
como alimento, forraje y medicinal; sin embargo, no
se tienen datos precisos de producciéon, debido a que
es una especie de traspatio (solar) o que se encuentra
asociada con otras en sistemas agroforestales tales como
cedro-limén-chaya (Aguilar Luna et al., 2011).

Con respecto a la familia Cucurbitaceae se encontraron
tres especies (calabaza, chigua y chayote) en todos los
mercados municipales. La calabaza (Cucurbita moschata),
es una especie cultivada de temporal que se siembra
hasta dos veces al alo como parte del policultivo ma-
iz-frijol-calabaza. Los frutos se consumen tiernos en
sopas o guisados y los maduros se preparan en dulce.
Las flores y las guias se encontraron en nueve mercados
municipales (Anexo |I) donde se comercializan como
quelites. Las guias o puntas de calabaza se cuecen y

se consumen sofritas con platano verde o guisadas con

jitomate, cebolla, epazote y chile. Esta base la utilizan
para prepararla con huevo, en quesadillas al comal o
tacos fritos. Ademas, se usa para preparar sopas con
otras verduras o con pasta. En el municipio de Comalcalco
describieron los molotes de flor de calabaza con rajas
de chiles poblano y rellenos de queso. Ruiz-Carrera et

al. (2004) las reportaron en el mercado de Tacotalpa.

La chigua (Cucurbita argyrosperma C.Huber), es un cultivo
de temporal del que se comercializan las semillas, flores,
guias y frutos en los municipios de Balancan, Emiliano
Zapata, Jonuta y Tenosique. La mayor produccién se
concentra en la region de los Rios. Las partes Utiles en
la alimentacion son las guias tiernas, flores y semillas
para preparar diversas salsas, moles y otros platillos
locales. De acuerdo con un reportaje periodistico, esta
especie posiciond a Tabasco como el cuarto productor
en 2017 y que, de acuerdo con los prondsticos, antes
de concluir ese ano el éxito de la chigua ocasionaria que
Tabasco tuviese una superficie total de seis mil hectareas
sembradas (Tabasco Hoy, 2017). En 2021 se mantuvo
el cuarto lugar de produccién nacional con un volumen
de produccion de 3,909 toneladas en 8,487 hectareas

sembradas (https:/campotabasco.gob.mx/?agricola=-

calabaza-semilla-o-chihua).

Sicyos edulis (chayote) es una especie cultivada en el
huerto y se encontré en los mercados de cinco municipios
(Anexo |) en los meses de agosto a octubre. Las puntas
de chayote se consumen cocidas y guisadas con salsa de
tomate, fritas con huevo o cocidas en el caldo de frijol.
Esta especie también fue reportada en el mercado de

Huimanguillo (Ruiz-Carrera et al., 2004).

De la familia Apiaceae se encontraron dos especies que
se utilizan como hierbas de olor tanto frescas como
cocidas: el perejil (Petroselinum crispum (Mill.) Fuss) y
el cilantro (Coriandrum sativum). Ambas son cultivadas
en el huerto y se comercializan durante todo el afio
y en todos los mercados municipales del estado. Se
utilizan en guisos tradicionales. Por ejemplo, el perejil
es ingrediente indispensable en el uliche, mientras que
el cilantro se fusiona con el perejil para preparar el en

verde, el mone de pescado (Figura 5) y el salpicén de res
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Figura 5. Mone de pescado, uno de los platillos tipicos de Tabasco donde se usan los quelites.

(Anexo ). El nopal (Opuntia sp.) de la familia Cactaceae,
es cultivada en el huerto y se comercializa en todos los
mercados y durante todo el afio. Como se han difundido
las propiedades alimentarias y medicinales de esta
especie, ahora se consume asado, en ensaladas, jugos
combinados y hasta se han generado nuevas recetas
a través de los programas del DIF-Tabasco como el
rollito de nopal, de acuerdo con una informante en el
municipio de Emiliano Zapata. La otra especie de esta
familia es la cruceta (Deamia testudo (Karw. ex Zucc.)
Britton & Rose), que se encontré como especie tolerada
en el huerto y comercializada durante la cuaresma en
tres mercados (Anexo |). Los comerciantes mencionaron
que se vende poco y solo la llevan por encargo especial.

De la familia Lilliaceae se encontraron dos especies
cultivadas en el huerto: Allium fistulosum (cebollin verde
o blanco), que se comercializa en todos los mercados
durante todo el afio, se utiliza principalmente como
condimento: los tallos frescos se pican para agregarlo

ETNOBIOLOGIA 22 (3), 2024

al salpicén, también se mezcla con la masa de las ma-
neas o se sofrie y se prepara con huevo. En el caso de
Allium sp. aff. cepa (cebollin morado), se comercializa
en manojos de bulbos con el tallo trenzado (ristras) en
todos los municipios de marzo a abril (Anexo |). Se utiliza
para sofreir los frijoles, para la salsa asada de tomate
rindn o la de tomatito de milpa. También se prepara en

un encurtido con vinagre y otras verduras.

La familia Araceae esta presente con dos géneros:
Spathiphyllum phryniifolium Schott, que se conoce como
flor de chile, flor de chilillo o cuchijec; es recolectada,
tolerada e inducida en la parcela y se comercializa en los
mercados de Huimanguillo, Emiliano Zapata, Macuspana
y Tacotalpa en los meses de febrero a marzo. La flor se
consume cocida y frita; también se asa junto con tomate,
cebolla y se tamula en el molcajete para preparar una
salsa con limén y chile para aderezar la carne asada. La
otra especie es Xanthosoma sagittifolium (L.) Schott,
macal criollo, es inducida en el huerto y protegida en la
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parcela; las hojas tiernas se comercializan como quelite
durante todo el afio en los mercados de Teapa, Tacotalpa
y Macuspana (Anexo |) y se consumen sofritas con
tomate, cebolla y chile. También se reporté que las hojas
tiernas de macal se acostumbran en sopas o sofritos sobre
todo en la época seca, de marzo a abril; la produccion
puede darse todo el afio si se cuenta con riego. Orellana
(2012) reportd en Guatemala un Spathiphyllum silvestre
gue se usa en sopas como verdura, picada para adornar
el arroz frito, asada en las brasas envuelta en sus propias

hojas o en hojas de platano.

En cuanto a la familia Brassicaceae, se encontraron dos
especies: Brassica juncea (L.) Czern., (mostaza) y Brassica
cretica subsp. cretica (coliflor). Ambas son cultivadas en el
huerto y estan presentes en cinco mercados municipales
(Anexo |) durante los meses de noviembre a enero. Las
hojas se cuecen y se sofrien con jitomate, cebolla y chile.

De la familia Amaranthaceae se encontré el epazote
(Dysphania ambrosioides (L.) Mosyakin & Clemants),
gue es tolerado, inducido y protegido en el huerto. Se
comercializa fresco y seco en todos los mercados muni-
cipales y durante todo el afilo; es muy comun encontrar
secando los lienzos en los mercados (Figura 3). Se usa
como condimento para el chirmol de pato o res (Anexo Il),
frijoles en caldo, calabaza con ejote, quesadilla de queso
fresco, caldo de pescado, tamal de pescado, tamal de
maiz nuevo con carne de cerdo y chile ancho. También
se encontré al bledo (Amaranthus hybridus L.), el cual
es tolerado en el huerto y en la parcela; esta presente
de febrero a marzo en los mercados de Macuspana y
Huimanguillo (Anexo I). Se consumen las hojas tiernas
cocidas y fritas con huevo o guisadas con jitomate,

cebolla y chile para preparar tacos.

La flor de suco (Goeppertia macrosepala (K.Schum.)
Borchs. & S.Suérez), de la familia Marantaceae, es tolerada
e inducida en la parcela; se encontré en los mercados
de Huimanguillo, Tacotalpa y Teapa durante los meses
de octubre a diciembre (Anexo |). La inflorescencia
(Figura 6) se consume capeada con salsa de tomate o
cocida en el caldo de puchero o de frijol; las pequefias

florecitas se adicionan al arroz. Orellana (2012) reporta

que los brotes tiernos de las inflorescencias se comen

como verdura y en sopas (Figura 6).

La pimienta gorda o de Tabasco (Pimenta dioica), de
la familia Myrtaceae, es cultivada en el huerto y en la
parcela; las hojas se comercializan en todos los mercados
durante todo el afio y se usan como condimento para
amortiguar el olor de las carnes rojas. Forma parte de
los condimentos de la barbacoa de res (Anexo ll) y se

usa también cuando se ahuma carne o queso.

De la familia Piperaceae se encontré el momo (Piper
auritum), es una especie tolerada y protegida en el huerto
y en la parcela. Se comercializa en todos los mercados
municipales durante todo el afio. La hoja se vende en
rollos que contienen 5 unidades. Se observé que en los
mercados de Teapa y Tacotalpa las hojas de momo
se comercializan en época de lluvia como parte de un
envoltorio del hongo Schizophyllum comunde (orejita de
palo) y cebollin. En el mes de marzo se comercializa en
el mercado de Teapa el caracol de arroyo (Pachychiluis
rovirosai) en un recipiente con hojas de momo. La persona
gue lo vendia comentd que lo dan de comer al caracol
para limpiar su sistema digestivo y se pueda consumir. Se
usa en la preparacion de tamales de frijol con chicharrén
y momo, mone de pescado y potze de librillo (Anexo Il).

La verdolaga (Portulaca oleracea L.), de la familia
Portulacaceae, es cultivada y tolerada en el huerto, la
milpa y en la parcela. Se encontré en cuatro municipios
(Anexo |) en los meses de enero a marzo. En el municipio
de Comalcalco se consume en tortas de huevo con

verdolaga y tortilla frita.

Algunos productores o comerciantes de los mercados
de Teapay Tacotalpa comentaron que ellos consumen
otras hierbas, pero que no las venden porque la gente
gue llega al mercado no las conoce, pero que si alguien las
encarga, y les dan un adelanto, las consiguen porque las
recolectan en la selva. Entre las gue mencionaron estan
el tsuy o chaya chiclosa (Sinclairia glabra var. glabra), el
pichicoso (Lycianthes stephanocalyx (Brandegee) Bitter),

y el carricillo Jaltomata procumbens (Cav.) J.L.Gentry.
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Figura 6. Flor de suco, la cual se comen como verdura y en sopas.

Es importante mencionar que, de acuerdo con los comer-  se consultaron los trabajos realizados por diversos investi-
ciantes de los mercados visitados, el 36% de los quelites  gadores sobre la flora medicinal de Tabasco (Maldonado,
reportados en este estudio se consumen también como  2007; Gémez, 2012; Villarreal-lbarra et al, 2014; Espinosa

plantas medicinales. Para confirmar la informacién recibida et al. 2017; Magafia et al, 2019; Villegas-Ramirez, 2019).
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Por ejemplo, Magafia et al. (2010) reportaron el uso
medicinal de las hojas de chile amashito, Capsicum
annuum var. aviculare (Dierb.) D’Arcy & Eschbaugh,
para el calentamiento de cabeza y dolor de cabeza.
También es uno de los ingredientes para preparar una
locién de “cordial” (Anexo Il). Ademas, mencionaron el
uso medicinal del oregandn (Coleus amboinicus Lour.),
para el asma y dolor de oido. Es fundamental para las
personas asmaticas, quienes asan las hojas directamente
en una placa metalica, exprimen el jugo y le agregan
una cucharada de sal. También se usa para la tos: el
jugo extraido de las hojas soasadas se mezcla con el

jugo de maguey morado soasado, miel, limén y sal.

