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Prologo

Prélogo H

Alimentacion, recursos
tradicionales y ciencia:
el prisma de los quelites

Un proyecto multidisciplinario

n México el uso y conoci-
miento de la biodiversidad es
un reto maytsculo. Siendo
un pais megadiverso, se han
cuantificado cientos de espe-
cies de plantas comestibles
que tradicionalmente han formado parte
de la dieta mexicana. Desafortunadamen-
te, debido a los cambios de hébitos de ali-
mentacion de los mexicanos y a la aper-
tura comercial, su consumo ha venido
disminuyendo en las dltimas décadas, por
lo que su mera existencia se encuentra en
peligro; al no haber demanda por parte
del consumidor, la oferta se ajustard y los
pequefios agricultores que las colectan y
cultivan podrian abandonarlas. De hecho
ya no resulta ficil encontrar quelites en
los mercados de la Ciudad de México.

El propésito del grupo de trabajo que enca-
beza este libro es revalorar estos alimentos
de origen vegetal de la agrobiodiversidad,
cuya conservacion requiere que su aprove-

chamiento sea de forma sostenible; es decir,
su uso debe formar parte de un circulo vir-
tuoso que no sélo mantenga su existencia,
sino que preserve su entorno ecoldgico.

También es necesario revalorizar estos ali-
mentos a los ojos de una sociedad moder-
na con informacién que compruebe los
saberes tradicionales, lo que demanda un
estudio profundo que considere el prisma
constituido por las muchas caras y aris-
tas de la megadiversidad de nuestro pais.
Se trata de plantas que forman parte de
la biodiversidad agricola y son el susten-
to y parte de la dieta de muchas familias
campesinas que resguardan su cultivo o
las colectan en sus milpas o en el bosque.
Quienes han hecho posible su conser-
vacion son principalmente los pequeios
agricultores y las comunidades indigenas,
quienes al mismo tiempo han protegido
también el entorno de estas plantas, lo

que hace sostenible y bondadoso para el
medio ambiente su cultivo o su colecta.



el prisma de los quelites

En este libro se habla en particular de
un grupo de plantas comestibles que son
parte de la rica biodiversidad agricola de
México: los quelites, del ndhuatl quilitl.
La mayoria de los mexicanos reconoce la
palabra, pero como si se refiriera a una
sola planta: el quelite cenizo, la planta
joven de sdlo una especie: Chenopodium
berlandierii ssp. La definicion mds precisa
de quelite la dan los etnobotédnicos exper-
tos en la flora nacional y es la siguiente:
“plantas cuyas hojas, tallos tiernos y en
ocasiones inflorescencias inmaduras son
consumidas como verdura”. En México se
conocen mds de 200 especies de quelites
pertenecientes a diferentes familias botd-
nicas. Algunos de los quelites mds cono-
cidos son el quintonil, el papaloquelite, el
huazontle, el quelite cenizo y el berro. Los
quelites son parte importante de la cocina
tradicional mexicana, pues se tiene registro
escrito de su uso desde el siglo xvi. Apor-
tan aromas, colores y sabores a la alimen-
tacion, y proporcionan fibra y porcentajes
importantes de vitaminas y minerales.!

Es muy importante que como sociedad
entendamos un hecho con frecuencia ig-
norado: esta biodiversidad se vende y com-
pra, se cocina y se come gracias a que ha
crecido y se ha desarrollado en los campos
mexicanos, donde la variedad de especies
de quelites no sdlo es tolerada sino incluso
propiciada en las milpas. Lo que en otras
latitudes del planeta son malas hierbas o
malezas, para el conocimiento tradicional
construido por nuestras culturas origina-
rias son recursos dignos de conservarse
porque poseen valiosas propiedades ali-
menticias o medicinales.

Ello es lo que ha permitido a esta biodiver-
sidad evolucionar y adaptarse a las distin-

1 Castro Lara, & Robert Bye Boettler (compiladores).
Especies vegetales poco valoradas: una alternativa para la
seguridad alimentaria, México, DF, Universidad Nacional
Autéonoma de México, Sistema Nacional de Recursos
Fitogenéticos para la Agricultura y la Alimentacién, SNICS-
SAGARPA, pp. 11-20. [ISBN: 978-607-02-2589-5], 215 p.

tas condiciones de la geografia nacional,
al igual que a los cambios climdticos. Es
una biodiversidad de plantas que se han
utilizado por milenios y que atin se comen
gracias a las personas que saben cémo co-
cinarlas, qué bondades tienen y que las
conservan integrandolas a su dieta. A lo
largo del pais se pueden encontrar ejem-
plos de la agrobiodiversidad: en Chihua-
hua los rardmuris conservan flores de ca-
labaza, quelites diversos y tiras de calabaza
que guardan para las épocas de escasez.
En Yucatdn se usan las hojas de chaya
para realizar infinidad de platillos. En
Mixquic y Tldhuac se cultivan romeritos
en cantidades gigantescas principalmente
para dos celebraciones en el afo: la Cua-
resma y la Navidad.

Alo largo de estas paginas veremos c6mo
es que la sabiduria de quienes conservan
a los quelites se basa en conocimientos
empiricos sumamente valiosos, que
tratamos de documentar e investigar lo
mds a fondo posible, y que han sido co-
lectados en el recetario Quelites: Sabores
y saberes el sureste del Estado de Méxi-
co, atendiendo a la demanda de los pro-
ductores de esa interesantisima region,
donde venden quelites en el tianguis de
Ozumba, al pie del Popo, un enorme
mercado que martes y viernes conjunta a
agricultores de tres estados: Puebla, Mo-
relos y Estado de México. Los producto-
res mencionan mds de 35 especies distin-
tas de quelites, lo que denota la enorme
biodiversidad de la region.

El secreto de la proteccion de estas es-
pecies que han logrado sus productores
reside esencialmente en su uso, del que
depende un principio basico: si los que-
lites no se usan, es decir, si no se venden
y la gente no los cocina ni los consume,
estas plantas dejarian de ser el modo de
vida de sus “guardianes”, pues éstos ya no
tendrian razones para sembrarlas ni para
cuidar el entorno que las mantiene. Ade-



mas, al ser conservadas in situ —es decir,
al sembrarse y crecer en las milpas o en
los campos cercanos a éstas— los quelites
mantienen en buen estado sus habitats
y al mismo tiempo evolucionan, colabo-
rando asi a generar una mayor diversidad
gendética.

El grupo multidisciplinario que presenta
los capitulos aqui vertidos tiene como sede
la UNAM e invité a participar a organismos
tan relevantes como el Instituto Nacional
de Salud Publica y el Instituto Nacional de
Ciencias Médicas y Nutricién Salvador
Zubirdn, ademds del Seminario Perma-
nente de Sociedad del Conocimiento y
Diversidad Cultural de nuestra univer-
sidad. Este grupo multidisciplinario de
académicos consolidados tiene intereses
que convergen en la necesidad de revalo-
rar y conservar los quelites, los cuales han
sido menospreciados desde tiempos de la
Colonia, pero que, afortunadamente para
nosotros y gracias a la tradicion, adn se
mantienen en el gusto de la poblacién,
aunque cada vez se alejan mds de las die-
tas urbanas.

Para nosotros es fundamental que las
generaciones jovenes conozcan mejor y
revaloren los quelites, aparte de hacer un
profundo reconocimiento a las generacio-
nes no tan jovenes que ya los conocen y
aprecian. A todos ellos nos interesa ofre-
cerles la informacién y los hallazgos de
las investigaciones que hemos realizado
sobre tres quelites en nuestros laborato-
rios, en el tltimo par de afios.

Nos hemos esforzado para que esta in-
formacién resulte no sélo interesante
y accesible a los lectores, sino también
para que sea 51gn1f1cat1va a fin de que
puedan apropiarse de estos conocimien-
tos y aplicarlos en lo posible dentro de
su vida cotidiana. Como parte de este
esfuerzo de divulgacion, los textos reuni-
dos en el presente volumen aparecieron

Prélogo

originalmente en formato electrénico en
el suplemento La Jornada del Campo ni-
mero 122, en noviembre de 2017, con el
fin de llegar a diferentes publlcos (pue-
de consultarse en www.jornada.unam.
mx/2017/11/18/delcampo.html). Estamos
seguros de que este libro impreso, que
mcluye algunas ampliaciones a la infor-
macion, le dard mayor permanencia a los
materiales y alcanzard nuevos lectores.

La informacién que contienen los capi-
tulos de este libro es, en la mayoria de
los casos, resultado del Proyecto coNacyT
214286, cuyo objeto de estudio fueron tres
quelites en particular: el alache (Anoda
cristata), que se consiguié en el tianguis
de Ozumba, Estado de México; el chepil
(Crotalaria pumila), de la ciudad de Oa-
xaca y sus alrededores, mejor conocido en
Chiapas como chipilin, y la chaya (Cni-
doscolus aconitifolius), tipica de la penin-
sula de Yucatdn.

El grupo multidisciplinario que conjunta
a la mayoria de los autores de los capitu-
los permitié atender simultineamente
objetivos etnobotdnicos, nutricionales,
sensoriales, médicos, epidemioldgicos,
antropolégicos, econémicos y sociales,
logrados gracias a la experiencia de cada
uno de estos investigadores, cuyas institu-
ciones aparecen a continuacion:
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Las dreas cubiertas por
este libro incluyen:

Andlisis quimicos detallados de los tres
quelites de estudio, a manera de conocer
su capacidad antioxidante ahora que esa
caracteristica se considera como bdsica
para un alimento funcional,? ademds de
que se evaluaron respecto de sus caracte-
risticas sensoriales, ya que hoy en dia no
todos los mexicanos conocen los sabores
de estos quelites y se determiné su valor
nutrimental. Es importante mencionar
que se evaluaron tanto las plantas estu-
diadas como los guisados tradicionales
preparados con ellos.

De acuerdo con la tradicién, y con la
informacién actual obtenida de los pro-
veedores de los tres quelites estudiados,
su valor curativo fue investigado por dos
grupos del drea médica, ya que se halla-
ron claras propiedades contra la bacteria
causante de la tlcera y contra las amibas.

Todo lo anterior no pudo haber sido lo-
grado sin la participacion desde el inicio
del proyecto del drea etnobotdnica, que
permiti6 a los pequefios productores y
proveedores de los quelites confiar en
este grupo y compartir su conocimiento
tradicional, por lo que se trabaj6 cercana-
mente a ellos, manteniendo la comunica-
ci6n para retribuirles el haber compartido
dicho conocimiento.

Considerando que estos quelites forman
parte de la biodiversidad agricola de este
pafs, y que su permanencia en el campo
depende de su uso sostenible, fue impor-
tante conocer sus cadenas de valor y eva-
luar el papel que juegan en la economia
de las tres regiones analizadas.

2 Un alimento funcional es el que contiene, ademas de los
nutrimentos esperados (proteinas, hidratos de carbono,
lipidos, fibra, vitaminas y minerales), algin compuesto que
le permita tener un valor mas alla del valor meramente
nutrimental.
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Y para cumplir con uno de los objetivos pri-
mordiales del proyecto que le dio lugar, fue
necesario revalorarlos como alimentos apro-
piados para una poblacién, como la mexi-
cana, que sufre gravemente de obesidad y
diabetes, por lo que se estudiaron respecto
de la velocidad de absorcion de glucosa de
alimentos altos en hidratos de carbono, al
ser consumidos junto con dos de los queli-
tes: alaches y chaya.

Ademds, considerando que se trata de
plantas originarias de México, su conser-
vacion como recursos genéticos valiosos
fue evaluada y se colectaron y ensaya-
ron recetas varias, de forma que se pue-
da compartir y promover su consumo,
respetando las tradiciones culinarias
mexicanas.

Esperamos sinceramente que la infor-
macion aqui reunida sea de interés para
ustedes y su paladar, que resulte de inspi-
racién en la cocina y en los laboratorios
de otros investigadores que trabajan en la
salud alimentaria de los mexicanos y en
la proteccién cabal de nuestra agrobiodi-
versidad, que conforma parte esencial de
nuestro patrimonio bioldgico y cultural. ®
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Introduccion E

Introduccion

Lo que va de los abrojos

a los quelites

Armando Bartra

. . Entre los
Departamento de Relaciones Sociales, UAM .
Xochimilco. Coordinador del suplemento La quelites destaca
Jornada del Campo, en el diario La Jornada el amaranto,
. y también mentado
brojos, que también son dolores -
- por los espafioles
y penas, se llama en Espana a
las malas yerbas que crecen en como bledo y
los sembradios. En Argentina y que nosotros
Chile le dicen yuyos a la's/ ma- en palanqueta
titas silvestres, y la expresion es )
llamamos alegria.

carifiosa. En México a las plantas que nacen
espontdneamente en la milpa les llamamos
quelites, que es un término entrafiable porque

al quilhuaqui, o yerba enjuta, y agrega que de
ahi sale quilmulli, que es guisado de yerbas,
y también clemole que usamos malamente
para designar guisados de chile colorado.

A saber. Pero lo importante de todo esto es que
los quelites se comen. No creo que haya sopa
de abrojos ni de yuyos, pero si de quintoniles.
El mentado Nuevo cocinero afiade que “Los
quelites salen mds sabrosos si después de co-
cidos y fritos se les afiaden pedazos de chile
ancho. Sirven también los quelites para relle-

los abrojos estorban y quizd los yuyos ador-
nen, pero los quelites alimentan.

Los abrojos son dolores y penas porque in-
cordian a los monocultivos. La milpa es otra . -
cosa. La milpa es diversidad entreverada y las
plantas silvestres que ahi se avecindan son
casi siempre bienvenidas.

Alos quelites, del nahuatl quilitl, que signifi-
ca verdura, pues quiltic es verde, se les llama
también quintoniles o quiltoniles, que, segtin
mi diccionario de mexicanismos,' vendria
de quilitl y tonile, que quiere decir calenta-
do por el sol. En cambio el Nuevo cocinero
mexicano en forma de diccionario,’ de 1854,
dice que viene de quiltictliltic, que significa
verde y negro, por el doble color de las hojas
de algunos quelites. Mds prolijo, el Nuevo co-
cinero afiade que se aplicaba principalmente

1 Santamaria, Francisco J., Diccionario de mejicanismos, 22
edicidn, México, Ed. Porrta, 1974, p. 909.
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2 Nuevo cocinero mexicano en forma de diccionario, México,

Imprenta de |. Cumplido, 1854. Cddice De la Cruz Badiano.
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Buscando formas de conservar los quelites.

nar pescados, aves, quesadillas, peneques y en-
vueltos”. Y a continuacién da un par de recetas.

Los quelites son legion. Estdn el espinoso, el
blanco, el de cochino, el apestoso, el hedion-
do, el de zorrillo, el de espiga, el morado, el
de agua, el cenizo, el romerillo, el salado,
el de toro, €l de fraile, el cuale y el poético
papaloquelite, que significa yerba mariposa,
aunque también se les llame asi a los padrotes
o mantenidos.

Entre los quelites destaca el amaranto, tam-
bién mentado por los espafioles como bledo
—término que, como abrojo, tiene una con-
notacién despreciativa— y que nosotros en
palanqueta llamamos alegria. Y es que entre
los antiguos el amaranto estaba en la primera
fila junto con el maiz y el frijol, tanto por su
funcion alimentaria como por su importancia
simbdlica: de amaranto amasado se hacfan
las figuras de los dioses, cuya carne se comia
en la comunion.

Pero esta fama de las yerbitas se ha perdido.
Si no fuera porque un rio de Sinaloa se llama

En la uniformidad
de los
monocultivos que
se desarrollaron
en climas frios

y templados y

se impusieron
después en

el mundo
equinoccial,

las plantas

que crecen
espontdneamente
en las siembras
son una
indeseable
competencia que
hay que eliminar
amano o con
herbicidas.

FOTO: Fabiola Ayala Alcantara

Quelite, los yuyos de por acd no tendrian ni
cancion:

iOQué bonito es el quelite!
Bien haya quien lo sembrd,
que por sus orillitas tiene
de quien acordarme yo.’

Por fortuna el término forma parte de los
dichos rurales: “Quelites y calabacitas, en
las primeras agiiitas”, que significa que hay
que hacerlo todo a su tiempo; también se
dice de los muy pagados que “Comen queli-
tes y eructan pollo”. La palabra se incorpor6
igualmente al habla popular, al caliche de los
mexicanos urbanos: tu amante o concubinx
es tu queridx, tu quelite... y seguramente
ya no es quintonil. Ahora que, si te regafian
gacho, te ponen como quelite si no es que
como camote.

El que las arvenses sean para unos malas yer-
bas o abrojos y para otros benéficos quelites,
tiene que ver con el paradigma agricola de
cada cual.

En la uniformidad de los monocultivos que
se desarrollaron en climas frios y templados
y se impusieron después en el mundo equi-
noccial, las plantas que crecen espontdnea-
mente en las siembras son una indeseable
competencia que hay que eliminar a mano
o con herbicidas. En cambio, en la barroca
diversidad de policultivos como las milpas,
conucos y chacras de nuestro continente las
yerbas que nacen solas pueden ser toleradas
y aun fomentadas cuando se las sabe utiles.

Si el maiz, el frijol, la calabaza, el chile, las
habas, los chicharos, el chayote son miembros
destacados del colectivo vegetal que en Mesoa-
mérica llamamos milpa, los quelites son quizd
los mds humildes pues llegan por su cuenta sin
necesidad de sembrarlos y cuidarlos. Pero en
la comida y la herbolaria médica los quelites,
zacates y jegiiites son imprescindibles. Pienso
que precisamente por su espontdnea diversi-
dad, extrema modestia y nulo protagonismo
los quelites podrian ser el verdadero emblema
de la milpa... Pero seguro declinarfan el ho-
nor: “Paso, paso... Yo aqui abajo estoy bien”.

3 Mendoza, Vicente T., El romance espafiol y el corrido
mexicano: estudio comparativo, México: Universidad Nacional
Auténoma de México, 1939.



Enamorado del maiz, al que dedicé gran
parte de sus estudios, Efraim Herndndez
Xolocotzi, Xolo para los cuates, era maicis-
ta mas no leninista. Y en sus referencias al
prodigioso cereal nunca olvida su compaiiia,
util en la siembra pero indispensable en la
alimentacion.

En algtn sitio escribe Xolo que, si nos toméra-
mos en serio lo de “hombres de maiz”, enfren-
tarfamos una grave “deficiencia nutricional”
y tendriamos una “dieta terriblemente mond-
tona™ tortilla, totopo, tamal... tortilla, totopo,
tamal... Pero a continuacién acota: “Sélo
que habiendo chile se acabé la monotonia”,
y se explaya describiendo la forma correcta de
masticar el chile verde sin que te escalde el
paladar. Y estdn también el frijol, la calabaza,
el tomatillo y, claro, los prodigiosos quelites. . .*

De los quelites nos dice el célebre agrénomo
descalzo que son arvenses utiles con diferen-
tes grados de domesticacion, pues si bien el
campesino no los planta, si deja las matas
mds semilleras para asegurar la poblacion del
siguiente afio.

En una investigacién realizada por Xolo
y César Azcurdia en los valles centrales de
Oaxaca, los autores abordan la ambigiiedad
esencial de los quelites. Estas yerbas silves-
tres, escriben, “forman parte de la produc-
cién vegetal del campesino. Pero éste reco-
noce la competencia que representan en los
periodos criticos de los cultivos. Epoca en
que son combatidas de forma diferencial”,
Es decir que las yerbas pueden ser buenas o
malas a segtin.’

Mis adelante hacen precisiones: “Las précti-
cas agricolas toman en cuenta la aportacién
de las arvenses a la alimentacion y la econo-
mia familiar; al respecto durante los periodos
criticos de competencia, el deshierbe manual
no deja de favorecer ciertas especies como la
verdolaga; a pesar de lo intenso del deshierbe
se permite el desarrollo de plantas semille-
ras como chipil, quintonil, yerba de conejo y
cola de conejo; en cambio especies particu-
larmente agresivas, como el zacate bermuda,
son eliminadas con esmero...”.

4 Hernandez Xolocotzin, Efraim, Tipos de Vegetacion en México,
Sociedad Botanica de México, 1963.

5 Hernandez Xolocotzi, Efraim, César Azurdia Pérez,
“Investigacion de las arvenses en las regiones agricolas de los
Valles Centrales de Oaxaca”, Revista de Geografia Agricola,
Meéxico, Universidad Auténoma Chapingo, 1985, pp. 365-366.

Introduccion

Maiz, frijol y calabaza, @EI Cerezo, municipio de Tangamandapio, Michoacdn.

Como se ve, hay una dualidad en las arven-
ses: por una parte, son competencia para el
maiz, el frijol y otras especies importantes y
como tal son eliminadas, pero por otra se les
reconoce su valor en la alimentacién y son
consentidas y fomentadas.

Lo que, como todo, nos deja un aprendizaje.
Hacer milpa es confraternizar, es promover la
convivencia amable de los diversos. Pero no
todo en la vida es complementariedad ficil y

Estas yerbas espontdnea, también hay competencia y po-
silvestres, tencial conflicto.
escriben, , .

o, ; Las dos caras de los quelites nos ensefian que

orman parte la armonfa perfecta es un espejismo, que la

de la produccion convivencia incluye los pleitos y que para

vegetal del mantener el equilibrio dindmico hay que

campesino. Pero sab/er cudndo desyerbar y ?uando preservar,

) qué hay que fomentar y qué debe contenerse.
éste reconoce

la competencia P. D. Cuando se celebran cien aos de la re-

que representan volucién rusa de 1917, se me ocurre que, a

en los periodos 1~o/s quehtesi igual que al resto de la compa-

N fifa del maiz, les pasa como a los campesi-
criticos de los

nos del pais de los zares, que eran 80% de la
poblacmn su participacion en los soviets fue
mayoritaria y sin su alzamiento no hubiera

cultivos. Epoca

en que son
combatidas habido revolucién... pero cuando se empie-
za a hablar de bolcheviques y proletarios los
de forma mujiks desaparecen.. Yerbitas nomds. Y luego
diferencial”. estorbosas y rejegas.

FOTO: Ecotlan
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Seccion 1 « Especies y sabores

Revalorando nuestro patrimonio:

intercambio

Martha Elena Garcia y
Guillermo Bermudez

Periodistas de ciencia especializados en
medio ambiente y alimentacion, coeditores
externos de La Jornada del Campo

oy, mds que nunca, es urgente

reconocer y valorar el trabajo

que a lo largo de numerosas ge-

neraciones han realizado miles

de indigenas y campesinos para

dotar al territorio de México de
una rica y variada diversidad biocultural. Es
urgente restaurar y proteger nuestra biodi-
versidad para impedir que el voraz mercan-
tilismo siga despojandonos de las especies y
tradiciones culinarias que produjeron, diversi-
ficaron y propagaron los distintos grupos cul-
turales de nuestro pais y que han sido la base
de nuestra alimentacion por varios siglos.!

Sin duda la sociedad mexicana estd en deuda
con esos productores de pequefia y mediana
escala, pues desde mediados del siglo pasado
se menosprecio su produccién y bajé el con-
sumo de la gran variedad de frutas, verduras
y legumbres de temporada que nos ofrecian,
al punto de que algunas de ellas se perdieron
y otras tantas corren ese mismo riesgo. No
obstante, a pesar de estar cada vez mds margi-
nados, los campesinos siguen proveyéndonos
de alimentos nutritivos.”

Esa deuda empez6 a incubarse cuando los
agrénomos y otros cientificos, movidos por
los vientos de la “modernidad”, se subieron
al carro de la Revolucién Verde, promovien-
do en las aulas y propagando en el campo ese
modelo productivo que comenz6 a desplazar

1 Pérez Ruiz, Maya Lorena y Arturo Argueta Villamar, “Saberes
indigenas y dialogo intercultural”, Cultura y representaciones
sociales, vol. 5, nim. 10, marzo de 2011.

2 Boege, Eckart, El patrimonio biocultural de los pueblos
indigenas de México Hacia la conservacion in situ de la
biodiversidad y agrodiversidad en los territorios indigenas,
Meéxico, Instituto Nacional de Antropologia e Historia-Comision
Nacional para el Desarrollo de los Pueblos Indigenas, 2008.

de saberes

FOTOS: Guillermo Bermidez

Es esencial generar comunicacion entre cientificos, comunidades campesinas e indigenas.

Es urgente
restaurary
proteger nuestra
biodiversidad
para impedir
que el voraz
mercantilismo
siga
despojdndonos
de las especies
y tradiciones
culinarias.

a la milpa —uno de los sistemas agricolas mds
sustentables del planeta—, mediante semillas
hibridas, explotacién intensiva de monocul-
tivos, uso de tractores, sistemas de riego y un
arsenal de agrotoxicos (plaguicidas y fertili-
zantes quimicos).’

El adeudo se magnificé ain mds cuando
amplios sectores de la sociedad mexicana,
por su parte, empezaron a dejar atrds la rica
variedad de los productos que ofrece nuestro
campo, abriéndole el paso a la industria de

3 Bejarano, Fernando, La espiral del veneno. Guia critica
ciudadana sobre plaguicidas, Texcoco, Estado de México, Red de
Accion sobre Plaguicidas y Alternativas en México, 2002.



E el prisma de los quelites

alimentos en sus cocinas. No resistieron la
seduccion de sabores, aromas, colores y tex-
turas de los productos altamente procesados,
desarrollados por la tecnociencia de alimen-
tos, que ademds de modificar esencialmente
su calidad y sus cualidades, a través de incon-
tables aditivos quimicos, incorporan concen-
traciones muy elevadas de azdcar y harinas
refinadas, grasas y sal.

Asi, los “alimentos” industrializados, producto
de la agricultura comercial y del disefio sinté-
tico, no sélo fueron moldeando el gusto de los
consumidores, sino que su ficil disponibilidad
en el mercado propicié que la industria ali-
mentaria, las cadenas de comida rdpida y los
supermercados ejercieran un gran control so-
bre su abasto y su precio. De esta manera han
ido desplazando y encareciendo los cereales,
frutas y verduras frescas de los productores de
mediana y baja escala, que no pueden com-
petir con la poderosa red de distribucién de
la comida industrializada, con su gran dura-
bilidad, con los subsidios que los gobiernos les
conceden por producir en grandes cantidades

s

Podemos revertir la situacion, aquilatando el valor de los productos sanos que ofrecen los pequefios productores y pagando un precio justo y digno por ellos.

Hoy estamos
pagando los
altos costos de la
Revolucion Verde
en nuestro pais:
abandono del
campo, pobreza
Yy migracion
rural, dafios
ambientales
yalasalud
causados por

los agrotoxicos
y la comida
industrializada
(enfermedades
cronico-
degenerativas

a escalas
incontrolables).

y menos atn con el bombardeo publicitario
en los medios.*

Hoy estamos pagando los altos costos de la
Revolucién Verde en nuestro pais: abandono
del campo, pobreza y migracién rural, da-
fios ambientales y a la salud —causados por
los agrotéxicos y la comida industrializada
(enfermedades crénico-degenerativas a esca-
las incontrolables: diabetes, sobrepeso, obe-
sidad, trastornos cardiovasculares y cdncer,
entre otras, que se suman a padecimientos
derivados de la desnutricién)-, desequilibrio
de los ecosistemas agricolas, disminucién en
la diversidad de especies comestibles a causa
de la uniformidad de variedades explotadas,
expansion de las transnacionales y pérdida de
la soberania y la seguridad alimentarias.

Si bien los costos en salud y medio ambien-
te por estos cambios resultan bastante altos,
aun estamos a tiempo de revertir esta situa-
cién, aquilatando el valor de los productos
sanos que nos ofrecen los pequetios y media-

4 Pollan, Michael, El detective en el supermercado, Espafia,
Ediciones Temas de Hoy, 2008.



nos productores y asumiendo el compromiso
de consumirlos, pagando un precio justo y
digno por ellos.

En el panorama nacional se vislumbran mu-
chos esfuerzos en este sentido. De ahi que
resulte alentador que un equipo de cientifi-
cos mexicanos, desde sus distintas discipli-
nas, hayan colaborado en la investigaciéon
“Rescate de especies subvaloradas tradicio-
nales de la dieta mexicana y su contribu-
cién para el mejoramiento de la nutriciéon
en México”.

Al comprobar las cualidades nutritivas y nu-
tracéuticas del chepil, la chaya y los alaches,
este estudio interdisciplinario evidencid tan-
to el conocimiento que encierra la riqueza
biolégica generado por nuestros antepasados,
como el arte de las cocineras que potencia-
lizan sus atributos al transformarlos en va-
riados y apetitosos platillos. Este constituye
el primer paso para reconocer y valorar esos
saberes, a fin de aprender a aplicarlos.

