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RESUMEN: En México es comun el consumo de los quelites y han sido estudiado
ampliamente. Sin embargo, existen pocos estudios comparativos entre diferentes grupos
culturales sobre las especies y las practicas empleadas. Estas pueden ayudar a
comprender mejor el contexto de éstos elementos de la alimentacion mesoamericana. El
objetivo del estudio fue explorar las diferencias culturales y culinarias de los usos de
quelites entre comunidades nahuas y totonacas de cuatro municipios de la Sierra Norte
de Puebla, dos nahuas (Ahuacatlan y Tepeixco) y dos totonacas (Tepango y San Felipe).
Fue una investigacion cualitativa en la que se utilizaron métodos etnograficos, entre ellos
la aplicacion de entrevistas semiestructuradas, abiertas y corroborativas a 40 mayoras
(cocineras tradicionales reconocidas). Se recopilaron especies, recetas y tipos de
preparaciones con observacion participante. Se documentaron 38 especies de quelites
entre ambas culturas; la especie mas utilizada fue Amaranthus hybridus. Las mayoras
totonacas emplearon la fermentacion, y tomaron en cuenta las condiciones climaticas
(lluvia), hora y técnica de la recolecta. Las mayoras nahuas usaban los quelites para fines
medicinales y las clasificaron por su apariencia. Ambos grupos conocian la clasificacion
en propiedades “frias” o “calientes”. Los quelites siguen siendo una alternativa
alimenticia viable que se debe promover entre la poblacion.

Palabras clave: Etnobotanica, mayoras, cocina tradicional, agroecologia
ABSTRACT: The consumption of quelites (wild greens) is common in Mexico and has
been widely studied. However, there are few comparative studies between different
cultural groups on the species and practices used. These can help to better understand the
context of these elements of the Mesoamerican diet. The objective of the study was to
explore the cultural and culinary differences in the uses of quelites among Nahua and
Totonac communities in four municipalities in the Sierra Norte de Puebla, two Nahua
(Ahuacatlan and Tepeixco) and two Totonac (Tepango and San Felipe). It was a
qualitative study using ethnographic methods, including semi-structured, open-ended,
and corroborative interviews with 40 mayoras (recognized traditional cooks). Species,
recipes, and types of preparations were collected through participant observation. Thirty-
eight species of quelites were documented between the two cultures; the most widely
used species was Amaranthus hybridus. The Totonac mayoras used fermentation and
considered climatic conditions (rain), hour of the day, and harvesting techniques. The
Nahua mayoras used quelites for medicinal purposes and classified them by appearance.
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Both groups were familiar with the classification of “cold” or “hot” properties. Quelites continue
to be a viable food alternative that should be promoted among the population.
Key words: Ethnobotany, traditional cooks, traditional cuisine, agroecology

INTRODUCCION

Las cocinas regionales estdn construidas por elementos culturales y sistemas agroalimentarios
diversos, interactuando con el medio ambiente e historia alimentaria. Otorgan sentido de
pertenencia a los habitantes de los territorios (Boege, 2017). Los grupos culturales establecen
normas que moldean patrones alimentarios comunes y los integran a sus propias tradiciones
(Adame-Ceron, 2012), pero también son dindmicos; hay cambios entre generaciones, integracion
de influencias externas, aprendizaje, intercambio e innovacion interna (Sanchez-Ramos et al.,
2023). Un estudio sobre cocinas tradicionales en San Pedro El Saucito, Sonora, relata que las
cocinas tradicionales y el conocimiento que las compone son resultado del conjunto de una
historia social, familiar e individual (Meléndez-Torres & Caifiez-de la Fuente, 2009).

La palabra quelite proviene del nahuatl “quilitl”, hierba, planta o verdura comestible (Bye &
Linares, 2000). Son hierbas, tallos o brotes tiernos y flores que se consumen como verduras (Bye
& Linares, 2000). Pueden ser recolectados, fomentados o cultivados en los agroecosistemas. Son
un insumo alimenticio de gran importancia en México. Se han registrado aproximadamente 500
especies (Bye & Linares, 2000), de las cuales en la Sierra Norte de Puebla se tienen documentadas
80 (Basurto-Pefia ef al., 1998). Los quelites juegan un papel destacado en la gastronomia de
numerosos grupos étnicos, tanto en México como en otras partes del mundo, y contribuyen a una
buena alimentacion y buena salud. Son de facil obtencion y a menudo estan presentes en todo el
afio; ocasionalmente también sirven de alimento de emergencia.

La Sierra Norte de Puebla es un mosaico diverso de condiciones climaticas y edaficas en una
region montafiosa en el norte del Estado de Puebla, México, conformada por 65 municipios. Ha
sido zona de refugio de numerosos grupos indigenas que la convirtié en una zona pluriétnica en
la que grupos nahuas y totonacas han tenido dominancia, aunque no es comin que compartan un
mismo territorio (Inchaustegui, 2008).

Los grupos étnicos actuales asentados en la Sierra Norte de Puebla son el resultado de eventos
histéricos, migraciones y desplazamientos complejos. La region era parte del Totonacapan,
sefiorio Zempoala, y poblado principalmente por totonacos (Mufioz-Lobato, 2023). A finales del
siglo XV, previo a la llegada de los espafioles, fueron desplazados parcialmente por los mexicas
(INPI, 2020). En la época colonial hubo una reestructuracion debido a la demanda de los
espafioles por la extraccion del cacao y maiz. Las tradiciones nahuas no se mantuvieron intactas,
con el establecimiento de la religion catolica estas tradiciones se sincretizaron (Béaez, 2004).
Actualmente muchos pueblos nahuas y totonacas se rigen por usos y costumbres en cuanto a
rituales agricolas y fiestas patronales.

La cultura totonaca esta ligada al Golfo de México, sobre todo el estado de Veracruz. Fue un
grupo sometido por los mexicas, quienes impusieron control sobre la region, lo que provoco la
migracion de los totonacas al norte y este del estado de Puebla. Durante la conquista espafiola
fueron de los primeros pueblos en aliarse a Hernan Cortés, con la finalidad de liberarse del control
de los mexicas. El establecimiento de las 6rdenes religiosas catdlicas de franciscanos y agustinos
coloco en segundo lugar las tradiciones totonacas, mismas que tuvieron que adaptarse a la nueva
religion impuesta (Masferrer-Kan, 2004). Los voladores, una ceremonia que simboliza peticiones
a los dioses por buenas cosechas, representan uno de los ritos mas conocidos de la cultura
totonaca. En 2009 fue nombrado Patrimonio Mundial Inmaterial de la Humanidad por la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura (Dorantes, 2019).

Las comunidades nahuas y totonacas en México han desarrollado un amplio conocimiento sobre
el manejo, aprovechamiento y preparacion de los quelites (Mircea, 2001; INPI, 2016). Ambas
integran diversos tipos de quelites a sus recetas (Castillo-Aja, 2003). Los quelites de la Sierra
Norte de Puebla han sido estudiados ampliamente, por medio de catalogos e inventarios,
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recetarios, también acerca de su manejo, aprovechamiento y composicion nutricional (Martinez-
Alfaro et al. 1995; Basurto-Peiia et al., 1998; Basurto-Pefia & Mapes-Sanchez, 2024; Mapes-
Sanchez et al., 2024; Guerra-Ramirez, 2024). Un antecedente importante y directo fue el trabajo
de Caballero-Salas (1984); estudio las plantas comestibles usadas por nahuas y totonacos de la
Sierra Norte de Puebla, pero sin profundizar en las diferencias culinarias entre ambos. Esta autora
menciona de forma general el sistema frio-caliente y resalta que se debe evitar consumir
alimentos frios o calientes solos, debido a que alteran el equilibrio del cuerpo y con esto pueden
causar enfermedades.

