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RESUMEN

uelite es un término utilizado en México para referirse a plan-

tas herbaceas cuyas hojas y tallos tiernos son consumidos

como verdura. Su consumo ha sido documentado desde épo-

cas prehispanicas y en la actualidad forma parte importante

de la dieta de varios grupos humanos en diversas regiones del

pais. Debido a que su utilizacion ha disminuido por factores de
cambiogdegabitat y preferencias en el consumo, la Red de quelites ha estable-
cido lineas de investigacion estratégicas de conservacion, utilizacion y creacion
de capacidades, con el fin de revalorizar, conservar y promocionar a este grupo
de plantas alimenticias.
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INTRODUCCION
O '_t es un término utilizado en México

ue I e para referirse a aquellas plantas
ge-rTeralmente herbaceas, incluyendo algunas especies
arbustivas y arboreas, cuyas hojas y tallos tiernos, y oca-
sionalmente inflorescencias inmaduras, son consumidas

como verdura (Bye, 1981). El término “quelite” proviene
del vocablo nahua “quilitl”, que se usa para designar a las
hierbas comestibles y tiene su correspondencia en diver-
sos idiomas indigenas. Se puede decir que son la verduras
nativas de México, aunque a la fecha diversas especies ori-
ginarias de Europa han sido adoptadas y adaptadas como
quelites en varias regiones del pais (Figura 1). Se conocen
cerca de 250 especies pertenecientes a diferentes familias
botanicas distribuidas y consumidas en todo el pais.

Muchas de estas especies son arvenses o plantas
que crecen asociadas a diferentes sistemas agrico-
las, tanto de temporal como de riego, que existen en
México, pero principalmente en la llamada agricul-
tura tradicional (Basurto, 2011).

Muchos son manejados como plantas de recolecta, tole-
rados, e incluso fomentados en los sistemas agricolas tra-
dicionales y, afortunadamente, varios de ellos son ya cul-
tivados como monocultivo en varias regiones del pais. En
las estadisticas agricolas nacionales son especies de poco
significado economico, tanto por la reducida superficie
cosechada como por el valor de la cosecha; sin embargo,
tienen un alto valor social y en la alimentacion nacional.
Basta realizar una visita a cualquiera de los mercados lo-
cales para observar la diversidad de especies usadas como
quelites que se encuentran a la venta, aportando a la dieta
aromas, colores y sabores, ademas de su contribucion nu-

trimental, aportando fibra y porcentajes importantes de
vitaminas y minerales (Bourges, 1996). Su potencial como
recursos fitogenéticos para la alimentacion y la agricultu-
ra es muy importante por su plasticidad fenotipica, por ser
parientes silvestres de especies cultivadas y por su estatus
actual de evolucion hacia la domesticacion.

MATERIALES Y METODOS

En 2009 se cred la Red Nacional de Quelites, perteneciente
al Sistema Nacional de Recursos Fitogenéticos (SAGARPA-
SNICS-SINAREFI), en la cual se conjuntan diversas institu-
ciones y disciplinas con la finalidad de revalorizar la im-
portancia cultural, nutricional, culinaria y ecoldgica de los
quelites ya que, a pesar de constituir un recurso conocido
y utilizado desde tiempos precolombinos, en la actualidad
existen multiples factores que tienden a que su consumo
disminuya, como cambios en habitos alimentarios, in-
fluencia de los medios masivos de comunicacion, aspectos
socioecondmicos y culturales, migracion a las ciudades, o
crecimiento de las zonas urbanas y, en algunos casos, pér-
dida de habitat. Por ello, se hizo necesario promover el es-
tudio de los quelites desde diversos enfoques ya que, pro-
bablemente, si no se atendian estos recursos alimentarios,
posiblemente en un futuro no serian mantenidos en los
campos de cultivo ni en las mesas mexicanas. A la fecha se
han llevado a cabo diversas actividades enfocadas a la con-
servacion in situ, conservacion ex situ, uso y potenciacion
y creacion de capacidades. Estas acciones han permitido
obtener informacién agronémica, bromatolégica, gastro-
némicay de conservacion del recursoy, con ello, impulsar a
los quelites como especies importantes en la seguridad ali-
mentaria, mostrando sus bondades nutrimentales y explo-
rando su potencial con nuevos procesos de transformacion
aceptables para la poblacion.

Figura 1. Algunas especies de quelites.



RESULTADOS Y DISCUSION

Acciones para la conservacion in situ
Se realiz6 un inventario nacional de
especies utilizadas como quelites, en
el cual se registraron 250 especies de
diversas familias botanicas, la mayo-
ria nativas de Ameérica, y con tenden-
cia a aumentar, debido a la diversidad
cultural y biologica que existe en Mé-
xico (Figura 2).

Se ha elaborado un diagnostico inte-
grando informacion bibliografica, de
herbario y campo, el cual ha permiti-
do apreciar el escenario bajo el cual se
encuentran estos recursos alimenta-
rios, generar mapas para conocer su

distribucion real y potencial, y propo-
ner acciones y programas de conser-
vacion.