Como periodistas de ciencia celebramos este
estuerzo, pues consideramos esencial generar
puentes de comunicacién entre los cientifi-
cos, las comunidades campesinas e indigenas
y la poblacién,’ para que a través de un pro-
ceso colectivo de razonamiento se arribe a la
comprension cabal de las multiples dimensio-
nes que abarca la alimentacion y se exploren
distintas soluciones.

Para nosotros la busqueda de soluciones a la
problematica actual de la alimentacién debe
pasar por la comprensién integral de los diver-
sos factores que intervienen en ella, con el in-
dispensable didlogo e intercambio de saberes
entre los pequefios y medianos productores,
la comunidad cientifica y los consumidores,
encaminado a transformar esta situacion.

Creemos que ello exige trabajar en un plano
de igualdad para que este didlogo entre los
cientificos y las comunidades posibilite la cons-
truccion de un conocimiento que se comparta
y esté al servicio del bien comun. De hecho,
la alimentacién y la produccién de alimentos
saludables han generado proyectos donde las
comunidades construyen un saber multidis-
ciplinario y, por tanto, se apropian de conoci-
mientos valiosos, tanto en el campo de la salud

5 Pollan, Michael, El detective en el supermercado, Espaiia,
Ediciones Temas de Hoy, 2008.
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Necesitamos revalorar los alimentos tradicionales que producen los campesinos.
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la busqueda de
soluciones a la
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alimentacion
debe pasar por
la comprension
integral de los
diversos factores
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los pequenos
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cientifica y los
consumidores.

como en el ambiental, econémico, antropolé-
gico, social y cultural.

Por todo el pais existen ejemplos de que el
trabajo conjunto entre campesinos, cientifi-
cos comprometidos con la sociedad y consu-
midores ambiental y socialmente responsa-
bles —dispuestos a valorar tanto la calidad e
inocuidad de los productos como la labor de
los productores, pagando un precio justo por
ellos—, ha demostrado que es viable producir
alimentos sanos y en armonia con el medio
ambiente.

Iniciativas asf fortalecen una agricultura sus-
tentable, libre de plaguicidas, transgénicos
y suplementos artificiales, orientada a la re-
cuperacién de la biodiversidad y el manejo
agroecoldgico, encaminada a lograr la segu-
ridad y soberanfa alimentarias.

Fstamos convencidos de que sélo a través
de un auténtico intercambio de saberes, en
el que mientras unos hablan de lo que dice
la ciencia, otros ensefian lo que aprendieron
de sus padres y abuelos, y otros mds apoyan
con su consumo iniciativas como ésta, es-
taremos cultivando y cocinando salud para
cosechar vida. ®
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Un proyecto

multidisciplinario

Amanda Galvez Mariscal
Facultad de Quimica, UNAM

ctualmente, muchos de los pro-
blemas de salud que sufre la po-
blacién mexicana se relacionan
con la mala nutricién, la cual se
manifiesta en dos extremos gra-
ves: la desnutricion y la obesidad
o el sobrepeso. Ambos padecimientos son
dafiinos y con frecuencia, paraddjicamente,
conviveri en una misma familia o comuni-
dad. Factores como la dréstica disminucién
en el consumo de verduras, fuente primor-
dial de fibra, contribuyen en buena medida
a la mala nutricién que sufre la poblacién en
México.

Una de las razones mds importantes de esta
situacion es el abandono de nuestras tradi-
ciones culinarias y costumbres en la alimen-
tacién, lo que es imperdonable en un pais
megadiverso como México, donde existe una
enorme variedad de frutas y verduras frescas.
Entre ellas, en nuestro pais estdn registradas
mds de 300 variedades de plantas tiernas
comestibles, que los etnobotdnicos llaman
“quelites”.

iSil, se trata del término ndhuatl con el que
se denomina a todas las hierbas tiernas co-
mestibles, incluyendo a los quelites cenizos,
bien conocidos por muchos de nosotros, pero
también a los berros, los quintoniles y mu-
chas especies mis.

Por siglos, estas humildes plantas se han
considerado, malamente, como “alimento
de pobres”, y hoy en el siglo xx1 se les llama
subvaloradas y subutilizadas. Sabemos que en
el desierto, cuando hay hambrunas, las pobla-
ciones tarahumaras y yaquis han sobrevivido
gracias a los quelites, pues se alimentan de
brotes tiernos que les proporcionan vitami-
nas, minerales y otros compuestos poco estu-
diados, ademads de la fibra, tan necesaria para
una buena salud.

Rollos de verdolaga, un quelite de exportacion.

En México estdn
registradas

mds de 300
variedades de
plantas tiernas
comestibles, que
los etnobotdnicos
llaman “quelites”.

Pero no sélo se conocen en el desierto. Cudn-
tas veces, al pasear por los pueblos mdgicos —y
por los no-magicos—, encontramos a las mar-
chantas del mercado en sus puestos llenos de
verde con una infinidad de manojos de dis-
tintos quelites, y si les preguntamos nos dan
sus recetas y nos dicen “para qué son buenos”.

Ese conocimiento tradicional se asocia a la
biodiversidad y resulta extremadamente va-
lioso, pero, a la vez, es fragil porque si estas
personas no logran continuar cultivando
o colectando quelites, pueden extinguirse

FOTO: Fabiola Ayala Alcantara
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S At
Buscando quelites en la milpa.

tanto el conocimiento sobre sus propieda-
des, como las plantas mismas. La otra cara
de la moneda somos nosotros: si no los co-
NOCemos, COmpramos y comemos, dejamos
sin trabajo e ingresos a los pequefios agri-
cultores que los han cultivado y cuidado
por siglos.

La mayoria de estas plantas son de temporal,
pues crecen cuando llueve, y una minorfa se
cultiva. Si pensamos en Chiapas, Yucatin
o Oaxaca, donde el clima es tan benigno,
las encontramos pricticamente todo el afio.
Aunque en general se venden frescas, algu-
nos marchantes las conservan secdndolas, a
pesar de que la tecnologia de alimentos no
las ha alcanzado.

No hay productos preparados, por ejemplo,
de verdolagas en salsa verde, listas para po-
nerles carne y servirse en la mesa. ;Saben us-
tedes que todas las mananas se lleva en avién
a Chicago una media tonelada de verdolaga
fresca? Los mexicanos que viven alld forman
un “mercado de la nostalgia” y tienen el po-
der adquisitivo para pagar la importacién de
este quelite. ;Por qué no mejor enviarles el
guisado de verdolagas en salsa verde en un

Los mexicanos
que viven alld
forman un
“mercado de

la nostalgia”y
tienen el poder
adquisitivo
para pagar la
importacion
de este quelite.
¢JPor qué no
mejor enviarles
el guisado de
verdolaga en
salsa verde

en un sobre
esterilizable,
como el de

los frijoles
procesados del
supermercado?

sobre esterilizable, como el de los frijoles pro-
cesados del supermercado?

Si se crearan pequefias empresas que se de-
dicaran a esta labor en distintas regiones, se
generarfa una derrama econémica para las co-
munidades, generando empleos y contribuyen-
do, a la vez, a la conservacién de la diversidad
de especies herbceas tan importantes en el
pais. Todavia nos queda esa tarea por abordar.

Estamos conscientes de que muchos factores
complican el aprovechamiento de este recur-
so: se trata de plantas de temporal, es decir
que no se dan todo el afo, y son altamente
perecederas, por lo que deberdn desarrollarse
procedimientos para conservarlas. Quizd lo
ideal serfa procesarlas en pequeiias fibricas
cerca de las tierras donde crecen, para darles
valor agregado y poder conservarlas, e incluso
tal vez, spor qué no?, exportarlas.

Desde el punto de vista de un laboratorio uni-
versitario, no es sencillo enfrentar 300 especies
diferentes de manera sistemdtica para generar
conocimiento profundo acerca de sus propie-
dades funcionales, su valor nutrimental y algu-
nos otros detalles que contribuyan a revalorar-

FOTO: Magali Cortés
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Puesto en Ozumba, con amplia variedad de quelites y otros productos de la milpa.

las. Tristemente, esto ha contribuido a que se
desconozcan y se menosprecien en el merca-
do, sobre todo porque la economia globaliza-
da no favorece la diversidad, sino que prefiere
explotar unas pocas especies comerciales, lo
mds uniformes y homogéneas posible.

Una muestra de esto dltimo la observamos
en los jitomates: hoy en dia, en los supermer-
cados e incluso en los mercados de barrio se
venden sélo dos variedades, a pesar de que
México es el centro de origen y diversifica-
cién de esta verdura.

Conservar la biodiversidad nacional estd en
las manos de un consumidor exigente que
conoce, busca y consume una amplia varie-
dad de nuestra riqueza de especies, incluidas
las subvaloradas y subutilizadas, demostrando
asi que las aprecia.

Desde el punto de vista de la uNam, y con el
apoyo del coNacYT, consideramos que revalo-
rizar la tradicion culinaria de los quelites de
este pais megadiverso puede ayudar a reme-
diar esta situacién.

Nuestro proyecto ha generado valiosa infor-
macion en diferentes disciplinas: etnobotdni-
ca, antropologia, sociologia, economia, qui-
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mica de alimentos, biotecnologia, nutricién
y medicina, ademds de considerar también el
conocimiento tradicional involucrado en las
formas de guisarlos, asi como el respeto que
merecen las comunidades que los han con-
servado al cultivarlos, cocinarlos y comerlos.

Ademis, hemos aprendido para qué sirven y,
gracias a ello, el proyecto ha podido hacer in-
vestigacion respecto de su valor nutrimental
y su potencial nutracéutico, es decir, sobre la
capacidad de muchos alimentos no sélo para
proveernos de energfa y macronutrimentos,
sino para ejercer alguna influencia positiva
en la salud a través de algunos de sus com-
puestos. Investigar y documentar estas bon-
dades requiere de trabajo en laboratorio y de
ensayos especializados.

Este proyecto reunié a 21 investigadores que
contribuyen con sus conocimientos, sus la-
boratorios y sus seminarios —acompafiados
de muchos estudiantes— a generar informa-
cién que permitird explorar un modelo de
trabajo capaz de revalorar muchas de estas
plantas, a fin de dejar de llamarlas subvalo-
radas y subutilizadas. De hecho, de ahora
en adelante estas plantas debemos llamarlas
“especies valiosas” de la biodiversidad agri-
cola de México. ®
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La cocina
tradicional
mexicana,

los quelites

y la salud

Héctor Bourges Rodriguez
Direccion de Nutricion, Instituto Nacional de
Ciencias Médicas y Nutricion Salvador Zubirdn

Luis Alberto Vargas
Instituto de Investigaciones Antropoldgicas, UNAM

or cocina mexicana tradicional
se entiende la forma de cocinar
de nuestra poblacién que se ha
gestado y conservado de genera-
cién en generacién. Puesto que
la cocina de un lugar no puede
desligarse de su historia ni del pensar y proce-
der colectivos, y en vista de que la cocina no
s6lo tiene que ver con el acto de guisar sino
con la alimentacién en general, con la forma
de comer acostumbrada por el grupo y con
los atributos rituales, simbdlicos, sensoriales y
sociales que ha asignado a los alimentos, sus
preparaciones y consumo, conviene referirse
mds a la cultura alimentaria mexicana tradi-
cional que s6lo a su cocina.

Por su parte, el bien fundamental de la salud
es muy complejo: resulta de la convergencia
afortunada de numerosos factores, unos ge-
néticos, otros capaces de modular la expre-
sion de los genes y algunos mds derivados
de la interaccién con el ambiente, entre los
cuales figuran la historia alimentaria y la re-
lacién de cada persona con su medio fisico,
biolégico, psicoemocional y sociocultural. La
alimentacion correcta es factor indispensable
aunque no suficiente por si mismo para lo-
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Unos ricos cogoyos de frijol.

La alimentacion
correcta es factor
indispensable
aunque no
suficiente por
simismo para
lograr la salud,
que por lo menos
en teoria puede
modificarse para
bien con cierta
facilidad.

grar la salud, que por lo menos en teorfa pue-
de modificarse para bien con cierta facilidad.
Hoy en dia, los principales padecimientos
que afligen a nuestra poblacion (desnutricién
infantil, anemia, obesidad, enfermedades
cardiovasculares, diabetes, hipertension arte-
rial y algunos tumores) tienen un importante
componente alimentario.

La cultura alimentaria mexicana tradicional
surgié del feliz mestizaje de dos grandes tra-
diciones culinarias igualmente sabias, ricas,
saludables y refinadas: la mesoamericana y
la de estirpe mediterrdnea y drabe, aportada
por los conquistadores esparioles; esta cultura
mestiza florecié durante el virreinato y luego
se continud desarrollando con algunas otras
influencias hasta hace 30 o 40 afios, cuan-
do se inici6 su lamentable pérdida que nos
ha llevado al deterioro actual de la alimen-
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tacién y la nutricién de la mayoria de nues-
tra poblacién y a los padecimientos antes
mencionados.’

Nuestra cultura alimentaria no debe con-
fundirse con las fritangas callejeras que se
observan en muchas ciudades, ni con la
pobre y monétona alimentacién de los sec-
tores sociales limitados por la miseria, el ais-
lamiento y la insalubridad; por lo contrario,
se trata de una forma de comer que brinda,
simultineamente y en forma espléndida,
placer y caracteristicas saludables, ademds
de ser ejemplar tanto en sus caracteristicas
sensoriales como en términos nutrioldgicos,
econdémicos, culturales y de sustentabilidad.
Lo anterior no es de extrafiar si se recuerda
que en las costumbres de una sociedad suele
esconderse la sabidurfa acumulada mediante
una larga historia de ajustes entre el ser hu-
mano, su grupo y su ambiente. Por ello las
culturas alimentarias de mayor antigiiedad,
en este caso la tradicional mexicana que la
UNEscO distinguié con justicia como patri-
monio inmaterial de la humanidad, suelen
tener formas de comer mds variadas, ricas y
saludables que las culturas recientes y con
escasa tradicion.

La cultura alimentaria mexicana tradicional
tiene multiples variantes en sus dimensiones
geograficas, histéricas y socioeconémicas
que no cabe analizar aqui. Por lo mismo
debe ser vista como un modelo; es decir, un
arquetipo o representacion abstracta a imitar
por sus bondades y que sirve para analizar,
explicar, simular o predecir un fenémeno
complejo. Sin embargo, no todos los mexica-
nos disfrutan de ella pues, por un lado, gran-
des sectores estin marginados y, por otro, hay
grupos que tienden a seguir patrones “occi-
dentales” de vida.

Entre las caracteristicas generales y mds no-
tables de este modelo hay que destacar la
importancia que esta cultura otorga al acto
de comer, a contar con el tiempo necesario
para su preparacién y consumo, a preferir la
calidad sobre la cantidad, a dar particular
énfasis a la diversidad, a su disfrute sensorial,
a realizarlo en compaiiia de los seres queri-
dos y a rodearlo de los mds variados simbolos
y valores.

1 Bourges, H., “Alimentos obsequio de México al mundo”, en:
Alarcén-Segovia, Donato y Héctor Bourges Rodriguez (eds.), La
alimentacion de los mexicanos, México, El Colegio Nacional,
2002, pp. 97-134.

Puesto de verduras en San Juan Chamula, Chiapas.
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Esta tradicion alimentaria se fundamenta en
el empleo del maiz —en innumerables prepa-
raciones a partir del nixtamal-, el frijol en sus
distintas variedades, la calabaza, el jitomate,
el aguacate y el chile —que es un mundo
aparte—, pero abarca alrededor de una cen-
tena de alimentos; en ella son importantes
algunos derivados del trigo y en menor grado
del arroz. Se incluyen decenas de verduras
y frutas y algunas semillas de leguminosas
regionales, alimentos de origen animal, aun-
que con moderacién, variadas preparaciones
fermentadas y, pese a su elevado precio, en

algunas regiones se disfrutan los aportes sen-
soriales de diversos insectos. Asimismo, hace
uso de aceites y manteca y de hidratos de car-
bono refinados, pero en cantidades limitadas.

El resultado de estas caracteristicas conduce
a una dieta donde la cantidad de energfa con-
tenida en cada porcién o unidad de peso es
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intermedia o ligeramente baja (2 keal/g) —por
lo que no favorece los excesos—; rica en almi-
dones, muchos de ellos resistentes a la diges-
tién como los del frijol (cuyos azicares y otros
hidratos de carbono se absorben con relativa
lentitud); limitada en sacarosa, sodio, grasas
saturadas y colesterol; abundante en fibras
alimentarias solubles e insolubles, en calcio,
en antioxidantes y vitaminas, asi como en di-
versas sustancias bioactivas (polifenoles, dcidos
grasos poliinsaturados y otros), todos ellos be-
néficos para la salud.

"Todavia hoy, en la mayoria de los platos “mexi-
canos” producto de dicha tradicion se percibe
claramente una sensibilidad estética y un equi-
librio nutricio que pareciera disefiado por espe-
cialistas a la luz del conocimiento cientifico.
Todo ello dota al acto de comer de un sentido
refinado de satisfactor sensorial y de hecho so-
cial, con notable respeto por la economia del
comensal y por la eficiencia en el uso de los
recursos y proteccion al medio ambiente.

El modelo descrito no es una panacea, no
garantiza la salud, pero si la favorece y justo
en los términos adecuados que nuestra pobla-
cién necesita actualmente, a fin de corregir
el deterioro de los tltimos 30 0 40 afios. No
deberia ser tan dificil retomar este modelo,
pues los mexicanos lo hemos seguido durante
siglos. Un primer paso es la recuperacion de
las especies vegetales y animales subutiliza-
das y subvaloradas, entre las cuales destacan
los quelites (del ndhuatl quilitl, hoja).”

Los quelites han formado parte de la dieta
principalmente de los pueblos originarios
que han habitado el territorio que ocupa hoy
México. Podemos suponer la intensa y cui-
dadosa inspeccion que aquéllos hicieron al
llegar a su nuevo espacio para satistacer su
necesidad de alimentarse y el que hayan lla-
mado su atencién los aromas emanados de
algunas plantas, favoreciendo el llevarlas a
la boca y percibir su sabor, a veces intenso,
delicado, punzante o dulzén, pero con fre-
cuencia grato.

Un buen ejemplo es el papaloquelite, cuyo
olor es tan intenso que lo identificamos como
el propio de los mercados mexicanos. Otros
como la hoja santa se combinan muy bien

2 Bye, R.y E. Linares, “Los quelites, plantas comestibles de
Meéxico. Una reflexion sobre intercambio cultural”, CONABIO,
Biodiversitas, 2000, num. 31, pp. 11-14.

Seccion 2 ¢ Cocinay alimentacion

Alimento de primera

En “El valor nutritivo de los queli-
tes, éun alimento de segunda”, pu-
blicado en Cuadernos de Nutricion,
Bourges y colaboradores plantean
que, desde el punto de vista nutri-
mental, los quelites en su mayoria
aportan escasa cantidad de ener-
gia, en cambio su contenido de
agua y fibra son considerables.'?
Algunos (chepil, quelite cenizo y
rojo, huauzontle y romeritos) con-
tienen hasta 6 gramos de proteina
por cada 100 gramos de la porcion
comestible.

En varios de ellos la concentracion
de vitaminas es alta, particular-
mente de carotenos y vitamina C,
comparable con la de algunas fru-
tas. Suelen contener cantidades
adecuadas de potasio y escaso so-
dio y algunos como chepil, iztaqui-

1 Bourges, H., J.C. Morales de Le6n y N.
Vazquez-Mata. “El valor nutritivo de los
quelites, éun alimento de segunda?”,
Cuadernos de Nutricion, 2013, vol. 36, num.,
pp. 17-25.

2 Morales de Ledn, J., H. Bourges y N.
Vazquez-Mata, “La composicion nutrimental
de los quelites”, Cuadernos de Nutricion,
2013, vol. 36, num. 1, pp. 26-30.

litl, malva, quintonil rojo, quelite
blanco y la punta calabacera tienen
altas concentraciones de hierro.
Otros poseen antioxidantes y va-
rias sustancias benéficas en canti-
dades apreciables.

Estos datos concretos sobre la
composicion de algunos quelites
evidencian las ventajas de su con-
sumo por el placer experimentado
al degustarlos en diferentes pla-
tillos y por los nutrimentos que
contienen. Reconocer su existen-
cia y explorar distintas formas de
incorporarlos en nuestra alimen-
tacion diaria, posibilitara revalorar
especies vegetales de la cultura
alimentaria tradicional mexicana
que hemos subutilizado y, en con-
secuencia, subvalorado.

Somos los consumidores quienes
podemos recuperar este notable
recurso mediante la creacion de
una demanda tal que sea capaz de
estimular su produccion, a fin de
hacerla accesible tanto en mayor
cantidad, variedad y precio redi-
tuable para sus productores, como
para nuestro propio beneficio. e
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Un papaloquelite, cuyo olor intenso asociamos con el de nuestros mercados tradicionales.
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con varios alimentos y dan un toque especial
a los platillos.

Hasta hace poco tiempo los quelites eran ma-
yormente silvestres y habfan sido objeto de in-
cipiente domesticacion y cultivo. Unos crecen
de manera espontdnea en la milpa y otros se
encuentran ficilmente y en abundancia en
el campo. Esta situacion ha contribuido a
que algunos sean de consumo generalizado
y otros s6lo se limiten a determinadas zonas.

Su incorporacién a nuestras cocinas data de
tiempos remotos, pero con ellos ocurrié un
hecho interesante: el uso de hierbas aroma-
ticas o con sabor especial era también una
costumbre del Viejo Mundo, llegada a Mé-
xico desde Esparia, pero con antecedentes
en otros pueblos, entre los que destacan los
drabes. Por esta razon, a partir del siglo xvi se
incorporaron ficilmente a nuestra cocina las
plantas venidas de otras regiones y ocuparon
un lugar semejante al de nuestros quelites.
Por ejemplo, el perejil (Petroselinum crispum)
y el cilantro (Coriandrum sativum) estin pro-
fundamente arraigados entre nosotros y los
consideramos nativos.
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Algunas muestras de quelites, frijoles y verduras.

Si bien el volumen y frecuencia del consu-
mo de quelites son mucho menores que de
maiz o frijoles, para ubicar su trascendencia
necesitamos distinguir su papel en la cocina,
junto con su relevancia en nuestra dieta y sus
consecuencias en nuestra salud.

En la cocina podriamos considerar a los que-
lites desde dos puntos de vista: el de compo-
nentes de platillos y el de condimentos. La
diferencia estd en la cantidad y el efecto es-
perado de ellos. Por ejemplo, las hojas de la
variedad de amarantos de las que disponemos
forman parte de sopas, guisados o ensaladas,
y asi se consumen en cantidades moderadas.
En cambio cuando incorporamos quelites
para dar sabor, gusto o aroma, su cantidad
es pequefia. Asi sucede con los tamales de
chepil, los frijoles con epazote o hierba santa
o incluso cuando se afiaden quelites en las
gelatinas de algunas recetas contempordneas.

Lo fundamental es su papel para proporcio-
nar variedad a lo que comemos y de esta ma-
nera favorecer nuestro apetito y el placer de
comer, ingredientes fundamentales de nues-
tra vida. ®
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Quintoniles y verdolagas. Tianguis de Ozumba.

La sabia alimentacion
campesina, reconocida
por la ciencia

Cristina Barros
Investigadora de la cocina tradicional mexicana

xisten dos grupos de alimentos del
reino vegetal que forman parte de
la cocina tradicional mexicana:
los de recoleccién y los cultivados.
Dentro de los primeros hay un
subgrupo que estd a medio cami-
no de las cultivadas: el de las plantas toleradas.

Entre los quelites, nombre genérico que se
le da en ndhuatl a las plantas verdes comesti-

Seccion 2 « Cocinay alimentacion E

La recoleccion

de los quelites
silvestres suele
darse en la milpa
y también en
campo abierto.

bles, se incluyen brotes, guias y hojas de plan-
tas cultivadas —como en el caso del chayote
o de la calabaza- y hojas tiernas —como en
el amaranto—. La recoleccién de los quelites
silvestres suele darse en la milpa (entendida
como un lugar de cultivo de muiltiples plan-
tas, entre las que el maiz es fundamental), y
también en campo abierto.

Aunque muchos quelites nacen de modo es-
pontdneo en la milpa, el trabajo del campesi-
no no estd ausente. El decide qué plantas son
“malas hierbas” y hay que arrancar, y cudles
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son ttiles (éstas suelen ser quelites); por ello,
el campesino procura no eliminar todas para
que puedan desarrollarse hasta que las semi-
llas alcancen su madurez y caigan al suelo.
De esta manera garantiza que habrd quelites
la siguiente temporada.

Para la familia campesina los quelites son de
gran importancia. Primero, porque le abas-
tecen de un alimento de temporada que le
aporta variedad a su comida diaria; sin hacer-
lo consciente, sabe ademds que estas plantas
enriquecen su nutricién. Con mirada occi-
dental, se dirfa que estos quelites son fuente
de vitaminas, minerales, dcido f6lico y fibra,
entre otras cosas.

En segundo lugar, los quelites que recolecta
en la milpa o en el campo y no utiliza en
su propia mesa familiar, se convierten en un
excedente que puede intercambiar en los
mercados locales por otros insumos o por di-
nero para adquirir lo que haga falta. Diversos
estudios muestran que si al maiz sembrado
en la milpa se agregan las otras plantas culti-
vadas, mds las que se recolectan (en especial
los quelites), lo que produce una milpa llega
a quintuplicar su valor.

Entonces, los pequenos productores milperos
estdn muy familiarizados con los quelites. No
ocurre lo mismo con los que s6lo siembran
maiz, ya sea nativo o hibrido, y desde luego
tampoco con los productores industriales,
para quienes los quelites son malas hierbas
que deben eliminarse. En este caso se ha per-
dido todo el bagaje cultural y han desapareci-
do los conceptos de una dieta equilibrada, de
la autonomia y de autoconsumo.

En la milpa suele ser el campesino quien
recolecta los quelites, mientras que si la re-
coleccién se hace en campo abierto, con
frecuencia participan las mujeres y también
los nifios, que aprenden de sus padres estos
conocimientos.

Para el campesino milpero, indigena o no,
contar con quelites implica un conocimien-
to: cudles son estas plantas, en qué tempora-
da se dan, cudles son las mejores condicio-
nes para su crecimiento, cudando y cudntas
cortar. Para la mujer supone, ademads, cono-
cimientos culinarios: como escogerlos, lim-
piarlos y prepararlos —pues algunos quelites
se comen crudos, otros cocidos al vapor o
con poca agua—, y con qué salsas aderezarlos.

Buscando quelites en la huerta.

Diversos estudios
muestran

que si al maiz
sembrado en la
milpa se agregan
las otras plantas
cultivadas,

mads las que se
recolectan (en
especial los
quelites), lo que
produce una
milpa llega a
quintuplicar su
valor.

Hay incluso quelites que, picados en crudo,
se mezclan con masa para hacer tamales.

(Oué ha ocurrido en el campo en los tltimos
tiempos en relacion con los quelites? ;Por
qué ha disminuido su consumo? Lo atribuyo
sobre todo a dos factores. Uno tiene que ver
con la influencia de la educacion formal y de
los medios masivos comerciales en los nifios y
jovenes, que son inducidos a menospreciar la
cultura de sus padres, incluyendo lo que ellos
comen, como los quelites. Por eso prefieren
los productos industrializados que estos mis-
mos medios promueven.

La otra razén es que conforme los jévenes
emigran de sus lugares de origen, los adul-
tos y viejos que se quedan ya no cuentan con
apoyo y buscan facilitarse el trabajo en la par-
cela: para no arrancar a mano la mala hierba,
utilizan herbicidas que matan también los
quelites que son comestibles. Asi muchas per-
sonas se quejan de que si usan en la siembra
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los paquetes tecnoldgicos (fertilizantes quimi-
cos, herbicidas), dejan de comer verdolagas,
alaches, malvas y otros quelites que crecian
en la milpa.

En cualquiera de estos casos se empobrece
seriamente la alimentacién campesina, pues
diversos estudios —entre ellos los realizados
por Amanda Gdlvez y sus colegas— han com-
probado que los quelites poseen importantes
cualidades alimenticias y nutracéuticas, esto
es, que favorecen la salud integral. Ademis,
al eliminarlos en los sembradios, los produc-
tores pierden un ingreso adicional y sustitu-
yen alimentos naturales por productos pro-
cesados, muchas veces dafiinos y de mala

calidad.