Pero, aun no se sabe si las especies de quelites, la preparacion y las practicas alrededor de este
grupo de alimentos es diferente o similar entre nahuas y totonacos - que habitan ambientes
semejantes. Documentar las diferencias contribuye a la preservacion de los saberes tradicionales,
a la promocion de las practicas agroecoldgicas del manejo de sus recursos (multicultivos, no-uso
de agroquimicos) y revaloracion de los quelites. Este trabajo explora en forma comparativa las
especies, las formas de preparacion, sistemas de clasificacion y fuentes de abasto entre estos dos
grupos étnicos. El estudio se basa en el conocimiento de las cocineras tradicionales (mayoras).

MATERIALES Y METODOS

Areas de estudio

La seleccion de las comunidades de este estudio se fundamento principalmente en la dominancia
étnica, su proximidad geografica, asi como el conocimiento, estancia previa y contactos
establecidos por la primera autora: Ahuacatlan y Tepeixco de origen nahua y Tepango y San
Felipe con predominio totonaca (Figura 1).
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Figura 1. Ubicacién geografica de las zonas de estudio (elaborado por Marco E. Pérez-Gonzalez, 2025, basado en la

cartografia del INEGI y WGS84).

Figure 1. Geographical location of the study areas (made by Marco E. Pérez-Gonzalez, 2025, based on INEGI

cartography and WGS84).
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Ahuacatlan, Puebla

El nombre de la poblacion proviene del ndhuatl “ahuacatl” (aguacate) y “tla” (lugar); en conjunto
quiere decir “junto a los aguacates”. El centro del municipio se encuentra aproximadamente a
1,365 msnm, sus coordenadas son 20°01'17"N 97°51'13"0O (INEGI, 2021). Tiene un clima
templado hiimedo, con un promedio de precipitacion anual de 1400-2100 milimetros (INEGI,
2021). Tiene una gran extension de suelos agricolas de temporal, ademas de zonas urbanas y
rurales (Guevara-Romero & Montalvo-Vargas, 2015). En el dltimo censo se registré una
poblacion de 14,542 habitantes, 7,690 mujeres y 6,852 hombres, de los cuales 5,330 hablaban
néhuatl y 3,530 hablaban totonaco (Secretaria de Economia, 2020a). La cultura culinaria de este
municipio es representada por platillos con insumos de la propia region. Se pueden mencionar
platillos estrella como el tamal de puiiete, atole de maiz, quelites en multiples presentaciones o
mole de sdbado, o bebidas tradicionales como el tepache, pulque y licor de mora (observaciones

propias).

Tepeixco, Puebla

El nombre proviene del nahuatl “tepetl” (cerro), “icxitl” (cara) y “co” (en); significa “en la cara
o enfrente del cerro”. El centro del municipio se encuentra a 1,919 msnm aproximadamente
(INEGI, 2021). Tiene un clima templado hiimedo, el promedio de su precipitaciéon anual es de
2,153 milimetros, sus coordenadas son 20°01'44"N 97°57'28"0 (INEGI, 2021). Actualmente el
80% de su poblacion es hablante del idioma nahuatl, son 1352 habitantes, 706 mujeres y 646
hombres (INEGI, 2021); forma parte del distrito de Zacatlan de las Manzanas. Las principales
actividades economicas que se desarrollan dentro del ejido son el manejo y aprovechamiento de
zonas boscosas, viveros comerciales del programa Sembrando Vida, principalmente de
aguacates, asi como la cria de animales, el cultivo de maiz, frijol y aguacate para el autoconsumo
y su venta en el tianguis de Zacatlan (observacion propia).

Tepango, Puebla

La palabra tepango proviene del nahuatl “tepetl” (cerro) y “alco” (en lo alto); juntos significan
“arriba o en lo alto del cerro”. Se encuentra entre 1,110-1900 msnm, sus coordenadas son
20°00'11"N 97°47'47"0 (INEGI, 2021). Su clima es semicalido himedo, y tiene una
precipitacion promedio anual de 2,100 milimetros (INEGI, 2021). Actualmente es un municipio
con dominancia totonaca, 4,155 habitantes, 2,236 mujeres y 1,919 hombres, de los cuales 3,103
habitantes dijeron hablar totonaco en el ultimo censo (Secretaria de Economia, 2020b). Se
observo previamente que en su cultura culinaria figuran notas de sabor agria, en la que se utilizaba
el fermentado natural para la elaboracion de la mayoria de sus bebidas y algunos alimentos. Se
encontraron ejemplos como el atole agrio de mora, los tamales de cilantro con masa agria, el
tepache o el yolixpa (macerado de hierbas con refino (alcohol de cafia) para uso medicinal)
(observacion propia).

San Felipe Tepatlan, Puebla

El nombre nahuatl significa “tepatl” (piedra) y “tlan” (lugar); en conjunto quiere decir “donde
abundan las piedras”. San Felipe se encuentra entre 300 y 1,700 msnm en una ladera, sus
coordenadas son 20°05'16"N 97°48'05"0O (INEGI, 2021), con clima semicalido subhtimedo y un
promedio de precipitacion anual de 2,000 milimetros (INEGI, 2021). Fue fundado por grupos
totonacas y nahuas, se tiene registro de una poblacion de 3,793 habitantes, 1,964 mujeres y 1,829
hombres; actualmente el 80% de su poblacion es hablante del idioma totonaca (Secretaria de
Economia, 2020c). Su gastronomia destaca por la preparacion de mole poblano, pipian, tamales
en hoja de papatla (Heliconia spp.), calabaza en dulce, quelites en diversas preparaciones, y el
trapiche como bebida tradicional (observacion propia).

Seleccion de colaboradoras

El trabajo se basa en una seleccion de muestreo intencional (no probabilistico) (Otzen &
Manterola, 2017). En cada municipio se convoc6 a reuniones con las cocineras de los comedores
escolares del DIF (Sistema Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia) a través de las
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directoras de esta institucion; estos comedores generalmente son atendidos por cocineras
reconocidas (mayoras). De acuerdo a los comentarios y sugerencias del grupo de cocineras y la
disposicion voluntaria, se seleccionaron 10 mayoras en cada poblacidon, que no necesariamente
eran las cocineras de los comedores. En Ahuacatlan 3 mayoras no formaban parte de los
comedores, en Tepango 2, en San Felipe 2 y en Tepeixco 3. Cada una de ellas otorgd
consentimiento informado de forma oral para su colaboracion en la investigacion. Se trabajo con
un total de 40 mayoras.