En cuanto al uso medicinal de las hojas de chayote,
se reportd para control de la presiéon alta y las ramas
y/o toda la planta del epazote, se usan para el dolor
de estbmago y voémito. Las hojas de pimienta gorda o
de Tabasco, se adicionan al jugo de arroz para tratar
problemas de diarrea y la infusién de las hojas se usa
para el reuma. Por otro lado, Villarreal-lbarra et al.
(2014) reportaron en el municipio de Huimanguillo
como medicinal a la infusidon de las hojas de Solanum
nigrescens y Solanum americana; asi como la infusion
de las hojas de chipilin y de la verdolaga. Ambos grupos
de investigaciéon reportaron el uso medicinal de la
infusion del poleo para cdlicos menstruales y dolor de
estémago. Las hojas de chaya, en forma de infusiéon
en el municipio de Huimanguillo, y en Nacajuca para
el control del colesterol y la presién alta. El perejil se
aprovecha para problemas digestivos en el municipio de
Huimanguillo y las flores del cilantro para la gastritis. La
cruceta, es recomendada para personas con diabetes,
gastritis, tos, triglicéridos. El momo, para el asma, dolor

de estbmago, tos y reuma.

CONCLUSIONES

Los quelites se recolectan, producen y consumen en
las zonas rurales de las cuatro regiones del estado:
Sierra, Rios, Chontalpa y Centro. Para su comerciali-
zacion, los campesinos se trasladan a los mercados
municipales mas cercanos a su lugar de origen en el

estado de Tabasco. Ellos conocen la forma de manejo

de las hierbas (quelites), la estacionalidad y las fechas
de mayor demanda, por ejemplo, en Semana santa y
Dia de muertos.

La forma de manejo es determinante para la presencia
de los quelites en los mercados municipales. El 28% de
las especies son arbustivas y estan presentes todo el
afo. Las especies herbaceas son de temporal, general-
mente en época de lluvias, y las flores de los arboles se
encuentran en su época de floraciéon. Todos los quelites
se comercializan en fresco con excepciéon del epazote

y el momo que los venden deshidratados.

Algunas propiedades alimentarias y medicinales se
empiezan a difundir para retornar a lo tradicional y al
menor procesamiento para mejorar la salud. En cuanto
ala forma de consumo, son cocidos y guisados o fritos
en forma tradicional, en sopas y tamales. Algunas per-
sonas han desarrollado recetas para dar variedad a la
alimentacion de su familia.
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RESUMEN

En diversas regiones de México se consumen como quelites diferentes especies de Amaranthus conocidas como
“quintoniles”. Una de estas regiones es la Sierra Norte de Puebla (SNP), donde se encuentran A. hypochondriacus,
A. cruentus, A hybridus y A. spinosus, ademas de un complejo de hibridos entre las primeras tres especies. Durante
varios aflos se ha realizado una extensa exploracion etnoboténica de los “quintoniles” en la SNP, documentando
su manejo, las diferentes formas de preparacion y se ha efectuado la caracterizaciéon morfoldgica. La presente
colaboracioén informa el estudio de la composicién nutrimental de nueve colectas de tres especies de Amaranthus
y una forma hibrida de A. cruentus x A. hybridus (analisis quimico proximal, contenido de vitaminas y nutrimentos
inorgdnicos). Estas colectas se sembraron en Ecatlan, municipio de Jonotla, Puebla. De cada colecta se hicieron
varias cosechas, hasta alcanzar un minimo de 10 kg para cada una. El material cosechado se secd al sol durante
una semana bajo condiciones climaticas de la region. A partir del material seco se realizaron los analisis corres-
pondientes, de acuerdo con los métodos oficiales de la Association of Official Analytical Chemists y la American
Association Cereal Chemists y los indicados en las Normas Oficiales (NOM) y Normas Mexicanas (NMX). Los analisis
se realizaron en el Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos del Instituto Nacional de Ciencias Médicas
y Nutricién Salvador Zubirdn. Los resultados promedio del andlisis quimico proximal (AQP) en g/100 g muestra
son: humedad 8.90, cenizas 20.98, proteina 22.98, extracto etéreo 0.80, fibra cruda 10.26, hidratos de carbono
26.75. Se informa también el contenido de vitaminas y nutrimentos inorgdnicos. Se observaron concentraciones
de estos nutrimentos que contribuyen de manera importante para satisfacer las recomendaciones diarias de
vitaminas del complejo B y de Calcio y Hierro. La ingestién de quelites proporciona también energia y proteinas.

PALABRAS CLAVE: andlisis quimico proximal, “quintoniles”, vitaminas y minerales.
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NUTRIMENTAL COMPOSITION OF Amaranthus LEAVES “quintoniles” FROM THE SIERRA NORTE DE PUEBLA,
MEXICO

ABSTRACT

The genus Amaranthus comprises a variety of plants generically termed as “quintoniles” that are widely consumed
in several regions of Mexico, such as the Sierra Norte in the state of Puebla (SNP). Several ethnobotanical studies
about “quintoniles” at the SNP during the past years, have documented their handling and preparation as well as
their morphological analysis. In the present study, we report the nutrient composition of nine harvests of three
Amaranthus spp, as well as of one hybrid of A. cruentus x A. hybridus, which also included vitamin and inorganic
elements contents. These plants were grown in Ecatlan, a rural community in the municipality of Jonotla, Puebla.
From each variety studied it was harvested at least 10 kg of product and sun-dried for one week. The dried material
was analyzed according to the official methods of the Association of Official Analytic Chemists and the American
Society of Cereal Chemists and the right ones of the Normas Oficiales Mexicanas (NOM) and Normas Mexicanas
(NMX) at the department of Food Science and Technology of the Instituto Nacional de Ciencias Médicas y Nutriciéon
Salvador Zubirdn (INCMNSZ) in Mexico City. The mean concentration of the chemical composition was (in grams
/100 grams of sample): humidity 8.90, ashes 20.98, protein 22.89, ethereal extract (lipids) 0.80, crude fiber 10.26
and carbohydrates 26.7. These results show that “quintoniles” are a good source of energy and proteins, as well

as of vitamins of the B complex, Calcium and Iron.

KEYWORDS: chemical composition, “quintoniles”, vitamins and minerals.

INTRODUCCION raras ocasiones crudas. En la Sierra Norte de Puebla,
se consumen recién recolectadas durante las distintas
En México los amarantos Amaranthus spp. aprovechados  estaciones del afio.
como verdura reciben el nombre comUn de “quintoniles”
y son una clase de quelites, concepto que incluye alas  Una de las regiones mas interesantes en cuanto alusoy
plantas herbaceas cuyas hojas jéovenes se consumen. aprovechamiento de los “quintoniles” es la Sierra Norte
En algunos casos también se usan como alimento las  de Puebla. Son un alimento muy apreciado y existe
inflorescencias inmaduras y los tallos tiernos (Bye, 1981).  gran demanda tanto por parte de mestizos como de
indigenas. Se venden en los mercados semanales que
Las hojas de amaranto constituyen una buena fuente  se establecen en diferentes poblados de la regiény su
de betacaroteno (precursor de la vitamina A), y acido  precio varia con la época del ano y de la forma en que
ascorbico, asi como de nutrimentos inorganicos como  se comercializan: plantulas (plantas recién germinadas
el calcio y el hierro, por lo que representan una opcién  que aun conservan sus cotiledones, en general alcanza
para personas que consumen dietas vegetarianas 'y 1os 6 a8 cm), plantas completas o retofios. Las semillas
para mejorar la dieta en las regiones donde se observa también se venden o intercambian entre las personas
desnutricién por una inadecuada alimentacién. de los diferentes pueblos.

La palabra quelite deriva de la palabra ndhuatl “quilitl’,  Los resultados que aqui se presentan forman parte de
término o concepto que comprende a las hierbas co-  un proyecto mas amplio de investigacion etnobotanica
mestibles. Es interesante sefialar que existen términos llevado a cabo en la Sierra Norte de Puebla durante
equivalentes en diferentes lenguas indigenas del pais.  varios afios (2009 a 2015) y que formod parte del plan
Estas plantas generalmente se comen cocidas y en  de accion del Sistema Nacional de Recursos Genéticos
ETNOBIOLOGIA 22 (3), 2024
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para la Alimentacién y la Agricultura (SINAREFI) en el
area estratégica de conservacion in situ y en las areas
especificas de inventario y promocién de especies
subutilizadas. En particular este trabajo formé parte del
Proyecto de la Red de Amaranto cuyo coordinador fue
el Dr. Eduardo Espitia en el ejercicio fiscal de 2012 con
el nUmero BEI-AMA-12-3.

Para ello se documenté el conocimiento, uso y manejo
de diferentes especies de amaranto que se consumen
como verdura, se recolectd semilla de las especies en-
contradas y se realizé la caracterizacién morfoldgica de
los diferentes materiales. En colaboraciéon con el Instituto
Nacional de Ciencias Médicas y Nutricién Salvador Zubiran
(INCMNSZ) se determind la composicién nutrimental
de nueve colectas de tres especies de Amaranthus y
una forma hibrida de A. cruentus x A. hybridus (analisis
quimico proximal, contenido de vitaminas y nutrimentos

inorganicos).

MATERIALES Y METODOS

Zona de estudio. La regién de la Sierra Norte de Puebla
limita al norte y al este con el estado de Veracruz, al sur
con los Llanos de San Juan, al oeste con el estado de
Hidalgo y al suroeste con el estado de Tlaxcala (Figura 1).
Fisiograficamente pertenece a la Sierra Madre Oriental,
la Planicie Costera del Golfo y a la Faja Transvolcanica
mexicana y se caracteriza por intensos plegamientos
y fallas que conforman un paisaje extremadamente
abrupto con una variacion altitudinal entre 2400 y 200
msnm, con pendiente descendente de sur a norte. Se
mezclan materiales geoldgicos de origen sedimentario
e igneo. La precipitaciéon media anual varia entre 800
mm a 4000 mm y la temperatura media anual de 16 °C
a 22 °C, lo que da como resultado que de la Altiplanicie
Mexicana a la Llanura costera del Golfo se presenten
climas que van de templados hiumedos y subhumedos

a climas semicalidos y calidos humedos.

Estas dos grandes areas climaticas son reconocidas por
los pobladores y las denominan “Tierra Fria” y “Tierra
Caliente”, con limites no muy precisos entre una y otra

pero que se ubican entre los 800 y 1000 m de altitud. Los
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agroecosistemas en la sierra pueden estar restringidos
a una u otra de las zonas o pueden tener presencia en
ambas, aunque cuando esto ocurre, los modos y tiempos

de cultivo son diferentes para un mismo agroecosistema.

Para la recolecta de semillas se hicieron recorridos de
campo en la regién de estudio. La colecta se realizd
con base en la propuesta de Martinez (2007) de zonas
agroecoldgicas (ZA) del Norte de Puebla: 1) ZA baja
occidental; 2) ZA baja oriental; 3) ZA zona intermedia;
4) ZA tierras altas tropicales 5) ZA sierra alta y 6) ZA

de transicion con el altiplano mexicano.

Se propusieron transectos siguiendo las principales vias
de comunicacion (Mapes et al., 2013). Mediante obser-
vacion participante y entrevistas abiertas realizadas en
los campos de cultivo, en las casas y visitas periédicas
a los principales mercados de la regidn se obtuvieron
las especies y razas de Amaranthus que se utilizan
como verdura en esta regidn. Se ubicaron los agroe-
cosistemas donde se encuentra presente el amaranto
y se obtuvo informacién sobre el manejo agricola que
recibe. Todas las colectas de semilla estdn asociadas a
los ejemplares de herbario correspondientes, mismos
que estan depositados en el Herbario Nacional (MEXU)
del Instituto de Biologia de la Universidad Nacional
Autdénoma de México; lo que permite tener ejemplares
de herbario como respaldo de cada colecta y facilita la
determinacion botanica de las mismas. Una vez que se
tuvo la recolecta de semillas, se seleccionaron nueve
colectas para sembrarlas en la Sierra Norte de Puebla
para producir el material vegetal (hojas y plantulas)
necesario para los analisis con el objeto de estudiar la
composicion nutrimental. Para la determinacion taxo-
némica de los materiales se obtuvo la valiosa ayuda de

especialistas del Herbario Nacional de México (MEXU).