En las ciudades es distinto. El desconoci-
miento del campo y de los procesos de pro-
duccién de alimentos incluye la falta de fa-
miliaridad con los productos de recoleccion,

Uno tiene que ver
con la influencia
de la educacion
formal y de los
medios masivos
comerciales

en los nifios y
jovenes, que
son inducidos a
menospreciar

la cultura de

sus paderes,
incluyendo

lo que ellos
comen, como los
quelites.

Tianguis de Ozumba.

Seccion 2 « Cocinay alimentacion E

entre ellos los quelites y frutas silvestres como
los capulines, las ciruelas nativas, los guajes
y los hongos. Asi, en las urbes se ha empo-
brecido la dieta de manera deliberada por
parte de quienes consideran a los alimentos
una simple mercancia, a la que hay que ma-
nejar de preferencia a través de monopolios.
Por eso hoy, como afirma Eckart Boege, la
dieta del mundo gira en torno a unos cuantos
productos: cereales, papas, asi como carne de
pollo, res y puerco, entre otros.! Se producen
masivamente, se compran al productor a bajo
precio y se venden en las grandes cadenas de
autoservicio.

Los quelites casi no pintan en las ciudades.
Sélo los consumen quienes los conocen por
su historia familiar o quienes tienen infor-
macién actualizada, en la que se revalora

1 Boege, Eckart, El patrimonio biocultural de los pueblos
indigenas de México, México, INAH-CDI, 2008, en especial p. 22.
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Alaches entre la maleza.

el conocimiento ancestral de los quelites y
su papel positivo en la dieta. Es este sector
el que los busca y los demanda en los mer-
cados sobre ruedas, afuera de los mercados
formales o en los mercados de venta directa
de campesino a consumidor, que por fortuna
van en aumento.

Anddase que en México el racismo ha sido
muy marcado, sobre todo a partir de la lle-
gada de los espafioles (pues antes también lo
hubo). Si leemos con atencién a los cronistas
o las relaciones geogréficas (especies de cen-
sos que mandaba a hacer el rey), pocas fuen-
tes se detienen a describir algin quelite en
particular. En general les nombran hierbas
y no les conceden importancia. En estos do-
cumentos escritos se perdié un conocimiento
importante. Luego, en el siglo x1x, los queli-
tes aparecen en los recetarios, aunque a veces
con tono afrancesado, como alguna receta de

En general les
nombran hierbas
y no les conceden

importancia.

En estos
documentos
escritos se perdio
un conocimiento
importante.
Luego, en el siglo
xix, los quelites
aparecen en los
recetarios como
alguna receta de
verdolagas a la
languedociana.

FOTO: Fabiola Ayala Alcantara

verdolagas a la languedociana. En realidad el
conocimiento sobre los quelites se mantiene
vivo gracias a la trasmision oral.

Por eso es tan importante toda investigacion
que se proponga revalorar ante los ojos ur-
banos y campesinos los alimentos tradicio-
nales, que han formado parte por siglos de
la alimentacion mexicana. Aqui han sido
fundamentales los estudios etnobotdnicos
realizados desde el Jardin Botdnico de la
UNAM a fin de recuperar recetas tradiciona-
les, para convertirlas luego en recetarios y
otros materiales que se puedan utilizar en
la comunidad o en las ciudades.? Asimismo,
tienen importancia las investigaciones que
han documentado la presencia de quelites
en diversas regiones del pais, como parte del
trabajo de investigacion del Instituto de Bio-
logia de la unam y del Sistema Nacional de
Recursos Fitogenéticos para la Alimentacién
y la Agricultura.’

El trabajo de investigacion que se analiza en
este libro permite mostrar que la alimentacién
campesina ha sido sabia y que ahora la ciencia
occidental reconoce su valor. Cierto ptiblico
puede convencerse asi de incluir quelites en
su dieta, con lo que habrd demanda; serd un
aliciente para que las familias campesinas los
recolecten y promuevan en sus sembradios, y
para que rechacen los herbicidas, causantes
de la pérdida de quelites y de serios problemas
de salud. Las propias familias rurales pueden
reconocer asi la valia de los conocimientos de
sus antepasados, contribuyendo a que nifios y
jovenes fortalezcan su identidad.

En cualquier caso, debe evitarse el cultivo
de los quelites de manera intensiva y como
planta tnica. Todo monocultivo empobre-
ce, pues va contra la biodiversidad. Ademads
se pierde el contexto cultural de manejo de
la planta. No hay un producto “milagro™ lo
que hace rica la alimentacion es un conjun-
to de alimentos y los conocimientos que los
respaldan. e

2 Linares, Edelmira, y Judith Aguirre, Los quelites, un tesoro
culinario, México, UNAM, 1992.

3 Véase, por ejemplo, Castro Lara, Delia, Francisco Basurto
Pefia, Luz Maria Mera Ovando y Robert Arthur Bye Boettler, Los
quelites, tradicion milenaria en México, México, Universidad
Auténoma de Chapingo, 2011; Mera Ovando, Luz Maria, Delia
Castro Lara y Robert Bye Boettler (comp.), Especies poco
valoradas: una alternativa para la seguridad alimentaria
México, UNAM, 2011, y Mapes, Cristina, Francisco Basurto y
Leonel Bautista, Manejo y cultivo de Amaranthus spp. como
quelite en la Sierra Norte de Puebla, México, UNAM, 2012.



Plantas

maravillosas

Entre los estudios previos sobre la cha-
ya se encuentra un pequeiio libro edi-
tado en 1974 por José Diaz-Bolio, un
defensor de la cultura maya: La chaya:
una planta maravillosa alimenticia y
tradicional. Ahi menciona que en una
entrevista, el quimico Eugenio Paloma
le hizo saber que el contenido de protei-
nas de la hoja de chaya era mayor que el
de la alfalfa y el ramon.

También recoge conocimientos de tras-
mision oral: que la chaya da fuerza a
quien la consume de manera constante,
que estimula la funcién del higado y es
un laxante suave, que mejora la circula-
cion sanguinea y la digestion estomacal.
Diaz Bolio informa que consumirla por un
tiempo le mejord notablemente la vision.

Otros informantes le reportaron el uso
de la chaya como diurético, para reducir
el colesterol y como galactégena (pro-
duccion de leche materna); también
mencionan el uso de su resina, para
curar verrugas y fortnculos. Cita el libro
Plantas alimenticias y plantas de condi-
mento que viven en Yucatdn, de Narciso
Souza Novelo, publicado entre 1950 y
1951, que da cuenta de que los analisis
quimicos realizados entonces indican el
alto contenido de calcio, fosforo y hie-
rro de la chaya; también su alto conte-
nido de vitamina C.X

En un articulo publicado en Ciencia y
Desarrollo, sus autores hacen una revi-
sion de articulos cientificos publicados
en 2009, donde se menciona el uso de
la chaya para el tratamiento de diabetes,
asi como su poder como antioxidante e

1 El estudio original —Cravioto, René O.,

G. Massieu, J. Guzman y José Calvo, Valor
nutritivo de las plantas comestibles de Yucatdn,
Instituto Nacional de Nutriologia, SSA— puede
consultarse en http://iris.paho.org/xmlui/
bitstream/handle/12456789/14631/v32n4p328.
pdf?sequence=1.
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Planta de chaya.

Vale aclarar que la chaya es
un arbusto y no se cultiva

en la milpa sino en el

huerto familiar, que es otra
unidad de cultivo multiple

o biodiverso realizado en
muchas regiones del pais, en
especial en la zona maya.

incluso en relacion con el tratamiento de
algunos tumores cancerosos.?

Respecto al alache (Anoda cristata), la
Biblioteca Digital de la Medicina Tradi-
cional Mexicana sefiala que esta pre-
sente entre la flora medicinal mixteca
de Chinango, Oaxaca, donde se le cono-
ce como yuatayoo. Sobre su uso medici-

2 Herrera Diaz, José Luis, et al., “Chaya: usos
y beneficios”, Ciencia y Desarrollo, México,
2009, consulta en febrero de 2017 en: www.
cienciaydesarrollo.mx/?p=articulo&id=69.

FOTO: Archivo

nal, afirma que sirve para el estdmago
en el caso de la disenteria, tomando las
hojas y tallos como té en ayunas; se le
puede incluir en la comida como quelite
para su restablecimiento. En caso de in-
flamacién del estémago, se recomienda
comer las hojas y los tallos como queli-
te.? Vale aclarar que la chaya es un ar-
busto y no se cultiva en la milpa sino en
el huerto familiar, que es otra unidad de
cultivo mdltiple o biodiverso realizado
en muchas regiones del pais, en espe-
cial en la zona maya. La chaya se consu-
me en varios estados del pais. Ademas
de Campeche, Yucatan y Quintana Roo,
se encuentra en Tabasco y Chiapas. En
1999 me dieron agua de chaya en una
casa en Xalitla, Guerrero (cerca de Igua-
la en el municipio de Tepecoacuilco).
Ahi lo recomendaban como refresco y
para desinflamar la préstata. e

3 Biblioteca Digital de la Medicina Tradicional
Mexicana, UNAM, 2009, consulta en febrero de
2017 en: www.medicinatradicionalmexicana.unam.
mx/flora2.php?l=4&t=Alache&po=&id=6356&cla
ve_region=31.
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En la época colonial, el misionero fray Bernardino de Sahagun y el botanico Francisco Hernandez describieron entre 85y 150 variedades de quelites.
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La seduccion de los quelites

Sarah Bak-Geller Coronay
Luis Alberto Vargas
Instituto de Investigaciones Antropoldgicas, UNAM

as plantas que en México llama-

mos quelites por su nombre nd-

huatl ofrecen la oportunidad de

reflexionar sobre algunos aspectos

interesantes de lo vivo y la manera

como lo concebimos y aprovecha-
mos los humanos.

El nombre indigena se refiere a plantas sil-
vestres comestibles que crecen de manera
espontdnea y, al menos hasta hace poco
tiempo, sin intervenciéon humana, aunque
algunas ya estdn siendo objeto de cultivo y,
consecuentemente, de domesticacion.

Los humanos hemos aprovechado las nota-
bles fabricas de moléculas que son las plan-
tas con fines muy diversos, entre ellos la

Desde tiempos
muy remotos
los humanos

descubrieron que
la corteza de los
sauces, bebida
en infusiones,
alivia el dolor

y combate la
fiebre; con ese
fin fue empleada
por egipcios,
griegos, romanos
y pueblos
indigenas
americanos.

alimentacién, el uso medicinal y otros. Un
ejemplo muy conocido es el de los sauces
(del género Salix y en particular la especie
alba), majestuosos drboles que crecen cerca
de las corrientes de agua y cuya distribucién
es muy amplia en el mundo. Al igual que
otras plantas producen una hormona, la sa-
licina, con multiples funciones, entre ellas
estimular el crecimiento general del drbol,
el desarrollo de las flores, intervenir en la fo-
tosintesis, regular la estructura de las hojas
y los cloroplastos; asimismo, ante agresiones
externas al drbol, induce la produccién de
proteinas capaces de aumentar la resistencia
adquirida. Ademds, producen metil salicila-
to, sustancia volatil que llega a las plantas
vecinas y sefiala la agresion sufrida. Desde
tiempos muy remotos los humanos descu-
brieron que la corteza de los sauces, bebida
en infusiones, alivia el dolor y combate la fie-
bre; con ese fin fue empleada por egipcios,
griegos, romanos y pueblos indigenas ameri-

FOTO: Sarah Bak-Geler Corona



canos. Este producto natural fue convertido
en la aspirina que todos conocemos.

Este ejemplo es perfectamente aplicable a
los quelites. Los mexicanos los apreciamos
por los aromas y sabores que imprimen a la
comida, pero también hemos reconocido sus
propiedades como medicamentos. El epazo-
te (del ndhuatl epazotl, planta cuyas lagrimas
o sudor hieden, cuyo nombre cientifico es
Dysphania ambrosioides) crece con facilidad
y tiene un penetrante olor que da un gusto
especial a los platillos, principalmente sopas,
tamales, salsas, moles, quesadillas y frijoles.
Ademas desde tiempos mesoamericanos se
utiliza preparado como infusién para com-
batir pardsitos intestinales como dscaris, an-
quilostoma y en menor grado oxiuros. Sin
embargo en dosis mayores es mortal.

Hasta hace relativamente poco tiempo los
quelites permanecieron marginados del in-
tereses cientificos. Se les ha considerado so-
lamente un conjunto relativamente pequefio
de plantas usadas por los grupos indigenas o
mestizos pobres para dar sabor y otorgar va-
riedad a comidas que eran percibidas como
monotonas.

La situacion ha cambiado significativamente:
sabemos que las dietas tradicionales mexica-
nas ofrecen una gran y compleja variedad de
preparaciones culinarias, que el nimero
de quelites utilizados es mucho mayor a lo
que sospechdbamos, e incluso con frecuen-
cia se identifican nuevos. La demanda de
estas plantas ha aumentado, al grado de que
se ha generado el interés por cultivar y co-
mercializar algunas de ellas. De igual modo,
cada vez mds se estudian con profundidad
y se identifica su potencial para mejorar la
salud humana.

También se ha comenzado a estudiar su
historia y los usos y significados que han
tenido. Los primeros registros con visién oc-
cidental sobre los quelites con los que conta-
mos fueron elaborados en el siglo xvi por el
misionero fray Bernardino de Sahagtin y el
protomédico y botdnico Francisco Herndn-
dez.! Ellos anotaron el nombre, la descrip-
cién y el uso de entre 85 y 150 quelites. Esta
informacién refleja el profundo nivel de co-

1 Sahagun, Bernardino. 1999. Historia general de las cosas de
la Nueva Espafia, México, Porrua, Sepan Cuantos; Hernandez,
Francisco. 1615. Quatro libros de la Naturaleza, México, Viuda
de Diego Lopez Davalos.
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Las dietas tradicionales mexicanas ofrecen una grany compleja variedad de preparaciones culinarias y
el nimero de quelites utilizados es mucho mayor a lo que sospechadbamos.

La demanda de
estas plantas

ha aumentado,
al grado de que
se ha generado
el interés

por cultivary
comercializar
algunas de ellas.

nocimiento que posefan los mesoamerica-
nos acerca del cuidado y aprovechamiento
de estas plantas.

La colonizacién signific6 no sélo la impor-
tacion de alimentos antes desconocidos, sino
ademds de novedosas tecnologias y formas
de cultivo. Las nuevas formas de distribuir la
tierra y la tecnologia para explotarla concen-
traron el tiempo y energia de los indigenas
para cultivar algunos cereales y alimentos
especificos (trigo y hortalizas, sobre todo), en
detrimento de un modo de aprovisionamien-
to mds bien extensivo, que incluia la caza y

FOTO: Martin Puchet Anyul
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la recoleccion de hierbas, insectos y reptiles.”
Algunos quelites que crecian en estado sil-
vestre fueron asi perdiendo centralidad en el
sistema alimentario mesoamericano, dando
lugar a una dieta cada vez mds simplificada y
homogénea. La dieta indigena se volvié me-
nos variada (aunque para algunos mds copio-
sa) y mds estandarizada que antafio.

Aun asi los quelites continuaron figurando en
la dieta cotidiana de muchos habitantes del
pais debido a que constituyen buenas fuentes
de energia y son ingredientes sabrosos y ver-
satiles para cocinar.’

Histéricamente, los quelites han sido recur-
sos estratégicos para la supervivencia durante
periodos de malas cosechas o cuando el maiz
de la cosecha anterior se ha terminado y ain
no se recoge el de la nueva. Esto sucede sobre
todo en junio, julio y agosto. Tal como anun-
cia el refrin que dice quelites y calabacitas,
con las primeras agiiitas, los habitantes sabian
que durante estas fechas los quelites serian su
salvacion. Hasta hoy, en muchos poblados, los
quelites conservan el estigma de alimentos de
emergencia o propios de pobres, razén que
desincentiva su consumo cotidiano.

La dimension simbdlica de los quelites no
se limita, sin embargo, a la precariedad. Al
crearse la Republica Federal de México, a
principios del siglo xiX, fueron reconocidos
como un signo incontestable de identidad
nacional.* El autor del primer recetario en el
pais, el Cocinero mexicano, impreso en 1831,
incluy6 dentro de su repertorio gastronémi-
co nacional algunas recetas de quelites. Esta
obra explica a la ama de casa como prepa-
rar quiltoniles [sic], verdolagas, romeritos
y huaunzontles de manera que pueden ser
presentados en las mesas decentes. Algunas
de estas recetas nos parecerian hoy extrafias,

2 Cook, Sherburne F. y Woodrow Borah. Essays in Population
History: Mexico and California, vol. 3, Berkeley, University of
California Press, 1987; Bauer, Arnold. “Millers and Grinders:
Technology and Household Economy in Meso-America”,
Agricultural History, 64 (1), 1990, p. 1-18.

3 Vargas, Luis Alberto. “éPor qué comemos lo que comemos?”,
Antropoldgicas 7, pp. 24-31, 1993; Vargas, Luis Alberto, “La
dieta recomendable desde la perspectiva antropoldgica”,

en Bourges R., Héctor, Esther Casanueva y Jorge L. Rosado,
Recomendaciones de ingestion de nutrimentos para la poblacion
mexicana. Bases fisiologicas. Tomo 2, Buenos Aires, Bogota,
Caracas, Madrid, México y Porto Alegre, Instituto Danone y
Editorial Médica Panamericana, 2008, p. 20-29.

4 Bak-Geller Corona, Sarah. 2013. “Narrativas deleitosas de la
nacion. Los primeros libros de cocina en México”, Desacatos.
Revista de antropologia social, vol. 43: 31-44.

Una sopa de chepil, tradicional de Chiapas.

Los primeros
registros con
vision occidental
sobre los quelites
con los que
contamos fueron
elaborados en

el siglo xvi por

el misionero
fray Bernardino
de Sahaguny

el protomédico

y botdnico
Francisco
Herndndez.

por la combinacién inusual, cabe decir de-
cimonénica, de ingredientes como chiles,
almendras, pasas, aceitunas y nuez moscada.

Un ejemplo curioso es la receta de quelites
con natillas, que en realidad es una adecua-
ci6n de la receta concebida para las espinacas.
Segin la férmula, los quelites o quintoniles se
humedecen con natillas y se sirven con azu-
car. Otra version indica servirlos con un poco
de azicar, cdscara de limon, pasta de almen-
dra y unas gotas de agua de azahar.

Dejarnos seducir por los quelites significa re-
conocer en ellos una fuente considerable de
energia y productos benéficos para la salud,
como resultado de complejas relaciones en-
tre los humanos y la naturaleza mantenidas
a través de miles de afios. Son un recurso de
emergencia para tiempos de crisis y un ingre-
diente clave para el goce del comer. ®

FOTO: Amanda Galvez Mariscal



¢Que tanto
gustan los
quelites?

Patricia Severiano-Pérez,
Fabiola Ayala Alcantara

y Jaime Arturo Garcia Torres
Laboratorio de Evaluacion Sensorial,
Departamento de Alimentos y Biotecnologia,
Facultad de Quimica, UNAM

os quelites forman parte de la lla-

mada dieta complementaria, que

junto con la bdsica conforman el

patrén alimentario de gran parte

de la poblacién mexicana. Mds

aun, como son ricos en nutrimen-
tos y aportan variedad sensorial, en muchas
ocasiones llegan a constituir el plato fuerte
en la comida tradicional.!

A fin de conocer las caracteristicas sensoria-
les de los alimentos se emplea la evaluacion
sensorial,? una ciencia que en manos de jue-
ces entrenados permite evaluar como son per-
cibidos los comestibles por los sentidos (vista,
olfato, gusto, tacto y oido); asimismo, también
puede servir para probar si un alimento gus-
tard a los consumidores, si lo comprardn, et-
cétera. En la actualidad, son escasas y poco
precisas las investigaciones sobre caracteriza-
ci6n sensorial y pruebas con consumidores de
alimentos preparados con quelites. Por ello,
en el Laboratorio de Evaluacion Sensorial de
la Facultad de Quimica de la unaum se lleva-
ron a cabo estudios de este tipo especifica-
mente con platillos elaborados con tres tipos
de quelites: alaches provenientes del Estado de
México, chepil de Oaxaca y chaya de Yuca-
tin (con muestras de estudio del proyecto
CONACYT 214286, del cual forma parte esta
investigacion).

1 Castro D., Basurto F., Mera, L. M., Bye, R. A. (2011), Los
quelites, tradicion milenaria en México, Universidad Auténoma
de Chapingo, México, p. 25.

2 Lawless, H. and Haymann, H. (2010), Sensory Evaluation of
Food. Principles and Practices, Second Edition, Springer, Food
Science Texts Series. XXIII, 596 pp.
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Los quelites forman parte del patrén alimentario de gran parte de la poblacién mexicana.

En la actualidad,
son escasas y
poco precisas las
investigaciones
sobre
caracterizacion
sensorial y
pruebas con
consumidores
de alimentos
preparados con
quelites.

Uno de los objetivos del proyecto que dio
lugar a esta publicacién fue conservar el co-
nocimiento tradicional acerca de la forma
de preparar los platillos, recurriendo a rece-
tas que han pasado de generacién en gene-
racién en las regiones antes mencionadas,
como sopa de alaches o tamales de chepil
y chaya.

En el desarrollo del perfil flash,’ metodolo-
gia rdpida empleada para describir y conocer
los atributos caracteristicos de cada platillo,

3 Carmona, RP. (2013), Evaluacién comparativa de dos
metodologias sensoriales para generar perfiles descriptivos en
alimentos, Tesis de Maestria en Biotecnologia, UAM-I, México.

FOTO: Fabiola Ayala Alcantara
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TABLA. PERFIL SENSORIAL Y ANALISIS NUTRIMENTAL DE SOPA DE ALACHES Y TAMALES DE CHEPIL Y DE CHAYA

Platillo elaborado

Perfil sensorial

Analisis nutrimental (g/100)

Sopa de alaches:
receta proporcionada por comerciantes
del mercado de Ozumba.

- Apariencia: color verde, presencia de muci-
lago, hojas incompletas y ramificaciones de
hojas.

- Olor: fresco, hierba, epazote y verdura
cocida.

- Textura: aspera, crujiente, dura, fibrosa, vis-
cosa, y formacion de pelicula en la superficie.
- Sabor: dulce, salado, acido, fresco, verdura
cocida, con intensidad de sabor y resabio.

Hidratos de carbono: 6.2
Grasas: 0.4

Proteina: 4.7

Fibra: 5.5

Energia: 47 kcal

Tamal de chepil:

receta de la chef Alma Cervantes. Res-
taurante Azul y Oro, Torre de Ingenieria,
UNAM

- Apariencia: color verdoso, brillo y
homogéneo.

- Olor: chepil, manteca y salado.

- Textura: sensacion grasosa en boca y
cohesividad.

- Sabor: chepil, intensidad de sabor, resabio
amargo y nota a cocido.

Hidratos de carbono: 11.2
Grasas: 11.7

Proteina: 4.9

Fibra: 9.9

Energia: 169.7 Kcal

Tamal de chaya:
receta de la chef Alma Cervantes

- Apariencia: color verde, brillo y hojas de
chaya.

- Olor: manteca, maiz y nota verde.

- Textura: dura y cohesiva.

- Sabor: maiz, manteca, nota verde, intensidad
de sabor, amargo, resabio amargo y metalico.

Hidratos de carbono: 16.4
Grasas: 12.8

Proteina: 3.1

Fibra: 0.9

Energia: 193.2 Kcal

participaron 19 jueces, todos ellos estudian-
tes de la Facultad de Quimicade entre 20 y
23 arios.

Los resultados de la evaluacién realizada in-
dican que el modo de preparar los quelites
no s6lo da a los platillos diversas caracteris-
ticas de aspecto, olor, sabor y textura, sino
que también modifica su aporte nutrimental

(véase Tabla).

Ala par del perfil flash, se realizaron pruebas
con consumidores a fin de evaluar los resul-
tados del nivel de agrado (qué tanto gusta un
platillo), utilizando para ello una escala de
nueve puntos, desde 1=Me disgusta extrema-
damente a 9=Me gusta extremadamente.

El nivel de agrado de la sopa de alaches se
midi6 en 60 personas (72% mujeres y 28%
hombres), de los cuales 88.3% eran consu-
midores no habituales del platillo, mientras
que 11.7% habian comido esta sopa al menos
cada seis meses.

Uno de los
objetivos del
proyecto fue
conservar el

conocimiento
tradicional acerca
de la forma

de preparar

los platillos,
recurriendo

a recetas que

han pasado de
generacion en
generacion, como
sopa de alaches o
tamales de chepil
y chaya.

Los consumidores indicaron que el producto
les gustd poco (6 en la escala empleada), debi-
do a atributos como la presencia de mucilago
y la textura dspera, fibrosa y dura. Sin embar-
go, expresaron que volverian a comer alaches
si se preparaban de otra forma.

Por su lado, los tamales de chepil y de chaya
fueron evaluados por 76 consumidores, estu-
diantes (de 18 a 25 afios), académicos y per-
sonal de la Facultad de Quimica de la unam
(de 30 a 64 afios).

Quienes probaron los tamales de chepil ma-
nifestaron no haber consumido nunca ali-
mentos preparados con este quelite (68.5%),
mientras que 31.5% ya lo habia hecho al me-
nos una vez cada seis meses.

Estos tamales tuvieron una textura “no seca’,
apariencia apetitosa, olor y sabor intenso a
chepil, pero tenian un ligero sabor amargo;
por ello su calificacion (7 en la escala) fue
“Me gusta moderadamente”. Entonces, a pe-
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En la Facultad de Quimica de la UNAM se hicieron estudios con platillos elaborados con tres tipos de quelites: alaches, chepil y chaya.

La evaluacion sensorial permite evaluar cémo son percibidos los comestibles por nuestros sentidos
(vista, olfato, gusto, tacto y oido).

sar de que no les gustaron extremadamente,
quienes los comieron dijeron que si inclui-
rian este platillo en su dieta.

Respecto a los tamales de chaya, sus evalua-
dores fueron consumidores no habituales, ya
que 89% de los encuestados nunca habia pro-
bado esta planta, mientras que 11% consume
alimentos con dicho quelite al menos una
vez cada seis meses.

Los quelites
forman parte de
la llamada dieta
complementaria

de gran parte
de la poblacion
mexicana.

Estos recibieron una calificacién de 7, que
corresponde a Me gusta moderadamente,
por mostrar caracteristicas sensoriales como
dureza y cohesividad, ademds de un sabor
amargo, metdlico y con una nota verde
(como a hierba recién cortada), si bien poco
intenso. Pese a estos inconvenientes, 88.6%
de los consumidores encuestados dijo estar
dispuesto a incluir este producto en su dieta,
e incluso 86.4% de este porcentaje compraria
el tamal de chaya.

Con base en los resultados, se puede afir-
mar que los alimentos elaborados con re-
cetas tradicionales que emplean como
ingrediente el alache, el chepil o la chaya
tienen grandes posibilidades no sélo de ser
introducidos en poblaciones donde se des-
conocen estos quelites, sino incluso de au-
mentar su consumo en lugares donde son
conocidos.

Si se toman en cuenta los comentarios de los
consumidores y las propiedades sensoriales
que reducen la aceptacion de los alimentos
estudiados, se podrian crear nuevas recetas
y formas de preparacion para ofrecer alimen-
tos preparados que cumplan con las expec-
tativas de los consumidores habituales y no
habituales.e

FOTOS: Patricia Severiano Pérez y Fabiola Ayala Alcantara
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Manos a la obra: recetas

Cristina Barros

n general los quelites se

preparan como cualquier

hoja verde. Asi ocurre con

la chaya, los chepiles y los

alaches. Se preparan fres-

cos en ensalada, cocidos en
sopas, al vapor para acompafiar otros
guisos, se mezclan con masa para ha-
cer tamales, se revuelven con huevo y
se guisan en distintas salsas con carnes
diversas o solos.

Chaya: de la planta de la chaya se uti-
lizan las hojas. Es recomendable “san-
cocharlas”, esto es, cocerlas en poca
agua durante cinco minutos, pues asi no
pierden sus propiedades nutricionales.
Las hojas contienen ligeras concentra-
ciones de acido cianhidrico, que varian
dependiendo de la zona y pueden llegar
a ser mas altas, aunque diversos auto-
res consideren que no son toxicas. Asi
que, por precaucion, es importante
blanquearlas en agua hirviendo para
degradar su concentracion.