Entrevistas y trabajo de campo

La informacion de las mayoras se obtuvo por medio de entrevistas abiertas y semiestructuradas,
asi como la observacion participante (Ander-Egg, 2011). A todas las colaboradoras se les
entrevistod en 3-5 ocasiones para corroborar los datos recabados. La mayoria de las entrevistas se
condujeron en el idioma espafiol; en las entrevistas bilingiies, ya sea en nahuatl-espafiol o
totonaco-espafiol se tuvo apoyo de una persona traductora en cada municipio. Se trataba de
amigos/as y/o conocidos de la primera autora y de las mayoras que hablaban el idioma. La primera
fase de campo consisti6 en la aplicacion de entrevistas entre agosto y diciembre de 2023.

En una segunda fase, de enero a abril de 2024, se corrobor6 la informacién. Se preguntd sobre
las especies de quelites que conocian, sobre su lugar y manera de obtencion, su manejo, la
temporalidad, nombres en nahuatl o totonaco, caracteristicas, manera(s) de preparacion, y
observaciones generales de ellas. También sobre la pérdida o incremento del consumo de quelites
en los municipios.

Las visitas consistieron en recorrer los huertos, el potrero, monte u orillas de los rios, dependiendo
el caso, y recolectar quelites (en compaiiia de y con autorizacion previa de las mayoras) para
cocinarlos de acuerdo a los procedimientos de las mayoras; los recorridos se aprovecharon para
obtener informacion adicional sobre las especies. Los quelites se cosecharon alrededor de las 7:00
horas o después de las 19:00 horas, momentos en el que los quelites no estaban expuestos al sol,
siguiendo los consejos de las mayoras. Se tom6 en cuenta la forma de recoleccion que
recomendaban las entrevistadas, sobre todo las totonacas: “tomar los quelites con las yemas de
los dedos para no maltratarlos y evitar modificar su sabor”. La preparacion de las recetas se hizo
en compafiia de las mayoras, quienes indicaron paso a paso el procedimiento e historias
relacionadas con el platillo, quien se las ensefo, si hicieron alguna modificacion en la receta, o
recuerdos.

Ademas de los quelites que se prepararon, se recolectaron 2-3 ejemplares de las plantas para su
identificacion botanica. Se tomaron fotografias de las especies, y se documento la forma de vida,
forma de crecimiento y héabitat. Se identificaron en el herbario CHAPA con literatura
especializada (Flora de Veracruz, Gémez-Pompa (ed.), 1978 en adelante; Flora del Bajio,
Instituto de Ecologia, A.C., 1991 en adelante; Flora del Valle de México, Rzedowski &
Rzedowski, 2005), asi como el apoyo de dos coautoras conocedoras de especies de quelites (HV
y ELM). Se elaboraron fichas botanicas, utilizando el trabajo de Mota-Cruz (2008) como guia, y
se emplearon los siguientes niveles de manejo en los quelites, segin los datos recopilados durante
las entrevistas y recorridos de campo: silvestres-toleradas-fomentadas, cultivadas y cultivadas-
toleradas (Mota-Cruz, 2008). Los datos se analizaron con estadistica descriptiva.

RESULTADOS

Especies de quelites

Se identificaron 38 especies de quelites de 18 familias botanicas (Tabla 1). La familia mas
sobresaliente fue Amaranthaceae con 8 especies, seguida por Asteraceae, Brassicaceae y
Fabaceae, cada una con 4. De las especies registradas, 34 eran herbaceas y 4 arbustivas. El grado
de manejo de las especies fue: 12 especies silvestres-toleradas, 12 especies silvestres-toleradas-
fomentadas, 8 especies cultivadas y 6 especies cultivadas-toleradas.

390



POLIBETANICA

Nuam. 61: 385-407 Enero 2026 ISSN electronico: 2395-9525

Tabla 1. Especies documentadas durante la fase de campo.
Table 1. Species documented during the field phase.

Familia botanica  Especie Nombre comiin Manejo
1 Amaranthaceae Amaranthus hybridus L. Quintonil F,S, T
Amaranthaceae Amaranthus sp. Quintonil rojo F,S, T
Amaranthaceae Beta vulgaris var. cicla L. Acelga C
Amaranthaceae Dysphania ambrosioides (L.) Mosyakiny ~ Epazote C
Clemants
Amaranthaceae Chenopodium berlandieri subsp. nuttalliae Huautle (hojas tiernas) C, T
Amaranthaceae Chenopodium berlandieri subsp. nuttalliae Huauzontle C T
(Saff.) HDWilson & Heiser (inflorescencia tierna; no
se usaba el huauzontle
domesticado)
Amaranthaceae Spinacia oleracea L. Espinaca C
2 Araceae Xanthosoma robustum Schott. Malvaron, pixis C,T
3 Asparagaceae Yucca sp. Flor de izote C,T
4 Asteraceae Bidens pilosa L. Mozote S, T
Asteraceae Porophyllum ruderale var. macrocephalum Pépalo C
(DC.) Cronquist
Asteraceae Taraxacum officinale F. H. Wigg. Diente de ledn S, T
Asteraceae Sonchus asper (L.) Hill Endivia S, T
Begoniaceae Begonia heracleifolia Schtdl. y Cham. Xocoyul S, T
6 Brassicaceae Brassica oleracea L. Nabo (blanco), col de F,S, T
rancho
Brassicaceae Brassica rapa L. Nabo (amarillo) F,S, T
Brassicaceae Nasturtium officinale W. T. Aiton Berro F,S, T
(Capuchina officinale W. T. Aiton)
7 Caryophyllaceae Stellaria media (L.) Vill. Tequelite F,S, T
8 Commelinaceae Tinantia erecta (Jacq.) Schitdl. Hierba del pollo F,S, T
9 Cucurbitaceae Sechium edule (Jacq.) Sw. (Sicyos edulis Guia de espinoso CT
Jacq.)
Cucurbitaceae Cucurbita pepo L. Guia y flor de calabaza C
Cucurbitaceae Cyclanthera dissecta (Torr. y A. Gray) Arn. Cincoquelite F,S, T
10 Fabaceae Erythrina sp. Colorin, pitito, gasparito C, F, T
Fabaceae Phaseolus dumosus Macfad. Guia y flor de frijol C
patlaxcle
Fabaceae Phaseolus coccineus L. Guia y flor de frijol C
ayocote
Fabaceae Phaseolus vulgaris L. Guia de frijol C
Fabaceae Vicia faba L. Cogollos de haba C
11 Lamiaceae Salvia microphylla Kunth Mirto C
12 Malvaceae Malva parviflora L. Malva S, T
13 Phytolaccaceae Phytolacca icosandra L. Quitacalzon F,S, T
14 Piperaceae Peperomia peltilimba C. DC. ex Trel. Causasan, ojo de venado S, T
Piperaceae Peperomia maculosa (L.) Hook. Causasan, ojo de venado S, T
Piperaceae Piper auritum Kunth Hojasanta S, T
15 Polygonaceae Rumex crispus L. Lengua de vaca S, T
16 Portulacaceae Portulaca oleracea L. Verdolaga C
17 Smilaceae Smilax aristolochiifolia Mill. Kansilil, zarzaparrilla S, T
18 Solanaceae Solanum americanum Mill. * Hierbamora, chapalux S, T
Solanaceae Solanum nigrescens M. Martens* Hierbamora, chapalux S, T
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F-fomentado, S-silvestre, T-tolerado, C-cultivado. *Solanum nigrescens y Solanum americanum,
hierbamora, son muy parecidas morfologicamente y las entrevistadas no las distinguieron; ambos
ocurren en el area.
F-encouraged, S-wild, T-tolerated, C-cultivated. *Solanum nigrescens and Solanum americanum,
hierbamora, are morphologically very similar, and the interviewees could not distinguish between them;
both occur in the area.