Obtencién del material vegetal. Se establecié un cultivo
en la comunidad de Ecatlan, muncipio de Jonotla, Puebla,
con el fin de obtener el material necesario para los
analisis quimicos. Todas las muestras se sembraron al
mismo tiempo en un mismo terreno o jardin comun. Se
inicid con la formacion de bancos o camellones de unos

80 c¢cm de ancho por unos 20 cm de alto y de 8 m de
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Figura 1. Localizacién del area de estudio

largo. El sustrato fue de tierra mezclada con composta
de pulpa de café (y de otros restos agricolas). Para la
siembra, la semilla se mezclé con “abono” (composta
de pulpa de café) y tierra seca y suelta para que se
distribuyera mejor en el terreno y se evitaran puntos
o sitios con muy alta densidad de semilla germinada
(“no nazca tupido”). Para cada camellén se utilizé un
pufiado de semilla mezclada en aproximadamente un
litro de “abono”. Esta mezcla se esparcié al voleo en
todo el camellén (Figura 2).
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Después de la germinacién y en las primeras semanas de
desarrollo de las plantulas, se hicieron varios riegos a fin
de evitar que el estrés hidrico pudiese favorecer el inicio
de la floracién. A los 15-20 dias de la siembra se desyerbd
manualmente y al mes se hizo la primera cosecha. En donde
la germinacion fue muy densa, se arrancaron plantulas de
raiz para hacer un aclareo. En donde la densidad no era
muy alta, la cosecha se realizé trozando las plantas unos
centimetros arriba del suelo para permitir que retofiaran
y crecieran mas espaciadas. En cosechas posteriores
los retofios se cortaron cada quince dias. Es importante



mencionar que el procedimiento aplicado es la forma
tradicional en la que se cosechan los “quintoniles” en la

Sierra Norte de Puebla.

Se cosecharon en total aproximadamente 10 kilogramos de
hojas y tallos tiernos frescos de cada muestra, los cuales

se secaron al sol durante una semana en condiciones
ambientales del lugar. Se obtuvo al final una muestra de
cerca de un kilogramo de materia seca para realizar los
ensayos fisicos, quimicos, de vitaminas y de nutrimentos
inorganicos. También se entregd un kilogramo de muestra de
hojas frescas de cada colecta para el ensayo de vitamina C.

Figura 2. Siembra de Amaranthus spp.
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Recepcion, preparaciéon y andlisis de las muestras. Los
quelites cultivados y cosechados en la Sierra Norte de
Puebla se entregaron en el INCMNSZ. Las muestras en-
tregadas incluyeron nueve colectas de tres especies de
Amaranthus (Tabla 1). Las muestras se recibieron en el
laboratorio del Departamento Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos, se colocaron en cajas identificAandose con
un nimero de registro y se almacenaron a temperatura
ambiente de la Ciudad de México (CDMX).

Las muestras recibidas se cortaron en trozos mas pequefios
para homogeneizarlas. Cada lote se dividié en 4 porciones
iguales. Tres porciones se utilizaron para un analisis diferente
Y una cuarta porcion se guardé como muestra de retencion.
El analisis de muestras incluyd la determinaciéon del Andlisis
Quimico Proximal (AQP), Analisis de Vitaminas y Andlisis
de Nutrimentos Inorganicos, con los métodos oficiales de
la Association of Official Analytical Chemists (AOAQC) y la
American Association of Cereal Chemists (AACC) y de las
Normas Oficiales (NOM) y Normas Mexicanas (NMX). Las
muestras se pesaron por duplicado en la cantidad necesaria
para cada determinacion. CoOmo criterio de aceptabilidad
entre duplicados se selecciond la repetibilidad y la diferencia
entre duplicados no debia exceder 5% del valor promedio.

Anadlisis Quimico Proximal. Humedad. Método por arena
o0 gasa (NOM-116-SSA1, 1994). Se realizé por el método
de secado en estufa, que se basa en afadir arena o
gasa, con lo cual se incrementa la superficie de contacto
y la circulaciéon del aire en la muestra, favoreciendo asi la
evaporacion del agua durante el tratamiento térmico y se
cuantifica el agua libre del alimento.

Cenizas. Método en seco (NMX-F-607-NORMEX, 2013).
Se basa en la descomposicién de la materia organica tras
carbonizar o incinerar y posteriormente calcinar la muestra
a 500 a 600 °C, quedando solamente materia inorganica
en la muestra, correspondiente a las cenizas totales.

Proteina. Método de Kjeldahl (NMX-F-608-NORMEX,
2011). Determina el nitrégeno total tanto de origen pro-
teinico como no proteinico. Consta de tres pasos: a)
la descomposicion u oxidacion de la materia organica
por calentamiento con acido sulfurico concentrado y
una mezcla de catalizadores, tras este paso el nitrégeno
organico se fija como sulfato de amonio; b) la destilacién,
en la cual la sal de amonio se hace reaccionar con una
base fuerte para desprender amoniaco, que se destila y
se recibe en un acido débil y ¢) la titulacién del amoniaco
(retenido como borato de amonio), con un acido fuerte
de concentracién conocida. Para calcular el porcentaje
de proteina se multiplicé el contenido de nitrégeno por
un factor de conversién establecido de acuerdo con el
tipo de alimento analizado. En el caso particular de los
alimentos analizados en este trabajo, se aplicod el factor
de 6.25 para alimentos en general.

Extracto etéreo. Método de Soxhlet (NMX-F-615-NORMEX,
2004). Inicialmente se realiza una hidrdlisis acida a la muestra
para provocar la ruptura de los enlaces entre hidratos de
carbono y lipidos o entre proteinas y lipidos que pudieran
interferir en la determinacién. Posteriormente la grasa
de la muestra se extrae utilizando un solvente el cual se
remueve por destilacién o evaporacion y la cantidad de
grasa extraida se determina por diferencia de peso.

Tabla 1. Colectas de Amaranthus spp. para analisis de nutrimentos.

COLECTA LOCALIDAD, MUNICIPIO ALTITUD ESPECIE RAZA

1417 Zacapoaxtla, Zacapoaxtla 1980 m A. hypochondriacus L. Azteca

1200 Xochitepec, Zacapoaxtla 1741 m A. hypochondriacus L. Mixteca

1418 Santiago Ecatlan, Jonotla 623 m A. cruentus L. Mexicana

1289 Tuxtla; Zapotitldn de Méndez 916 m A. cruentus L. Mexicana

1434 Santiago Ecatlan, Jonotla 623 m A. hypochondriacus L. Azteca
996 Hueyapan, Hueyapan 1450 m A. hypochondriacus L. Azteca

193 San Juan Tahitic, Zacapoaxtla 1389 m A. cruentus L. x A. hybridus L. ---

1235 Xalcuauta, Cuetzalan 435 m A. hybridus L. ---

1381 El Naranjal, Jalpan 540 m A. hybridus L. ---
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Fibra bruta. Se siguid la técnica de digestion acido-al-
calina (AOAC, 1999; NMX-F-613-NORMEX, 2003). Se
basa en la digestidén acida con acido sulfurico seguida
de una digestion alcalina con hidréxido de sodio, o
gue elimina grasa, proteinas y algunos hidratos de
carbono por solubilizacién, resultando un residuo for-
mado principalmente de celulosa y lignina (hidratos
de carbono no digeribles) que en su conjunto se le
denomina fibra bruta.

Hidratos de carbono. Se obtienen por diferencia, a un
100% se le restd la suma del contenido de proteina,

cenizas, humedad, extracto etéreo y fibra bruta.

Vitaminas. Las vitaminas pertenecen a grupos gquimicos
muy diversos y se clasifican segun su solubilidad en

agua (hidrosolubles) o en lipidos (liposolubles).

Tiamina (B1). Se determind por el método del tiocromo,
que implica un tratamiento con un agente fuertemente
oxidante para lograr la formacién de un tiocromo
fluorescente (NOM-131-SSA1-2012).

Riboflavina (B2). Se determiné por fluorometria, en la
gue se mide la tipica fluorescencia verde — amarillenta
(AOAC, 2005).

Niacina (B3). Se aplicéd el método microbioldgico. Este
método aprovecha la dependencia metabdlica de niacina
por parte del Lactobacillus plantarum. Esta bacteria
crece y produce acido lactico cuando en el medio de
cultivo hay niacina. Al afadir niacina a un medio de
cultivo propicio para el crecimiento de la bacteria, pero
libre de niacina, el crecimiento celular obtenido sera
proporcional a la concentracidén de niacina presente en
el medio. Para preparar la muestra y la curva estandar
se utiliza un medio libre de niacina, y el crecimiento
celular se cuantifica por turbidimetria. Se interpola en
la curva patrén y se determina la concentracién de
niacina por muestra (NOM-131-SSA1-1995).

Vitamina C (Acido ascoérbico). Se determiné por titu-
lacion. El acido ascoérbico reduce el indicador de 6xido
reduccioén 2,6-dicloroindofenol, eliminando el color de
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la solucién. En el punto final el exceso de indicador no
reducido es rosado en solucion acida. La vitamina se
extrae y se titula en presencia de acido meta fosféri-
co-acido acético-EDTA o acido meta fosfoérico-acido
acético-acido sulfurico- EDTA, para mantener la acidez
necesaria para la reaccién y evitar la autooxidaciéon del
acido ascérbico debido a un pH elevado. Se afiade EDTA
como agente quelante para eliminar las interferencias
por fierro y cobre (Norma Oficial Mexicana NOM-086-
SSA1-1994; Norma Oficial Mexicana NOM-117-SSA1-1994;
AOAC, 2005).

Nutrimentos inorgdanicos. Esta determinacion se realizd
por Espectrofotometria de Absorciéon Atdmica (EAA)
(NOM -086-SSA1-1994; INCMNSZ. Ciencia y tecnologia
de los alimentos, 2022) Se basa en gue la mayoria de
los elementos metalicos (Cobre, Cinc, Hierro, Calcio,
Sodio Potasio, Magnesio y Fésforo) presentan una
emision atémica en longitudes de onda ultravioleta.
Las mediciones de la radiacién visible emitida se co-
nocen como fotometria de flama. Sin embargo, un
numero mucho mayor de &tomos gaseosos permanece
energéticamente en su estado basal no excitado. Si se
pasa a través de la flama una radiacién que contenga
sus longitudes de onda de resonancia caracteristicas
(excitacion), los atomos absorberan selectivamente
estas longitudes de onda. El haz de luz reducira su
intensidad en proporcion al nUmero de atomos en
estado basal que se encuentre en la flama. La medi-
cion de esta absorcion de luz constituye la base de la
espectrofotometria de absorciéon atémica.

Andlisis estadistico. Se utilizé un disefio experimental
completamente al azar con nueve colectas de tres
especies de Amaranthus, con dos repeticiones para las
variables de humedad, cenizas, proteina cruda, extracto
etéreo, fibra cruda e hidratos de carbono (AQP), vitaminas

B1y niacina, y seis repeticiones para la vitamina B2.

Los resultados se informan por 100 g de porcién co-
mestible. Para comparar la diferencia estadistica entre
las diferentes colectas, se utilizd la prueba paramétrica
analisis de varianza (ANOVA) de una via a un nivel de

significancia del 5%. Finalmente, se realizd la comparacion
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multiple entre las muestras con la prueba Games-
Howell para varianzas desiguales (p<0.05). Los datos
fueron analizados en el paquete estadistico (IBM SPSS
Statistics, 2017) versiéon 25.

EL AQP y el analisis de nutrimentos inorgénicos se
realizé con nueve colectas de Amaranthus, el anélisis
de vitaminas se hizo para 10 colectas de “quintoniles”.

RESULTADOS Y DISCUSION

Se presenta el contenido nutrimental (analisis quimico
proximal, nutrimentos inorganicos, vitaminas) de nueve
colectas de Amaranthus de la Sierra Norte de Puebla
(Tabla 2).