Las hojas tiernas y maduras se prepa-
ran frescas en ensalada; otra forma de
disminuir el 4cido cianhidrico es ade-
rezarlas con mucho limén. Cocidas son
ingrediente de sopas y guisos.

En Yucatan son una tradicion los peque-
fios tamales llamados dtzobichay. Para
hacer de 25 a 30 de ellos se extienden
dos hojas de chaya para cada uno, y so-
bre ellas se hace una tortilla ni muy grue-
sa ni muy delgada con masa de nixtamal
(un kilo de masa en total), a la que se
agrega manteca y sal; encima se pone pe-
pita tostada y molida, ademas de huevos
duros rebanados (diez huevos en total).

Esto se enrolla como taco y se cuece al
vapor; la hoja de chaya es el envoltorio
del tamal. Ya cocidos, se sirven con una
salsa que se prepara sofriendo, sin que
se doren, media cebolla y medio chile

Sopa de chepil con ejotes.

dulce picados; se agregan 8 tomates ro-
jos cocidos, pelados, molidos y colados.
Se sofrie bien, agregando sal al gusto.*

De Tabasco es la carne salada con cha-
ya y platano verde. Se remojan varias
veces tres cuartos de kilo de carne sa-
lada para quitarle el exceso de sal. Se
cuece hasta que esté suave y se corta
en trocitos. Aparte se cuecen seis hojas
de chaya picadas y dos platanos verdes;
se escurren y se pican los platanos. La
carne se frie en aceite en una cazuela 'y
ahi se agregan cuatro tomates verdes,
un pimiento verde y una cebolla pica-
dos. Se cocinan y se agrega la chaya y
los platanos; se afiade sal y, después de
unos minutos, el jugo de una naranja
agria. Se cocina un poco mas y se sirve
caliente con tortillas.?

Chepil: la sefiora Maria del Refugio
Colmenares le dio a dofia Josefina Ve-
lazquez de Ledn esta receta de sopa de
chepil y ejotes:

1 Arjona de Castro, Atalita, Enrique Castro
Arjona, K'oben, México, Krear de México, s/f.

2 Morales, Manuela, Coni Roca Valencia, José
Molinedo Aguilar, Cocina tabasqueiia tradicional,
México, Pacmyc, 2000.

FOTO: Fabiola Ayala Alcantara

Se pone a hervir un litro y medio de
agua; se agregan 250 gramos de ejotes
cortados en trocitos, una cabeza de ajo
y sal. Cuando estén cocidos los ejotes
se agregan tres tazas de chepiles bien
lavados y 75 gramos de masa de maiz
disuelta en agua y colada. Se hierve a
fuego lento hasta que se cuece la masa.
La sopa se sirve caliente con unas gotas
de limdn y un poco de salsa hecha con
dos chiles pasilla tostados, desvenados y
remojados en agua caliente; se muelen
con dos dientes de ajo y sal.?

Alaches en caldo: se deshojan dos ro-
llos de alaches (asi se venden en los
mercados) y se lavan bien; se pican 4
calabacitas grandes y 125 gramos de
ejotes. Se pone a hervir un litro y medio
de agua con sal; se agregan las verduras
y se ajusta la sal. Cuando estan cocidas
se afiade una salsa hecha en molcajete
con 6 ajos y 6 chiles verdes. Se hierve
por otros 15 minutos y se sirve.* ®

3 Velazquez de Ledn, Josefina, Cocina oaxaqueiia,
Meéxico, Ed. Universo, 1994.

4 Recetario mixteco poblano, Col. Cocina Indigena
y Popular nim. 2, Conaculta, 1999.
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Y para seguir cocinando...

Fabiola Ayala Alcantara

Alaches en caldo.

Agua de chaya: se lictan cinco hojas de chaya crudas o
escaldadas con un litro de agua, el jugo de tres limones y una
cucharada de azucar. La mezcla se pasa por un colador. Se sirve
con hielo al gusto. (Adaptacion de la receta de Balam y Cruz
del Recetario de quelites de la zona centro y sur de México,
México, UNAM, 2011.)

Arroz con chepil: se remoja en agua caliente una taza
de arroz por diez minutos, se escurre y lava con agua fria has-
ta que el agua salga casi transparente. Después se escurre y
se frie en aceite caliente, evitando que se dore; en seguida se
agregan cebolla y ajo cortados en cuadritos pequefios para
que se frian también. Cuando el arroz suene como piedritas en
la ollay ya no se peguen los granos entre ellos, se afiade caldo
de pollo, dos cucharaditas de hojas de chepil y sal al gusto. Se
tapa para que se cueza a fuego bajo, hasta que se seque el
arroz. (Receta modificada de Tradiciones gastronémicas oaxa-
quefias, Guzman de Vasquez, 1982.)

Tamal de chepil: para preparar un kilogramo de masa
de maiz, se baten 250 gramos de manteca, junto con una cu-
charada sopera de polvo para hornear, hasta obtener aspecto
brilloso y semiliquido (los chefs conocen este proceso como
acremar). Se agrega poco a poco la masa, batiendo como si se
estuviera lavando (arriba y abajo); en seguida se afiade media
taza de agua y se sigue amasando. Se incorpora la sal y el che-
pil seco o fresco ya deshojado. La masa se coloca en hojas de
pldtano previamente abrillantadas (se pasan por la lumbre), se
forman los tamalitos y se cuecen en vaporera. A partir de que
empiece a salir el vapor por la tapadera, se baja el fuego a la
mitad, contando una hora y media para su coccion. (Receta
proporcionada por la chef Alma Cervantes, del restaurante
Azul y Oro, Torre de Ingenieria, UNAM.)

FOTO: Fabiola Ayala Alcéntara

Otra manera de hacer alaches o violetas en caldo:
disolver media cucharadita de tequesquite en una taza de
agua, dejando que se asiente para usar sélo el agua, no la tie-
rrita que queda en el fondo. Por otro lado, se hierve litro y
medio de agua y se le agrega el agua de tequesquite, medio
kilo de hojas de alaches limpios, un cuarto de cebolla, un dien-
te de ajo y sal al gusto. Se deja en el fuego hasta que los ala-
ches estén cocidos, se mueven constantemente para deshacer
las hojas y queden batidas en el caldo. Se sirve y acompafiia
con limén al gusto. (Receta de Elena Velazquez Régules, Col.
Guadalupe Hidalgo, Mpio. Atlautla, publicada en el Recetario
quelites sabores y saberes del sureste del Estado de Meéxico,
México, UNAM, 2017.)

Arroz con alaches: con los alaches en caldo se puede
preparar un arroz verde. Para ello se necesita remojar una taza
de arroz en agua caliente por diez minutos, después se enjuaga
con agua limpiay se escurre. En una cacerola se calienta aceite
y se afiade el arroz para freirlo a flama baja, hasta que al mover
los granitos de arroz se escuchen como piedritas dentro de la
cacerola (debera tener una coloracion ligeramente dorada). Se
licia una taza de sopa de alaches, dos tazas de agua y media
cucharadita de sal. La mezcla se afiade al arroz frito, se recti-
fica de sal y se tapa la cacerola, dejando hervir a fuego bajo
hasta que se cueza y seque el arroz (cuando le salgan hoyitos
en la superficie, la coccidn estard a punto de finalizar en unos
5 0 10 minutos, aproximadamente). (Receta de Fabiola Ayala
Alcantara, Facultad de Quimica, UNAM, publicada en Recetario
quelites sabores y saberes del sureste del Estado de Meéxico,
México, UNAM, 2017.) e

FOTO: Sarah Bak-Geler Corona

Dofia Ernestina Canto.
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A comer quelites

Cincuenta vy tres recetas de la cocina
tradicional mexicana, compartidas por
cocineras, productoras, compradoras
y vendedoras de quelites de Atlautla,
Juchitepec, Ozumba y Tepetlixpa, nos
ofrece el recetario Quelites: sabores y
saberes del sureste del Estado de Méxi-
co, que ya publicé la UNAM.

Ademas de las recetas de los distintos
platillos, podemos encontrar el valor
nutrimental de cada uno de ellos, junto
con las propiedades y las caracteristi-
cas de los quelites que se emplean en
su elaboracion. Esta informacion re-
sulta fundamental para todos los que
buscamos comer bien para vivir mejor:
publico en general y profesionales de la
nutricion y dietas balanceadas.

1. Alaches o violetas de
campo (Anoda cristata,
parte aérea tierna)

2. Atenquelites (Phaseolus
vulgaris, semilla germinada,
hojitas tiernas de frijol )

3. Malvas (Malva parviflora,
hojas tiernas)

4. Quintoniles (Amaranthus
hybridus y Amaranthus
hypochondriacus)

5. Huauzontles (Chenopodium
berlandierii subsp.
nuttalliae, inflorescencia y
hojitas tiernas)

6. Chivitos (Calandrinia
ciliata, parte aérea tierna)

7. Jaramao (Eruca sativa,
hojas basales y flores)

8. Cogollos o cogollitos
de colorin (Erythrina
coralloides, hojitas tiernas)

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Fdaloslon Blra vn, Baded (8 Byw,, baramse Qoduga y Aeslisaes Doy davs

Hojas de rabano (Raphanus
sativus, hojas tiernas)

Flores de calabaza (Cucurbita
pepo, flores masculinas)

Flores de chilacayote
(Cucurbita ficifolia, flores
masculinas)

Flores de colorin
(chompantle) (Erythrina
coralloides, inflorescencias
tiernas)

Flores de maguey (Agave
sp., flores)

Guias de chayote (Sechium
edule, puntas tiernas de los
tallos)

Hojas tiernas de aguacate
(Persea americana, hojitas
tiernas)

Huaugquelite (Chenopodium
berlandierii subsp.
nuttalliae, hojas tiernas)

17.

18.

19.

20.

21.

22.

Quelites de huauzontle
(Chenopodium berlandierii
subsp. nuttalliae, hojas
tiernas)

Quelites cenizos
(Chenopodium berlandierii,
parte aérea tierna)

Tepiasmole (pipiamol)
(Phytolacca icosandra,
hojas tiernas)

Totopos de guaje
(Leucaena esculenta,
inflorescencias tiernas)

Retofios de guaje
(Leucaena esculenta,
hojitas tiernas)

Verdolagas (Portulaca
oleracea, parte aérea
tierna)



ILUSTRACION: Codice De la Cruz Badiano

Recetas tomadas del Nuevo cocinero mexicano, en forma de diccionario,

Libreria de Rosa y Bouret, Paris, 1858
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QUELITES FRITOS

Después de quitadas las raices y lavados los que-
lites, se ponen a cocer con un poco de agua de
tequesquite asentado; enseguida se pone una ca-
zuela a la lumbre con manteca y se frien los xito-
mates maduros, picados groseramente, cebolla y
ajos: se echan alli los quelites después de lavados
en un poco de agua, y unas rajas de chile ancho;
se sazonan con un poquito de sal fina, y cuando
estén bien fritos se sirven con rebanadas de pan
frito en manteca.

QUELITES BLANCOS-

Después de cocidos los quelites como se dijo en
el articulo anterior, se lavan en un poco de agua
fria. Se pone una cazuela en la lumbre con mante-
ca, y en ella se frie bastante cebolla picada y ajo;
cuando haya frito bien, se echa agua, se ponen ah{
los quelites cocidos y después se muelen unos cla-
vos, pimienta y cominos, y se les afladen papas co-
cidas y rebanadas, garbanzos deshollejados bien
cocidos, y unos camarones o algtin otro pescado, y
se deja todo sazonar, para servirse con rebanadas
de pan tostadas con manteca.

Seccion 2 * Cocinay alimentacion

Video Quelites,
historia de
sabores y saberes

Este documental aborda el proyecto de
recuperacion de algunas especies de
plantas comestibles que se han ido
dejando de aprovechar en |a dieta de los
mexicanos. Centro de Investigaciones
Interdisciplinarias en Ciencias y Humani-
dades, UNAM.

Versiones cortas:

74

I

http://www.medios.ceiich.unam.mx/
video/237/

http://www.medios.ceiich.unam.mx/
video/167/

Version completa:
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http://www.medios.ceiich.unam.mx/
video/192/
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En algunos tianguis y mercados locales es posible conseguir tequesquite.

El tequesquite y
otras lecciones

Fabiola Ayala Alcantara
y Amanda Galvez Mariscal
Facultad de Quimica, UNAM

lo largo del desarrollo del
proyecto que dio lugar a este
libro, hemos aprendido una in-
finidad de cosas nuevas, pero
que son tan antiguas como la
tradicion.

El uso del tequesquite. ;Se han preguntado
por qué los elotes que venden en los puestos
callejeros saben mds sabrosos? ;O por qué
algunas cocineras preparan unos nopales de
color verde brillante y no les quedan verde
seco, triste? Pues porque usan tequesquite,
esa especie de piedrecitas que venden en los
tianguis o en los mercados regionales. Su
nombre en ndhuatl quiere decir piedras na-

Basta poner unas
cuantas piedritas
de tequesquite
en media

taza de agua,
dejar reposar
unos minutos

y agregar al
guisado o

a los elotes

solo el agua
sobrenadante,
no la tierrita
asentada en el
fondo.

cientes o “eflorescentes”, pues se trata de las
sales minerales que “florecen” sobre la tierra
una vez que se retiran las aguas de un arroyo
o un lago.!

Como contienen bicarbonato de sodio, clo-
ruro de sodio (sal comun), carbonato de pota-
sio y otros minerales (hierro, zinc, magnesio
y cobre) en pequetias cantidades (segin de
donde provenga), le dan sabor a los elotes y
al maiz a los que se anade. Ademds, esos mi-
nerales se quedan en los elotes, los guisados
y sopas que se preparan con ellos. En el caso
de los nopales y hierbas como los alaches,
que se deben cocer con tequesquite, se logra
no s6lo un color verde brillante y atractivo,

1 Williams, E. (2003), La sal de la tierra: etnoarqueologia de
la produccion salinera en el Occidente de México, El Colegio de
Michoacén, A.C., México, pp. 123-124.

FOTO: Amanda Galvez Mariscal



sino un platillo con una cantidad importante
de minerales.

El verde consigue mantenerse brillante y pro-
fundo debido a que el tequesquite defiende
las moléculas de clorofila, que naturalmente
da el color a las plantas, manteniéndolas in-
tactas a pesar de cocerlas.” Basta poner unas
cuantas piedritas de tequesquite en media
taza de agua, dejar reposar unos minutos y
agregar al guisado o a los elotes sélo el agua
sobrenadante, no la tierrita asentada en el
fondo. De esta forma se utilizan los minera-
les solubles.

Nopales y alaches: el secreto de la “baba”.
Los nopales y la sopa de alaches presentan
un mucilago o “baba” que a mucha gente le
es desagradable, no a quienes estamos acos-
tumbrados a comer nopales. Esta baba es be-
néfica para la salud pues sabemos que ayuda
a evitar que algunos pardsitos nos invadan,
y ademds alimenta a nuestra microbiota in-

2 Fennema, O. (2000), Quimica de alimentos, Acribia, Espafia,
pp. 782-754, 857-896, 981-993.

Otra forma de
quitarles el
exceso de agua
es ponerlas en un
trapo limpio para
secar trastes,
levantar las
cuatro puntas del
secador y hacerlo

girar como si

fuera una reata
de charro, para
que la fuerza
centrifuga eche el
agua hacia fuera,
cuidando sélo de
no mojar mucho
las paredes o el
techo.

Escaldado de chaya.

FOTO: Fabiola Ayala Alcéntara
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testinal, esos microorganismos benéficos que
todos tenemos en el intestino y a los que de-
bemos cuidar mucho.

Los experimentos realizados como parte del
proyecto han dado indicios de que esa baba
puede ayudar, ademds, a que la glucosa se
absorba mds lentamente. Ello puede ser de
enorme apoyo a los diabéticos, cosa que ya
sabfan y nos lo contaron en la regién de los
volcanes, en Ozumba, donde los vendedores
y recolectores de alaches se entrevistaron con
nosotros.

La chaya, cuando atin no calienta el sol.
También aprendimos cémo usar la chaya,
planta que en Yucatdn se mantiene como
“cerca viva”. ;Y coémo es eso? Pues resulta
ser una planta urticante porque tiene una
especie de pelitos (llamados “tricomas”) que
son irritantes de la piel. Las personas, y los
animales también, saben que si la tocan van
a ser lastimados. Para cosecharla es mejor ha-
cerlo en la manana, antes de que pegue duro
el sol, y hay que “pedirle permiso” a la planta
para cortarla, lo que resulta 16gico: debe uno
cosecharla con cuidado y mientras el sol ain
no calienta fuerte, cuando se activa mds el
efecto urticante.

Uno de los mitos que escuchamos en el sureste
es que la chaya tiene “amoniaco”; lo que con-
tiene en realidad son los llamados “glucésidos
clanogénicos’, también presentes en la yuca.
Por ello la tradicién indica claramente que la
chaya debe escaldarse en agua caliente duran-
te uno o dos minutos, con una pizca de sal,
como nos recomiendan en Maxcand, Yucatén.
O en el caso del refresco de chaya, que se hace
con las hojas crudas, se deben licuar con jugo
de limén para eliminar esos glucésidos.?

Aprendimos a conservar los quelites. Como
se sabe, el tiempo de vida de las plantas des-
pués de cortarlas es de tres a cinco dias, ya
que mds de 75% de su composicién es agua,
factor que contribuye a que se pudran, si no
logran secarse. Un consejo es envolverlas en
papel absorbente u hojas de periédico, guar-
darlas después en una bolsa de pldstico con
pequefios agujeros y ponerlas en refrigera-
cion, para evitar que las plantas “suden” y se
pudran, o se sequen.

3 Rodriguez, P. (2012), “Recetas con chaya: Una solucidn de la
naturaleza para la malnutricion”, Miracles in Action, 1,2y 8,
disponible en linea: www.MiraclesIinAction.org.
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Para conservar la chaya y poder cocinar ta-
males “brazo de reina” (que es un enorme
tamal que lleva huevo cocido y polvo de
pepita de calabaza) o preparar refresco de
chaya, basta poner durante uno o dos minu-
tos las hojas lavadas en agua hirviendo con
un poco de sal, escurrirlas en un colador,
esperar a que se enfrien para luego colocar-
las en bolsas o en un recipiente de pldstico
y meterlas al congelador. Asi, cuando que-
ramos usarlas solo se descongelan y pueden
utilizarse, porque conservan muy bien su
textura y color.

En el supermercado encontramos una va-
riedad de hierbas deshidratadas como el

Los alaches
resultan mds
delicados: la
gente en Ozumba
los hace sopa
rdpidamente
después de
colectarlos o
comprarlos.

El tequesquite le da un brillo especial a los nopales guisados y le da mucho sabor a los elotes.

FOTO: Fabiola Ayala Alcéntara

orégano, romero y hoja santa, aunque no se
consiguen el chepil, la chaya y mucho menos
alaches. En Oaxaca se acostumbra a secar
grandes cantidades de chepil deshojado, a la
intemperie. De esta forma lo tienen disponi-
ble para usarlo en Cuaresma, cuando la de-
manda sube por las fiestas regionales, o bien
en época de secas.

En esta region y en Chiapas (donde se llama
chipilin) se considera al chepil un ingredien-
te basico de su alimentacién, porque aporta
sabor y aroma a sus platillos. Ademads, los ven-
dedores aseguran, y lo comprobamos en el
laboratorio, que sus propiedades sensoriales
y nutrimentales no se ven afectadas por la
deshidratacién.

Los alaches resultan mds delicados: la gente
en Ozumba los hace sopa rdpidamente des-
pués de colectarlos o comprarlos. En nuestro
laboratorio aprendimos a deshidratarlos, y
aun en estas nuevas condiciones se obtiene
su mucilago, pero la sopa no sale tan sabrosa;
todavia debemos aprender a conservarlos me-
jor. Eso si, la sopa en congelacién, con todo
y el caldo viscoso, se conserva muy bien por-
que es un platillo muy bajo en grasa.

A'los quelites los ha abandonado la tecnolo-
gia de alimentos, y es que no es tan sencillo
conservarlos. Podemos ingeniarnos algunos
sistemas sencillos: a las amas de casa les re-
comendamos lavar y escurrir o secar (en una
centrifuga para secar ensaladas) las hierbas
antes de ponerlas a deshidratar. Otra forma
de quitarles el exceso de agua es ponerlas en
un trapo limpio para secar trastes, levantar
las cuatro puntas del secador y hacerlo girar
como si fuera una reata de charro, para que
la fuerza centrifuga eche el agua hacia fuera,
cuidando sélo de no mojar mucho las pare-
des o el techo.

A mayor escala, si necesitaremos consultar
a los tecndlogos de alimentos para algunos
detalles, pero haber trabajado con alaches,
chepil y chaya nos ha ensefiado muchas
cosas que deberemos implementar para po-
ner un granito de arena en los métodos de
conservacion, tan necesarios para evitar que
se desperdicien toneladas de plantas que se
echan a perder por falta de tecnologias apro-
piadas que puedan ser ttiles en las pequerias
localidades donde se colectan estas plantas.
iHay mucho trabajo por delante para nuestros
estudiantes!
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Antioxidantes poderosos:
alaches, chepil y chaya

Carolina Pefia Montes
Tecnoldgico Nacional de México, Instituto
Tecnoldgico de Veracruz, UNIDA

Aunque las
Mariana Leon Salazgr y . culturas
Amelia Farrés Gonzalez Saravia
. ancestrales de
Facultad de Quimica, UNAM )
nuestro pais
ctualmente, México cuenta con conocian bien
alrededor de 130 millones de desde hace siglos
habitantes, los cuales componen : )
o la importancia
un mosaico étnico y cultural o
con variados patrones de ali- del binomio
mentacién. En este marco, en alimentacion/
décadas recientes ocurrieron cambios en lo i
que comemos los mexicanos que han conver- lacion ent
tido la mala nutricién en un grave problema retacion entre
de salud publica, pues 70% de la poblacién ambas recobra
econémicamente activa tiene sobrepeso u actualidad
obesidad; esto coloca al pafs como el segun- ahora, 3,500
do lugar en obesidad a escala mundial, sélo s d ]
detrds de Estados Unidos, y en el primero en anos despues,
obesidad infantil. ante la creciente
. preocupacion de
Ademis, 76% de los mexicanos muere a cau- los consumidores
sa de alguna enfermedad crénico-degenera-
tiva, entre ellas la diabetes mellitus tipo 2, por los efectos de
la hipertension, los padecimientos cardiovas- los alimentos en
culares, la enfermedad hepdtica y el cancer. susalud.

Los cambios en el patrén epidemioldgico y

Chepil Silvestre Chepil Cultivado

Muestras de chepil silvestre y cultivado.

el aumento de estas enfermedades coinciden
con la modificacién de la dieta tradicional de
la poblacién, que hoy consume 30% menos
de vegetales y frutas, 40% mds de bebidas en-
dulzadas y 10% mads de hidratos de carbono
que hace 20 afios, segtin datos del INECI y la
Encuesta Nacional de Salud.

Aunque las culturas ancestrales de nuestro
pais conocian bien desde hace siglos la im-
portancia del binomio alimentacién/salud, la
relacion entre ambas recobra actualidad aho-
ra, 3,500 afios después, ante la creciente preo-
cupacion de los consumidores por los efectos
de los alimentos en su salud. Se ha demostra-
do que aquella antigua frase de Hipdcrates:
“Que nuestra medicina sea nuestro alimento
y que nuestro alimento sea nuestro medica-
mento”, es totalmente vigente, dado que llevar
una buena alimentacion es la mejor forma de
conservar la salud.

Hasta el momento, no existe una definicién
aceptada en todo el mundo sobre alimento
funcional; sin embargo, las definiciones ela-
boradas por diferentes organizaciones in-
ternacionales coinciden en definirlo como
aquél que posee un efecto saludable, mds
alld del puramente nutricional, el cual posee
especificas ventajas médicas o sanitarias ya
demostradas, que incluyen la prevencién o el
tratamiento de enfermedades.

Las culturas ancestrales de México, como la
maya (1500 a.C.-1100 d.C.), percibian la salud
como un balance, y la enfermedad como un
desequilibrio. Sabian que uno de los factores
importantes para conservar ese balance era la
dieta, la cual afectaba favorable o desfavora-
blemente. De ahi que en su dieta existieran
muchos alimentos funcionales, cuyos benefi-
cios a la salud ya se han corroborado en nues-
tros dias. Entre ellos se encuentran el agua y
los tamales de chaya, el pozol y las tortillas,
asi como la miel, el cacao, el balché (una
bebida sagrada de los mayas), la calabaza, el
frijol, la chia y el amaranto, por ejemplo.
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Alaches (anoda cristata) en campo.

Los mexicas (1450-1550 d.C.), por su parte,
no se quedaron atrds, como lo muestran los
c6dices que dan cuenta de la elaboracion de
pulque. Estudios recientes han demostrado
la importancia de esta bebida como agente
probidtico —es decir, como un alimento ttil
para el crecimiento de los microorganismos
de la microbiota intestinal- y también como
prebidtico, ya que contiene microorganis-
mos benéficos para dicha microbiota. Otros
alimentos funcionales que se inclufan en su
dieta comprenden muchos quelites, como
el alache (Anoda cristata), el chepil (Crota-
laria longirostratra) y la chaya (Cnidoscolus
chayamansa).

El alache es una planta de la familia de las
malviceas que crece en huertos familiares,
terrenos abandonados y cultivos de maiz, al
igual que a las orillas de caminos y riachuelos
de toda la reptiblica mexicana.! El chepil es
una leguminosa tropical de la familia de las
fabdceas que se consume en diferentes pla-
tillos, sobre todo en Oaxaca y en Chiapas,
donde se le llama chipilin, y destaca por su
contenido de hierro, calcio, proteina y beta-

1 Juarez-Reyes, K., Brindis, F., Medina-Campos, O.,
Pedraza-Chaverri, J., Bye, R., Linares, E., & Mata, R. (2014),
“Hypoglycemic, antihyperglycemic, and antioxidant effects of
the edible plant Anoda cristata”, Journal of Ethnopharmacology,
161, pp. 36-45.

La chaya es

un arbusto

de la familia
Euphorbiaceae,
de la que se ha
documentado que
ayuda a disminuir
la glucosaen la
sangre, cuando la
comen personas
que la tienen

alta, y también
contribuye

a reducir el
colesterol “malo”.
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caroteno (precursor de vitamina A).” La cha-
ya es un arbusto de la familia Euphorbiaceae,
de la que se ha documentado que ayuda a
disminuir la glucosa en la sangre, cuando
comen esta planta personas que tienen alto
dicho valor, y también contribuye a reducir
el colesterol “malo”. Ademds, posee un efec-
to antiinflamatorio y protector del corazén y
contiene compuestos antioxidantes (cumari-
nas, flavonoides, esteroles) y minerales como
cobre, zinc, calcio y magnesio.’

Los antioxidantes son moléculas que neutra-
lizan a los compuestos que son demasiado
reactivos en el organismo y causan dafios.
Por ejemplo, evitan que se dafien las protei-
nas, las grasas y el material genético (ADN) por
oxidacion, previniendo con ello el envejeci-
miento prematuro, las enfermedades corona-
rias e inflamatorias, asi como algunas clases
de cdncer, diabetes y asma.

Los antioxidantes estdin ampliamente distri-
buidos en plantas como los quelites e ingre-
san a nuestro organismo sélo a través de la
dieta; es decir, estdn en los alimentos que
ingerimos. Se clasifican en:

a) vitaminas-antioxidantes (dcido ascérbico,
alfa-tocoferol y beta-caroteno);

b) carotenoides (luteina, zeaxantina y
licopeno);

¢) polifenoles (flavonoides y no-flavonoides), y

d) compuestos que no estdn en las tres cate-
gorias anteriores (glucosinolatos y ciertos
compuestos 6rgano-azufrados).

Al evaluar la capacidad antioxidante de los
tres quelites de la dieta tradicional referidos
antes —chaya, chepil y alaches—, los resultados
mostraron que poseen una gran capacidad an-
tioxidante, gracias a su alto contenido de anti-
oxidantes (flavonoides). Las hojas de estos tres
quelites son una fuente natural de compues-

2 Arias L., Losada H., Renddn A., Grande D., Vieyra J., Soriano
R., Rivera J., Cortés J. (2003), “Evaluation of Chipilin (Crotalaria
longirostrata) as a forage resource for ruminant feeding in

the tropical areas of Mexico”, Livestock Research for Rural
Development, vol. 15, Article #33.