Clasificacion de los quelites

Se registraron dos clasificaciones diferentes, por 1) apariencia y 2) propiedad frio-caliente, que
se tratard mas adelante. Las mayoras nahuas clasificaban los quelites en tres grupos de acuerdo
con su apariencia fisica: quelites rojos, que integraba los quelites con una tonalidad roja en su
venacion o en las hojas; quelites cenizos, con una ligera capa farinosa cubriendo la planta, y los
quelites blancos, debido a la tonalidad de su color verde ligeramente mas claro que el de los
demas (Tabla 2).

Tabla 2. Clasificacion de quelites por apariencia (principalmente entre las cocineras nahuas)
Table 2. Classification of quelites by appearance (mainly among Nahua cooks)

Apariencia

Quelite blanco

Quelite rojo

Quelite cenizo

Familia botanica Nombre cientifico Nombre comin
Amaranthaceae Amaranthus hybridus Quintonil grueso
Brassicaceae Brassica oleracea Nabo blanco
Cucurbitaceae Cyclanthera dissecta Cincoquelite
Amaranthaceae Amaranthus sp. Quintonil rojo
Fabaceae Erythrina sp. Colorin
Brassicaceae Nasturtiu.m olfi cifqale Berro

(Capuchina officinale)
A Chenopodium berlandieri Huautle y

maranthaceae .

subsp. nuttalliae huauzontle
Amaranthaceae Amaranthus sp. Quelite cenizo
Asteraceae Sonchus asper Endivia
Brassicaceae Brassica rapa Nabo amarillo
Portulacaceae Portulaca oleracea Verdolaga

Fuente de obtencion de las especies

Los quelites se obtuvieron de seis diferentes fuentes de abasto: en huerto, tianguis municipal,
sistema milpa, monte, potrero y con familiares y/o amigos, quienes obtuvieron los quelites en sus
huertos (Figura 2). Sin embargo, hubo diferencias entre los cuatro pueblos: en San Felipe la
principal fuente de abasto fue el monte, potrero e incluso el tianguis. Una de las entrevistadas
comentd: “El suelo tiene mucha piedra, no nos deja tener un huerto bonito, a menos que sea en
macetas”, ya que el suelo en el centro del pueblo era muy pedregoso y no les permitia tener un
huerto de traspatio. En cambio, las mayoras de Ahuacatlan, Tepango y Tepeixco comentaron que
les era mas facil salir a cosechar en su huerto que a recolectar a la milpa; ademas aprovechaban
los dias de tianguis para comprar quelites que no tenian.
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“D: E >=F
Figura 2. Fuentes de abasto registradas. A-monte, B-tianguis, C-huerto, D-milpa, E-potrero, F-con familiares o
amigos (Ortiz-Trapala, 2024).
Figure 2. Registered supply sources. A-natural vegetation ("monte"), B-street market, C-garden, D-maize field, E-
pasture, F-with family or friends (Ortiz-Trapala, 2024).

En la Figura 3 se muestra el nimero de menciones de cada quelite por las mayoras. En Ahuacatlan
se documentaron 26 tipos de quelites diferentes, en Tepeixco 23, en Tepango 27 y en San Felipe
20.
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Amaranthus hybridus
Sechium edule (Sicyos edulis)
Solanum nigrescens/Solanum americanum

Brassica oleracea

Brassica rapa

Chenopodium berlandieri subsp. nuttalliae
Portulaca oleracea

Rumex crispus
Phaseolus dumosus
Phaseolus coccineus

Phaseolus vulgaris

Beta vulgaris var. cicla
Xanthosoma robustum
Erythrina sp.

Phytolacca icosandra
Nasturtium officinale (Capuchina officinale)
Spinacia oleracea
Cucurbita pepo

Yucca sp.

Piper auritum
Peperomia peltilimba
Peperomia maculosa
Dysphania ambrosioides

Amaranthus sp.
Vicia faba
Taraxacum officinale
Porophyllum ruderale var. macrocephalum
Begonia heracleifolia
Tinantia erecta
Salvia microphylla
Chenopodium berlandieri subsp. nuttallige

Bidens pilosa
Cydanthera dissecta
Sonchus asper

Stellaria media
Malva parviflora
Smilax aristolochiifolia
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® Mayoras Nahuas Tepeixco W Mayoras Nahuas Ahuacatlan

Figura 3. Numero de veces que las especies de quelites fueron mencionadas por las mayoras
Figure 3. Number of times that the species of quelites were mentioned by the traditional cooks
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Algunas especies solo fueron mencionadas por las mayoras de una localidad. Tal era el caso de
la endivia y malva reconocidos en Ahuacatlan; los huautles (hojas tiernas del huauzontle) en
Tepeixco; mozote, tequelite y cincoquelite en Tepango y el kansilil inicamente en San Felipe. Se
registraron 7 quelites utilizados como condimento: epazote (Dysphania ambrosioides) para la
preparacion de adobos en Tepeixco, xocoyul (Begonia heracleifolia) para la preparacion de salsas
en molcajete y mirto (Salvia microphylla) para la preparacion de té en San Felipe, tequelite
(Stellaria media) se implementaba en salsas y adobos, causasan (Peperomia maculosa y
Peperomia peltilimba) se usaba para condimentar principalmente frijoles, hojasanta (Piper
auritum) para aportar sabor en tamales en Tepango y lengua de vaca (Rumex crispus) como un
sustituto del cilantro y perejil en Ahuacatlan.

En las cuatro localidades los quelites estaban disponibles a lo largo del afio (Figura 4).
Generalmente las especies presentes los 12 meses coincidian en ser las mas reconocidas entre las
mayoras, pero también habia picos de disponibilidad de acuerdo a la temporada, como los quelites
de Cuaresma y Semana Santa (celebraciones catdlicas para recordar la muerte y resurreccion de
Cristo en las que se evita consumir proteina animal) en los meses de abril y mayo.

emo® Qui il, acelga, ep

Q
huautle, huauzontle,
espinaca, malvaron, diente
de leén, xocoyul, nabo
amarillo, guia de espinoso,
cincoquelite, mirto, malva,
quitacalzén, causasan,
hojasanta, lengua de vaca,
hierbamora

Guia de frijol
patlaxcle, guia
de frijol, cogollos
de haba

Mozote,
tequelite,
hierba del

pollo Endivia, berro

Nabo, papalo,

Flor de izote y. verdolaga

quelite cenizo

Colorin

\““‘ Guia de calabaza
o

Ol

Figura 4. Calendario de temporada de los quelites
Figure 4. Quelite seasonal calendar.