En la Sierra Norte de Puebla los “quintoniles” se encuen-
tran en diversos agroecosistemas, por ejemplo, milpas,
huertos familiares, chilares, cafetales y cultivos de frijol.
Los “quintoniles” en esta regidn del pais corresponden
a tres especies de Amaranthus: A. cruentus L., A.
hybridus L.y A. hoochondriacus L., con presencia y uso
de hibridos de estas mismas especies. Ademas, cada
especie presenta diversidad infraespecifica, pudiendo
incluso diferenciarse como razas (Espitia et al., 2020).
Esta diversidad puede expresarse en el tamafio de las
plantas, en el grado de ramificaciéon de las plantas, en
el tamafio de las hojas, en el color del follaje y de las

inflorescencias (Figura 3).

Estas especies de Amaranthus muestran una gran
plasticidad, adaptando su porte y arquitectura al
agroecosistema en que se desarrolla. En las milpas de
zonas altas y templadas, donde el maiz tiene un ciclo
mas largo y las cafias pueden alcanzar hasta cuatro o
cinco metros, las plantas de “quintoniles” son también

muy altas y poco ramificadas.

Las colectas analizadas corresponden a ejemplos de
las siete zonas agroecoldgicas propuestas por Martinez
(2007) y comprenden un amplio intervalo altitudinal
y climatico. A fin de reducir los efectos ambientales
en los andlisis, todas las muestras se sembraron en
un “jardin comun”.
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Los resultados del AQP se presentan en la Tabla 2. Los
valores se presentan como gramos/100 g de porcién co-
mestible. Las muestras desecadas tienen bajo porcentaje
de humedad, con un promedio de 8.88 g/100g (Tabla 2).

Los valores promedio de cada una de las muestras
se compararon versus las otras ocho colectas de tres
especies de Amaranthus. En lo general se observa
diferencia significativa entre las colectas, lo que era de
esperarse en virtud de que el secado se realizé al sol
en condiciones ambientales por lo que el control de las
condiciones de secado no es posible controlarlo con

precision.

Estas diferencias pueden deberse también al manejo
y seleccidon de los distintos materiales por parte de la
poblacién serrana, considerando que se trata de tres
especies ademas de un hibrido, que crecen bajo dife-
rentes condiciones ambientales y distintos grados de
manejo. Desde zonas bajas tropicales a zonas de Sierra
alta y de transicién con el Altiplano Mexicano. Ademas
de la altitud el clima también varia, desde clima calido
humedo con alta precipitacién anual a climas templados

humedos.

Estos “quintoniles” crecen en diferentes agroecosiste-
mas, o que también puede ser un factor para explicar

las diferencias observadas en el contenido nutrimental.

Un componente de interés para mejorar la dieta de la
poblacién al incluir los “quintoniles” se refiere a las prote-
inas. No obstante que es conocido que los alimentos del
reino vegetal en particular las verduras y las hortalizas,
como es el caso de los quelites, no son buena fuente
de proteinas. Se observa una concentraciéon interesante
gue varia de 19.62 g a 28.10 g y de la comparacioén de los
contenidos de proteinas entre cada una de las muestras.
Se concluye que si hay diferencias significativas entre
las diferentes muestras estudiadas asi, por ejemplo, la
muestra de cosecha A. hypochondriacus raza Azteca
(colecta 1417) presenta una diferencia significativa con
A. hypochondriacus raza Mixteca (colecta 1200) y con
A. hypochondriacus raza Mixteca (colecta 996), siendo
la colecta 1200 la de mayor contenido (28.10 g/1009).



Tabla 2. Andlisis quimico proximal de Amaranthus spp. de la Sierra Norte de Puebla. (g/100g de porcién comestible).

COLECTAS / 1417 1200 1418 1289
ANALISIS FiSICO QUIMICOS  A. hypochondriacus  A. hypochondriacus  A. cruentus  A. cruentus
(mg/100g) Azteca Mixteca Mexicana Mexicana
Humedad 7.48a 7.60a 10.19b 9.00c
Cenizas 19.16a 20.50b 22.21c 21.76abc
Proteina Bruta (NX6.25) 25.97a 28.10b 26.00ab 26.59ad
Extracto etéreo 0.53ac 0.73a 0.31ac 0.63a
Fibra bruta 8.34a 9.73a 10.95a 9.71a
Carbohidratos (célculo) 38.53a 33.35a 30.35b 32.33abc
COLECTAS / 1434 996 1193 1235 1381

< : : A. A. A. cruen A. hybridus. A.
?nt;lgp}l;:;scl)s; ISICO QuUIMICOS hypochondriacus hypochondriacus CXU:. e y-tf- aus hybridus.

Azteca Azteca hybridus ---

Humedad 8.44agc 7.97ac 8.41dch 10.47eb 10.44fb
Cenizas 23.38dc 20.76abcefg 19.06abcef 19.74absf 22.44ecg
Proteina Bruta (NX6.25) 19.62abd 22.69bcde 23.43abde 23.85abde 23.71abde
Extracto etéreo 0.95ad 0.89ad 1.06abd 0.93ad 0.70acde
Fibra bruta 13.68ab 1.16ab 9.04acd 10.15abd 9.64ab
Carbohidratos (célculo) 33.94ab 36.56ab 39.01abd 34.88abe 33.09abe

n= 2 repeticiones. Letras diferentes indican diferencias significativas (p<0.05).

Si referimos estos contenidos a las Recomendaciones
de Ingestion Diaria (IDR) (Bourges et al., 2005-2009)
para la poblacién mexicana, los “quintoniles” aportarian
aproximadamente un 32% a 45%, que no es despreciable
dado el bajo contenido de proteina en la dieta de las
poblaciones vulnerables de las comunidades socioeco-
némicamente mas afectadas y aun para aquellos grupos
en las que la tendencia actual lleva a los consumidores
a seguir una dieta vegetariana o con base en plantas.
En este sentido los “quintoniles” son una excelente

alternativa.

Sin embargo, es importante sefalar que los datos pre-
sentados se refieren a materia desecada, si se hace la
conversién a materia en fresco con un alto contenido de
humedad, que es como lo consume la poblacién, estos
valores disminuiran, pero aun asi aportarian a la dieta
una cantidad de proteina no despreciable.

En cuanto al extracto etéreo (grasa), varia entre las
muestras de 0.31g a 1.06. Estas cifras indican que prac-

ticamente no aportan grasa por lo que es una ventaja
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para incluir a los “quintoniles” en dietas para bajar de
peso, aunado a su alto contenido de fibra (8.34 a 13.68
g /100 g) que sera util para la salud intestinal y para
las personas que viven con diabetes a quienes se les

recomiendan dietas con alto contenido de fibra.

Los hidratos de carbono son el componente mas impor-
tante en este alimento y representan concentraciones
mayores a 309/100 g. Por su naturaleza son hidratos
de carbono complejos que contribuyen a un aporte
energético importante en la dieta y son apropiados para
su consumo por toda la poblacién.

En las Tablas 3 y 4 se presentan los contenidos de
vitaminas y de nutrimentos inorganicos respectivamente,
gue son los principales aportes de nutrimentos del grupo

de los vegetales (verduras y frutas).

En cuanto a las vitaminas se observa que entre la Bly
B2 el mayor contenido se refiere a la vitamina B2 con
una concentraciéon que varia de 0.931mg/100 g a 1.456
mg/100 g versus la IDR que indica 0.84 mg/dia. Los
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Figura 3. Diversidad de “quintoniles” en la Sierra Norte de Puebla, México

ETNOBIOLOGIA 22 (3), 2024

219




Tabla 3. Contenido de vitaminas de Amaranthus spp. (mg/100g de porcién comestible).

1417 1200 1418 1289 1434
\Clﬁ'l,-AEN(IZILpA‘\SS/ A. hypochondriacus A. hypochondriacus —A. cruentus  A. cruentus A. hypochondriacus
(mg/100g) Azteca Mixteca Mexicana Mexicana Azteca
B, Tiamina' 0.0057¢ 0.0006° 0.0042% 0.0024 0.0094%
B, Riboflavina? 1.456° 14440 1393 14230 0.931¢
Niacina? 6.464 5.622 4.695 4.461 5.848°
acido Ascorbico* - - - - -

996 1193 1235 1381
COLECTAS/ A, hypochondriacus A. cruentus A. hybridus  A. hybridus  A. hypochondriacus
VITAMINAS . )
(mg/1009) Mixteca X A. hybridus - - -
B, Tiamina' 0.0008%* 0.0039%¢ 0.0008°* 0.0005%< 0.0009%<
B, Riboflavina 1.226¢ 1373 1.155" 1.019° 0.992"
Niacina® 41740 5.5430 4.880° 4.555° 5.028°
acido Ascorbico* - 76.43 --- 40.67 -

'B, n= 2 repeticiones por muestra; B, n= 6 repeticiones por muestra; *Niacina n= 2 repeticiones para las muestras 1434, 996, 1193, 1235, 1381
y “#10”; el resto de las muestras se tiene sélo una determinacién; “Vitamina C solamente se informa para dos muestras, en virtud del que el

colorido de estas no permitié la lectura final.

“quintoniles” estudiados representan un buen aporte
de esta vitamina. La niacina, otra de las vitaminas del
complejo B, presenta concentraciones de 4.174 a 6.464
mg/100 gy la Ingestién diaria recomendada (IDR) indica
un consumo por dia de 11 mg, lo que significa que los
“quintoniles” aportan por 100 g, casi el 50% de la IDR.
De la Tabla 3 se destaca también el contenido de acido
ascorbico que, aunque por razones técnicas referidas
al método de andlisis utilizado, solamente fue posible
determinarla en dos de las muestras estudiadas, se
observa que tiene un alto contenido 40.67 mg/100 g para
la muestra de A. hybridus (colecta 1381) a 76.43 mg /100
g para la muestra del hibrido A. cruentus x A. hybridus
(colecta 1193), siendo que la IDR por dia es de 60 mg.

En relacién con los nutrimentos inorganicos se destaca el
contenido de tres de ellos por su importancia en la dieta:
el hierro cuya concentracién méas alta (15.72 mg/100g),
se encontré en la colecta 1434 A. hypochondriacus raza
aztecay la mas baja (2.89 mg/100 g) en la colecta 1235
A. hybridus (Tabla 4).

Las otras muestras presentan en promedio una
concentracién de 5.99 mg/100 g. La IDR para el hierro
es de 17 mg /dia. En el caso de las muestras vegetales
es importante considerar la biodisponibilidad de este
nutrimento, por lo que, no obstante que aportan una
concentracién de aproximadamente el 35% de la
IDR, su aprovechamiento es bajo. A pesar de ello, es
recomendable su consumo en virtud de que, en las dietas
de las poblaciones de escasos recursos econdmicos, las
fuentes de hierro aprovechable por el organismo son
costosas y por lo tanto quedan fuera de su alcance. En
esta situacioén los “quintoniles” son una opcioén interesante
para cubrir en alguna medida la deficiencia de este
nutrimento.

En cuanto al calcio los “quintoniles” presentaron una
concentracién muy por arriba de la IDR (900 mg/dia),
asimismo el fésforo representa el 100% de la IDR. Estos
dos nutrimentos (Calcio y Fésforo) estan intimamente
asociados, tanto en lo que se refiere a su aporte como

a su homeostasis; ademas forman los cristales de hidro-
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Tabla 4. Contenido de nutrimentos inorganicos de Amaranthus spp. (mg/100 g de porcién comestible).

COLECTAS / 1417 1200 1418 1289
m%T:éh:ﬁng: A. hypochondriacus A. hypoghondriocus A. crqentus A. crc_lentus
(mg/100g9g) Azteca Mixteca Mexicana Mexicana
Cobre 0.43 0.51 0.43 0.49
Cinc 1.88 2.85 2.44 2.61
Hierro 5.30 6.05 6.83 6.78
Calcio 3 464.96 274230 273176 2907.22
Sodio 41.96 28.46 26.75 24.67
Potasio 6 505.53 6 367.08 7 589.82 6 647.73
Magnesio 479.70 706.17 844.92 1,017.18
Fosforo 620.06 64817 63113 593.56
COLECTAS / 1434 996 1193 1235 1381
R}ggggﬁrggg A. _ A. _ A. cruen'tus X A. hybridus A. hybridus
(mg/100g) hypochondriacus. hypochondriacus  A. hybridus
Azteca Azteca
Cobre 0.53 0.35 0.60 0.47 0.49
Cinc 257 2.71 3.29 1.99 2.30
Hierro 15.72 6.53 7.14 2.89 3.36
Calcio 2205.25 2093.24 2591.70 2087.04 2172.94
Sodio 70.53 69.72 69.11 59.17 61.63
Potasio 6 951.93 6 883.33 5835.53 5 921.96 8692.84
Magnesio 960.83 844.46 903.14 804.61 704.39
Fosforo 867.01 565.68 613.73 843.63 748.59

xiapatita que confieren al hueso su fuerza mecanica y
desempefian papeles cruciales en el funcionamiento
celular.