3 Garcia-Rodriguez, R., Gutiérrez-Rebolledo, G., Méndez-
Bolaina, E., Sdnchez-Medina, A., Maldonado-Saavedra, O.,
Dominguez-Ortiz, M., Cruz-Sanchez, J. (2013), “Cnidoscolus
chayamansa, an important antioxidant, anti-inflammatory
and cardioprotective plant used in Mexico”, Journal of
Ethnopharmacology, 151, pp. 937-943.



tos antioxidantes que no se pierden durante
la preparacién de los alimentos, sino que se
potencializan al cocerse y al agregarse otros
ingredientes, como la cebolla. De ahi que su
consumo puede contribuir a la prevencién de
enfermedades cronico-degenerativas.

Otro resultado interesante de nuestro estu-
dio consisti6 en descubrir que las muestras
de chepil silvestre tuvieron significativamen-
te mayor capacidad antioxidante que las del
cultivado. Esto puede deberse a diferencias
en las condiciones de cultivo y recoleccion,
estadio de desarrollo de la planta, manipu-
lacién y origen (mercados o jardines), que
afectan la composicién de los antioxidantes
(polifenoles). De los quelites analizados, la
chaya tuvo la menor capacidad antioxidante.

El estrés, la contaminacion, el deterioro de
la capa de ozono y las dietas deficientes au-
mentan el riesgo de padecer enfermedades
crénico-degenerativas, derivadas del estrés
oxidativo. Los mecanismos naturales del
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Se ha demostrado
que aquella
antigua frase de
Hipdcrates: “Que
nuestra medicina
sea nuestro
alimento y que
nuestro alimento
sea nuestro
medicamento”,
es totalmente
vigente, dado que
llevar una buena
alimentacion es
la mejor forma
de conservar la
salud.

cuerpo son generalmente insuficientes para
mantener el equilibrio, por lo que se requiere
la ingesta de alimentos funcionales ricos en
antioxidantes, como los quelites estudiados
en este proyecto de investigacion.

En México existen muchas especies vegetales
que hoy en dia estdn subvaloradas y subuti-
lizadas, con potencial para mejorar nuestra
calidad de vida. Hace falta mayor investiga-
cién cientifica que nos permita conocer mds
acerca de su valor para poder aprovecharlas y
ofrecer a la sociedad alimentos ricos en nutri-
mentos y compuestos bioactivos (que tienen
una accion biolégica en el organismo) que
contribuyan a mejorar la salud publica.

Con respaldo cientifico, este proyecto propo-
ne como fuente de antioxidantes naturales a
los alimentos preparados con chaya, chepil y
alaches, pues ademds de beneficiar la salud
pueden convertirse en un recurso que aporte
ingresos para las comunidades que cultivan y
recolectan estas especies. ®
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Baja indice glucéemico
en platillos hechos
con alaches y chaya

Reina Rosas Romero,
Josefina C. Morales de Ledn
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, INCMNSZ

Héctor Bourges Rodriguez
Direccion de Nutricion, INCMNSZ

ntre las enfermedades relaciona-
das con la forma de alimentarse
se encuentran la diabetes, la obe-
sidad, los problemas cardiovascu-
lares y el cdncer (principalmente
de colon y de mama). Una dieta
inadecuada, ya sea por exceso o por el tipo de
productos alimenticios que se consumen, ha
ganado popularidad entre la poblacién, sus-
tituyendo a los alimentos tradicionales que
alguna vez fueron el pilar de la dieta en la
poblacién mexicana.

Se ha demostrado que la fibra dietética y la
naturaleza de los hidratos de carbono tienen
una marcada influencia en la respuesta de
nuestro metabolismo después de comer,
a la cual se le llama respuesta metabélica
postprandial.

Fue en la década de los afios ochenta cuando
se comenzaron a estudiar los efectos biologi-
cos de los hidratos de carbono sobre la salud
humana a escala poblacional. David Jenkins
y colaboradores concibieron el Indice Glucé-
mico (IG) en 1981, como un indicador para
el manejo dietético de la diabetes mellitus
tipo 1 (DM 1), con base en el concepto de
que los hidratos de carbono simples (azicares
presentes en pan blanco, galletas, pasteles, ca-
ramelos, refrescos y bebidas endulzadas con
azicar) inducen un rdpido incremento de la
glicemia; es decir, un aumento mds veloz y
en mayor proporcién en la concentracién en
sangre de la glucosa (forma de azicar que es
una fuente importante de energia para la ma-

Tamal con chaya de Timucuy.

Se ha demostrado
que la fibra
dietéticay la
naturaleza de

los hidratos de
carbono tienen
una marcada
influencia en

la respuesta

de nuestro
metabolismo
después de comer,
alacualsele
llama respuesta
metabolica
postprandial.

yoria de las células del cuerpo), comparados
con los hidratos de carbono complejos (como
el almidén que tienen los cereales integra-
les, las semillas y las hortalizas).! Ademis es
importante recordar que, en este contexto,
el contenido total estd conformado por dife-
rentes proporciones de hidratos de carbono
simples y complejos.

El Indice Glucémico clasifica entonces a los
alimentos que contienen hidratos de carbono
de acuerdo con su capacidad de incrementar
la glicemia. Se mide comparando el incre-
mento de la glucosa en sangre inducido por
un alimento aislado, con el inducido por un
alimento de referencia; ambos cdlculos se
obtienen al ingerirse 50 gramos de hidratos

1 Jenkins, D.J., Wolever, TM, Taylor RH, Barker H, Fielden H,
Baldwin JM et al. “Glycolic Index of foods: a physiological basis
for carbohydrates”, Am. J. Clin. Nutr., 1981; 34: 362-6.

FOTOS: Fabiola Ayala Alcantara
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TABLA. VALORES DE |G Y CG DE LOS ALIMENTOS ENSAYADOS: ARROZ CON ALACHES Y TAMAL CON CHAYA

iTg)ice glucémico Clasificacién fgga Glucémica Clasificacion
Arroz blanco 75.35+15.6 alto 36.17 £7.81 alta
Arroz con alaches 67.5+11.72 medio 33.74+5.85 alta
Tamal blanco 57.33+10.23 medio 26.65+5.12 alta
Tamal con chaya 46.73+£22.1 bajo 23.36+11 alta

NOTA: Clasificaciones: IG alto > 70, IG intermedio 56-69, IG bajo de 0-55; CG alta > 20, CG media 11-19 y CG baja < 10.

de carbono. Los alimentos de referencia mas
utilizados son una solucién de glucosa pura
o el pan blanco de caja.?

Para medir el Indice Glucémico, se com-
paran las sumatorias de los valores de glice-
mia, que se observa al graficar el aumento
de la concentracion de glucosa en sangre
conforme avanza el tiempo en las dos ho-
ras siguientes a la ingestion del alimento
estudiado, con los cambios observados con
el alimento elegido como referencia. A la
respuesta frente al alimento utilizado como
referencia, se le da el valor de 100, y todos
los alimentos se comparan con este valor en
forma porcentual.

Los valores del IG se agrupan en tres catego-
rfas: IG alto > 70, IG intermedio 56-69, IG
bajo de 0-55. En el caso de la carga glucé-
mica (CQG), se considera: CG alta > 20, CG
media 11-19 y CG baja < 10.

Para comparar los efectos metabélicos de los
alimentos en funcién de su Indice Glucémi-
co, en 1997 se desarroll6 el concepto de carga
glucémica, que es la medida tanto de la cali-
dad (valor de IG) como de la cantidad (gra-
mos de la porcién) de un hidrato de carbono

2 The International Organization for Standardization. ISO
26642:2010 Food products- Determination of the glycemic
Index (Gl) and recommendation for food classification, 2010.

Los dos alimentos
de pruebaen

este estudio
fueron los
alaches caldosos
mezclados con
arroz blanco.

Arroz con alaches.

en un alimento o platillo. Su estimacién pue-
de hacerse segtin la siguiente férmula: carga
glucémica (CG) = Indice Glucémico (IG)
del alimento por contenido neto de hidratos
de carbono en el mismo, dividido entre 100.
Los valores resultantes han sido clasificados
como CG alta > 20, CG media 11-19 y CG
baja < 10.

Es indiscutible la necesidad de promover una
dieta saludable en todos los grupos de edad, y
qué mejor que aprovechar la gran diversidad
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de especies vegetales existentes en México
desde épocas prehispanicas que poseen un
potencial para disminuir el Indice Glucémi-
co de los alimentos. Tal es el caso de los que-
lites; sin embrago, actualmente su consumo
se ha visto disminuido debido a que muchas
especies s6lo se conocen en algunas regiones
de la republica.

Los dos alimentos de prueba en este estudio
fueron los alaches caldosos mezclados con
arroz blanco. De esta manera, se creé un
nuevo platillo a fin de probar el potencial de
los alaches para disminuir el Indice Glucé-
mico del arroz blanco, y se evalué también
un tamal con chaya, de acuerdo con una re-
ceta tradicional previamente estandarizada.
La receta de los alaches caldosos provino de
la region de Ozumba (Estado de México), y
de Timucuy (Yucatdn) para la chaya’*

La determinacién del indice glucémico de
los alimentos de prueba, y la glucosa emplea-
da como patrén de referencia, se llevé a cabo
en muestras de sangre de diez personas sa-
nas en ayunas, a las cuales se midi6 la gluco-
sa en diferentes tiempos: 0, 15, 30, 45, 60, 90
y 120 minutos. En la tabla aqui publicada se
presentan los resultados finales del estudio.

En conclusién, cuando se mezclan alaches
y chaya con alimentos altos en hidratos de
carbono es posible disminuir su indice glucé-
mico, aunque no debe olvidarse que ambos
platillos (arroz y tamal) siguen teniendo una
carga glucémica alta; es decir, deben consu-
mirse con moderacién. La recomendacion
final es que los platillos de alto contenido
de hidratos de carbono se acompaiien de
una mayor cantidad de quelites y verduras
en general.

Los resultados indican que ambos queli-
tes tienen un potencial interesante para
ser utilizados como alimentos en México,
donde existe una importante propension a
la diabetes. ®

3 Judrez-Reyes, K, Brindis F. Medina-Campos N. O., Pedraza-
Chaverri J, Bye, R, Linares E, Mata R. “Hypoglycemic,
antihyperglycemic and antioxidant effects of the edible plant
Anoda cristata”, J. Ethnopharmacol, 2015; 161:36-45.

4 Loarca-Pifa G, Mendoza S, Ramos GM, Reynosos R.
“Antioxidant, Antimutagenic and Antidiabetic Activities of Edible
Leaves of Cnidoscolus chayamansa”, Mc Vaughn, J. Food Sciece,
2010;75(2):68-72.

La chaya es un arbusto originario del sureste de México.

Es indiscutible la necesidad de promover una dieta
saludable en todos los grupos de edad, y qué mejor que
aprovechar la gran diversidad de especies vegetales
existentes en México desde épocas prehispdnicas

que poseen un potencial para disminuir el Indice
Glucémico de los alimentos. Tal es el caso de los
quelites; sin embrago, actualmente su consumo se ha
visto disminuido debido a que muchas especies solo se
conocen en algunas regiones de la republica.

FOTOS: Comision Nacional para el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad
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:Control y prevencion de
la gastritis con quelites?

Cultivo de la bacteria Helicobacter pylori, que infecta al estémago y causa gastritis cronica, tlcera gastroduodenal y adenocarcinoma gastrico.

Irma Romero Alvarez y
Erika Gdmez Chang
Departamento de Bioquimica,
Facultad de Medicina, UNAM

n México, la medicina tradicional
no sélo implica el uso de plantas
con fines terapéuticos, sino que
estd estrechamente ligada al co-
nocimiento de las que crecen en
la milpa, pues muchas de éstas,
ademds de alimentarnos, también se em-
plean con propdésitos medicinales.

Los quelites son un claro ejemplo de estas tl-
timas porque, aparte de su valor nutricional,
contienen diversos compuestos bioactivos, es
decir, que tienen efectos capaces de modifi-
car el funcionamiento del cuerpo humano'y,
por lo tanto, son de gran importancia para
la salud.

Al analizar en particular las tres especies de
quelites investigadas en este proyecto (CONACYT

El alache, en

estados del centro

y sur del pais

se empleaen
padecimientos
relacionados

con el aparato
digestivo. Se
recomienda

en afecciones
respiratorias.

El principal uso
medicinal de la
chaya en Morelos
y Tabasco es para
aliviar el dolor de
rifiones.

214286), el alache, el chepil y la chaya, encon-
tramos que existen algunas referencias sobre su
uso en el tratamiento de diferentes enfermeda-
des, de acuerdo con el Atlas de las plantas de
la medicina tradicional mexicana.' Por ejemplo,
se sabe que el chepil se usaba desde el siglo
X1 en casos de descalabraduras de la cabeza
infectadas, llagas de los oidos y contra la tos. En
Aguascalientes se aprovecha atin para curar el
empacho y en Oaxaca se aplica en problemas
de la piel.

En cuanto al alache, en algunos estados del
centro y sur del pafs se emplea en padeci-
mientos relacionados con el aparato diges-
tivo. Se recomienda en algunas afecciones
respiratorias, como la tos y la tosferina. Por
otra parte, el principal uso medicinal de la
chaya en Morelos y Tabasco es para aliviar el
dolor de rifiones. También se utiliza en casos

1 Argueta, V., Cano J., Rodarte M., 1994. Atlas de las plantas
de la medicina tradicional mexicana, vol. |, Instituto Nacional
Indigenista, México.

FOTOS: Irma Romero Alvarez
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Helicobacter pylori

ILUSTRACION: Irma Romero Alvarez

Infeccion gastrica por Helicobacter pylori.

de diabetes y para disminuir el colesterol. Asi-
mismo, se le atribuyen propiedades laxantes
y diuréticas.

De los quelites mencionados, la chaya es la
especie mds estudiada. Como parte del pro-
yecto, revisamos diversos estudios farmaco-
légicos y quimicos que han buscado probar
los beneficios que brinda el consumo de esta
planta como medicina y alimento.

Respecto al alache, un reciente estudio far-
macoldgico demostrd que los compuestos ob-
tenidos de la planta tienen eficacia preclinica
como agentes antidiabéticos;” es decir, que al
evaluar de modo experimental su aplicacién
en seres humanos probaron su eficacia y se-
guridad en casos de diabetes.

Como se coment6 previamente, los quelites
contienen principios activos que pueden fa-
vorecer nuestra salud, por lo que resulta de
gran importancia estudiarlos de forma inte-
gral para apoyar su produccién y consumo
con fines alimenticios y, en especial, para
validar su uso medicinal.

Fn la Facultad de Medicina de la unam he-
mos sido pioneros en el estudio de la activi-
dad de plantas medicinales mexicanas contra
una bacteria que infecta al estomago y cau-

2 Judrez-Reyes K., Brindis F., Medina-Campos O.N., Pedraza-
Chaverri J., Bye R., Linares E., Mata R, 2015, “Hypoglycemic,

antihyperglycemic and antioxidant effects of the edible plant
Anoda cristata”. J. Ethnopharmacol, 161: 36-45.

Los quelites son
un claro ejemplo
de sus propositos
medicinales, pues
aparte de su
valor nutricional,
contienen
diversos
compuestos
bioactivos, es
decir, que tienen
efectos capaces
de modificar el
funcionamiento
del cuerpo
humano y, por

lo tanto, son de
gran importancia
para la salud.

sa gastritis cronica, tlcera gastroduodenal y
adenocarcinoma gastrico. En México, la pro-
porcién de la poblacién infectada por esta
bacteria, llamada Helicobacter pylori, llega a
66%,’ por lo cual se considera un problema
de salud publica a escala nacional.

Como parte de nuestra linea de investiga-
cién, recientemente nos planteamos deter-
minar si los tres quelites analizados afectan
el crecimiento de esta bacteria o algunos de
los factores indispensables para provocar una
infeccion. Para ello contamos con la ayuda
de las estudiantes Maricruz Martinez Marti-
nez y Vanessa Uribe Estanislao, a quienes se
les encomendo este tema para desarrollar sus
tesis de licenciatura en la carrera de Quimica
de Alimentos.*’

Con el objetivo de estudiar la actividad de los
quelites sobre la bacteria, se prepararon dos
tipos de extractos a partir del material vege-
tal, y en el laboratorio se evalué su capacidad
de inhibir el crecimiento de la bacteria. De
esta manera, se comprob6 que uno de los ex-
tractos si logré impedir la proliferacién del
microorganismo.

Més atin, al comparar estos extractos de que-
lites con el efecto del metronidazol, uno de
los antibidticos aplicados convencionalmente
en la terapia contra esta bacteria, en las prue-
bas de laboratorio realizadas in vitro llegamos
a conclusiones contundentes: el extracto del
alache fue igual de eficiente que dicho anti-
bidtico; el de la chaya, dos veces mds efecti-
vo, y el del chepil, cuatro veces més eficaz,
al lograr detener 100% el crecimiento de la
bacteria.

Puesto que para su consumo los quelites son
calentados en su preparacion, se pensé que
posiblemente el calor al que se exponian las
plantas modificaria el efecto de su actividad
antibacteriana, que habiamos observado en

3 Torres J., Leal-Herrera Y., Pérez-Pérez G., Gémez A.,
Camorlinga-Ponce M., Cedillo-Rivera R., Tapia-Conyer R. y
Mufioz 0., 1998, “A Community-Based Seroepidemiologic
Study of Helicobacter pylori Infection in Mexico”, J. Infect. Dis.
178:1089-1094.

4 Martinez Martinez M. 2016. Estudio del potencial anti-
Helicobacter pylori de extractos y alimentos preparados a partir
de tres especies subvaloradas y subutilizadas de quelites. Tesis
de Licenciatura. Facultad de Quimica, Universidad Nacional
Auténoma de México, p. 73.

5 5 Uribe Estanislao, V.G. 2017. Efecto de extractos de tres
especies de quelites sobre la actividad de la enzima ureasa de
Helicobacter pylori. Tesis de Licenciatura. Facultad de Quimica,
Universidad Nacional Auténoma de México, p. 71.



el laboratorio. Contra tales suposiciones, los
nuevos experimentos que llevamos a cabo
permitieron establecer que luego de some-
terlos al calor, tal como sucede durante la
preparacion de alimentos (por ejemplo, al co-
cer un tamal de chepil, preparar un guisado
de alache o escaldar la chaya), los extractos de
quelites no perdieron su poder para reducir
el crecimiento de la bacteria. Incluso, en los
casos del alache y el chepil se incrementd la
actividad antimicrobiana.

En conclusién, los resultados obtenidos nos
indican que estas especies de quelites poseen
compuestos bioactivos que pueden ayudar al
tratamiento de la infeccion por esta bacteria.

Para que ésta pueda provocar una infeccién y
dafiar el epitelio gastrico —el tejido celular o
mucosa protectora que recubre el estémago—,
debe interactuar con las células del huésped
en el que se aloja la bacteria. Por esta razén, en
un modelo in vitro, también se evalud si los
extractos de los quelites podian impedir que
la bacteria se adhiriera a las células de dicho
tejido. En dos casos, se consiguié que la bac-
teria no se pegara a las células, efecto que
vari6 entre 50 y 60% respecto a los extractos
que habian inhibido el crecimiento microbia-
no en el experimento anterior, y entre 20 y
40% con los otros.

Estos resultados muestran que, independien-
temente de la especie, todos los quelites estu-
diados en este proyecto son capaces de impe-
dir parcialmente que la bacteria se adhiera a
las células del estomago. Resultan datos muy
alentadores, pues bloquear la unién de la
bacteria a las células del estdmago podria ser
una via importante para prevenir las enfer-
medades producidas por la infeccién de este
MICroorganismo.

En conjunto, los resultados alcanzados por
esta investigacién permiten concluir que
cuando se consumen en su forma tradicional,
el alache, el chepil y la chaya tienen potencial
para incidir sobre el control o la prevencién
de enfermedades ocasionadas por la bacteria

H. pylori.

Eso quiere decir que al comer estos queli-
tes como parte de la dieta de la poblacién
mexicana, aparte de enriquecerla con sabor
y nutrientes, se aprovecha un valor agregado
muy apreciable, ahora ya demostrado cientifi-
camente, en favor de nuestra salud. ®
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Preparacion de extracto de quelites en el laboratorio.

Contra tales suposiciones, los nuevos experimentos
que llevamos a cabo permitieron establecer que
luego de someterlos al calor, tal como sucede durante
la preparacion de alimentos (por ejemplo, al cocer

un tamal de chepil, preparar un guisado de alache

o escaldar la chaya), los extractos de quelites no
perdieron su poder para reducir el crecimiento de la
bacteria. Incluso, en los casos del alache y el chepil se
incremento la actividad antimicrobiana.



E el prisma de los quelites

Los

inigualables

quelites vs.
las rudas
amibas

Marco Ginez Cruz,

Indira Alonso Hernandez

Unidad de Investigacion en Medicina Experimental,
Facultad de Medicina, Departamento de Alimentos
y Biotecnologia, Facultad de Quimica, UNAM

Augusto Gonzalez Canto,

Ruy Pérez Tamayo

Unidad de Investigacion en Medicina
Experimental, Facultad de Medicina, UNAM

Amanda Gélvez Mariscal
Departamento de Alimentos y Biotecnologia,
Facultad de Quimica, UNAM

éxico es un pafs con una de
las mayores culturas gastro-
némicas del mundo. El siem-
pre presente toque tinico en
todos los platillos mexicanos
representa un atractivo que
disfrutamos muchos mexicanos y extranjeros.

Como parte de esta rica gastronomia nacio-
nal estan los quelites, un grupo comestible de
plantas que aportan gran cantidad de fibra,
vitaminas y minerales' Dentro de este grupo
se encuentran la chaya, el chepil y el alache,
cada uno de ellos utilizado para preparar di-
versos platillos mexicanos. Ademads, la gente
que consume alguno de estos tres quelites lo
hace porque popularmente se cree que alivia

1 Bourges, H., Morales de Ledn J. y Vazquez, N., (2013), “El
valor nutritivo de los quelites, éun alimento de segunda?”,
Cuadernos de Nutricion, 36(1), pp. 17-25.

Preparando los quelites pulverizados para los experimentos.

De modo claro,
se observo que

el chepily la
chaya provocan
la muerte

celular de las
amibas cuando
la infusion estd
en contacto

con éstas. En
particular,

tanto el chepil
espontdneo
como el cultivado
indujeron el
mismo porcentaje
de muerte

(60%), igual
porcentaje que

el obtenido en
los experimentos
realizados con la
infusion de chaya
de la region

de San Pedro
Chimay.

diversos malestares provocados por alimen-
tos, como el empacho, el dolor de estémago
o la indigestién, entre otros.”

Por desgracia, el acelerado ritmo de la vida
moderna, aunado a una deficiente cultura
higiénica, ha llevado a nuestro pais a ocu-
par uno de los primeros lugares en las esta-
disticas de enfermedades gastrointestinales.
Estas son una de las primeras causas de con-
sulta médica, por lo que se les considera uno
de los principales problemas de salud publi-
ca a escala nacional y mundial que afecta
a personas de cualquier edad y condicién
social, aunque los mds vulnerables son los
nifios y personas mayores.

Los padecimientos gastrointestinales pue-
den ser provocados tanto por virus, bacterias
y pardsitos. Dentro de este dltimo grupo se
encuentra la amiba (Entamoeba histolytica),
que causa la amibiasis, enfermedad endémi-
ca de México.

La infeccién de amibiasis intestinal ocurre
por via fecal-oral; es decir, una persona in-
fectada elimina al pardsito en las heces y otro
individuo acaba ingiriendo los quistes, forma
resistente e infecciosa del pardsito. Este modo
de transmision puede suceder de diversas for-
mas, pero la mds comun es a través de agua y

2 Bermudez, A., Oliveira, M., Velazquez, D. (2005), “La
investigacion etnobotanica sobre plantas medicinales: una
revision de sus objetivos y enfoques actuales”, Interciencia,
30(8), pp. 453-459.

FOTO: Irma Romero



alimentos contaminados, lo que hace tan re-
currente esta enfermedad en paises con una
escasa cultura higiénica y con un sistema de
drenaje y de recoleccion de basura tan defi-
ciente como México.?

Cuando llegan a la comida de las personas,
los quistes entran al consumidor por via oral.
Una vez dentro del organismo, el parésito
puede llegar al colon o pasar a diversos érga-
nos, por ejemplo al higado, y produmr absce-
50 hepatlco una de las formas mds agresivas
de este microorganismo. Si bien es cierto que
la incidencia anual de la amibiasis ha baja-
do en los dltimos afios en el pais, adn siguen
siendo elevadas las cifras al dia de hoy.

En la Unidad de Investigacién en Medicina
Experimental de la Facultad de Medicina de
la UNAM, se estudi6 si los tres quelites mencio-
nados (alache, chepil y chaya) por separado
tienen un efecto en contra de la amiba. Para
ello se analizaron varias muestras: dos de
chaya —una de ellas de la region de Timucuy
y otra de San Pedro Chimay, ambas en Yu-
catdn—; dos de chepil —una crecida de forma
espontdnea y otra cultivada, provenientes de
San Antonino Castillo Velasco, Ocotldn, Oa-
xaca—y una muestra de alache —de la regién
de Nepantla, Estado de México.

Para realizar los experimentos se hicieron dos
tratamientos: uno consistié en pulverizar las
hojas y el otro en concentrar los componen-
tes de dichas muestras para potenciar un po-
sible efecto a través de una infusién.

Los estudios consistieron en poner en contac-
to células amibianas con diferentes cantida-
des de las hojas pulverizadas y de la infusién
de cada una de las muestras, dentro de un
sistema disefiado para facilitar la observacién
y el experimento. Con el fin de determinar
si los tres quelites estudiados producen o no
un efecto favorable contra el parésito, du-
rante tres dias se registraron los cambios en
la cantidad de células vivas y se calculd su
porcentaje.

Los experimentos realizados permitieron
concluir que el alache es la tinica de las plan-
tas estudiadas que no tiene un efecto contra
el pardsito, ya que no varié la poblacion de

3 Bermudez, A., Oliveira, M., Velazquez, D. (2005), “La
investigacion etnobotanica sobre plantas medicinales: una
revision de sus objetivos y enfoques actuales”, Interciencia,
30(8), 453-459.
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El andlisis de

las muestras
permitio concluir
que, de las

tres plantas
estudiadas, tanto
el chepil como la
chaya tienen un
efecto favorable
en contra de

las amibas,

pues mientras

la infusion de
ambas plantas
causala

muerte celular
del pardsito,

sus hojas
pulverizadas
pueden controlar
el incremento en
la cantidad de
microorganismos.

amibas al aplicarle hojas pulverizadas o la
infusién. En contraste, los resultados obte-
nidos por la chaya y el chepil indicaron que
disminuy6 la cantidad de células del pardsito
cuando estdn en contacto con cualquiera de
las muestras de chaya y chepil, comparada
con el crecimiento normal de los pardsitos
durante las 72 horas del experimento.

De modo claro, se observé que el chepil y la
chaya provocan la muerte celular de las ami-
bas cuando la infusién estd en contacto con
éstas. En particular, el chepil espontineo, el
cultivado y el preparado como infusién de

chaya (de la regién de San Pedro Chimay)
indujeron el mismo porcentaje de letalidad
celular (60%); en cambio, los resultados con
la chaya de Timucuy alcanzaron sélo 47% de
muerte celular en los pardsitos.

Menos alentadores fueron los resultados ob-
tenidos con las hojas pulverizadas de ambas
plantas, pues tnicamente se inhibié el in-
cremento celular de las amibas: mientras el
chepil espontdneo y cultivado lo controlé 40
y 20%, respectivamente, la chaya de ambas

regiones lo inhibié 30%.

El andlisis de las muestras permitié concluir
que, de las tres plantas estudiadas, tanto el
chepil como la chaya tienen un efecto favo-
rable en contra de las amibas, pues mientras
la infusién de ambas plantas causa la muerte
celular del parésito, sus hojas pulverizadas
pueden controlar el incremento en la canti-
dad de microorganismos. ®

Los estudios consistieron en poner en contacto diferentes cantidades de quelites pulverizados y de
infusion de quelites con células amibianas.

FOTO: Irma Romero
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Sobrepeso y obesidad: en
busca de un enfoque efectivo

Teresa Shamah Levy y Lucia Cuevas Nasu
Direccién Adjunta del Centro de Investigacion en
Evaluacion y Encuestas, Instituto Nacional de Salud Publica

1 sobrepeso y la obesidad en el
mundo se han convertido en uno

de los mayores problemas de sa- En Latinoameérica
lud que afectan a los mexicanos se estima que
porque se asocian con las enfer- tienen sobrepeso
medades crénicas no transmisi- U obesidad

bles, como la diabetes mellitus tipo 2, la hi-
pertension arterial, los infartos al miocardio entre 16.5y
y el dafio renal, entre otras.! Ademds, por lo 22.1 millones de
adolescentes.