Habia una pérdida o reduccion en el consumo de quelites, segiin las mayoras. La causa de la
preferencia de los jovenes por la comida industrial o la proteina animal era el mejor sabor, segiin
ellos. Cabe mencionar que incluso en las propias familias de las mayoras, solo ellas (y la
investigadora) comieron los quelites preparados para este trabajo; las mayoras preparaban
alimentos aparte para su familia. Tampoco incluian quelites en las comidas escolares. La segunda
razon fue que el uso de agroquimicos en los cultivos estaba acabando con los quelites y como
consecuencia dificultaba la obtencion de los mismos. La tercera razon fue que el conocimiento
se estaba perdiendo, las personas mayores evitaban hablar de los quelites por la preferencia de
sus familiares por otros alimentos, ademas de que su consumo se encontraba estigmatizado al no
ser un alimento “muy elaborado”. Sin embargo, comentaron que ocasionalmente se las
preparaban sélo para si mismas y sus esposos, por gusto propio. No se observaron diferencias al
respecto entre localidades o grupos étnicos.
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Técnicas de preparacion
Se identificaron cuatro técnicas principales que describieron las mayoras de las dos etnias (y que
se representan con su nombre técnico) (Tabla 3).

Tabla 3. Término gastrondmico de las técnicas de coccion identificadas
Table 3 Gastronomic term for the identified cooking techniques

Técnica de preparacién Definicion

Sofrito

Coccion a fuego lento con una cantidad minima de grasa, para que
desprendan sabor

Pochado Cocciodn suave en liquido mas o menos abundante, manteniendo una
ebullicion muy ligera

Escaldado Sumersion de un alimento en agua hirviendo durante un tiempo
breve

Blanqueado Preparacion que involucra un choque térmico al sumergir el

alimento primero en agua hirviendo y posteriormente en agua fria

Adicionalmente, las mayoras utilizaban una coccién previa a otras preparaciones. También,
identificaron como técnicas de preparacion “secundarias” la coccion al vapor, como los tamales,
o fritura profunda, como las quesadillas y molotes.

La técnica de preparaciéon mas popular entre las mayoras nahuas y totonacas fue el sofrito, “en
blanco” o “en su jugo”. El pochado y escaldado fueron mencionados para la preparacion de todos
los quelites, a excepcion de los que se utilizan crudos en un taco placero (tortilla de maiz con
salsa de molcajete y quelites en crudo), tales como el mozote (Bidens pilosa) y papalo
(Porophyllum ruderale var. macrocephalum). El blanqueado fue una técnica que solo se observo
en la preparacion del colorin (Erythrina sp.), con la finalidad de obtener una consistencia blanda.
Las mayoras totonacas mostraron afinidad por la preparacion de alimentos fermentados de forma
intencional, debido a que consideraban que era un sabor agradable.

El procedimiento de preparacion consistié en dejar fermentar la masa de maiz nixtamalizado o
quelites (previamente pochados) un dia antes de su consumo o preparacion. Se colocaban dentro
de un recipiente el cual se cubria con una bolsa de pléstico, posteriormente se dejaba expuesto al
sol durante todo un dia o se colocaba cerca o debajo del fogon. Al dia siguiente la masa
fermentada se preparaba en tamales y atole agrios o se usaba como espesante en caldos o moles.
En cuanto a los quelites, se consumian como taco acompafiado de salsa de molcajete. Esta técnica
de preparacion también era usada como un método de conservacion durante 3-4 dias. Esta
practica no fue reportada por las mayoras nahuas.

Para la preparacion, se utilizaban cazuelas de barro, palas y cucharas de madera, metate (piedra
curva que se usa de manera de molino para moler maiz y otros alimentos con ayuda del metlapil)
y metlapil (rodillo de piedra usado para moler en el metate), molcajete (mortero de piedra con
tres patas cortas usado principalmente para preparar salsas) y tlecuil (brasero con tres piedras
como base a las que encima se les coloca un comal o una rejilla) (Figura 5). Las mayoras
mencionaron que usar estos utensilios aportaba un mejor sabor a la comida. Algunos de sus
comentarios fueron:

“El metate, el molcajete, el barro y el humo del tlecuil aportan un sabor mas rico a la comida
porque despierta sus sabores”

“Mi mama me ensefié que la comida se disfruta por su sabor y su olor por eso me gusta seguir
cocinando en mi tlecuil, mis hijos me compraron una estufa de gas, pero disfruto la mezcla del
olor del humo y la comida”

Seis mayoras nahuas justificaron el uso de cazuelas de barro, ya que el grosor del barro y el barniz
que lo cubre les permite dejar la comida en el fuego sin preocuparse porque esta se pegue o se
queme (Figura 5). No se obtuvieron comentarios al respeto de las totonacas.
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Figura 5. Utensilios de cocina preferidas por las mayoras. A-Cucharas y palas de madera, B-Metate (mortero curvo
tallado en piedra de cantera) y met lapil (rodillo tallado en piedra de cantera), C-molcajete (mortero concavo tallado
en piedra de cantera) y temolote (pequena piedra de cantera usada para martajar alimentos), D-tlecuil o fogon de mesa,
E-cazuelas de barro (Ortiz, 2021)

Figure 5. Cooking utensils preferred by the traditional cooks. A-Wooden spoons and spatulas, B-Metate (curved
mortar carved from quarry stone) and met lapil (oval instrument carved from quarry stone), C-molcajete (concave
mortar carved from quarry stone) and temolote (small quarry stone used to pound food), D-tlecuil or table stove, E-
clay casseroles (Ortiz, 2021).

Percepcion de la sazén

Las entrevistas de las Mayoras destacaron que la sazon era diferente entre cada una de ellas y por
ende se tienen diferentes sabores de un mismo platillo. No se observaron diferencias entre
localidades y etnias al respecto. Para definir la sazdn, las cocineras tomaron en cuenta aspectos
como los ingredientes, la temperatura del fuego, el tiempo de cocciodn, los utensilios que se usan,
entre otros (Figura 6). Algunas de sus definiciones de sazon fueron las siguientes:

“Es la capacidad para combinar ingredientes y formas de cocinar la comida” (MPM, 45,
comunicacion personal, 19 de febrero de 2024).

“Es el toque personal que uno le imprime a la comida por el modo de preparacion y el tiempo de
coccion” (AAV, 66, comunicacion personal, 10 de marzo de 2024).

“Es el toque que las personas tienen para calcular las cantidades de cada ingrediente que debe
llevar la comida” (CSM, 41, comunicacién personal, 10 de marzo de 2024).

“Es la temperatura del fuego, el tiempo de coccion, la forma en que se revuelve, si se cocina en
una sartén o en una olla” (MDM, 56, comunicacion personal, 26 de febrero de 2024).
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Figura 6. Nube de palabras que destacan en las definiciones de sazon (Ortiz-Trapala, 2024)
Figure 6. Word cloud of terms that stand out in the definitions of seasoning (Ortiz-Trapala, 2024)
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Variedad y variacién en las recetas

Se recopilaron un total de 75 recetas distintas, 10 en San Felipe, 13 en Tepango, 14 en Tepeixco
y 13 en Ahuacatlan. De éstas, 50 eran Unicas de una mayora, pero las 25 recetas restantes se
mencionaron con frecuencia. Ejemplos de recetas comunes son quelites revueltos con huevo
(sofritos), en tamales (coccion al vapor), quesadillas (fritura profunda), revueltos con cebolla y
ajo (sofritos), en itacates (escaldado y/o blanqueado previo a su preparacion) o en moles y adobos
(pochado). Algunas mayoras recomendaron utilizar carbonato o tequesquite en el momento de
hervir (pochar, escalfar, escaldar y blanquear) los quelites para mantener su color vivo y en el
caso de Erythrina sp. para ablandarlos.