En el caso del magnesio las concentraciones son altas
y superan en mas del doble el 100% de la IDR (248
mg/dia). Estos nutrimentos inorgdnicos intervienen
en un sin nUmero de reacciones como SON Procesos
metabdlicos, génicos y estructurales. Las deficiencias,
aunque en algunos casos como el magnesio es poco

comun, pueden presentar reacciones secundarias.

CONCLUSIONES

Con base en la composicién nutrimental de los “quin-
toniles” es posible afirmar que son un alimento valioso
que debe estar presente en la mesa de los mexicanos.
Para ello es necesario se apoye la producciéon de estos
en particular los “quintoniles” que se cultivan como
verdura en la Sierra Norte de Puebla. En esta region,
los “quintoniles” forman parte cotidiana de la dieta
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y representan aportes significativos desde el punto
de vista nutrimental, principalmente en vitaminas y
nutrimentos inorganicos.

Tienen alta diversidad tanto en especies como a nivel
infraespecifico y varias de estas formas tienen caracte-
risticas como verduras muy apreciadas como son sabor,
palatabilidad, gran capacidad de rebrote, acelerado creci-
miento vegetativo, excelente respuesta a cortes repetitivos,
floracion tardia, alta produccion de follaje y presentan una
relaciéon hoja/tallo, alta.
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ABSTRACT

Understanding the process of reciprocal genetic and cultural change involved in domestication has long been a
focus of archaeology, genetics, ethnobiology, and a variety of other fields. Unfortunately, it is difficult to make
inferences about the complex ecological, cultural, and evolutionary factors involved in domestication processes
that happened thousands of years ago. Cases of ongoing anthropogenic selection on managed wild plants can
provide unique insights into these processes. Spontaneously occurring populations of feral field mustard (Brassica
rapa L.) in Northwest Mexico present an opportunity to understand the dynamics of human selection on wild
annual plants and the dynamics involved in domestication. We collected field mustard samples from populations
cultivated by Raramuri farmers and unmanaged populations in Chihuahua, Mexico, for phenotypic and population
genotyping-by-sequencing analysis. We found significant differences in flowering time between managed and
unmanaged populations and genetic differentiation of two managed populations from unmanaged populations in
the same communities. We present rare evidence of the ongoing “redomestication” of a feral crop. This genomi-
cally-enabled short-generation plant could provide a powerful study system in the future for further understanding
the ecological and cultural aspects of domestication.

KEYWORDS: contemporary evolution, domestication, incipient domestication, traditional resource management.

ABSTRACT
El comprender los procesos reciprocos de cambios genéticos y culturales implicados en la domesticacién ha sido
durante mucho tiempo uno de los enfoques de la arqueologia, la genética y otros campos. Desafortunadamente,

resulta dificil inferir los factores ecoldgicos, culturales y evolutivos complejos involucrados en los procesos de
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domesticacion que ocurrieron hace miles de aflos. Los casos de seleccidon antropogénica continua en plantas
silvestres manejadas pueden proporcionar conocimiento Unico sobre estos procesos. Las poblaciones de nabo
feral (Brassica rapa L.) que ocurren espontaneamente en el noroeste de México, brindan una oportunidad para
comprender la dindmica de la selecciéon humana en plantas silvestres anuales y los aspectos involucrados en la
domesticacioén. Se recolectaron muestras de mostaza de campo de poblaciones cultivadas por agricultores rardmuri
y poblaciones no manejadas en Chihuahua, México, para el andlisis fenotipico y de genotyping-by-sequencing de
la poblacidn. Se encontraron diferencias significativas en el tiempo de floracién entre las poblaciones manejadas
y no manejadas, asi como una diferenciacion genética de dos poblaciones manejadas en comparacién con las
poblaciones no manejadas en las mismas comunidades. En este estudio, se presenta evidencia poco comun sobre
la “re-domesticacién” continua de un cultivo feral. Esta planta de generacién corta y con habilitacion genémica,
podria proporcionar un estudio de caso para futuras investigaciones que se dediquen a comprender mas amplia-

mente los aspectos ecoldgicos y culturales de la domesticacion.

PALABRAS CLAVE: domesticacion, domesticaciéon incipiente, evolucion contemporanea, manejo tradicional de

recursos.

INTRODUCTION

Domestication is driven by a complex combination of
ecological, biological, and cultural factors (Price et al.,
2011; Gepts et al., 2012). Understanding the process
of reciprocal genetic and cultural change involved in
the domestication process has long been a focus of
archaeology, genetics, linguistics, and other disciplines
(Meyer and Purugganan, 2013; Zeder, 2015) and provides
insight into the nature of both contemporary crop genetic
resources (Harris, 2012; Zeder, 2015) and evolutionary
processes in general (e.g., Darwin, 1868; Andersson
and Georges, 2004; Ross-lbarra et al., 2007; Meyer
and Purugganan, 2013). Research on domestication
has focused on selection processes often taking place
thousands of years ago (Larson et al., 2014), in cases
where it has been difficult to empirically characterize
the ecological contexts and human practices involved
(Parker et al., 2014; Zeder, 2015).

To circumvent this difficulty, some researchers have
turned to contemporary study systems in which humans
manage otherwise wild plant populations by weeding,
saving and sowing seeds, transplanting, or other activities
(Gade, 1972; Bye, 1979, Casas et al., 2007; Elias et al.,
2007; Hughes et al., 2007; Blanckaert, 2011). Many of
these studies have focused on non-model and long-lived

organisms such as cacti (e.g., Casas et al., 1997, 1999;
Rodriguez-Arévalo 2006; Parra, 2008) and leguminous
trees (Zarate et al., 2005). Insights from annual plants
with well-studied genomes could open up opportunities
to understand evolution and domestication. Most of the
past research has also focused on native plant species
which have coexisted with local cultures for an unknown
period of time (e.g., Casas et al., 2007; Aguirre-Dugua et
al., 2012), making the time depth of management unclear.
Investigating anthropogenic selection on introduced
weedy plants with known earliest dates of introduction,
presents an opportunity to measure change to popula-

tions over a more limited time period.

Field mustard (Brassica rapa L.) managed by Indigenous
farmers presents a potentially powerful study system
to understand evolution under human management
(Gade, 1972; Bye, 1979). In addition to a relatively short
life-cycle that enables transplant experiments (Williams
and Hill, 1986), B. rapa is equipped with a well-annotated
genome (Wang et al., 2011) and benefits from its close
relationship to the model organism Arabidopsis thaliana
(Yang et al., 2005, Mun et al., 2010). Field mustard is
native to Eurasia, where it was originally domesticated
and selected for morphologically diverse crop forms
(e.g., turnips, pak choi, napa cabbage, and oilseed crops),
making it a model for extreme phenotypic divergence
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under domestication (Gémez-Campo and Prakash, 1999;
Zhao et al., 2005; Guo et al., 2014; McAlvay et al., 2021).
Weedy forms of field mustard have spread to temperate
areas worldwide (Hall, 2005; McAlvay, 2018). Weedy B.
rapa may have reached the Americas as early as the
16th century (Gade, 1972; Bye, 1979; McAlvay, 2018) and
now inhabits disturbed areas of coastal and highland
regions from Canada to Argentina (McAlvay et al., 2017).
Genetic evidence suggests that these populations are
feral escapes derived from European or North African
turnips potentially pre-adapting them to anthropogenic
environments and/or human preferences (McAlvay et
al., 2021).

Since its introduction, weedy B. rapa has been adopted
as food, medicine, and fodder by human cultures ranging
from northwestern Mexico to Patagonia (Gade, 1972;
Berlin et al., 1974; Bye, 1979; Ladio, 2001; Vieyra-Odilon
and Vibrans, 2001; McAlvay, 2018). Several cultures
sow seeds in fertilized plots (Bye, 1979; Blancas et al.,
2013; Solis and Estrada, 2014), intentionally spare plants
when weeding fields (Gade, 1972; Weismantel, 1989;
Vieyra-Odilon and Vibrans, 2001), and/or transplant
individuals with desirable phenotypes (McAlvay, 2018).
In the 1930s and 1940s, weedy field mustard was culti-
vated in Argentina as an oilseed crop when low prices
for grains and high prices for the wild aceite de colza
made it profitable (Tenenbaum 1937; Pascale 1976) These
types of management activities may have evolutionary
consequences for the targeted plant populations (Casas
et al., 2007, Parra; 2010; Blanckaert et al. 2013).

Members of Raramuri communities in northwestern
Mexico manage field mustard in an especially intensive
manner that may have consequences for diversity and
selection in local B. rapa populations (Bye, 1979; McAlvay
2018;). The Raramuri are a Uto-Aztecan speaking group
(Dakin, 2004), inhabiting the northern Sierra Madre
Occidental mountains of Chihuahua. Rardmuri people
living in homesteads throughout the mountains pursue
traditional milpa agriculture and diverse cash-economy
livelihood practices (Wyndham, 2009). Many Raramuri
farming families take advantage of quelites—edible wild
or weedy plants often harvested for their leafy greens-
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growing spontaneously in crop fields and margins (Bye,
1979; Bye, 1981; LaRochelle and Berkes, 2003). Among
these quelites, B. rapa (known as mekudsari in the
Raramuri language) is prominent in the diet as a boiled
leafy green (Bye, 1973, 1981; LaRochelle and Berkes,
2003). Self-sown field mustard emerges spontaneously
in the summer and quickly enters its reproductive stage,
diverting biomass to stems and flowers and becoming
fibrous and bitter, making it less desirable as a food
resource (Bye, 1979). To extend the vegetative stage
of field mustard, Raramuri people sow seeds in tilled
plots during early fall so that emerging plants will not be
triggered to flower by the long day length of summer
(Bye, 1979; McAlvay 2018). These plants are typically
sown in plots where livestock corrals have been sta-
tioned and droppings have been deposited (Bye, 1979;
LaRochelle and Berkes, 2003). Rardmuri cultivation of B.
rapa is recorded as early as 1776 (Bye, 1979). Humans
are able to induce rapid evolutionary changes in plants
and animals even on decadal time scales (Palumbi,
2001; Bone and Farres, 2001), and Raramuri cultivation
may be influencing the evolution of these field mustard

populations.

Phenological and morphological traits may be under
selection by Raramuri farmers as life-history charac-
teristics play an important role in many domestication
processes (de Wet and Harlan, 1975). For example,
Rardmuri management and preference for an extended
vegetative stage in field mustard may be selecting
for delayed flowering time. Franks and Weis (2009)
demonstrated that the flowering time trait in B. rapa is
capable of rapid adaptation, suggesting that this trait
is susceptible to rapid shifts under artificial selection.
During interviews we carried out for a previous study
(approved by the University of Wisconsin-Madison’s
Social and Behavioral Science Institutional Review Board
[#2014-0828 #IRB0O0022321; #2015-0666-CP001], and
conducted in alignment with the International Society
for Ethnobiology Code of Ethics, including informed con-
sent), Raramuri farmers expressed preference for larger
plants and intentionally gathered seed from those plants
(McAlvay, 2018). The preferences of plant managers have
been demonstrated to drive selection in other studies of
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ongoing domestication (Johns and Keen, 1986, Elias et
al., 2007, Blanckaert et al., 2013). These changes are in
line with the domestication syndromes (sensu de Wet
and Harlan, 1975) observed in similar crops.