1 Lobstein T, Baur L, Uauy R., “Obesity in children and young
people: A crisis in public health”, Obes. Rev. 2004;5(1):4-85.

mismo, afectan negativamente el desarrollo
de las actividades productivas, lo que reper-
cute en el capital humano del pafs.

Segtin la Organizaciéon Mundial de la Salud,’
esta epidemia aqueja a 1,900 millones de
adultos en el mundo; en la poblacién infan-
til y adolescente cobra especial importancia,
pues durante este periodo de la vida su pre-
valencia es de 13.4% en paises en desarrollo y
alcanza 22.6% en naciones desarrollados. En
Latinoamérica se estima que tienen sobrepe-

2 World Health Organization. Obesity and overweight. Fact
sheet. June 2016 [cited 2017 Feb 14]. Available from: http://
www.who.int/mediacentre/factsheets/fs311/en/.

FiGURA 1. COMPARACION DE LA TENDENCIA DE SOBREPESO Y OBESIDAD EN ESCOLARES (5 A 11 ANOS),
ADOLESCENTES (12 A 19 ANOS) Y ADULTOS (20 ANOS Y MAS) DE 1988 A 2016, ENSANUT MC 2016, MEXICO
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FIGURA 2. SOBREPESO Y OBESIDAD EN HOMBRES Y MUJERES ADOLESCENTES POR TIPO

DE LOCALIDAD DE RESIDENCIA DE 2006 A 2016, ENSANUT MC 2016, MEXICO

2006 2012 2016 2006
Mujeres Adolescentes (12 a 19 afios)
Urbano

Mujeres

so u obesidad entre 16.5 y 22.1 millones de
adolescentes.’

Desafortunadamente, México no escapa de
esta realidad mundial, donde millones
de personas sufren este problema, que se ha
incrementado a partir de la década de los
ochenta, sin distincién de edad, sexo ni nivel
socioeconémico.’

De acuerdo con los datos de la ultima En-
cuesta Nacional de Salud y Nutricién de
Medio Camino 2016,” aproximadamente 7
de cada 10 adultos mayores de 20 afios tienen
sobrepeso y obesidad (72.7% mujeres y 69.4%
hombres). A ello se atna la preocupante si-
tuacién de la alta prevalencia en la poblacién
en edad escolar —donde 1 de cada 3 nifios
los padecen-—y la tendencia al alza entre los
adolescentes, es aun mayor que entre los es-
colares® (véase Figura 1).

3 Rivera J, Gonzalez-Cossio T, Pedraza L, Aburto T, Sanchez

T, Martorell R., “Childhood and adolescent overweight and
obesity in Latin America: a systematic review”, Lancet Diabetes
Endocrinol., 2014; 2: 321-332.

4 Hernandez-Cordero, S., Cuevas-Nasu, L., Morales-Ruan, M. C.,
Humaran, I. M. G., Avila-Arcos, M. A., & Rivera-Dommarco, J. A.
(2017), “Overweight and obesity in Mexican children and adolescents
during the last 25 years”, Nutrition & Diabetes, 7(3), e247.

5 Romero-Martinez M, Shamah-Levy T, Cuevas-Nasu L, Mendez
Gomez-Humaran |, Gaona-Pineda EB, Gomez-Acosta LM, Rivera-
Dommarco JA, Hernandez-Avila M., “Disefio metodoldgico de la
Encuesta Nacional de Salud y Nutriciéon de Medio Camino 2016”,
Salud Publica Méx., 2017. http://doi.org/10.21149/8593.

6 Shamah-Levy, T, Rivera-Dommarco J, Cuevas-Nasu L, Romero-
Martinez M, Méndez Gomez-Humaran |, Gaona-Pineda EB,
Goémez-Acosta, LM H-AM. Encuesta Nacional de Salud y
Nutricion de Medio Camino 2016. Resultados Nacionales,
Cuernavaca, México, 2017.
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Llama la atencién que conforme avan-
za la edad se incrementa la probabilidad
de adolecer de obesidad, sin distincién de
sexo ni drea de residencia, pues como lo
muestra la informacién del 2016 en el drea
rural se presenté un aumento muy im-
portante en las mujeres adolescentes (de
12 a 19 afios), a diferencia de las que habi-
tan en el medio urbano. Este incremen-
to se estimé en 9.5 puntos porcentuales
entansolocuatroafios (27.7% en 2012y 37.2% en
2016). Si bien esta tendencia también se ob-
servo en el caso de los hombres adolescentes
de dreas rurales, no fue tan alto como en el
caso de las mujeres (25.8% en 2012y 32.7%

cuatro afios después’ (véase Figura 2).

Es probable que en las zonas rurales de nues-
tro pais se esté presentando un proceso de
transicién nutricional semejante al que ocu-
1116 en el dmbito urbano, cuando los patro-
nes de consumo y estilos de vida se fueron
modificando debido a una serie de factores
promotores del ambiente obesigénico:® la
publicidad, la enorme oferta de productos
alimenticios, la realizacién de actividades
cotidianas que se asocian al sedentarismo, la
gran disponibilidad de alimentos y bebidas
procesadas, con alto contenido de sal, aztica-
res refinados y grasas, y minimas cantidades
de vitaminas, minerales y fibra, junto con un
bajo consumo de agua pura, ya sea por falta

7 ldem.

8 Aceves-Martins, M., Llauradg, E., Tarro, L., Sola, R., & Giralt,

M. (2016), “Obesity-promoting factors in Mexican children and
adolescents: challenges and opportunities”, Global Health Action,
9, 10.3402/gha.v9.29625, http://doi.org/10.3402/gha.v9.29625.



E el prisma de los quelites

de disponibilidad de la misma o por preferir
bebidas con azticares anadidos.’

En este sentido, con el fin de poder dar una
explicacién al incremento del sobrepeso y
la obesidad en adolescentes del medio rural
mexicano, aun cuando sabemos que la dieta
juega un papel muy importante, realizamos
un andlisis especifico para dar cuenta de la
relacion entre la condicién de estudio y la
categoria de trabajo actual en los hombres
adolescentes. Pudimos observar que la preva-
lencia de exceso de peso entre aquéllos que
no realizan labores en el campo, sin importar
si estudian o no, es tres veces mayor (34.4%)
con respecto a los jovenes que llevan a cabo
actividades agricolas y ademds son estudian-
tes (10.3%) (véase Figura 3).

También percibimos menor sobrepeso y obe-
sidad en quienes trabajan en el campo pero
no estudian (21.1%), respecto al 34% de los
que no realizan labores agricolas, sin impor-
tar su condicién de estudiante (Figura 3). En
el caso de las mujeres no advertimos diferen-
cia entre la prevalencia de sobrepeso y obesi-
dad y el trabajo.

Otra de las explicaciones asociadas a la in-
gesta podria ser el consumo de bebidas azu-
caradas, pues segtin la encuesta de 2016 ésta
es mayor en los adolescentes de dreas rurales
en comparacién con los urbanos (87% vs.

82.7%).

Reflexiones finales. El incremento del sobre-
peso y la obesidad, sobre todo en la infancia,
asi como la escasez de intervenciones con re-
sultados eficaces en su prevencién y control,
implican costos econdémicos relevantes para
las familias y para el Estado, junto con una
disminucién paulatina en la calidad de vida.

En el mundo, México tiene uno de los ma-
yores indices de crecimiento de la obesidad
en la nifiez. De mantenerse esta tendencia,
se ha estimado que para el afo 2023 los cos-
tos econémicos y de salud relacionados con
esta epidemia podrian llegar a representar al-
rededor de 185 millones de pesos por gastos
médicos directos, sin cuantificar su impacto
en la productividad y la calidad de vida de
los afectados.

9 Stern D, Piernas C, Barquera S, Rivera J, Popkin B., “Caloric
beverages were major sources of energy among children and
adults in Mexico 1999-2012", J. Nutr.,2014; 144(6):949-956.
http://dx.doi.org/10.3945/jn.114.190652.

FIGURA 3. PREVALENCIA DE SOBREPESO Y OBESIDAD EN HOMBRES
ADOLESCENTES DE ACUERDO A LA CATEGORIA DE TRABAJO LABORAL (CAMPO
Y GANADO) Y CONDICION DE ESTUDIO ACTUAL. ENSANUT MC 2016, MEXICO

Prevalencia de sobrepeso y obesidad en hombres
adolescentes de acuerdo a la categoria de trabajo laboral
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Aun cuando se recomiendan cambios en
el estilo de vida —incluyendo la reduccion
de la ingesta caldrica, la disminucién del
comportamiento sedentario y el aumento
de la actividad fisica—, para la prevencién y
el tratamiento de la obesidad lo mds impor-
tante serd, primero, reconocer que no estd
funcionando la estrategia emprendida hasta
el momento, que consiste en individualizar
las intervenciones en materia nutricional y
elaborar guias para ejercitarse. La reduccién
del sobrepeso y la obesidad se logrardn en la
medida que exista una estrategia de Estado
que conjunte acciones integrales, apoyadas
por un marco juridico.

Un posible cambio en el estilo de vida im-
plica modificaciones en lo que comemos.
Entre los alimentos que deben ser revalori-
zados en las ciudades por su influencia be-
néfica en la salud estdn los quelites, plantas
tiernas comestibles ricas en fibra, minerales
y vitaminas, ademds de contener diversas
sustancias quimicas que se reconocen como
beneficiosas para la salud y para la microbio-
ta intestinal, que requiere conservarse bien
para mantener un adecuado funcionamiento
de nuestro organismo.

Los estudios de laboratorio que se mencio-
nan en este volumen indican el valor de los
platillos cocinados con tres plantas conside-
radas quelites, que es fundamental revalori-
zar para reintegrarlos a la dieta cotidiana de
nuestra poblacion. ®
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para quelites?

Cindy Estrada Hernandez, Maricarmen Quirasco Baruch y Amanda Galvez Mariscal
Departamento de Alimentos y Biotecnologia, Facultad de Quimica, UNAM

in duda, en la actualidad distin-
guir cudles son las materias pri-
mas o los componentes de un
alimento resulta esencial para
evaluar su calidad y sanidad. Para
este fin, la trazabilidad alimen-
taria representa una herramienta poderosa,
ya que permite identificar y reconstruir el
origen y el historial de sus ingredientes, as
como darles un seguimiento sanitario a lo
largo de toda la cadena de produccion hasta
el punto de venta.!

La demanda de comestibles que inspiren ma-
yor confianza al consumidor ha fomentado
la implementacién de estrategias modernas
para su trazabilidad; de ahi que las técnicas
de identificacién de especies animales o
vegetales hayan cobrado gran importancia.
Como parte de este esfuerzo, la ciencia ha
aportado diversas formas de estudio basadas
en un componente presente en todas las célu-
las de los animales y vegetales que comemos:
el AbN o dcido desoxirribonucleico, material
genético cuya composicién es Gnica para
cada especie.

Precisamente, esta coleccion ordenada de se-
cuencias de segmentos particulares del ADN
de un ser vivo es lo que constituye su cddigo
de barras bioldgico.?

En las etiquetas de los productos comercia-
les, cada uno de ellos tiene un cédigo de
barras para que en las cajas de la tienda se
verifique no sélo su precio y se cobre, sino
también para registrar informacion detallada
sobre cada mercancia (tamafio, tipo de enva-

1 Galimberti, A., et al., 2012, “DNA Barcoding as a new tool for
food traceability”, Journal of Food Research International, 50,
pp. 55-63.

2 (Kress, W. J. and Erickson, D. L., 2012, “DNA Barcodes:
Methods and Protocols”, en: DNA Barcodes: Methods and
Protocols, Humana Press (Methods in molecular biology),
pp.3-8.
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se, etc.), a fin de determinar cudntas unida-
des se han vendido de cada articulo.

En el caso de los vegetales, también se disefi6
un cddigo semejante de cada planta con base
en la composicién especifica de su ADN, de
forma que pueda identificarse y diferenciarse
claramente de otras parecidas a ella.

Estos c6digos representan un instrumen-
to muy 1til no sélo para la caracterizacién
botédnica de la chaya, el chepil y el alache,
los tres quelites estudiados en este proyecto.
También lo son para su trazabilidad, pues
posibilitan el andlisis de cualquier tejido, ya
sea hojas o tallos, e inclusive permiten distin-
guirlos aun si se encuentran fragmentados o
deteriorados, como los que forman parte de
un alimento procesado, desde un caldo hasta
un tamal’

Los c6digos de barras biologicos se han utili-
zado tanto para avalar el origen y la calidad
de materias primas como para detectar even-
tuales adulteraciones a lo largo de la cadena
de produccion; de igual modo, han servido

3 Idem.

FIGURA1. ESQUEMA GENERAL PARA LA OBTENCION
DE CODIGOS DE BARRAS BIOLOGICOS
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FIGURA 2. DESCRIPCION DE LOS 17 NUEVOS REGISTROS

DE CODIGOS DE BARRAS GENERADOS EN BOLD
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para diferenciar especies cercanas desde el A pesar de extraer
punto de vista taxonémico, es decir, de su el material
e -
clasificacion. genético de
La generacién y aplicacion de un cédigo de Hap latl{lo
barras se esquematiza en la Figura 1. que implica
un proceso
A escala internacional, esta informacién se e
almacena en bases de datos o bibliotecas di- bservd ’ ;
gitales, como el sistema Barcode of Life Data observo que e
Systems (conocido como BOLD), de Ontario, AN del quelite
Caqadé, que tiene registradqs 45 millor}es de mantiene una
codigos de barras de seres vivos provenientes integridad
de todo el mundo (3). Este sistema también o
incluye datos sobre la morfologia de las es- suficiente para
ofrecer resultados
certeros.

4 Idem.

pecies, su distribucién geografica, el punto
de muestreo y fotografias de herbario o de su
habitat natural. Se encuentra disponible para
todo publico en la pagina electronica www.
boldsystems.org/

En el afo 2010, un grupo mexicano cred la
red MexBOL para alimentar las bases de da-
tos de cddigos de barras bioldgicos; estd inte-
grado por el Instituto de Biologia de la unam
(1B- unxam), el Colegio de la Frontera Sur (rco-
SUR) y el Centro de Investigaciones Bioldgicas
del Noroeste (ciBNOR). Con MexBOL, nues-
tro pais se incorpord a los estudios modernos
en taxonomia y sistemdtica para el reconoci-
miento y resguardo de nuestra biodiversidad.®

Los quelites objeto de este estudio (el alache,
la chaya y el chepil) fueron colectados por
Edelmira Linares y Robert Bye, expertos del
Instituto de Biologia de la uNaMm (1B-UNAM) y
colaboradores del proyecto. Los alaches se ob-
tuvieron en la regién de Los Volcanes, cerca
de Ozumba, Estado México; la chaya, en las
afueras de Mérida, Yucatdn, y el chepil, en
los alrededores de la ciudad de Oaxaca. Ade-
mds de las muestras de campo, se eligieron

5 BOLD. BoldSystems V3. 2013, en linea, Disponible en: http://
v3.boldsystems.org/ [Ultimo acceso: 12 de febrero de 2016].
Nueva version: BoldSystems V4. 2018, en linea, disponible en:
http://www.boldsystems.org/ [Ultimo acceso: 12 de febrero de
2018].

6 MexBol, Red Tematica del Codigo de Barras de la Vida, 2010,
en linea, disponible en: http://www.mexbol.org/ [lltimo acceso:
12 de febrero de 2018].

FIGURA 3. IMAGEN DE PANTALLA DEL CODIGO DE BARRAS GENERADO PARA ANODA CRISTATA. SE
OBSERVA COMO CODIGO UN SEGMENTO DE 584 NUCLEOTIDOS CON UN COLOR DISTINTO POR CADA

NUCLEOTIDO. TAMBIEN SE APRECIA LA SECUENCIA COMPLETA EN AMINOACIDOS

Sundard Code
SOTE10-19

ﬂHFH

Comperition: AN1800 G 1341 CN 2R TS
Enbiowgys Characteny: o
Mlenify Segusnce Using.

Full Davabase

.
§~_
§

R A L AT LA LA TS ST I L AT IR AT R TAGSI TS

R SH CAT AR ARCCTAART

g N o e T e e e e
TITACCAARIAT FATEATRAT AT IAACTCLCAACCATITATS

_ _
000 AR 0 A O T
T 0 OOV AR
L] =

Eun Date Riection Trace file SegPamer  Oupley
PCR Primers: rbetoFirbclaffé3n
U 0150307 Farwaed ACTR_Ra_Eas| helaF kigh
Ll I0VE0307 - Ferwand ACTR_FA_Fakl el high
Sequence Edites Winw Tiace Files Dawidoad

m Comments: ) Associated Tags: Mo Tags




plantas y semillas procedentes de distintas
zonas y puntos de venta, asi como muestras
de tejido vegetal de cada especie del Herbario
Nacional, del 18- UNnAM.

Con el material genético recabado, siguien-
do el esquema del diagrama de la Figura 1,
se realizo la reaccién en cadena de la poli-
merasa (PCR, por sus siglas en inglés), que es
una enzima capaz de transcribir o replicar
dcidos nucleicos. Posteriormente, se secuen-
ciaron las regiones de ADN que caracterizan a
los quelites. La secuenciacion es una técnica
empleada para determinar la secuencia del
ADN del genoma de un organismo, y consiste
en romper el genoma en una coleccién de
pequerios fragmentos de ADN para ordenarlos
de forma individual; entonces, mediante un
programa de computo se buscan coinciden-
cias en las secuencias de ADN, a fin de colo-
car los fragmentos individuales en el orden
correcto para reconstruir el genoma. Esto
permitié completar la informacién requerida
por BOLD para generar los c6digos de barras
(véanse Figuras 2, 3 y 4). De este modo, se
originaron 17 nuevos c6digos, con secuencias

de alta calidad.

En sinstesis, nuestra colaboracién aporté al
sistema BOLD los registros del chepil, junto
con las especies mexicanas de alache y de
chaya.

En la imagen se describen la especie, el
nombre del registro, el gen marcador a la
cual pertenece el cddigo y la longitud de las
secuencias. El simbolo del planeta indica
que el espécimen estd ubicado en el mapa,
la cdmara fotogrdfica marca que se cuenta
con fotografias de la planta y las banderillas
muestran el nimero total de cédigos por
cada espécimen.

Otro de los objetivos de este proyecto consis-
ti6 en comprobar si esta herramienta podia
ayudarnos en cuestiones relacionadas con
la trazabilidad alimentaria, es decir, si ésta
podria servir para distinguir al quelite de
los demds ingredientes de un platillo. Para
despejar esa incdgnita, se propuso una estra-
tegia experimental con ayuda de las secuen-
cias de ADN de los cédigos de barras y una
técnica de alta sensibilidad denominada pcr
en tiempo real.

Los ejemplares del herbario nuevamente re-
sultaron de ayuda como material de referen-

Seccion 4 < Consumo y proteccion

FIGURA 4. IMAGEN DE PANTALLA DE LA INFORMACION TAXONOMICA
DEL ALACHE. EN ESTA SECCION SE OBSERVAN DATOS GEOGRAFICOS
DE COLECTA E IMAGENES DEL ESPECIMEN DEL HERBARIO
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de alimentos preparados con recetas tradi-
cionales: alaches caldosos, tamal de chepil y
tamal de chaya.

Los resultados mostraron que es factible iden-
tificar los tres quelites con la metodologia
propuesta; el andlisis molecular depende de
la cantidad en la que el quelite se encuen-
tre dentro del platillo y de la facilidad con la
que se pueda realizar la extraccién del ADN.
A pesar de extraer el material genético de un
platillo que implica un proceso de coccion,
se observd que el ADN del quelite mantiene
una integridad suficiente para ofrecer resul-
tados certeros.

En conclusién, la informacién obtenida
en conjunto con el resto de los laboratorios
involucrados en este proyecto permite reva-
lorar estos quelites en la dieta de la pobla-
cién mexicana, asi como introducirlos en
mercados mds amplios. La identificacion
molecular es til para el conocimiento y
estudio de las especies tradicionales, lo que
contribuird a la conservacion de la biodi-
versidad de especies vegetales comestibles
en nuestro pafs. ®
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En uno de los talleres realizados con las comunidades para conocer como se aprovechan algunos tipos de quelites.

Comercializacion y consumo
de plantas subvaloradas

Gerardo Torres Salcido y
David Aarén Morales
Centro de Investigaciones sobre
Ameérica Latina y el Caribe, UNAM

no de los grandes problemas de
la agenda publica nacional es la
malnutricién asociada a los pro-
blemas de sobrepeso y obesidad.
Como propuesta para atacar
esta epidemia, el grupo de in-
vestigacion del proyecto “Rescate de especies
subvaloradas tradicionales de la dieta mexica-
nay su contribucién para el mejoramiento de
la nutricién en México” se plante6 recuperar
el valor nutricional, social y comercial de las
especies asociadas al cultivo tradicional en la
milpa. La importancia de rescatar el uso y
consumo de los quelites es una manera de
otorgar un valor nutricional, social y cultu-
ral a estas plantas, asi como de reconocer el
esfuerzo de quienes han mantenido viva la
tradicién de su produccién y consumo.

La importancia
de rescatar el

uso y consumo
de los quelites es
una manera de
otorgar un valor
nutricional, social
y cultural a estas
plantas, asi como
de reconocer

el esfuerzo de
quienes han
mantenido viva
la tradicion de

su produccion y
consumo.

Las Especies Tradicionales Subvaloradas y
Subutilizadas (11sS), 0 como se les conoce en
inglés Neglected Underutilized Species (NUs)
son descritas por Padulosi y Hoeschle-Zele-
don como “cultivos no bésicos [que son| parte
de una cartera de biodiversidad mds grande,
que en algin momento fueron populares y
ahora son descuidadas por productores y con-
sumidores debido a una variedad de razones
agrondémicas, genéticas, econdmicas, sociales
y culturales”.!

Sin embargo, por sus propiedades nutricio-
nales y la importancia que siguen teniendo
en las comunidades rurales se considera que
las ETSs pueden contribuir a la seguridad ali-
mentaria, la salud, la generacién de ingresos
para productores y a la provisién de servicios
ambientales, pero que su potencial no ha sido

1 Padulosi S. y Hoeschle-Zeledon 1., (2004), “Underutilized plant
species: What are they?”, Leisa Magazine, 20, 1 5-6.

FOTOS: Gerardo Torres Salcido
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CUADRO. ALACHES, CHEPILES Y CHAYA. TALLERES Y PARTICIPANTES

“Alaches y otros quelites en I3 29
regidn de los volcanes™

"Chepiles y otros quelites de los 31
Valles Centrales de Qaxaca”™

“La chaya v otras hierbas 17
comestibles de Mérida y sus

alrededores”

TOTAL w
PORCENTAIE 100

reconocido y explotado.* La produccién, re-
coleccién y consumo de quelites, como espe-
cies asociadas a los cultivos tradicionales, en
sus distintas variedades, pueden considerarse
dentro de esta definicion.

Para conocer las circunstancias del rescate,
valorizacién, aprovechamiento, intercambio
y comercializacién de quelites como el ala-
che (Anoda cristata), el chepil (Crotalaria) y
la chaya (Cnidosculos aconitifolius) se lleva-
ron a cabo tres talleres entre febrero y junio
de 2015: uno en Ozumba, Estado de México;
otro en la ciudad de Oaxaca, que congregé
a recolectores y productores de las regiones
de los Valles Centrales y la costa del estado,
y uno mds en Mérida, Yucatdn, que reunié a
mujeres y hombres de las localidades cerca-
nas (véase mapa). Estas zonas fueron selec-
cionadas por el trabajo previo que ahi desa-
rrollaron Robert Bye y Edelmira Linares, los
etnobotdnicos del grupo.

Estos talleres contaron con 77 participan-
tes, en su gran mayorfa mujeres, a quienes
se aplicé un cuestionario que constd de sicte
secciones con preguntas relacionadas con el
conocimiento sobre los quelites: su recolec-
cién, cultivo y consumo humano; las formas
de comercializacién y conservacion, asi como
su duracién en anaquel.

En nuestro caso, trabajamos especificamente
las secciones relativas a la comercializacién
y conservacion. En el cuadro puede verse la

2 Sheikh, S. y Sumaira, J. (2007), “Exploring the economic value
of underutilized plants species in Ayuba National Park”, Pakistan
Journal of Botany, 39 (5), pp. 1435-1442.

26 4
26 5
12 5
64 13
83 17

Los talleres
mostraron que
aunque los
quelites son
producto de la
agrobiodiversidad
mexicana y

se asocian a

la milpa, su
valoracion y
comercializacion
dependen de la
organizacion
social, de la
disponibilidad

de estas hojas
comestibles, de la
diversificacion y
enriquecimiento
gastronomico.

distribucion de los participantes por género.
Destac el taller realizado en Mérida por la
alta participacion porcentual del género mas-
culino (42%), en contraste con los llevados a
cabo en Oaxaca y Ozumba (11% y 19%, res-
pectivamente), lo que muestra un mayor inte-
rés de los yucatecos por los usos gastronomi-
cos y medicinales de plantas como la chaya.

Los resultados de los cuestionarios aplicados
en estos talleres muestran, en primer lugar,
que la recoleccién, limpieza, conservacion,
aprovechamiento medicinal y gastronomi-
co, asi como posiblemente el cultivo, son
actividades que llevan a cabo sobre todo las
mujeres.

En segundo lugar, que la comercializacion y
consumo se realizan por medio de circuitos
cortos que son mecanismos de proximidad
geogrifica, social y cultural en los que la
intermediacién es minima.’ Entre estos me-
canismos se encuentran el autoconsumo, el
trueque, la venta directa en la casa o finca,
los tianguis, los mercados publicos, las ferias
locales, los restaurantes y el comercio ambu-
lante. Estos son canales de comercializacién
que pueden identificarse, de manera mds o
menos elaborada, en los sistemas localizados
de alimentos (Delgadillo, 2016).

En tercer lugar, los talleres mostraron que
aunque los quelites son producto de la agro-
biodiversidad* mexicana y se asocian a la
milpa, su valoracion y comercializacién de-
penden de la organizacion social, de la dis-
ponibilidad de estas hojas comestibles, de la
diversificacion y enriquecimiento gastroné-
mico, asi como de la demanda de los con-
sumidores locales, quienes las adquieren por
un conocimiento previo o por una tradicién
culinaria que mantienen viva por medio de

3 Delgadillo, Javier (2016), “Importancia de los circuitos

de proximidad en los sistemas territoriales de produccion
agroalimentarios. Comercio y consumo de nopal al sur de la
Ciudad de México”, en Torres, Felipe, Del Vale Rivera, Maria del
Carmen, Tolentino Martinez, Jessica y Martinez Lopez, Erika
(coords), Reflexiones sobre la seguridad alimentaria. Busquedas
y alternativas para el desarrollo en México, UNAM-IIEC, México,
pp. 339-373.

4 La agrobiodiversidad es la biodiversidad biolégica doméstica y
silvestre de relevancia para la alimentacion y la agricultura. Esta
constituida por: 1) los recursos genéticos vegetales, animales,
microbianos y micéticos; 2) los organismos necesarios para
sustentar las funciones clave del agro-ecosistema, y 3) las
interacciones entre los factores abidticos, como los paisajes
fisicos en los que se desarrolla la agricultura y las dimensiones
socioecondmicas y culturales, como el conocimiento local y
tradicional. Véase FAO (2007), “Agricultura y desarrollo rural
sostenibles (ADRS)”, Sumario de Politica 16, FAO, Roma.
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Ademds de productos alimenticios, los quelites son usados como antihiperglucémicos y para dolencias de espalda, rifién y estémago, refirieron los participantes en el taller.

los lazos familiares. Por estas circunstancias,
la comercializacién de estas plantas tiene di-
ferencias relacionadas con la forma en que se
organizan sobre todo las mujeres en las dis-
tintas dreas de estudio.

Asi, mientras que en los mercados de Ozumba
y Mérida no existen organizaciones especificas
para la comercializacion o distribucion de los
quelites, en Yucatdn el mercado de la chaya ha
crecido en los restaurantes de la capital y en
otras ciudades del estado, donde se ofrece como
agua fresca y como ingrediente de platillos de
la cocina yucateca. Esto ha propiciado el interés
de las instituciones académicas por el estudio y
promocion de este producto.