Creencias y/o tradiciones

Las mayoras totonacas consideraban que las nahuas tendieron a cocinar de una forma “mas
brusca” o “atrabancada”, mientras que entre totonacas tomaban en cuenta factores como el tiempo
de coccion, paciencia al cocinar y “delicadeza”. Resaltaron que cocinar con tiempo limitado
impide que los ingredientes se combinen y concentren su sabor.

Las mayoras totonacas mencionaron que los quelites deben ser recolectados al amanecer o al
atardecer, para aprovechar el rocio matutino ("el sereno"), debido a que cuando los quelites eran
expuestos directamente al sol por un tiempo prolongado estos se calentaban y habia una
modificacién en su sabor, ademds de que podia provocar malestar estomacal. Comentaron que
era necesario “tratar con carifio” los quelites cuando se recolectaban, ayudaba a conservar su
sabor agradable. Recomendaban tomarlos con las yemas de los dedos, sin ejercer mucha presion,
ya que el quelite al ser estrujado demas reaccionaba y su sabor se volvia mas amargo, "es como
si se enojara de ser mal tratado".
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Influencia del clima

Las condiciones climaticas durante la recoleccion de los quelites también era un punto de gran
importancia para las mayoras totonacas. Recolectarlos en dias lluviosos era contraproducente,
debido a que al ser un alimento con alto contenido de agua, el exceso de la misma los lavaba y
enfriaba, por ende, al consumirlos provocaban malestar estomacal. El punto 6ptimo para
consumir los quelites era en estado “fresco”, ni frio, ni caliente. Ademas, el consumo excesivo
de quelites “acashanaba” (hinchaba) el cuerpo (clinicamente posiblemente similar a la retencion
de liquidos) por la cantidad de agua que tenian. Estas consideraciones no estuvieron presentes
entre las mayoras nahuas, pero compartieron la opinion con las mayoras totonacas, que se deben
seleccionar las partes mas tiernas de los quelites para su consumo.

Los quelites en la medicina tradicional

Los quelites eran integrados en rituales medicinales por las mayoras nahuas. Se trataba de un
bafio de quelites en el puerperio para ayudar a limpiar el utero de la mujer, agilizar su cicatrizacion
y recuperar el calor que perdia al dar a luz. Para este fin, se elaboraba un preparado, frotando tres
quelites en partes iguales (hierbamora, Solanum americanum y Solanum nigrescens, quitacalzon,
Phytolacca icosandra y huautle, Chenopodium berlandieri) con refino o alcohol; esta preparacion
se dejaba reposar un dia completo. Posteriormente se mezclaba con el “xaxtle” (los asientos que
quedan del pulque), y se untaba la mezcla en el cuerpo de la mujer recién aliviada; luego ella
debia tomar un bafio de temazcal con lefia de encino. Esos bafios se repetian dos veces a la semana
hasta que terminaba la cuarentena. Adicionalmente, en ambas etnias usaban los quelites dentro
de la medicina tradicional para aliviar malestares estomacales, modular los niveles de presion
arterial y para cicatrizaciones, en forma de pomadas caseras o agua de tiempo.

Ambas etnias usaban la clasificacion humoral de frio-caliente (Tabla 4). Los quelites frios estaban
asociados con malestar fisico, principalmente estomacal y los quelites calientes, asociadas con el
color rojo. Eran empleados en la medicina tradicional para contrarrestar enfermedades de origen
frio. A pesar de que era una clasificacion compartida entre las etnias, las mayoras totonacas
identificaron un mayor numero de especies de quelites dentro de los grupos. Algunos quelites
pueden ser considerados frios o calientes por la misma etnia, pero en este caso en diferente
municipio. Ademas, las mayoras nahuas del municipio de Tepeixco mencionaron el término
“fresco” como una propiedad intermedia, mas cercana al frio, que se basaba en la cantidad de
agua que absorbian las plantas del rocio. Ellas consideraban que este estado era el punto 6ptimo
para el consumo de los quelites.

Tabla 4. Clasificacion de quelites por su propiedad frio-caliente
Table 4. Classification of quelites by their hot-cold properties

Propiedad Nombre cientifico Nombre comiin

Quelites frios Nahuas Chenopodium berlandieri subsp. nuttalliae  Huauzontle

Portulaca oleracea Verdolaga
Totonacos Amaranthus hybridus Quintonil grueso

Sonchus asper Endivia
Brassica oleracea (blanco) Nabo
Sechium edule (Sicyos edulis) Guia de espinoso
Phytolacca icosandra Quitacalzén

Solanum americanum | Solanum nigrescens Hierbamora

Quelites calientes ~ Nahuas Solanum americanum | Solanum nigrescens Hierbamora

Piper auritum Hoja santa

399



POLIBETANICA

Num. 61: 385-407

Enero 2026

ISSN electronico: 2395-9525

Propiedad

Nombre cientifico

Nombre comun

Totonacos

Xanthosoma robustum

Phaseolus coccineus

Malvaron

Guia de frijol ayocote

Salvia microphylla Mirto
Phytolacca icosandra Quitacalzén
Piper auritum Hoja santa

Rumex crispus

Lengua de vaca

La siguiente Tabla 5 resume las principales diferencias y similitudes encontradas entre los
conocimientos y practicas de las mayoras nahuas y totonacas.

Tabla 5. Tabla comparativa de diferencias y similitudes entre mayoras nahuas y totonacas
Table 5 Comparative table of differences and similarities between Nahua and Totonac traditional cooks

Nahuas

Totonacas

Clasificacion por apariencia

Integran el término “fresco” dentro del humoral
frio-caliente

Preferencia del uso de cazuelas de barro

Integran los quelites en rituales medicinales

Afinidad por alimentos fermentados

Preferencia por recolectar los quelites al
amanecer o al atardecer

Consideran que los quelites deben ser tratados
con carifio

Toman en cuenta la influencia del clima para la
cosecha o recoleccion de quelites

Uso de clasificacion humoral frio-caliente
El principal método de preparacion es el sofrito
La especie mas importante es el quintonil, Amaranthus hybridus
El principal factor en la reduccion del consumo es el desinterés de los jovenes