Past studies of ongoing domestication-like processes
in Mexico have shown a variety of population genetic
trends when comparing managed and unmanaged
populations. While a bottleneck in diversity is predicted
under domestication due to small founder populations
(Doebley, 1992; Tanksley and McCouch, 1997), some
studies of ongoing domestication have found higher
genetic diversity in managed populations due to intro-
gression from wild populations, and humans transporting
propagules from other areas (Tinoco et al., 2005; Zarate
et al., 2005). In other parts of Mexico gene flow between
managed crops and local conspecifics or congeners is
seen as a beneficial source of novel diversity (Wilkes,
1977; Nabhan, 1984). Pollinating insects are known to visit
B. rapa, especially bees and flies (Warwick et al., 2003;
Rader et al., 2009, 2013), and unplanted B. rapa in field
margins may cross with B. rapa sown in fertilized plots,
but as the bulk of unmanaged field mustard emerge with
the first rains in the summer, a temporal reproductive
isolation may exist (Bye, 1979). While Rardmuri farmers
often sow seeds saved from previously planted parcels
of field mustard, they occasionally collect seeds from
spontaneously occurring individuals which might prevent
a signal of reduced diversity (McAlvay, 2018). Increased
genetic differentiation from local wild populations is also
predicted due to prolonged isolation and selection (Parra
et al., 2008), but the genetic structuring of managed
populations may also be influenced by seed exchange
networks (Fuentes et al., 2012; Jensen et al., 2013)
and gene flow with sympatric unmanaged populations
(Sukopp et al., 2005). Many Raramuri regularly engage
in informal exchange of seeds when visiting each other’s
houses and share seeds with those in heed, exercising
the principle of kérima (Ezequiel and Guadalupe, 2014).
The Rardmuri word kérima encompasses a concept of
mutual aid and cooperation (Rubio and Rodriguez 2014).
For example, if one family has a crop failure, a neighbor
may step in to provide them with part of their harvest.

This aid may be returned in the future. This may lead

to increased exchange of seeds, with potential impacts
on gene-flow. In many studies of ongoing domestication,
levels of gene flow are high between managed and wild

populations (Casas et al., 2007).

To understand these dynamics, this study analyzed the
genetic and phenotypic differences between unmanaged
and Rardmuri-managed populations of field mustard.
Specifically, we compared managed and unmanaged
populations using single nucleotide polymorphisms (SNPs)
derived from genotyping-by-sequencing (GBS) (Elshire et
al., 2011) to assess genetic diversity and differentiation. We
also carried out a common garden experiment to investi-
gate phenology and morphology. We hypothesized that
managed populations would have no significant difference
in nucleotide diversity compared to wild populations due
to regular introgression with wild populations. We also
hypothesized higher genetic differentiation between
nearby unmanaged populations than between managed
and unmanaged populations in the same area due to
reproductive isolation. We hypothesized that managed
populations would also have more rapid germination,
a longer vegetative stage, and greater height due to

selection by farmers.

MATERIALS AND METHODS.

Population sampling. This study was conducted in the
Rardmuri communities of Bahuinocachi, Rancho Blanco,
Norogachi, Gumisachi, Choguita, Cocherare, Panalachi,
Rejogochi, and San Ignacio, all in Chihuahua, Mexico.
Unmanaged populations were identified through appli-
cation of three criteria: (1) no local knowledge of past
management; (2) greater than 3 km from dwellings and
managed plots as most bee foraging activity happens
within less than 3km (Kohl et al., 2020); and (3) no evidence
of management (tilling or weeding).

Managed populations were identified as those sown in
manured plots from seed collected from previously sown
B. rapa (Figure 1). For population genetic sampling, we
collected young leaf material from an average of eight
samples, each from eight unmanaged and five managed

populations (Figure 2, see numbers per population in Table

226



Mcalvay et al. Consequences of wild mustard management

Figure 1. Mekudsari (Brassica rapa) growing in Rardmuri territory in Chihuahua, Mexico.

1), and dried and stored it in silica gel. For the common
garden experiment, seeds were collected from seven wild
and four managed populations (Figure 2, Table 1) because
mature siliques were not available for two populations.

Plants were sampled by walking a straight line across
the patch and collecting the nearest plant at 1 meter
intervals. We obtained seed and leaf samples through
fieldwork conducted over three trips (a total of six we-
eks), with plants sampled under Robert Bye’s permit
for the project “Conservacion de la agrobiodiversidad
de la Milpa Tarahumara, Chihuahua.” Herbarium speci-
mens were collected for each population and deposited
at the Wisconsin State Herbarium (WIS) and National
Autonomous University of Mexico Herbarium (MEXU).
In order to ensure that the project was community-en-
gaged, the authors returned results from the study to
Raramuri community members in a workshop setting in

the summer of 2016.

ETNOBIOLOGIA 22 (3), 2024

Population genetic analyses. Genotyping-by-sequencing
and SNP calling was conducted as in McAlvay et al. (2021).
Briefly, DNA was extracted using CTAB (Doyle and Doyle,
1987), libraries constructed using the restriction enzyme
ApeKIl, and fragments sequenced using an lllumina HiSeq
2000 (lllumina Inc. San Diego, CA, United States) at the
University of Wisconsin Biotechnology Center (UWBC).
We used the GBS 2 pipeline in Tassel 5 (Glaubitz et al.,
2014) to process reads and call single nucleotide poly-
morphisms (SNPs) and Burrows-Wheeler Alignment (Li
and Durbin, 2009) to align reads to a reference genome
(Wang et al., 2011).

We filtered SNPs using VCFtools (Danecek et al., 2011).
We set a minimum mean read depth of 3 to ensure that
each SNP was reliably represented in the sequencing
data. Only biallelic loci were included to allow for clea-
rer interpretations of genetic variation. We required a
minimum of 90% of genotypes to be scored per site,
ensuring that each SNP had sufficient representation
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Table 1. Populations of B. rapa sampled in Rardmuri communities in
Chihuahua, Mexico. The number of samples per population takes into
account the one individual removed from CHO_M2 and one individual

removed from REJ_W7 due to low coverage (see SNP and taxon
filtering section). Asterisk (*) indicates populations sampled for popu-
lation genetic analyses but not for the common garden experiment.

NUMBER OF

POPULATION COMMUNITY MANAGED / INDIVIDUALS
UNMANAGED SAMPLED

RAN_W3 Rancho Blanco Unmanaged 10
NOR_W2* Norogachi Unmanaged 4
BAW_W1 Bahuinocachi Unmanaged 4
PAN_W6 Panalachi Unmanaged M
SAN_W8 San Ignacio Unmanaged 9
GUM_WS5 Gumisachi Unmanaged 5
REJ_W7 Rejogochi Unmanaged 9
COoC_WwW4 Cocherare Unmanaged 8
SAN_M4 San Ignacio Managed 5
COC_M5 Cocherare Managed 10
GUM_M1 Gumisachi Managed 10
CHO_M2 Choguita Managed 6
PAN_M3 Panalachi Managed 14

in the dataset (100% was used for PCA to maximize
information). A minimum minor allele frequency of 1%
was set to filter out rare alleles that may not contribute

significantly to the overall population structure.

We then used Tassel 5 (Glaubitz et al., 2014) to exclude
sites with more than 50% heterozygosity, as high hete-
rozygosity can indicate potential errors in SNP calling or
mixed ancestry. We also removed individuals that had less
than 50% of loci scored to ensure that we only included
samples with sufficient data. After this filtering process,
we retained a total of 33,360 SNPs.

We used Tassel 5 (Glaubitz et al., 2014) to characterize
nucleotide diversity (Nei and Li, 1979) and ANOVA to
compare differences in nucleotide diversity across groups
of populations (managed and unmanaged) with an alpha
threshold of 0.05. To assess the genetic structure of
managed and unmanaged populations of B. rapa, we used
fastSTRUCTURE 1.0 (Raj et al., 2014). We tested different
group numbers (K) between 1and 15 with ten replicates at
each value. To determine which K value maximized mar-
ginal likelihood, we used the ChooseK.py utility included
in the fastSTRUCTURE package. fastSTRUCTURE plots
were visualized through STRUCTURE PLOT 2.0 (Ramasamy

et al., 2014). To further investigate genetic structure, we
used Principal Component Analysis (PCA) in Plink (Purcell
et al., 2007) and visualized the resulting ordination using
Genesis (Buchmann and Hazelhurst, 2014).

We also evaluated fixation indices (F,) (Weir and
Cockerham, 1984) to investigate genetic differentiation
between each pair of populations using Arlequin 3.5
(Excoffier et al., 2005). To assess patterns of population
structure across groups of populations (managed and
unmanaged) we implemented Analysis of Molecular
Variance (AMOVA) (Excoffier et al., 1992) in Arlequin 3.5
(Excoffier et al., 2000). To determine genetic distances
between populations included in the study, we genera-
ted a coalescent tree using SVDquartets (Chifman and
Kubatko, 2014) implemented in Paup (Swofford, 2003).
SVDquartets is a coalescent-based approach which
evaluates quartets of taxa and combines them to infer
the most likely tree. We evaluated all possible quartets
and produced 100 bootstrap replicates.

Phenotypic analyses. To assess phenotypic differences
across populations, we conducted a common garden
experiment. To minimize maternal effects due to differing
environmental conditions of each population, in the winter
of 2016/17 we grew seeds bulked from all maternal plants
in each population at the Walnut Street Greenhouses
(WSG) at University of Wisconsin—-Madison in 6” square
plastic pots with Promix HP potting medium (Premier
Tech, Riviere-du-Loup, Québec). Supplemental light was
provided for 16 hours per day. Pollination bags were used
to keep individuals from each population reproductively
isolated. Seeds harvested from this initial round of repro-
duction were used for the common garden experiment. In
September 2017, we set up a common garden experiment
with the same location, medium, pots, and conditions,
but with a randomized block design. We used six blocks,
each containing nine flats, which in turn each contained
thirteen pots. Into each of the thirteen pots of each flat,
we randomly allocated a seed descended from one of
the thirteen populations sampled, providing a total of 54
individual plants from each population across the entire

experiment.
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Figure 2. Locations of Rardmuri communities where field mustard populations were sampled for genetic analyses and the common garden
experiment. Asterisks indicate populations that were sampled for genetic analyses but not the common garden experiment. The area depicted
is bounded by 28.242383, -108.163675 to the northwest and 27.191312, -106.471295 to the southeast. Map data: 2018 Google, INEGI.

To compare the phenology and morphology of mana-
ged and unmanaged populations, we measured two
phenotypic characters: height from ground to first open
flower (cm) along the stem and days to flowering. Height
and flowering time were selected as farmers mentioned
preference for taller plants with delayed flowering in our

ETNOBIOLOGIA 22 (3), 2024

interviews (described in McAlvay, 2018). Measurements of
phenology and morphology were analyzed using ANOVA
to assess pairwise differences between populations in
the same communities and between all managed and

unmanaged populations.
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RESULTS AND DISCUSSION

Population genetic analyses. After filtering, 333,55 SNPs
and 103 individuals remained. One sample from CHO_M2
and one sample from REJ_W?7 were removed due to low
coverage (<50% of the loci scored). Nucleotide diversity
(Table 2) did not follow a consistent pattern of higher
diversity in managed or lower diversity in unmanaged
populations. In pairwise comparisons between managed
and unmanaged populations in the same communities,
the results indicated that GUM_M1, PAN_M3, SAN_W3,
and COC_W4 had higher diversity than their counterparts.
ANOVA demonstrated that differences in nucleotide
diversity among managed and unmanaged populations

as a whole were not significant (o = 0.39).