Por otro lado, en el caso de Oaxaca destaca
una activa y creciente organizacion para pro-
ducir tortillas y tostadas enriquecidas con che-
piles y otros quelites, las cuales son adquiridas
por consumidores urbanos y por migrantes;
estos tltimos con el objetivo de llevarlas a las

En cuanto a
Ozumba, ademds
de la existencia
de un mercado
sumamente
localizado, la
subutilizacion
de los alaches
estd relacionada
con el limitado
conocimiento

de esta especie
por parte de los
consumidores
urbanos.

grandes ciudades de México y de Estados Uni-
dos, con lo cual mantienen viva una tradicién
alimentaria y contribuyen a la expansion de
la comercializacién por medio de la afinidad
cultural. En cuanto a Ozumba, ademds de la
existencia de un mercado sumamente loca-
lizado, la subutilizacién de los alaches estd
relacionada con el limitado conocimiento de
esta especie por parte de los consumidores
urbanos.

Por su parte, la disponibilidad de los queli-
tes depende de la temporada de lluvias en el
caso del alache y el chepil. Entre los meses
de junio y septiembre existe una mayor acti-
vidad relacionada con la recoleccién y venta
de estas plantas. Pero esto también significa
que, en la medida en que esos productos no
han sido lo suficientemente domesticados,
el resto del afio haya escasez; en contraste la
chaya, debido a que por su forma de repro-
duccién (mediante el esqueje, es decir, por la
implantacién de una parte de la planta ma-



dre a la tierra), existe disponibilidad durante
todo el ano.

La diversificacién y enriquecimiento gastro-
némico también son variables. El intercam-
bio de los alaches en el Estado de México se
limita a la elaboracion de sopas, lo que repre-
senta un escaso valor afiadido. En cambio, en
Yucatdn el consumo de la chaya estd asociado
a platillos tipicos hechos en los hogares y res-
taurantes especializados. Respecto a Oaxaca,
la demanda de productos preparados con che-
piles (tortilla, tostadas, sopas, tamales, etcéte-
ra) estd impulsando a las mujeres y hombres a
recolectar la semilla y sembrar este quelite, as
como a deshidratar la planta con el objetivo
de tenerla disponible todo el aio.

Finalmente, entre los conocimientos genera-
dos y transmitidos en estos talleres, destaca el
uso de los quelites como remedios tradicio-
nales, ya sea porque se les atribuyen propie-
dades que ayudan a controlar la glucosa en
la sangre, o para dolencias de espalda, rifién
y estomago. En este sentido, la percepcion
general de los participantes en los talleres es
que estas especies no sélo tienen propiedades
nutricionales sino que ayudan al bienestar y
la salud, por lo que su potencial de uso y co-
mercializacién es una opcién para las muje-
res y familias campesinas.

En suma, por medio de los talleres se ha de-
mostrado que los quelites siguen conservando
una importancia alimenticia, social, econémi-
ca y cultural en espacios locales y que deben
emprenderse acciones de rescate y valoracién
entre los consumidores. De manera general,
puede afirmarse que su inclusion en una po-
litica de combate a la malnutricién serfa una
excelente plataforma para impulsar sistemas
agroalimentarios locales.

Esta politica deberfa considerar, entre otros,
los siguientes aspectos:

1) Reconocer a quienes han conservado la
recoleccién, siembra y comercializacion
de estas plantas.

2) Elaborar una estrategia para producir ali-
mentos sanos, nutritivos y variados como
alternativa a la epidemia de sobrepeso y

obesidad.

En suma, por
medio de los
talleres se ha
demostrado

que los

quelites siguen
conservando
una importancia
alimenticia,
social, econdmica
y cultural.
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3) Impulsar la investigacién y vinculacion
para buscar formas que permitan su dis-
ponibilidad durante todo el afio.

4) Incentivar mecanismos de comerciali-
zacién de los excedentes —una vez ase-
gurado el autoconsumo- basados en la
identidad territorial y la diferenciacion,
por medio de la colaboracién con insti-
tuciones académicas que coadyuven a la
certificacion de la calidad nutricional e
inocuidad de los alimentos.

5) Fortalecer las formas de comercio que
tienen una minima intermediacion, me-
diante la vinculacién de los recolectores-
productores con los consumidores. ®

En la venta y consumo de quelites la intermediacion es minima.
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A qué se enfrenta el
conocimiento tradicional
cuando se trata de protegerlo

Martin Puchet Anyul

Profesor titular de la Facultad de Economia
y subdirector del Seminario de Investigacion
sobre Sociedad del Conocimiento y
Diversidad Cultural, UNAM

os conocimientos tradicionales son

aquellos que han sido generados,

preservados, aplicados y utilizados

por comunidades y pueblos como

los grupos indigenas de América

Latina y constituyen parte medu-
lar de sus culturas. La ciencia se considera
usualmente como la que estipula los pardme-
tros de lo que es 0 no conocimiento.

Sin embargo, desde una visién filoséfica
pluralista, Leén Olivé decia que el conoci-
miento se produce socialmente a través de
distintas practicas (Olivé, 1999: 107-142). La
investigacion cientifica es una de ellas. Otras
pricticas generadoras de conocimiento se
gestan y emergen cuando las comunidades
realizan actividades agricolas, de conserva-
cién de recursos naturales, de preparacion
de alimentos, de curacién de enfermedades
y tantas mds. En cada préctica generadora
de conocimientos surgen los criterios y las
modalidades de evaluacién del tipo de saber
respectivo.

El conocimiento tradicional (cT) puede os-
tentar el mismo cardcter de validez que el
conocimiento cientifico; sus resultados ten-
drdn caracteristicas y pretensiones de verdad
que, aunadas a su pertinencia para solucio-
nar asuntos de diversa indole, se acreditan
por el uso, como explican Arturo Argueta

1 Con el mismo titulo del articulo que publiqué con Ledn Olivé
en el numero 5 de la Revista Digital Universitaria en 2015,

el presente texto aparecido originalmente en La Jornada del
Campo constituye un homenaje postumo a su papel pionero
en la investigacion sobre los aspectos filoséficos y sociales del
conocimiento tradicional en México.

El conocimiento tradicional se transmite por medio del ejemplo y por canales comunitarios.

La ciencia se
considera como
la que estipula
los pardmetros
delo que es o no
conocimiento.

y otros.” Asimismo, tiene enorme potencial
para comprender y resolver diferentes pro-
blemas de produccién, medio ambiente,
alimentacién y salud y, mediante sus solu-

2 Argueta Villamar, A.; M. Gémez Salazar y J. Navia Antezana
(coords.), Conocimiento tradicional, innovacién y reapropiacion
social, México, UNAM/Siglo XXI Editores, 2012.

FOTOS: Martin Puchet Anyul
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Los conocimientos tradicionales han sido generados, preservados y utilizados por comunidades y pueblos y constituyen parte medular de sus culturas.

ciones, contribuye al desarrollo econémico
y social.

Es un conocimiento que muestra capacidad
de incorporarse a innovaciones econdmicas,
pero sobre todo de generar otras innovaciones
ttiles en diversos ambitos sociales y cultura-
les. Eistas tltimas se intercambian y transfie-
ren de acuerdo con reglas distintas de las que
imponen los mercados.

Los conocimientos que las empresas generan
para producir nuevos bienes y servicios se
protegen, por lo general, mediante el regis-
tro de patentes que impiden su uso abierto y
publico o de marcas comerciales que trans-
forman sus resultados en bienes privados. El
conocimiento cientifico original circula, a
través de su aprendizaje y uso, entre grupos
y comunidades de usuarios y practicantes. A
su vez, estd sometido a derechos autorales
que —en la medida que se consulta en pu-
blicaciones de acceso abierto o en otras que
lo ponen a disposicién luego de un periodo
de reserva— son cada vez menos restringidos
para su difusién y uso.

Leon Olivé

decia que el
conocimiento

se produce
socialmente

a través de
distintas
prdcticas. La
investigacion
cientifica es

una de ellas.
Otras prdcticas
generadoras de
conocimiento

Se gestany
emergen cuando
las comunidades
realizan
actividades
agricolas.

El 1 se trasmite por medio del ejemplo y
por canales comunitarios. Sus usuarios lo
aprenden en sus entornos de origen. Com-
parte con los conocimientos surgidos en las
empresas una alta capacidad de ser sustraido
de su posible uso por otros. En las empresas,
el conocimiento patentado estd sujeto al se-
creto industrial; en las comunidades pueden
actuar normas y convenciones para sustraer
de su uso al cT. De manera similar al cono-
cimiento cientifico, el cT tiene dificultad de
excluir a usuarios potenciales de su aprove-
chamiento en la medida que se trasmite en-
tre generaciones y entre pueblos que compar-
ten territorios, costumbres y cosmovisiones.
La apropiacién de un conocimiento ocurre
por su uso. En una empresa quien utiliza
la informacién contenida en la patente se
apropia del conocimiento protegido; quien
aprende los conocimientos cientificos y los
utiliza para proponer otro, citando la fuen-
te respectiva, se apropia de lo que consta en
una publicacién. No obstante, apropiacién
no significa propiedad, como explica Elinor
Ostrom; en la medida que una patente califi-
ca su contenido como novedad del inventor,
para usar el conocimiento otorgado por ésta
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es necesario pagar una regalia. En cambio,
el conocimiento cientifico publicado es libre
de ser usado para producir otro y este uso no
tiene un costo, aun cuando se le incorpore
en una patente.’

El cr se enfrenta a serias dificultades de pro-
teccion efectiva y juridica. Si se optara por
concederle una patente a ciertas porciones del
CT, ésta serfa inadecuada y muy dificil de con-
cretar. Transformaria un conocimiento gestado
de manera colectiva, durante un largo tiempo
y en territorios diversos, en un bien privado
que, en principio, para ser patentado no es una
novedad ni el resultado particular de la labor
de una persona o de una organizacion. Por su
cardcter, todo CT es un activo intangible que
surge de un modo de vida, es decir, de una
cultura, y emerge en un proceso donde las per-
sonas actdian colectivamente porque forman
una comunidad o son parte de un pueblo. Los
limites histéricos y geograficos de esas entida-
des —cultura, comunidad, pueblo- son, por na-
turaleza, ambiguos desde el punto de vista de
la asignacion de personalidad juridica.

3 Hess, C.y E. Ostrom. “Ideas, artifacts and facilities:
information as a common- pool resource”, Law and
Contemporary Problems, vol. 66, nim. 1-2, 2003.

Ledon Olive

(1950-2017), in memoriam

Los
conocimientos
que las empresas
generan para
producir nuevos
bienes y servicios
Se protegen,

por lo general,
mediante el
registro de
patentes que
impiden su uso
abierto y publico
o de marcas
comerciales que
transforman sus
resultados en
bienes privados.

Si se obligara a que un cr util fuese inter-
cambiado y transferido como bien publico,
se incurrirfa en un acto indebido de expropia-
cién de una parte del patrimonio ancestral de
una comunidad o pueblo. Al mismo tiempo
se disminuirfa la capacidad de aprovecha-
miento de quienes, por apropiacion, pueden
disfrutar de aquel patrimonio intangible para
el florecimiento de su desarrollo humano.

En sintesis, como recurso de uso comtn,’
el ¢r demanda el disefio de un conjunto de
normas que reconozcan los usos y costumbres
que se han dado los pueblos para utilizarlo, de-
sarrollarlo y protegerlo. A la vez, se requiere un
régimen juridico y econémico especifico, *’
sui generis, para que su uso favorezca la buena
vida en las comunidades y, por su intermedio,

de los pueblos y del pais todo. ®

4 Ostrom, E. “Beyond Markets and States: Polycentric
Governance of Complex Economic Systems”, Prize Nobel
Lecture, 8 de diciembre, 2009.

5 01T (1991), “Convenio Sobre Pueblos Indigenas y Tribales en
Paises Independientes”, Convenio 169, Conferencia General de
la Organizacion Internacional del Trabajo.

6 ONU (1992), Convenio sobre la Diversidad Bioldgica, ONU.

7 ONU (2007), Declaracion de las Naciones Unidas sobre los
Derechos de los Pueblos Indigenas, ONU.

Estudié matematicas y filo-
soffa en la UNAM. En 1980
obtuvo su doctorado en fi-
losofia de la ciencia por la
Universidad de Oxford. Sus
investigaciones epistemo-
légicas y en ética de la di-
versidad cultural lo llevaron
a proponer un modelo de
sociedad de conocimientos
para paises multiculturales.

Su enfoque pluralista re-
conoce de forma episté-
micamente equitativa los
conocimientos de origen
diverso y plantea un dialogo
entre saberes, mas alla de

las disciplinas, para alcanzar
una conjuncion cognitiva
consistente que contribuya
a innovaciones intercultura-
les. Esa, en su opinidn, debe
ser la via hacia una sociedad
que respete los valores de
la democracia y la justicia,
prestando especial atencidn
a los pueblos originarios en
tanto depositarios de gran
parte del patrimonio biocul-
turalde los paises.! Impulso
desde sus inicios y partici-
pé de manera entusiasta

1 Olivé, L. (1999),
Multiculaturalismo y pluralismo,
Meéxico, Paidos.

en el proyecto de atencion
a problemas nacionales lla-
mado “Rescate de especies
subvaloradas tradicionales
de la dieta mexicana y su

contribuciéon para el mejo-
ramiento de la nutricion en
México” (CONACYT 214286).
Lo que pensd acompafia
nuestro trabajo. ®
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Hacia la proteccion de
recursos genéticos agricolas

Alejandra Barrios Pérezy
Patricia Tovar Millan
SEMARNAT. Participan en esta
publicacion a titulo personal

os recursos genéticos son la base de
la innovacion y el desarrollo en di-
versos campos como la medicina,
la biotecnologia y las industrias de
cosméticos, alimentos y bebidas,
entre otras.

México es parte del Convenio sobre la Di-
versidad Biolégica (cpB)' y del Protocolo de
Nagoya sobre Acceso a los Recursos Genéti-
cos y Participacion Justa y Equitativa en los
Beneficios que se Derivan de su Utilizacién,?
el cual impulsa el tercer objetivo del cps.
Como pais megadiverso, pluricultural, cen-
tro de origen y de diversificacién de una gran
cantidad de cultivos de importancia alimen-
taria, fue la quinta nacién en ratificarlo, rea-
firmando el impulso que habia mostrado en
todo el proceso de negociacion.

Con ello nuestro pais adquiri6 la obligacién
de desarrollar medidas legislativas, adminis-
trativas y de politica para implementar sus
preceptos; asimismo, debe definir este enfo-
que a través de su marco legal y sus politicas
publicas.

El Protocolo es un tratado mundial que exige
la participacién justa y equitativa en los bene-
ficios derivados del uso de los recursos gené-
ticos por sus usuarios hacia los proveedores;
promueve la investigacién y la innovacién de
tales recursos, a la vez que genera incentivos
para su conservacién y su uso sostenible, pro-

1 Diario Oficial de la Federacién, 7 de mayo de 1993; http://
www.dof.gob.mx/nota_detalle.php?codigo=4735670&fec
ha=07/05/1993

2 Diario Oficial de la Federacién, 27 de enero de 2012, http://
www.dof.gob.mx/nota_detalle.php?codigo=5231356&fec
ha=27/01/2012 y fe de erratas del Protocolo de Nagoya sobre
Acceso a los Recursos Genéticos, Diario Oficial de la Federacion
2 de marzo del 2012, http://dof.gob.mx/nota_detalle.php?codig
0=5236236&fecha=02/03/2012&print=true.

Cualquier
proyecto de
investigacion

y desarrollo
con recursos
genéticos que
emplee en sus
procesos de
caracterizacion
“sistemas
bioldgicos y
organismos
vivos, o sus
derivados, para
la creacion o
modificacion
de productos o
procesos para
usos especificos”,
corresponderd
a casos de
utilizacion
considerados
en el Protocolo;
o sea, implican
acceso a recursos
genéticos y, por
lo tanto, deben
distribuirse sus
beneficios.

FROTOCOLO DE NAGOYA
SR

ACCESD A LOS RECURSOS
GENETICOS ¥ PARTICITACION
JUSTA ¥ EQUITATIVA EN LOS
BENEFICIOS QUE SE DERIVEN

DE SU UTILIZACION
AL
CONVENIO SOBRE LA
DIVERSIDAD BIOLOGICA

TEXTOY ANEND

Por ser parte de este convenio internacional, México debe
desarrollar medidas legislativas, administrativas o de politica para
implementarlo.

piciando con ello el desarrollo y el bienestar
humano.

El Protocolo atiende el tercer objetivo del
Convenio sobre Diversidad Bioldgica, acer-
ca de la participacion justa y equitativa que
se derive del uso de los recursos genéticos,
con lo que se propone garantizar que los be-
neficios obtenidos —tanto de su utilizacién,
como del uso del conocimiento tradicional
asociado a ellos— se distribuyan de forma jus-
ta y equitativa a los proveedores de los mis-
mos. Estos tltimos son quienes mantienen
la diversidad bioldgica y conservan sus co-
nocimientos tradicionales, que en el caso de
Meéxico son nuestros pueblos y comunidades
indigenas y locales.

El Protocolo es aplicable a todos los recursos
genéticos, es decir, a aquellos de vida silves-
tre, domesticados y sus parientes silvestres, asi
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También las semillas, como la de chepil, son recursos genéticos.

como a cualquiera que posea material gené-
tico con valor real o potencial, y estipula que
cada Estado firmante debe desarrollar medi-
das para regular su acceso.

El Protocolo es un parteaguas porque acuiia
dos definiciones basicas para su aplicacion.
Por “Utilizacién de recursos genéticos”,’ la
primera de ellas, se entiende la realizacién de
actividades de investigacién y desarrollo sobre
la composicion genética ylo composicién bio-
quimica de los recursos genéticos, incluyendo
mediante la aplicacion de biotecnologia. Es

3 Guia Explicativa del Protocolo de Nagoya sobre Acceso a los
Recursos Genéticos y Participacion Justa y equitativa en los
beneficios que se deriven de su utilizacién al Convenio sobre
la Diversidad Bioldgica, UIcN, Gland, Suiza en colaboracién con
el Centro de Derecho Ambiental, Bonn, Alemania, Derechos
de autor: © 2013 Unidn Internacional para la Conservacion
de la Naturaleza y Recursos Naturales; Articulo 2, Términos
Utilizados, pp. 65, 72, https://cmsdata.iucn.org/downloads/
guia_explicativa_del_protocolo_de_nagoya.pdf.

El Protocolo es un
tratado mundial
que exige la
participacion
justa y equitativa
en los beneficios
derivados del uso
de los recursos
genéticos por sus
usuarios hacia
los proveedores;
promueve la
investigacion y

la innovacion de
tales recursos.

FOTOS: Magali Cortés

decir, cualquier proyecto de investigacién y
desarrollo con recursos genéticos que emplee
en sus procesos de caracterizacion “sistemas
biolégicos y organismos vivos, o sus deri-
vados, para la creacion o modificacién de
productos o procesos para usos especificos”,
corresponderd a casos de utilizacién conside-
rados en el Protocolo; o sea, implican acceso
a recursos genéticos vy, por lo tanto, deben
distribuirse sus beneficios.

La segunda definicién es la de “Derivados”,
término por el que se entiende “un compuesto
bioquimico que existe naturalmente, produci-
do por la expresién genética o el metabolismo
de los recursos bioldgicos o genéticos, incluso
aunque no contenga unidades funcionales de
la herencia”. Por ello, se puede inferir que el
Protocolo amplia su dmbito al distribuir bene-
ficios no solo por el acceso a los recursos gené-
ticos o al conocimiento tradicional asociado
a éstos, sino también por el acceso a las mo-
léculas que producen naturalmente el meta-
bolismo de aquéllos: carbohidratos, proteinas,
lipidos, pigmentos, etcétera.

El Protocolo se centra en la utilizacion de re-
cursos genéticos y sus derivados, asi como en
el conocimiento tradicional asociado a ellos;
es decir, marca una diferencia respecto al uso
sustentable de la biodiversidad o de las cade-
nas de aprovisionamiento justo de recursos
biolégicos, en el cual se obtienen productos y
servicios que no emplean recursos genéticos
en el sentido estricto de las nuevas definicio-
nes del Protocolo.

Por ejemplo, si pensamos en una orquidea
como recurso biologico, podemos usarla or-
namentalmente; pero si caracterizamos su
aroma y aislamos las moléculas responsables
del mismo para desarrollar un perfume, ha-
blamos de aprovechar la orquidea como un
recurso genético y, en consecuencia, de acce-
so y distribucién de beneficios. Este también
es el caso de los quelites estudiados dentro
del proyecto descrito en el presente volumen.

Cuando el Protocolo habla de conocimientos
tradicionales asociados a recursos genéticos,
alude a todas aquellas précticas tradicionales
que llevan a cabo los pueblos y comunidades
indigenas o locales relacionadas con la bio-
diversidad y que se asocian de forma directa
con la medicina tradicional; no se incluyen,
por ejemplo, las expresiones del folclore,
como danzas, cantos o disefios.



[

La madera, ademas de todo, es un recurso genético.

Para que se conceda el acceso, conforme al
mandato del Protocolo, el usuario debe obte-
ner el Consentimiento Fundamentado Previo
del pais. Este, a su vez, debe garantizar que
cuando los recursos genéticos sean proveidos
por pueblos y comunidades indigenas o loca-
les, o se incluya al conocimiento tradicional
asociado a ellos, es indispensable que antes
del acceso y uso se cuente siempre con el
consentimiento fundamentado previo de ta-
les pueblos y comunidades, pues es una con-
dicién que necesariamente ha de cumplirse.

El otro pilar del Protocolo es que el usuario
y el proveedor deberdn negociar condiciones
mutuamente acordadas, conforme a las cua-
les se distribuirdn los beneficios pactados,
que podrdn ser monetarios o de otro tipo, de
acuerdo con el Anexo de este instrumento
juridico, fijando tiempo y forma de la partici-
pacién en los beneficios.

]
(zL,L
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El Protocolo es un
tratado mundial
que exige la
participacion
justa y equitativa
en los beneficios
derivados del uso
de los recursos
genéticos por sus
usuarios hacia
los proveedores;
promueve la
investigacion y

la innovacion de
tales recursos.

Para el desarrollo de la investigacién cientifi-
ca, el Protocolo prevé consideraciones espe-
ciales en los casos de emergencias sanitarias
y fitosanitarias y de seguridad alimentaria. Se
busca que este instrumento internacional sea
un medio para el desarrollo sustentable de los
proveedores y de los usuarios, en condiciones
justas y éticas.

México ha adquirido el compromiso de im-
plementar eficazmente el Protocolo de Na-
goya, a fin de garantizar a todos los sectores
involucrados la seguridad juridica para que el
acceso a los recursos genéticos mexicanos sea
legal, asi como para que se distribuyan justa
y equitativamente los beneficios derivados de
su aprovechamiento. Si todos los involucra-
dos lo cumplimos, estaremos contribuyendo
a la conservacién de la diversidad biologica y
al uso sostenible de sus componentes y poten-
ciaremos el desarrollo nacional. ®
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Epilogo R

Ciencia sobre quelites:
Jque sigue?

Jorge A. Gonzdlez

uno de ellos (o sea, lo que cada ciencia estu-

La ciencia se . .

Centro de Investigaciones Interdisciplinarias . dla) depende de su relacién con los otros ele-
en Ciencias y Humanidades, UNAM consolida cuando mentos para generar el comportamiento que
es capaz de consideramos como “problema™ por ejemplo,

a ciencia no es la pura verdad ni se representar h.a/mbrltmas, malnutrlglon, pob.re.za,. explota-

dedica a medir objetos. La ciencia cién, violencia, etc. Ninguna disciplina solita

. procesos, o seaq, - - p

se ha desarrollado durante siglos ) basta para explicar el comportamiento comiin

para ayudarnos a ver el mundo (y a de interpretar las que emerge de ese tejido de vinculos entre sus

nosotros mismos) como un proce- transformaciones diferentes componentes. Las “propiedades”

so de cambios, adaptaciones, reor- de lo que estudia que alcanzamos a registrar dependen de series

de transformaciones en el tiempo que, para

ganizaciones, crisis. No es ficil darnos cuenta
su cabal explicacion, aunque no las veamos,

. X través del
de que no “somos”, sino que vamos siendo. La DS

historia de la ciencia, asi como la ensefianza tiempo. involucran diversos elementos que no son el
y preparacion de los “cientificos”, se realizan foco de estudio dentro del dominio de cada
al interior de disciplinas y subdisciplinas que disciplina.”

tienen cada una sus preguntas, sus métodos y
objetos, como la quimica, biologia molecular —_—
bi dici . iologia. fil 2 Garcia, Rolando (2006), Sistemas complejos. Conceptos,

y ’lome. 1C111.E1, cconomia ,y S0C10 Oglaz l 0- método y fundamentacion epistemoldgica de la investigacion
sofia e historia, antropologia y etnobotanica, interdisciplinaria, Barcelona, Gedisa.

entre muchas. La ciencia se consolida cuan-
do es capaz de representar procesos, o sea, de
interpretar las transformaciones de lo que
estudia a través del tiempo.!

Conocer es siempre una forma de actuar so-
bre el mundo, y eso también es un proceso.
Sin embargo, cuando estudiamos un objeto
que no se deja atrapar por una sola disciplina
—es decir, cuando las preguntas y herramien-
tas especificas no nos alcanzan para entender
sus transformaciones—, tenemos entonces un
problema compuesto por la interdependencia
entre elementos diferentes que lo componen
(v cada uno de ellos requiere una mirada es-
pecializada), pero por la manera en que estdn
trenzados no se pueden estudiar de modo se-
parado: lo que define la particularidad de cada

1 Piaget, Jean y Rolando Garcia (1982), Psicogénesis e historia
de la ciencia, México, Siglo XXI.

Los agricultores familiares son sujetos de su propio conocimiento.

FOTOS: Jorge A. Gonzélez
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Tamales de chaya.

Pongamos un ejemplo: desde el maiz pri-
mitivo (teocintle) hasta los maices que hoy
conocemos, sus caracteristicas morfolégicas,
bioquimicas, nutrimentales, bioactivas y re-
gistrables no se pueden aislar de su proceso
de domesticacion por los humanos. Son in-
separables, uno se define por la relacién con
el otro. ;O sea que la sociedad y la cultura
estdn detrds de que las mazorcas tengan mds
hileras? ;Las relaciones sociales y simbdlicas
tienen que ver con las caracteristicas fisicas,
quimicas, bioldgicas, bromatolégicas (estas
tltimas relativas a su composicion) que hoy
vemos? Pues si. Es resultado de un proceso
social y cultural que condiciona las caracte-
risticas que registra cada disciplina.

Por ejemplo, la gendmica, apoyada de la
biologia molecular, permitird conocer
la relacion de los componentes y propor-
ciones que dan su sabor, olor u otras carac-
teristicas, ademds de armar su cédigo de
barras biolégico utilizando su material gé-
netico para su inequivoca identificacion y
cuantificacion. Las ciencias biomédicas se
encargardn de entender la forma en que las
caracteristicas de cada planta activan o des-
activan pardsitos dentro del cuerpo huma-
no (como la propiedad de que cierto com-
ponente de un quelite desactive la accion
de las amibas, o bien ataque a las bacterias
que generan la gastritis). La economia pue-
de establecer las cadenas de valor en donde
estd o no inmersa la produccién y el consu-
mo de quelites; el derecho seleccionard los
lineamientos de proteccién al conocimien-
to ancestral detrds de la domesticacién, uso
y preservacion de un quelite por sus efectos
conocidos.

La investigacion
cientifica no se
hace nada mds

para sabery

ya. Depende de
variables para
quesellevea
cabo. Algunas
tienen que ver con
la importancia de
esos estudios.

La investigacion cientifica no se hace nada
mds para saber y ya. Depende de distintas
variables para que se lleve a cabo. Algunas
tienen que ver con la importancia de esos
estudios, el valor que generan, el espectro
de posibilidades de dichas especies para
mantener la biodiversidad, para mejorar la
economia de las comunidades, para curar un
espectro de enfermedades como la amebiasis
y la gastritis, o estados como la desnutricién
o malnutricién que las propias condiciones
sociales y culturales tienden a perpetuar.
Otras apuntan a conocer, exigir y ejercer los
derechos de proteccion del conocimiento
de dichas plantas, las delicias de los sabores
compuestos que los quelites agregan (ademds
de valores nutricionales o curativos) a los pla-
tillos que la gente suele comer.