DISCUSION

Especies de quelites

El orden de importancia de familias botanicas por nimero de especies fue similar al de otros
estudios. Amaranthaceae frecuentemente se encuentra en primer lugar (Ebel e? al., 2024), también
en otras partes del mundo; Asteraceae, Brassicaceae y Fabaceae casi siempre juegan un papel
sobresaliente (Bye & Linares, 2000). Con pocas excepciones, las especies documentadas en los
cuatro municipios ya fueron registradas anteriormente en trabajos como el de Basurto-Pefia et al.
(1998) y el trabajo de Martinez ef al. (2007). El nimero total - 38 - es parecido o incluso algo
mas alto que en otros estudios relativamente locales en regiones montafiosas hiimedas; este
numero alto probablemente se debe al trabajo intensivo con un nimero grande de personas
conocedoras a lo largo de todo un afio. Por ejemplo, en Xochitlan de Vicente Suarez, Sierra Norte
de Puebla, se documentaron 36 especies de quelites (Basurto-Pefia et al., 2011), pero en otro
estudio de plantas comestibles utilizadas por nahuas y totonacos de la misma region solo se
reportaron 15 (entre 100 especies comestibles y 4 hongos; Caballero-Salas, 1984). En Tetlatzinga,
Veracruz, parte de la Sierra de Zongolica, zona dominada por poblacion nahua, se registraron 35
especies (Sanchez-Ramos, 2017). En un estudio de dos pueblos en la Sierra Negra de Puebla,
Mota-Cruz et al. (2008) encontr6 48 quelites entre 130 especies alimenticias. En regiones mas
grandes se han encontrado mas especies: por ejemplo, en el Gran Nayar se reportaron 67 especies
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de quelites aprovechadas por cuatro etnias: Coras (Naayeri), Huicholes (Wixarica), Nahuas
(Mexicaneros) y Tepehuanos del sur (O’dam y Au’dam) (Gonzélez-Elizondo et al., 2024).

Las mayoras han observado una disminucion en el consumo de quelites, incluso en sus propias
familias. Atribuyeron la pérdida del consumo y conocimiento de los quelites en los municipios a
la preferencia de los jovenes por otros alimentos y al uso de herbicidas en los cultivos, aplicados
principalmente para facilitar el trabajo agricola, igual como en otras regiones (Gonzélez-Jacome,
2022). En Alamos, Sonora, la estigmatizacion de los quelites como “comida de pobres” y el
mayor acceso a alimentos comerciales fueron las principales causas de la disminucion en
consumo y conocimiento de los quelites (Félix-Rabago ef al.,, 2024). Sin embargo, en otros
estudios se han observado tendencias positivas y una apreciacion renovada de estos alimentos
debido a influencias externas (Sanchez-Ramos et al., 2023).

La temporada principal del consumo de quelites, especialmente del colorin, era en Cuaresma y
Semana Santa al igual que en Alamos, Sonora (Félix-Rabago et al., 2024); en este lugar se tenia
la tradicion de comer quelites el miércoles de ceniza y el quelite preferido por la mayoria era la
acelga, o sea, una especie exotica. En el estado de Hidalgo igualmente se observd un pico de
consumo en Semana Santa (Pulido-Silva ef al., 2024). Las personas consumen los quelites en esta
temporada porque evitan el consumo de carne como un acto religioso y de penitencia, el cual
honra el sacrificio de Jesucristo.

Clasificacion de los quelites

La clasificacion “frio-caliente” es comun dentro de la medicina tradicional mexicana para
entender los efectos de plantas y algunos alimentos sobre el cuerpo humano (Garcia-Hernandez
et al., 2014; Alvarez-Quiroz et al., 2017). Para los tseltales, este sistema “aplica a todos los seres
vivos y entidades sobrenaturales”, lo consideran un elemento importante para comprender los
agroecosistemas que los rodean Las personas deben guardar un equilibrio en la alimentacion, el
cuerpo y la vida en general entre los elementos frios y calientes para llevar una vida sana (Torres-
Meéndez et al., 2019). En esta investigacion, las mayoras no mencionaron especificamente un
equilibrio, pero resaltaron las precauciones necesarias en el consumo de estos alimentos, dado
que un exceso podia enfermar.

Garcia-Hernandez et al. (2022) describe como las caracteristicas fisicas, color y textura, pueden
influir en su clasificacion; a menudo, las plantas aromaticas son consideradas calientes, y aquellas
que son verdes y crecen en sitios humedos (como muchos quelites) son frias. Entre los mayas
yucatecos se conoce “mano fria” y “mano caliente”, hace referencia a las personas y su habilidad
para cocinar o encender el fuego (Letcher-Lazo, 2022). La inclusion de una categoria intermedia
representa un estado de balance en el sistema frio-caliente, y forma parte de la adaptabilidad del
sistema a las condiciones locales y a la apreciacion del entorno (Garcia-Hernandez et al., 2022).
Caballero-Salas (1984) en Tuzamapan de Galeana y Yancuictlalpan, municipios nahuatl y
totonaco de la Sierra Norte de Puebla, encontré6 que el sabor agrio o agridulce era una
caracteristica para identificar los quelites frios. Su consumo excesivo provocaba malestar
estomacal: “duele la barriga y sofoca”. También encontr6 que las mujeres embarazadas o que
tienen pocos dias de dar a luz deben evitar comer quelites frios, porque reducen el flujo de la
leche materna, causan malestar estomacal y malestar estomacal al bebé por el consumo de la
leche. Sin embargo, no hay reportes previos sobre la clasificacion frio-caliente de las especies de
quelite frescas de la region.

La categorizacidén por apariencia es una forma de clasificacion en la que las caracteristicas
principales por considerar son morfologicas y fenotipicas de los quelites, no se encontraron
registros en otros trabajos en donde se menciona informacion similar. En resumen, se observaron
similitudes y diferencias en la cultura culinaria entre las dos etnias, sobre todo con la preferencia
para sabores agrias entre las totonacas; estas ya se habian observado en la cultura culinaria
totonaca, pero aqui se mostré que también aplica a quelites. Ademas, se encontraron algunas otras
diferencias en la clasificacion y la actitud hacia quelites.

Los quelites todavia juegan un papel destacado en la alimentacion de la poblacion adulta. Pero,
también se observd menosprecio hacia quelites, sobre todo en la poblacién joven, que ya fue
reportado por otros autores (p.ej. Vibrans, 2016). Ademas, se documentd el papel de la
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practicidad en la obtencion de estos alimentos. Estos dos resultados dan pistas para el fomento
del consumo de quelites: una campafia que resalte los beneficios de los quelites para la salud y
también en la cultura mexicana, y la promocion de la accesibilidad y consumo mas atractivo para
los jovenes. Se tienen observaciones locales que la primera medida puede ser exitosa (Sanchez-
Ramos et al., 2023); en otras partes de México y del mundo se conoce, por ejemplo, el secado
como un método de conservacion (Linares & Bye, 2009) y de hacerlas facilmente disponibles.

Fuente de obtencion de las especies

En tres de las cuatro comunidades, la principal fuente de abasto fue el huerto, aunque se habia
esperado que en primer lugar estuviera la milpa, como lo habia encontrado, por ejemplo, Sanchez-
Ramos (2017) en un estudio similar en la Sierra de Zongolica. Sin embargo, en tres sitios, las
milpas estaban un poco mas lejanas a las casas; por esto probablemente estaba en segundo lugar
el mercado municipal. Solo en San Felipe, con tierras mas pedregosas y pocos huertos, la
principal fuente fue el monte, y en segundo lugar la milpa.