De manera permanente se han reali-
zado trabajos de documentacion de
manejo que reciben los quelites en
algunas regiones del pais por los pro-
ductores, evidenciando que la mayo-
ria de los quelites incluyen especies
silvestres, toleradas, fomentadas,
protegidas, algunas cultivadas: otras
son especies domesticadas (Figura 3).

Acciones para la conservacion ex situ
De manera permanente se ha realiza-
do la colecta dirigida de 82 accesiones
de material germinal (semillas) de di-

versas especies, colectando materia-
les sobresalientes por zonas geografi-
cas para tener representatividad de la
diversidad existente en el pais.

Acciones para uso y potenciacion

Al realizar el inventario de quelites,
asi como la colecta de germoplasma,
se localizaron especies cuya determi-
nacion botanica era dudosa, ya que
sélo se contaba con el nombre comun
asignado por los pobladores, asi que
serealizo la determinacion taxonomi-
ca de 20 accesiones de quelites. Poco
se sabe sobre su fisiologia, por lo que
es importante conocer las caracteris-
ticas esenciales para la germinacion,
ya que este conocimiento nos lleva a




proponer programas de manejo, conservacion y explotacion de dichos recursos mm
fitogenéticos. Para estandarizar la técnica se determinaron las condiciones de
germinacién y capacidad germinativa de “chepil” Crotalaria pumila Ort.y “Papa-
lo” Porophyllum ruderale (Jacq.) Cass. var. macrocephalum (DC.) Crong., dos espe-
cies representativas de quelites (Figura 4).

Los quelites son un grupo de plantas importantes para diversificar el
esquema de alimentacion actual, para lo cual es importante conocer el
aporte que estas plantas ofrecen a la poblacion y contribuir a la seguridad
alimentaria. Es por esto que se realizo el analisis del contenido de vitami-
nas y minerales de dos de sus especies con alta importancia en la alimen-
tacion rural: “los alaches” Anoda cristata (L.) Schltdl.y el “chepil” Crotalaria
pumila. chepil, altamente consumidos en el centro y sur de México, y ricos
en calcio, potasio, fosforo y vitamina C.

Conocer el aporte nutricional de este grupo de plantas permite promocionarlos ¢
e integrarlos al esquema de alimentacion, ampliando con esto la diversidad de

alimentos. ' N

Aparte del registro de las formas tradicionales de preparacion de los quelites, >
también se esta explorando su potencial culinario con el fin de desarrollar nue-

vos procesos de transformacién para crear productos novedosos preparados con

quelites, los cuales sean atractivos y aceptables por la poblacion. T mm

Creacion de capacidades

Con el proposito de mostrar al publico en general las bondades de este con-
junto de plantas, se han llevado a cabo diversas actividades, como muestras
gastronomicas, elaboracion de recetarios, realizacion de talleres, actividades
ludicas y demostrativas, simposios, encuentro de productores, realizacion de
carteles y publicaciones de caracter cientifico y de divulgacion, asi como entre-
vistas en diversos foros (Figura 5). En ellas se ha contado con la participacion
de investigadores, productores, vendedores de quelites, chefs y cocineras. Por
medio de estas actividades se contribuye a revalorarlos como verduras nativas
mexicanas y a que las personas, principalmente citadinas, conozcan este tipo
de plantas que han sido consumidas desde épocas prehispanicas y que cuen-
tan con gran potencial para la seguridad alimentaria, y que lamentablemente
han sido desplazadas en la dieta diaria por verduras europeas. Las actividades
de sensibilizacion se han realizado en diferentes regiones del pais con diversos .
grupos humanos. Algunas de ellas se han llevado a cabo a peticion de la propia \
comunidady se dirigen a amas de casa, productores, promotoras de salud, gru-

po de ejidatarios, personal de salud asi como maestros y alumnos de primaria,

secundaria y bachillerato.

v

Figura 4. Diferentes etapas de la germinacion de dos especies de quelite. A: Chepil (Crotalaria
pumila Ort.). B: Papalo (Porophyllum ruderale (Jacg.).
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Figura 5. Publicaciones, talleres y muestras gastronémicas, como acciones de sensibilizacién para fomento del consumo.

CONCLUSIONES

E . _t _t fortalecer los
S I m por a n eesfuerzos para
atender aquellos temas de investigacion en los que se ha
detectado poca informacion, asi como para dar a conocer,
conservar y revalorar a los quelites ya que, a pesar de su
uso ancestral y valor nutritivo, estan poco valorados; sin
embargo, tienen alto potencial, considerando las nuevas
propuestas alimentarias de consumir alimentos no pro-
cesados. Ademas de brindar variacion en sabor y texturas
a las dietas, los quelites una oportunidad obligacion de
conservar la diversidad genética nativa. Las actividades
de difusion y revalorizacion son fundamentales para el
fomento del consumo de estas plantas ya que, si existe
una demanda de ellas, los productores continuaran sem-
brandolos y fomentandolos en sus campos de cultivo; en
el caso contrario, estos recursos genéticos quedaran en
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