The fastSTRUCTURE ChooseK function suggested that K=1
maximized marginal likelihood and a K=3 best explained
the structure of the data. At all levels of K, admixture was
evident among most populations (Figure 3).

| | ]| '
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PCA showed patterns like those observed with fastS-
TRUCTURE. PC1 separated unmanaged samples from
Norogachi (NOR_W?2), Bahuinocachi (BAW_WT1), and
Rancho Blanco (RAN_W3) and Cocherare (GUM_MT1) from
other samples (Fig. 4). PC2 separated managed samples
from San Ignacio (SAN_M4) and managed samples from
Cocherare (COC_M5) into their own clusters, the latter
not overlapping other clusters. Some wild samples from
San Ignacio (SAN_WS8) were associated with San Ignacio
managed samples (SAN_M4),

F, values (Table 3) ranged from 0.034 between managed
and unmanaged populations in Panalachi (PAN_M3 and
PAN_WS6) to 0.399 between the managed San Ignacio
population (SAN_M4) and the unmanaged Gumisachi
population (GUM_WS5). Significant levels of differentiation
were detected between all but one (San Ignacio) pair of
managed and unmanaged populations from the same
communities.

i L

M3 weé W7 ws M4 M5

BAWNOR GUM RAN CHO COC GUM PAN PAN RE] SAN SAN COC

Figure 3. fastSTRUCTURE plot of populations of B. rapa from Chihuahua for values of K between 2-4. Each individual sample is represented by

a single column, and each population

delineated by vertical black lines.
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Table 2. Nucleotide diversity of individual populations of field mus-
tard (Brassica rapa) in Chihuahua and total nucleotide diversity of all
managed versus all unmanaged populations.

POPULATION n
RAN_W3 0.281
NOR_W2 0.279
GUM_M1 0.276
BAW_W1 0.274
CHO_M2 0.264
PAN_M3 0.259
PAN_W6 0.259
SAN_WS8 0.258
GUM_W5 0.257

REJ_W7 0.249
Ccoc_w4 0.247
COC_M5 0.241
SAN_M4 0.24
Group n
Unmanaged 0.273
Managed 0.267

The SVDquartets analysis (Figure 5) was largely con-
sistent with the PCA and fastSTRUCTURE analysis and
clustered unmanaged populations from Bahuinocachi
(BAW_WT1), Norogachi (NOR_W?2), and Rancho Blanco
(RAN_W3) and the managed population from Gumisachi
(GUM_M1) together. Pairs of managed and unmanaged

populations from Panalchi (PAN_W6 and PAN_M3) and
San Ignacio (SAN_M4 and SAN_WS8) clustered together
whereas other pairs of managed and unmanaged popu-
lations (i.e., those from Cocherare and Gumisachi) were

not most similar to each other.

Several populations consistently clustered together in
our fastSTRUCTURE, SVDquartets, and PCA results.
For example, the managed population from Gumisachi
consistently groups with RAN_W3, NOR_2, BAW_W1.
The managed population from Gumisachi also had high
diversity compared to the local unmanaged population
(Table 1). These findings are consistent with our interviews
(McAlvay, 2018) with the farmer managing this population,
who had a personal seed bank and frequently exchanged
B. rapa seed with farmers in different communities.

Managed populations from San Ignacio and Cocherare
were differentiated from all other groups in fastSTRUC-
TURE and PCA and had the lowest levels of nucleotide
diversity of any populations, suggesting potential ef-
fects of anthropogenic isolation or selection. Across all
managed and unmanaged populations, there was not
a clear trend in nucleotide diversity, which is consistent
with the findings of Otero-Arnaiz et al. (2005) and Parra
et al. (2008, 2010) with traditionally managed cacti.
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*
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Figure 4. PCA of SNP data for samples of B. rapa populations collected in Chihuahua, Mexico.
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Table 3. Pairwise Fg values of populations of managed and unmanaged B. rapa in Chihuahua, Mexico. Asterisks indicate comparisons in which
non-significant p-value (at alpha of 0.05) were recovered (table of p-values not displayed).

BAW_ CHO_ coc_ coc_ . ... GUM_ | . PAN_ PAN_ RAN_ REJ .. SAN_
wi M2 wa M5 - W5 - M3 wé w3 w7 - ws

BAW_W1

CHO_M2  0.190

COC_W4 0238 0.129

COC_M5 0242 0175 0197

GUM_M1 0067 0059 0132 0175

GUM_W5 0301 0173 0179 0224 0M9

NOR_W2 0049 0142 0205 0216 0.035  0.246

PAN_M3 0191 0078 0.082 0158 0.085 0.135 0.162

PAN_W6 0226 0104 0101 0166  0.105 0.182 0.197 0.034

RAN_W3 0052 0047 0132 0174 0.0075* 0OM9  0.02904* 0.087  0.106

REJ_W7 0262 0127 0086 0179  0.120 0.196 0223 0070 0087 0128

SAN_M4 0383 0190 0221 0255 0177 0.399 0.336 0160  0.201 0171 0248

SAN_W8 0193 0055 0105 0179 0.077 0.151 0.174 0.065 0076 0.075 0.098 0.06605*

While reductions in diversity are often associated with
domestication (Doebley, 1992), management of otherwise
wild plants may involve relatively low levels of selection
and/or human assisted migration of germplasm from

other areas (Parra et al., 2008).

Phenotypic analyses. The mean time from germination
to flowering of all populations was 26.61days (s = 5.33).
Managed populations (mean = 27.93) had an average of
roughly two and a half more days to flowering compared
to unmanaged populations (mean = 25.36) at a = 0.05
(p < 0.0001). Days until flowering (Figure 6) in pairwise
comparisons of populations within the same community
were significant between PAN_M3 (mean 31. 74) and
PAN_W6 (mean 24.76) (p < .0001) at a = 0.05 but not
between COC_W4 and COC_MS5 (p = 0.16). In the case
of the populations from Panalachi, the progeny of the
managed population flowered a mean of 6.98 days
later than unmanaged counterparts (p < .0001). The
transition from vegetative to reproductive life stages in
plants can be an important trait for domestication and
artificial selection (Cockram et al., 2007).

The mean height of all populations was 29.51cm (s =
10.60). The height of managed and unmanaged po-
pulations was not significantly different at a = 0.05
(p = 0.79). Height (Figure 7) in pairwise comparisons
of populations within the same community were not

significant between PAN_M3 and PAN_W®6 (p = .052)
or COC_W4 and COC_M5 (p = 0.15). Since height was
measured using the standard “height to first open
flower”, and Raramuri interviewees generally expressed
preferences for characteristics in the vegetative life
stages, this measurement may have not captured farmer

induced selection.

Our findings suggest that phenological shifts can be
detectable even with relatively limited isolation and
reductions in diversity in populations under human
management. Since the leaf and stem material of B.
rapa in its reproductive stage is fibrous and unpalatable
to most Rardmuri farmers (Bye, 1979; McAlvay, 2018),
and field mustard is capable of rapid bolting (Williams
and Hill, 1984), it is not surprising to find evidence for

relatively dramatic selection on this trait.

CONCLUSIONS

Phenotypic change with maintenance of high genetic
diversity. Ongoing management of local plants should
not be teleologically considered a stage in progression
to more intensive selection or domestication (Turner
et al., 2011) and any ethnographic analogy should
be cautiously applied (Currie, 2016). However, these
findings provide insight into the domestication of crops,

especially those that are thought to have originally
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Figure 5. Unrooted Neighbor-joining phenogram of genetic distances between populations of B. rapa collected in Chihuahua Mexico recovered
by SVDquartets.

existed as weeds in farmers’ fields, including rice,
sorghum, carrots (Harlan 1992), tomatoes (Gade, 1972),
rye, oats (Vaviloy, 1926), and lena camelina (Zohary
and Hopf, 1994). In the early stages of domestication
of carrots, tomatoes, and other weed-derived crops,
as in other crops (Dempewolf et al., 2012), substantial
levels of gene-flow with sympatric unmanaged forms
could have been prevalent, potentially weakening the
strength of selection for desirable traits.

Many domestication processes, including Brassica crops
(An et al., 2019; Mabry et al., 2021), likely occurred on
a landscape scale and involved gene flow between
populations under human selection, wild populations,
congeners, and feral populations (Allaby et al., 2022).
The apparent evolution of flowering time differences
observed in this study provides insights into a mecha-
nism for the evolution of reproductive isolation in the
early stages of domestication, with selection for an
extended vegetative period, possibly having the direct
consequence of reducing gene flow and facilitating

ETNOBIOLOGIA 22 (3), 2024

further selection. While farmers may have mitigated
some undesirable gene-flow by growing propagules
in isolated plots, the Rardmuri management of field
mustard demonstrates that this may have also been
accomplished by temporal isolation based on sowing

time and phenology.

While this provides insights into historical domestication
processes, we emphasize that there are risks in assuming
the evolutionary trajectory of managed field mustard
toward full reproductive isolation and further depen-
dence on humans. Instead, the balancing of tradeoffs
between desirable traits (delayed flowering time) and
maintenance of genetic diversity could represent a
locally-adapted strategy for management, which avoids
the drawbacks of a narrow genetic base, while still be-
nefiting from minor shifts toward preferred phenotypic
characteristics. From these findings, we suggest that
in certain cases, a “semi-domesticated” state may be
seen not as a stage on the way to “full domestication”

but instead a fully realized optimal balance.
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Figure 6. Days from germination of seeds to flowering from populations of B. rapa in Chihuahua. Black dots indicate measurements of individu-
al plants.

Redomestication of an escaped crop. Our results raise
the possibility of “redomestication” in feral crops. Feral
crops may especially lend themselves to redomestica-
tion, given their genetic backgrounds, preadaptation
to human managed agroecosystems, robustness, and
local adaptation (Pisias et al., 2022). This redomesti-
cation of feral plants has been proposed as a potential
strategy for creating resilient crops in order to address
global food security challenges, especially in the face

of climate change, but examples are rare (Pisias et al.,
2022; Mabry et al., 2023). One future direction would
be the investigation of relict populations of managed B.
rapa in Argentina, where feral field mustard was briefly
cultivated in the early 1900s (Tenenbaum, 1937; Pascale,
1976). These populations may still bear signatures of
selection, and could represent an independent parallel
“redomestication” for oilseeds from the same species

managed by Raramuri communities for leafy greens.
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Figure 7. Height of plants to first flower in centimeters from populations of B. rapa in Chihuahua. Black dots indicate individual measurements
of plants.

Similarly, feral Brassica rapa used in the Valley of Mexico
for vaina del canario (McAlvay, 2018), may be subject to
selection pressures for abundant and or large siliques. If
selection is involved, the wide range of uses for different
organs of B. rapa in different parts of Latin America may
parallel the process of morphological diversification that
occurred in Eurasia thousands of years ago, with selection
on leaves, flowering tops, root-hypocotyls, and seeds
resulting in dozens of distinct crops such as turnips, bok
choy, Chinese cabbage, various oilseeds, and choy sum.

ETNOBIOLOGIA 22 (3), 2024

Biocultural heritage and adoption of an introduced
plant. In many parts of highland Latin America B. rapa
has become an important mainstay in local diets, es-
pecially in typically food-insecure seasons (Bye, 1979;
Vieyra-Odilon and Vibrans, 2001; McAlvay, 2018). In
some cases, communities have developed affective
relationships with weedy field mustard, and it has
become associated with cultural identity, spirituality,
and poetry (McAlvay, 2018). If humans have exerted
selection on populations of introduced field mustard,
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this process represents a form of cultural heritage
that is not currently protected by conservation efforts
focused on crops or wild plants. Weedy field mustard
is designated as an invasive or noxious weed in several
countries as it is a weed in over 20 crops in more than
50 countries (Gulden et al., 2018). This may lead poli-
cymakers, environmental groups, or others to overlook
its importance for those who depend on it for food
and encourage it, and thus it may possibly put these
groups into conflict with one another (McAlvay, 2018).
This issue may become more salient with the spread
of aggressively invasive new populations of transgenic
herbicide resistant field mustard that have rapidly spread
throughout Argentina, and may reach other areas of
Latin America. Since its introduction to Argentina in
2012, the transgenic invasive B. rapa has spread over
more than one million hectares (AAPRESID, 2019).