Técnicas de preparacion y percepcion de la sazén

La forma de preparar los quelites era, en general, similar a la conocida de otras regiones. Se
registraron cuatro técnicas de preparacion principales en comun entre las mayoras nahuas y
totonacas, sofrito, pochado, escaldado y blanqueado, ademas del consumo en crudo y las técnicas
de preparacion secundarias. Estos resultados confirman los de otros estudiosos del tema. Basurto-
Pefia et al. (1998), en un trabajo de sintesis, encontré que los quelites se consumen en crudo,
guisados, al vapor, fritos, cocidos con carbonato, asados, hervidos en mole después de retirar la
nervadura (Xantosoma). Molina (2000) report6 cinco maneras de preparar los quelites de otra
parte de la Sierra Norte de Puebla, Zoatecpan, una comunidad nahua: asados, al vapor,
herventados o hervidos, guisados y fritos. Resultados similares se obtuvieron entre Coras
(Naayeri), Huicholes (Wixarica), Nahuas (Mexicaneros) y Tepehuanos del sur (O’dam y
Au’dam) del Gran Nayar, quienes tendian a consumir los quelites en crudo, revueltos con huevo,
guisados con cebolla y manteca (sofritos) (Gonzalez-Elizondo et al.,, 2024). En el estado de
Hidalgo, la flor de izote (Yucca sp.), ademas de prepararla con huevo revuelto, también la
integraban en mixiote. La causasan (Peperomia peltilimba), nombrada tequelite en varias partes
de Hidalgo, es el ingrediente principal para los tamales de xala (tamal originario del Estado de
Hidalgo, se prepara con base de masa de maiz, el relleno es de carne de res en salsa de ajonjoli,
chile ancho, chile serrano, cilantro, frijol tierno de vaina y quelites), aunque también preparan
estos quelites en mole, quesadillas o ensaladas (Pulido-Silva et al., 2024). Basurto-Pefia et al.
(1998) observé que algunas técnicas de preparacion también tenian el proposito de mejorar su
sabor o eliminar sustancias toxicas como taninos, saponinas u oxalatos.

Las mayoras totonacas tenian una afinidad por los sabores fermentados y agrios. Ya era conocido
de reportes previos que las totonacas utilizaban los fermentados intencionales como un método
de conservacion de los alimentos (Aguilera-Maduro, 2004; Gallego-Pérez, 2015); sin embargo,
resalta la documentacion de este trabajo y el hecho que no se acostumbra entre las cocineras
nahuas que habitan la misma region. En una comunidad mazateca de la Sierra Negra de Puebla
se registrd un proceso similar en el que hierven los quelites y los dejan fermentar ligeramente
durante dos dias (Mota-Cruz et al., 2011). Andreu & Saaverdra-Coutado (2022) observaron que
la fermentacién a menudo es integrada dentro de las técnicas de preparacion tradicionales debido
a que aporta beneficios en la digestion y funciona como un método de conservacion en los lugares
donde la electricidad es inestable o no se cuenta con un refrigerador; este ultimo factor fue
confirmado por las entrevistadas. Es posible que este proceso también incremente el valor
nutricional de estos alimentos, pero no se cuenta con datos sobre el tema.

Las mayoras totonacas identificaron este proceso como una caracteristica cultural de su grupo
étnico, si bien no fue reconocido en forma consciente por las nahuas. Para los totonacos la
tradicion juega un papel importante en su gastronomia, y en festividades elaboran platillos
propios y distintivos de la cultura. Escamilla-Hurtado y Escamilla-Hurtado (2007) resaltan que
las fermentaciones en general tienen origen prehispanico y eran una forma de expresion cultural

402



POLIBE€TANICA ] o
Nuam. 61: 385-407 Enero 2026 ISSN electronico: 2395-9525

en México, contribuyendo valor al proceso o ritual culinario de su preparacion, valorando la
paciencia, conocimiento y tiempo de fermentacion.

La definicion de las mayoras coincide con el concepto técnico en la gastronomia formal, p.ej. de
Cérdenas-Carrion (2014), quien describi6 la sazén como una habilidad intuitiva que se desarrolla
a través de la experiencia. Las mayoras mencionan que la sazdn es el sabor de la comida que se
logra por medio de las técnicas de preparacion. Un aspecto importante en la cocina basada de
ingredientes frescos, en ese caso quelites, son las técnicas de preparacion, ya que ayudan a la
preservacion de los nutrientes y sabor de los alimentos (Hernandez-Albarran, 2018).

Influencia del clima

Las mayoras totonacas resaltaron detalles relacionados a la hora y la forma de recolecta que aun
no han sido explorados en trabajos previos. Hay estudios en donde se menciona que la hora de
recoleccion es entre 6:00 am y las 12:00 pm, pero esto con el fin de que se encuentren frescos
para su venta, no menciona si la hora de recolecta influye en su sabor (Viesca-Gonzalez et al.,
2023). Estas observaciones muestran sensibilidad y capacidad de observaciéon, dado que
relacionan el manejo respetuoso de los quelites con un buen sabor, la conservacion de su calidad
y el fomento de su crecimiento. En estudios posteriores, se podria averiguar si el maltrato de la
planta libera sustancias de defensa, como se conoce de algunas especies (Vivanco et al., 2005;
Camacho-Escobar et al., 2020).

Los quelites en la medicina tradicional

Estudios etnobotanicos y farmacologicos han documentado las propiedades medicinales
(antiinflamatorias, cicatrizantes, purgativas, etc.) de Beta vulgaris, Brassica oleracea, Brassica
rapa, Cucurbita pepo, Malva parviflora, Piper auritum, Phytolacca icosandra, Porophyllum
macrocephalum, Rumex crispus, Salvia sp., Spinacia oleracea, Stellaria media, Taraxacum
officinale y Vicia faba (Velazquez-Viera et al., 2014; Castro-Juarez et al., 2019; Mendoza-
Maldonado et al., 2020; Balcazar-Quifiones et al., 2020; Morales-Figueroa, 2022), tanto en el uso
oral como externo. Sin embargo, no se encontraron referencias a bafios de quelites durante el
puerperio. Flores-Cisneros (2003) explica que durante el bafio de temazcal para mujeres recién
aliviadas usan “duraznal, cerezal, aguacatal y hoja del cielo” sin profundizar en las especies
botanicas o incluir nombres comunes de quelites. Garcia-Hernandez et al. (2014) encontraron
que las plantas calientes eran las utilizadas para preparar los “bafios”, pero en su caso se trataba
principalmente de hierbas medicinales. Es posible que el uso de los quelites esté relacionado con
el sistema frio-caliente, pero no se logré encontrar una explicacion de esta practica.

CONCLUSIONES

Se observaron diferencias entre nahuas y totonacas en la cultura culinaria alrededor de los
quelites. Las totonacas empleaban la fermentacion, lo cual no era el caso entre las nahuas. Las
mayoras totonacas tomaban en cuenta la hora del dia, el clima y la manera en como se sujetaban
los quelites al momento de la recolecta. Las mayoras nahuas manejaban una clasificacién de
quelites por apariencia. No se encontraron diferencias sustanciales en la clasificacion frio-
caliente, aunque las mayoras nahuas integraban la categoria “fresco”. La principal técnica de
preparacion entre ambas etnias fue el sofrito. Un aspecto hasta ahora no considerado es el papel
que juega la practicidad o facilidad en la obtencion de estos alimentos. Si bien el uso y el
conocimiento de los quelites sigue vigente en la Sierra Norte de Puebla, también se observo
menos interés y estigmatizacion entre la poblacion joven.
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