Our findings suggest that introduced B. rapa represents
a distinct piece of Raramuri biocultural heritage. For
conservation purposes, the selected populations should
be considered in a similar category as traditional crop
landraces, or culturally important wild edible plants,
which may be included in conservation initiatives like
useful plant conservation areas (Kor and Diazgranados,
2023), agroecosystem diversification (Ebel et al., 2024),

or germplasm preservation.

Future directions. There are a number of controversies
in the study of domestication including the rate (Fuller et
al., 2014), intentionality, and drivers of evolution involved
(Larson et al., 2014). Despite the availability of numerous
techniques to explore contemporary evolution (Merila and
Hendry, 2014), only a handful have been applied to ongoing
domestication processes. The basic understanding of
genetic diversity and structure provided by this study lays
the groundwork for future research using this inferentially
powerful study system to test hypotheses about evolution
under domestication. The genomic resources and short
life-cycle of B. rapa enable the use of additional techniques
and the ongoing nature of management in the area could
allow longitudinal studies that address the strength of
selection and rate of evolution.
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Llegamos a estudiar Oceanologia a la Facultad de Ciencias
Marinas de la Universidad Auténoma de Baja California
hace ya casi 25 afios. Fue inevitable enamorarse de la
facultad pues lo primero que te da la bienvenida, es su
vista al mar. Hasta ese momento, a los 18 afios y con
poca consciencia de la vida, el mar solo significaba una
inmensa cuna de vida y libertad. Veinte afios después de
haber egresado, llega a la puerta el regalo por parte del
Dr. Nemer E. Narchi, con quien compartimos alma mater,
este libro “América Profunda. Visiones y convergencias
en la oceanografia social del continente”, y entonces
expande nuestra percepcion de la Oceanografia, con un
profundo sentido de realidad que trasciende entonces
la idea romantica del mar como cuna de vida y libertad.
Ahora, el mar representa una matriz en donde, con sus
palabras, “se entretejen realidades sociales, econdmicas
y ecoldgicas” en un escenario romantico y maravilloso
envuelto en una inmensidad de desafios, de los cuales
aun el conocimiento no nos alcanza para entenderlos
y manejarlos del todo.

Bienestar, seguridad alimentaria, resiliencia, etnografia,
son solo algunos de los términos que para algunos
resultan “novedosos” y que el lector encontrara al
adentrarse en las paginas de esta relevante obra. Sin
embargo, al recorrer sus capitulos nos encontramos con



que éstos siempre han estado vigentes, pues son parte de
la realidad y los retos de diversas comunidades pesqueras
gue atraviesan por desigualdad social y disparidad
econdmica, al mismo tiempo que la academia debate
los efectos del cambio climatico y la contaminacion que
alteran los procesos ecolégicos marinos. Es asi que esta
obra cumple con mostrar al lector, ya sea un experto
0 no en los conceptos, definiciones y epistemologias
de cada una de las palabras mencionadas al inicio, la
interseccion entre las realidades y perspectivas cientificas
y humanisticas. Ahora, mas que nunca, se hace evidente la
necesidad de abordar el manejo de los recursos marinos
y pesqueros desde una perspectiva integral en donde la
centralidad esta precisamente en esta interdependencia,
y no solo en entender procesos demograficos de
poblaciones naturales, o tasas de primera madurez, o
ecuaciones de crecimiento alométrico. En esta obra se
nos hace evidente, la degradacién y sobreexplotacién de
los recursos pesqueros que ocurre en nuestro continente,
y que la informaciéon de los datos “duros”, aun cuando
necesaria y relevante, parece no ser suficiente si no
se acompafa del entendimiento de las necesidades,
motivaciones y conocimientos locales de las comunidades
gue han interactuado con el mar y sus recursos de

forma ancestral.

Efectivamente este libro resulta una invitacion a la
deconstruccién del pensamiento comidnmente lineal
que caracteriza a la ciencia disciplinaria y entonces
formar parte de, la necesaria e inevitable, revolucién
gue da pie a una agenda de investigaciéon colaborativa,
para hoy generar conocimiento vivo, que trascienda
las barreras de las limitaciones sociales y econémicas
que dividen a la ciencia de la sociedad. Cuando nos
referimos a investigacion colaborativa tomamos el
concepto planteado por los autores en donde el término
investigacion no es exclusivo del gremio académico, sino
precisamente incorpora el conocimiento comunitario
ancestral y produce informacién para todos. Parte de
esta ciencia colaborativa es atravesar el proceso de
formular proyectos que sean concebidos directamente de
una necesidad comunitaria, no de un interés académico,
de gobierno o hasta personal, lo cual en realidad nos

trae de vuelta al principio del método cientifico que se

basa en la observaciéon. Con esto no queremos implicar
gue antes no se haya seguido un método cientifico
riguroso en su principio, o que la “ciencia basica” no
sea relevante, sino que ahora con esta nueva vision, la
observacion cientifica no sea ciega a las necesidades
y voces de las comunidades y que permita formular
preguntas de investigacién gque abran estos espacios
colaborativos y plurales.

Finalmente, después de leer esta obra nos queda
presente “la tarea activa y consciente de vincular el
conocimiento con la accidon”, de tal manera que la ciencia
se convierta en un espacio que llame a la apertura e
inclusién, que favorezca la capacidad de resiliencia de
las nuevas generaciones.

Es momento de que le demos puerta a una aproximacion
integral al manejo de nuestros recursos marinos y
pesqueros, y que esto vaya mas alla de un simple discurso.
Si gueremos fomentar una verdadera sostenibilidad en
el uso de ellos, nos invitamos a implementar activa y
conscientemente desde las aulas estas perspectivas,
que realmente amplian y enriquecen nuestros horizontes
reduccionistas disciplinarios. Estas seran las ensefianzas
de quienes tengan el interés y apertura de leer esta
importante obra para la regién y el mundo, que deberia
servir como un parteaguas para descolonizar el uso,
aprovechamiento y manejo de los recursos marinos del
continente. Agradecemos a los editores y autores de
este libro, y a muchos otros colegas que trabajan desde
esta perspectiva por contribuir colectivamente a colocar
esta primera piedra.
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Siendo las comunidades humanas tan diversas entre
si, en su conformacién histérica, en su lengua, en sus
costumbresy, por ende, en su cultura, se pudiera entender

que existe también gran variedad en su relacién con el

entorno, asi como el pensamiento que involucra sobre
lo que es tal o cual naturaleza, sobre los elementos que
la componen.

En este contexto de multiculturalidad y de diversidad
de pensamientos, como el que existe en México, no son
ociosas preguntas tales como qué es naturaleza, qué es
el ambiente que nos rodea, qué esta vivo o no, o qué
es una persona. Estas no son preguntas tan faciles de
contestar cuando se tratan de responder desde el seno
y entendimiento de una comunidad indigena siendo que
las respuestas recibidas pudieran poner en tela de juicio
varios de los “principios” que hemos aprendido dentro de
la disciplina de la biologia, en el marco de la hegemonia
y unicidad que procura el pensamiento occidental.

Si bien comprender cémo se producen e interacttan
estos fendmenos culturales es funcidon primordial de la
antropologia, sus alcances son fundamentales para la
etnobiologia en tanto esta nos remite a la relacién de
una comunidad humana con las plantas, los animales, los
hongos, etcétera, tanto en la practica como enidea. Y es
en este marco multidisciplinario que el libro de Fernando
Guerrero Martinez se construyd tratando de presentar
el pensamiento y vida de un grupo humano del surefio

y pluricultural estado de Chiapas, los tojolabales.

Los tojolabales hablan una lengua mayense, el tojolabal,
gue corresponde aproximadamente a unos 64,000
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hablantes, lo cual lo hace la cuarta lengua mas hablada
en Chiapas --después del tseltal, el tsotsil y el chol
(INEGI, 2024)--, teniendo, ademas, la peculiaridad
de ser la primera lengua de la familia maya que es
encontrada y documentada como de naturaleza mixta o
mezclada, a partir del contacto entre el chuj y el tseltal
(Guerrero-Martinez, 2020). Sus hablantes se asientan
principalmente en los municipios de Las Margaritas y
Altamirano, en lo que es llamado como el Altiplano
Central de Chiapas, existiendo una literatura respetable
respecto a temas antropolégicos y linglisticos (p. €j.
Ruz, 1983; Lenkersdorf, 2010).

La propuesta de Fernando se fundamenta en trabajo de
campo intensivo en tres comunidades de Las Margaritas
(Saltillo, Rosario Bawitz y Veinte de Noviembre) y dos
de Altamirano (Puerto Rico y Carmen Rusia), mediante
documentaciéon linglistica, observacién participante
y entrevistas, como parte del trabajo etnografico,
echando mano también de técnicas etnobiolégicas

como recorridos y estimulos visuales.

En cuanto a la obra en cuestién, esta fue publicada en
octubre de 2022, esta disponible en formato fisicoy en
linea, y estda comprendida por una introduccién, cinco
capitulos y una reflexién final. En la introduccién, el autor
abunda sobre quiénes son los tojolabales, donde se
encuentran, los trabajos que se han hecho sobre ellos,
abordando también detalles del marco metodolégico
para la construccién de su obra.

El capitulo 1, “Miradas sobre la vida, el ambiente y la
persona”, se constituye a modo de un marco conceptual
de referencia, presentdndonos distintos enfoques y
acercamientos construidos para comprender lo que es
vida, la percepcién del ambiente y la persona. En cuanto
al capitulo 2, “Nociones sobre lo vivo”, se expone lo
que se considera y se define como vida, como lo vivo
y lo no vivo, pero desde la perspectiva y comprension
de los tojolabales. En el capitulo 3, “La humanidad
imbricada”, se habla sobre la corporalidad y lo animico,
abordando la idea y nocién de persona, pero desde
la configuraciéon y conformaciéon del altsil y el k’ujol,

entidades tojolabales que otorgan el soplo del ser a

humanos, animales y plantas, incluso a elementos que
considerariamos no vivos; también introduciendo el caso
de seres humanos que poseen atribuciones especiales

como el jaquel --o don-- y el waylejal.

En el capitulo 4, “Los seres humanos especiales: los
humanos-rayo y otros seres atmosférico-pluviales”, se
ofrecen detalles del conocimiento meteorolégico de los
tojolabales, explicando como entidades atmosféricas
son personas como tal, con altsil, con trabajos y
emociones como los de los humanos, que influyen en
las actividades cotidianas; pudiéndose distinguir al rayo
(chawuk) con sus variantes (yaxal chawuk, chakal
chawuk), las mujeres arcoiris (k’intum), el duefio de la
montafia (icham), el viento (ik’), la serpiente del viento

(chakaxib’), o el viento que pide la lluvia (b’itus).

El capitulos 5, “Comunicacion, compatibilidad y conexiéon
entre seres”, se constituye como una repaso del el libro,
elaborandose un puente entre el abordaje tedrico-
conceptual con los hallazgos en campo, procurando
enfatizar que vivir en el mundo implica ir mas alla de
lo humano y que la vida se puede explicar mas alla de
lo concreto. Ya en sus Reflexiones finales, Fernando
repasa sobre la construccién de su obra, en el esfuerzo
de entender lo que es ser tojolabal, advirtiendo que,
dada la diversidad existente al mismo seno de los
tojolabales, esta acercamiento debera de entenderse
como una muestra. A modo de sintesis, el autor indica
al final que “La imbricacion de seres (...) es la condiciéon
per se de la vida y de la existencia en el mundo.”

Como puede advertirse, el libro de Fernando trata
de hacer una sintesis de la comprensién del universo
de los tojolabales poniendo de relieve la complejidad
de su pensamiento, haciendo un intento de clasificar,
tipificar y ordenar los elementos de su vision del
mundo, explorando su conocimiento y relacién con
el medio, en cémo se clasifica, se percibe, se asimila,
se interactla y se vive. Es de celebrarse su aparicién
con la pretensién y mayuscula tarea de adentrarnos
en los otros, en el entendimiento y comprension de
sus actitudes y comportamiento cotidianos, de sus

perspectivas, expectativas y realidades, todo lo cual nos
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lleva a construir una mejor convivencia entre personas
y también a considerar una relacién mas duradera con

nuestro entorno.
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