Al enfrentar este tipo de problemas, la cien-
cia necesita un marco que ayude a rebasar las
preguntas de cada disciplina para crear la for-
ma de abordarlos y explorarlos. Imaginemos
qué deberfa saber un quimico de etnobota-
nica para hacerle preguntas de etnobotdnica
al bidlogo, que éste jamds se planted (porque
no es quimico), pero que ha de responder
como etnobotdnico. O bien, qué debe saber
de historia una bromatéloga para plantear
cuestiones de historia o de antropologia que
el historiador o antropdlogo jamas se plante6
(porque no piensa como hromatélogo), pero
que necesita responder como historiador.

Los teocintles son los parientes silvestres del maiz. Son los antecesores directos de los cuales se
domesticd el maiz como cultivo por lo antiguos habitantes de Mesoamérica.

FOTOS: Adalberto Rios, Ilvan Montes de Oca, Efraim Hernandez, Pedro Tenorio



La investigacién del tipo de problemas que se
atisban en los limites de las disciplinas fuerza
a los cientificos especializados que estudian
un mismo problema a activar procesos de
aprendizaje y escucha entre colegas, a fin de
construir un conocimiento diferente. En esta
investigacion sobre los quelites, cada equipo de
trabajo disciplinario ha cumplido cabalmente
su mision. Ahora contamos con descripciones
y hallazgos que antes no tenfamos.

El proyecto logré descubrir propiedades de
tres especies de plantas tiernas comestibles
que antes no se conocfan. Ahora tenemos un
reto importante: generar una investigacion
que reporte no sélo los hallazgos de cada
disciplina por separado, sino que active un
proceso de conversacién y bisqueda que no
se agote en los hallazgos particulares.

Podemos convertirnos en un equipo mul-
tidisciplinario que se ocupa de generar co-
nocimiento transversal. Ello requiere de la
organizaciéon de un colectivo cognoscente
que construya tres tipos de acuerdos y mar-
cos especificos, sin los cuales no podra sa-
lirse de los reportes unidisciplinarios. Me
refiero a un marco epistémico (un conjun-
to de preguntas y tomas de posicién frente
al problema, comunes); un marco concep-
tual que estd lejos de yuxtaponer conceptos
mezclados de cada disciplina; y un marco
metodoldgico, procedimental que permita
generar informacion concreta y contrastable
sobre los procesos cuya imbricacion define
la emergencia o no del comportamiento que
consideramos “problema”’?

Si este conocimiento se queda dentro de los
confines del mundillo académico que publi-
ca en revistas “indexadas”, s6lo se habrd cum-
plido parte de la tarea. Podemos pasar a otra
etapa en la que, a partir del conocimiento de
los procesos que han conformado las carac-
teristicas que aportd cada disciplina, seamos
capaces de construir otro nivel de preguntas,
conceptualizaciones y metodologia compar-
tidas para generar un conocimiento inter (y
ojald, trans) disciplinario. Con este dltimo,
ademds de tener un diagndstico y una pros-
pectiva cientifica documentada, podriamos
ser capaces de incorporar a los campesinos
y productores de los quelites, no sélo como

3 Gonzalez, Jorge A. (2015a), “Por una cultura de conocimiento”
https://www.researchgate.net/publication/323218619_Por_
una_cultura_de_conocimiento_2a_Edicion.

Epilogo E

Estudiantes que participaron durante el proyecto.

Pongamos un
ejemplo: desde
el maiz primitivo
(teocintle)
hasta los
maices que hoy
conocemos, sus
caracteristicas
morfoldgicas,
bioquimicas,
nutrimentales,
bioactivas y
registrables no
se pueden aislar
de su proceso de
domesticacion
por los
humanos. Son
inseparables,
uno se define
por la relacion
con el otro.

objetos de estudio, sino como sujetos de co-
nocimiento. Fso es precisamente la tarea del
desarrollo de comunidades emergentes de
conocimiento local*

Desde esta perspectiva, conocer se convier-
te en una accién que puede transformar su
propia condicién. Todo este nuevo saber ge-
nerado sobre tres tipos de quelites permitird
hacernos mejores preguntas y disefiar estra-
tegias para empoderar a quienes, con su co-
nocimiento y prictica social y cultural, han
domesticado y documentado, a su manera, el
beneficio concreto de los quelites para bien
de la sociedad.

La voluntad de tejernos como colectivo y las
ventajas de enredarnos en una tarea que no
es estimulada por los mecanismos de evalua-
cién académica, ni recomendada dentro de
las fronteras unidisciplinarias, estd al frente.
Ya ha logrado mucho cada disciplina. Aho-
ra puede ser el tiempo de fijarnos objetivos
mds profundos y transformadores. Pero eso
no ocurrird si como grupo nos involucramos
s6lo con las plantas, pero no con las personas
y, desde luego, con esta forma de estudiar los
problemas un pasito mds alld de nuestras pro-
pias disciplinas. ®

4 Gonzalez, Jorge A. (2015b), Entre cultura(s) y cibercultur@(s).
Incursiones y otros derroteros no lineales, México, CEIICH-UNAM.
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FABIOLA IVONNE AYALA ALCANTARA
fabiola_ayala_500@hotmail.com
Licenciada en Quimica de Alimentos y Técnica en
Preparacion y Conservacion de Alimentos, egresada
de la Facultad de Quimica, UNAM. Con cinco afios de
experiencia en el drea de Evaluacidén Sensorial, ha
participado como juez, formado y entrenado paneles
expertos en alimentos y productos de cuidado perso-
nal. En apoyo a otras investigaciones, ha coordinado
pruebas sensoriales de emociones y consumidores.
Hizo sus précticas profesionales en el Instituto Nacio-
nal de Psiquiatria realizando estudios comparativos
de caracteristicas nutricionales, bioquimicas y senso-
riales de pacientes con anorexia, bulimia nerviosa y
trastornos alimenticios. También ha participado en
estudios con pruebas olfativas para detectar la pre-
sencia de Alzheimer en la poblacion mexicana. Ha
participado en el proyecto multidisciplinario CONA-
CYT 214286. Cuenta con tres articulos de divulgacion.
Fue coordinadora del 4drea de Evaluacidn Sensorial
en Best — Research, S.A. de C.V. Consumer & Sensory
Center de Colgate — Palmolive®. Actualmente es jefa
del drea de control de calidad y produccion de la em-
presa mexicana Bendita Paleta®©.

SARAH BAK-GELLER CORONA
bakgeller@gmail.com

Profesora-investigadora del Instituto de Investi-
gaciones Antropoldgicas, de la UNAM. Doctora en
Historia por la Ecole des Hautes Etudes en Sciences
Sociales (Paris, Francia). Ex alumna de la Ecole Nor-
male Supérieure (Ulm-Paris) y Hong Kong Universi-
ty. Sus lineas de investigacion sobre cocina, cultura
y poder abarcan diferentes temas, como alimenta-
cién, cuerpo y raza en Latinoamérica; los recetarios

y las identidades nacionales; oralidad y escritura en
la cultura culinaria femenina, y los procesos de patri-
monializacidn de las cocinas indigenas en América.
Forma parte del Grupo Mexicano de Antropologia de
la Alimentacion. Desde el 2014 es miembro asocia-
do del laboratorio Patrimoines Locaux del Museum
Nacional de Historia Natural, en Francia. Es autora
de Habitar una cocina (Universidad de Guadalajara,
2006), Cuisine, société et politique au Mexique, XVle-
XIXe siecle (Instituto Europeo de Historia y Culturas
de la Alimentacidn, en edicién) y coautora de Nacio-
nalismos culinarios, de proxima aparicion (Direccidn
General de Culturas Populares). Ha colaborado en
libros y revistas especializados, tales como la Rout-
ledge History of Food, Anthropology of Food, Journal
of International History of Ideas.

ROMANA ALEJANDRA BARRIOS PEREZ
alematraz@yahoo.com.mx

Es Quimica de Alimentos, egresada de la Facultad
de Quimica de la UNAM, con estudios de maestria
en Ciencias Bioquimicas por la misma facultad. Entre
las responsabilidades de su puesto, se encuentra el
coordinar y promover el fortalecimiento del marco
regulatorio para la conservacién y el aprovechamien-
to sustentable de la diversidad bioldgica, los recursos
genéticos y el uso seguro de los organismos genética-
mente modificados, mediante la elaboracion de nor-
mas oficiales mexicanas y otros instrumentos regula-
torios y de fomento. En su encargo en la SEMARNAT ha
logrado la publicacion en el Diario Oficial de la Fede-
racion de los siguientes instrumentos regulatorios: 1)
NOM-059-SEMARNAT-2010; 2) Acuerdo de Utilizacidon
Confinada de 0GM (en coordinacidn con SAGARPA); 3)
Acuerdo de Centros de Origen y de Diversidad Gené-
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tica de Maiz (en coordinacion con SAGARPA); 4) NOM-
164- SEMARNAT-SAGARPA-2013 sobre el contenido
del reporte de resultados de liberaciones de OGM;
5) NMX-165-SCFI-2014 para la certificacion de zoolo-
gicos, y 6) Acuerdo por el que se determina la Lista
de las Especies Exdticas Invasoras para México. Entre
sus antecedentes profesionales se encuentran ocho
afios de experiencia en evaluacion de riesgos por la
liberacién de oGM y manejo de bases de datos en
CONABIO y dos afios en el Programa Universitario de
Alimentos de la UNAM como jefa de Departamento
de Bioseguridad e Inocuidad Alimentaria. Ha parti-
cipado en negociaciones internacionales del Proto-
colo de Cartagena, del Protocolo Suplementario de
Nagoya-Kuala Lumpur, ambos de bioseguridad; y del
Protocolo de Nagoya sobre Acceso a los Recursos Ge-
néticos y Participacion Justa y Equitativa en los Be-
neficios que se Derivan de su Utilizaciéon; todos en el
marco del Convenio sobre la Diversidad Bioldgica.

CRISTINA BARROS
marcri44@yahoo.com.mx
Maestra en Letras por la UNAM. En 1989 se inicid en
el estudio de los aspectos historicos y culturales de
la cocina mexicana. En 1994 publicé con Mdnica del
Villar El santo olor de la panaderia, y luego diversos
libros en coautoria con Marco Buenrostro; el mas
reciente es Tlacualero. Alimentacion y cultura de
los antiguos mexicanos (INNCMSz, 2016). Redacté la
“Justificacion técnica” y el capitulo “Riesgos” para
el expediente Pueblos de maiz. La cocina ancestral
de México. Ritos, ceremonias y practicas cultura-
les de la cocina de los mexicanos, que se presentd
ante la UNESCO (2004). De 2010 es Los libros de la
cocina mexicana (Conaculta). En 2016 participd en
la exposicion “La milpa. Espacio y tiempo sagrado”
(Museo Nacional de Culturas Populares). Es articu-
lista en el diario La Jornada. Recibid la presea Mi-
guel Othén de Mendizabal por su contribucién a
la conservacidn, proteccion y difusidon de nuestro
patrimonio cultural (Conaculta/INAR). Es integrante
de la campafia Sin Maiz No Hay Pais.

ARMANDO BARTRA
Tiene estudios en filosofia por la Facultad de Filosofia
y Letras de la UNAM. Fue profesor en la Facultad de
Economia, UNAM, de 1973 a 1980; en la Escuela Na-
cional de Antropologia e Historia, de 1977 a 1982; y
en la Maestria en Antropologia Social, de 1990 a 1994.
Fue director del Instituto de Estudios para el Desarro-

llo Rural Maya, A.C., de 1983 a 2007. Actualmente es
profesor-investigador en la Universidad Auténoma
Metropolitana-Xochimilco, en la Licenciatura en So-
ciologia y el Posgrado en Desarrollo Rural. En 2011,
recibio el doctorado honoris causa de la Universidad
Nacional de Cdrdoba, en Argentina. Es autor de 30
libros aproximadamente y cerca de 300 articulos pe-
riodisticos, de analisis y divulgacion. Entre sus libros
mas recientes se encuentran: El hombre de hierro (22
edic.), UACM/uAM/Itaca, 2014, Hambre/Carnaval. Dos
miradas a la crisis de la modernidad (UAM-Xochimilco,
México, 2013), Campesindios. Aproximaciones a los
campesinos de un continente colonizado (Bolivia, CI-
DES-Universidad Mayor de San Andrés, 2010); Tomar-
se la libertad. La dialéctica en cuestion (Itaca, México,
2010); El capital en su laberinto. De la renta de la tierra
a la renta de la vida (Itaca/uAcwm, 2006).

GUILLERMO BERMUDEZ

gbermudezoom@gmail.com
Periodista de ciencia y divulgador, autor de E/ taco
nuestro de cada dia y coautor de Alimentos susten-
tables a la carta, de la tierra a la mesa, Amaranto,
semilla ancestral, contribucion a la soberania alimen-
taria de México, México, DF, el desastre que viene y
Antologia de la divulgacion de la ciencia en México.
Fue jefe de redaccion de la revista Informacion Cienti-
fica y Tecnoldgica, director de Nuestro Ambiente, se-
cretario de redaccién del semanario Mira y corrector
de la revista Cdmara, de los Centros de Estudios de la
Camara de Diputados, y de la Comision de Bibliote-
ca y Asuntos Editoriales de la Cdmara de Senadores.
Ha publicado en La Jornada, Reforma, El Financiero y
Excélsior, asi como en las revistas Quo y ¢Como Ves?
También ha sido guionista de programas cientificos y
culturales en radio, television e historieta en Editorial
Clio Libros y Videos, Canal 13, TV-UNAM, CONACYT, SEP
e ILCE. Es miembro de la Sociedad Mexicana para la
Divulgacion de la Ciencia y la Técnica, en la que ha
participado en diversos proyectos, como el curso en
linea Introduccién a la Comunicacién Publica de la
Ciencia. Desde 2016 ha sido colaborador y coeditor
externo de La Jornada del Campo en varios nimeros
dedicados a la agroecologia, la diversidad biocultural,
el amaranto, la alimentacion, los quelites y las semi-
llas. También ha sido invitado como ponente y co-
mentarista en diferentes foros académicos, sociales
y culturales, asi como a desarrollar proyectos de di-
vulgacién sobre investigaciones cientificas, e imparte
el curso-taller Cultivando y Cocinando Salud.



HECTOR BOURGES RODRIGUEZ
hectorbourges@gmail.com
Médico Cirujano, UNAM, 1963 (mencién honorifi-
ca). Doctor en Nutriologia, mIT, 1968. Investigador
en Ciencias Médicas categoria F, y director de Nu-
tricion en el Instituto Nacional de Ciencias Médicas
y Nutricién Salvador Zubirdn. Miembro del Sistema
Nacional de Investigadores en el nivel 3. Docencia
desde 1970 a la fecha en varias instituciones. Ha
publicado mas de 280 articulos de investigacion y
divulgacién, 25 libros y 90 capitulos de libro. Ha di-
rigido 85 tesis. Se le ha citado mas de 500 veces. Ha
recibido los Premios Nacionales de Tecnologia de
Alimentos y de Divulgacion de la Ciencia, Medalla
al Mérito Académico (UlA 1988 y 2002; UNAM, 1996
y 2001). Una vida por la Nutricién de la Fundacion
DIANUI y la Medalla de Oro Sanchez Villasefior de la
Universidad Iberoamericana por mas de 40 afios de
docencia.

ROBERT ARTHUR BYE BOETTLER
bye.robert@gmail.com
Estudid su licenciatura en Forest Biology (Ingenie-
ria Forestal) en el College of Forestry and Environ-
mental Sciences, State University of New York at
Syracuse University y, sus estudios de doctorado en
Biologia (Etnobotdnica) en la Universidad de Har-
vard. Sus campos de especialidad incluyen etnobo-
tanica, botanica econdmica, floristica, taxonomia
y biosistematica de plantas vasculares y la historia
de la boténica. Ha recibido reconocimientos inter-
nacionales de distintas instituciones, entre ellas, la
Society of Economic Botany, que le otorgd el pre-
mio “Edmund Fulling”, y en julio del 2010 el Distin-
guish Economic Botanist; la Universidad de Texas,
Austin, le entregd el reconocimiento Jean Andrews
Visiting Profesor in Tropical and Economic Botany,
y el David Rockefeller Center for Latin American
Studies, Harvard University, le otorgd el Fellow
Antonio Madero. Pertenece al Sistema Nacional
de Investigadores con la categoria de Investigador
Emérito. Ha sido profesor en la Universidad de Co-
lorado, Boulder, Colorado, Estados Unidos. Desde
1981 ha sido investigador del Jardin Botanico del
Instituto de Biologia de la UNAM, del cual fue direc-
tor de 1991 al 2003. Ha publicado multiples articu-
los en los campos de su especialidad en revistas de
investigacién 150+, en el campo de la divulgacién
cientifica 100+, asi como 75+ capitulos de libros,
memorias y libros.
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LUCIA CUEVAS NASU
lcuevas@insp.mx
Licenciada y maestra en Nutricion, investigadora en
Ciencias Médicas del Centro de Investigacion en Eva-
luacion y Encuestas del Instituto Nacional de Salud
Plblica en Cuernavaca, Morelos. Pertenece al Cole-
gio de Profesores de Nutricidon y es profesora titular
en la Escuela de Salud Publica de México. Es miem-
bro de la Sociedad Latinoamericana de Nutricién.
Sus areas de interés se relacionan con la magnitud y
distribucion de la mala nutricién en México, inseguri-
dad alimentaria en poblacion infantil, evaluacién de
programas de alimentacion y nutricién de México,
evaluacion del estado de nutricidn en adultos mayo-
res y la deficiencia de algunos micronutrimentos. Ha
participado en la evaluacidn externa de diversos pro-
gramas en México y ha sido co-investigadora de las
Encuestas Nacionales de Salud y Nutricidn de 2006,
2012 y 2016. Ha publicado varios articulos indexados
en revistas cientificas, capitulos de libros cientificos,
articulos de divulgacion y manuales de difusién.

CINDY ADRIANA ESTRADA HERNANDEZ
chaeS4@hotmail.com

Estudio la licenciatura de Quimica de Alimentos en la
Facultad de Quimica de la UNAM y la maestria en Cien-
cias Bioquimicas en la misma institucion. Tiene expe-
riencia en el ramo industrial en las areas de calidad y
logistica de perecederos y amplia experiencia en pro-
yectos de investigacion relacionados al drea alimenti-
cia. Los principales temas en los cuales ha enfocado sus
estudios se encuentran vinculados con la busqueda de
microorganismos patéogenos en quesos madurados
por métodos moleculares, deteccidn y cuantificacion
de 0GM en distintas matrices alimenticias, estanda-
rizacion de metodologias para extraccion de ADN de
alimentos y generacion de cddigos de barras bioldgi-
cos de plantas comestibles. Actualmente labora como
Técnico académico en el Departamento de Alimentos
y Biotecnologia de la Facultad de Quimica de la UNAM.

AMELIA FARRES GONZALEZ

farres@unam.mx

Bidloga y doctora en Biotecnologia por la UNAM. Pro-
fesora Titular C del Departamento de Alimentos y
Biotecnologia, Facultad de Quimica, UNAM, del que
fue jefa de 2002 a 2010. Coordinadora de los pos-
grados en Biotecnologia y Ciencias Bioquimicas en
la propia UNAM entre 1988 y 2001. Socia fundadora
y miembro en varias ocasiones de la mesa directiva
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de la Sociedad Mexicana de Biotecnologia y Bioinge-
nieria. Sus lineas de investigacion abarcan fisiologia
microbiana, especialmente aspectos relacionados
con produccién y aplicacion de enzimas en diver-
sas areas, particularmente alimentos y ambiental.
Miembro del Sistema Nacional de Investigadores ni-
vel Il, tiene mas de 80 publicaciones nacionales e in-
ternacionales y una solicitud de patente. Ha formado
35 estudiantes de posgrado y ha recibido distincio-
nes como el Premio Nacional en Ciencia y Tecnologia
de Alimentos en tres ocasiones y el Premio UNAM al
fomento al patentamiento por tecnologia sobre de-
gradacion de plasticos.

AMANDA GALVEZ MARISCAL
galvez@unam.mx
Profesora-investigadora Titular T.C. Facultad de
Quimica, UNAM, con antigiiedad de 34 afios. Cuen-
ta con una licenciatura en QFs Alimentos (1980),
maestria en Food Science and Technology por el
Instituto Tecnoldgico de Massachusetts (MIT) y un
doctorado en Biotecnologia por la UNAM. Fue coor-
dinadora del Programa Universitario de Alimentos
y ha asesorado autoridades competentes en biose-
guridad. Colabora con la cONABIO desde 1994. Su
laboratorio esta reconocido ante la Red Mexicana
de Monitoreo de 0GM, y es miembro del Comité
Permanente de esa Red. Forma parte del roster de
expertos en bioseguridad del Protocolo de Carta-
gena. Investiga sobre el uso de proteinas vegetales
en alimentos, y deteccidon molecular de secuencias
OGM en granos, alimentos procesados y polen re-
sidual en miel. Coordina desde 2012 un grupo in-
terdisciplinario de investigadores consolidados
interesado en el uso de especies nativas valiosas,
por su papel primordial en la dieta mexicana ante
la epidemia de obesidad y diabetes, con apoyo del
CONACYT (Proyecto no. 214286) en la convocatoria
de Solucién a Problemas Nacionales.

MARTHA ELENA GARCIA
calmil.comunicacion@gmail.com

Periodista de ciencia y divulgadora, es coautora de
los libros Alimentos sustentables a la carta, de la
tierra a la mesa, Amaranto, semilla ancestral, con-
tribucion a la soberania alimentaria de México, y
Meéxico, DF, el desastre que viene. Ha colaborado en
revistas como Informacion Cientifica y Tecnoldgica,
¢Coémo Ves?, Quo, Nuestro Ambiente y Universo. Ha
sido guionista de series televisivas y radiofdnicas

sobre educacién, cultura y divulgacion de la ciencia
para Editorial Clio, Canal 13, Canal 11, TV-UNAM, CO-
NACYT, ILCE, SEP, CONAFE, IMER € INAH, entre otros.
Como integrante de la Sociedad Mexicana para la Di-
vulgacion de la Ciencia y la Técnica, participd como
tutora en el curso en linea Introduccidén a la Comu-
nicacion Publica de la Ciencia. Desde 2016 ha sido
colaboradora y coeditora externa de La Jornada del
Campo en los numeros dedicados a la agroecologia,
la diversidad biocultural, el amaranto, la alimenta-
cién, los quelites y las semillas. También ha sido in-
vitada como ponente y comentarista en diferentes
foros académicos, sociales y culturales, asi como a
desarrollar proyectos de divulgacion sobre investi-
gaciones cientificas, e imparte el curso-taller Culti-
vando y Cocinando Salud. A partir de 2010 trabaja
en un huerto comunitario con un grupo de sefioras
de escasos recursos economicos, en una localidad
del municipio de Calimaya, Estado de México, donde
siembran hortalizas, plantas medicinales y jitomate
organicos, destinados al autoconsumo y también
como insumos para la produccion de champus, jabo-
nes, cremas, pomadas y tinturas.

ERIKA GOMEZ CHANG

ergoc@bg.unam.mx

Es egresada de la carrera de Médico Cirujano y cursd
sus estudios de doctorado en Ciencias Biomédicas
en el Departamento de Bioquimica, ambos en la Fa-
cultad de Medicina de la UNAM. Realizd una estancia
posdoctoral en el Departamento de Toxicologia, CIN-
VESTAV/IPN, con la Dra. Libia Vega Loyo. Ha impartido
la materia de Bioquimica y Biologia Molecular en la
Facultad de Medicina durante 15 afios, y en los ulti-
mos cinco afios, a grupos pertenecientes al Progra-
ma de Alta Exigencia Académica. Ademas, ha sido
profesora en varias ocasiones en el Curso-Taller de
Formacion de Instructores de Bioquimica. Ha sido
jurado en la fase practica de examenes profesiona-
les ante paciente real de la carrera de Médico Ciru-
jano y ha sido invitada como profesora del area de
Bioquimica del Curso Universitario de Preparacion
para el Examen Nacional de Residencias Médicas.
Ha trabajado en el estudio de modificaciones en la
glicosilacion de proteinas neuronales en modelos de
neurotoxicidad, asi como en los mecanismos de se-
falizacion mediados por PKA en la esteroidogénesis
placentaria. Actualmente colabora en la linea de in-
vestigacion del grupo de la Dra. Irma Romero, la cual
se centra en el estudio del potencial anti-Helicobac-



ter pylori de plantas medicinales mexicanas. Como
producto de su trabajo de investigacion, cuenta con
publicaciones nacionales e internacionales con arbi-
traje y es miembro del SNI como candidata.

AUGUSTO GONZALEZ CANTO
metaugus@yahoo.com
Nacié en Maxcanu, Yucatan, en 1960. Se gradud en
la Licenciatura en Biologia en 1988 y de Quimico
Farmaco-Bidlogo en 1996. Obtuvo el doctorado en
Biologia Experimental en la Universidad Auténoma
Metropolitana campus lztapalapa. Ha trabajado du-
rante 30 afios en la Unidad de Investigacion en Me-
dicina Experimental de la Facultad de Medicina de
la UNAM. También durante este tiempo ha impartido
clases a nivel superior y medio superior, ambas en
diferentes instituciones escolares. Actualmente es
Técnico Académico Titular C de tiempo completo de
la Unidad de Investigacion en Medicina Experimen-
tal y profesor de asignatura B de la Facultad de Cien-
cias de la UNAM. Ha publicado 20 articulos cientificos
en revistas internacionales. Ha contribuido en la ela-
boracién de un capitulo de un libro, dos articulos de
divulgacion y dictado cinco conferencias.

JORGE GONZALEZ SANCHEZ

tzolkin2k@yahoo.com

Investiga y desarrolla procesos de construccion de

comunidades emergentes de conocimiento. Investi-

ga actualmente la dimensién simbdlica de los siste-

mas alimentarios en América Latina desde la pers-

pectiva de la teoria de los sistemas complejos. Sus

publicaciones: https://www.researchgate.net/profi-

le/Jorge_Gonzalez27 y https://unam.academia.edu/
JORGEAGONZALEZ.

MARIA EDELMIRA LINARES MAZARI
mazari@ib.unam.mx

Estudié su maestria y el doctorado en la Facultad de
Ciencias de la UNAM y en la Universidad de Colorado.
Trabaja en el Jardin Botanico del Instituto de Biologia
de la UNAM desde 1977, donde fue durante 21 afos
la coordinadora del Area de Difusién y Educacién. Su
campo de investigacién incluye la etnobotanica prin-
cipalmente de plantas medicinales, comestibles y la
divulgacion de la ciencia, entre otras. Ha estudiado
el mercadeo de las plantas medicinales y las plantas
comestibles del tianguis de Ozumba desde 1992.
Pertenece al Sistema Nacional de Investigadores. Ha
colaborado en diversos estudios sobre la agrobiodi-
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versidad de la milpa, y en especial ha sido coordina-
dora en colaboracién con Robert Bye del proyecto
Semillatén, y actualmente del proyecto “Conserva-
cién de la agrobiodiversidad de la milpa tarahumara,
Chihuahua” apoyado por la CONABIO, con especial
énfasis en quelites. Ha publicado varios recetarios
de quelites (verduras autdctonas mexicanas) y libros
sobre plantas medicinales de México.

DAVID AARON MORALES CORDOVA
dmoralesc@unam.mx
Licenciado en Ciencias Politicas por la UNAM. Técni-
co Asociado C de tiempo completo en el Centro de
Investigaciones sobre América Latina y el Caribe.
Ha participado en los proyectos PAPIT IN303117,
130113 y CONACYT 181616 sobre Sistemas Agroali-
mentarios Localizados y politicas publicas asi como
en el proyecto CONACYT 214286 sobre el rescate de
especies subvaloradas y subutilizadas.

JOSEFINA C. MORALES DE LEON
moralesjosefina@msn.com
LCQ, MSc, PhD. Jefe de Departamento. Instituto
Nacional de Ciencias Médicas y Nutricidon Salvador
Zubiran, Investigador Ciencias Médicas E. Investiga-
dor Nacional nivel 1. Ha impartido catedra en UIA,
UNAM, publicado 100 articulos técnicos y cientificos
y 80 de difusidn, dos registros de marca nacionales,
dos patentes nacionales y nueve patentes interna-
cionales. Participa en diversos consejos editoriales.
Premio FAO a la Alimentacidn, Premio Aida Weiss,
Varias veces Premio Nacional en Ciencia y Tecnolo-
gia de Alimentos, Premio a la Investigacién en Nu-
tricién. Miembro activo de diversas asociaciones
profesionales. Lineas de investigacién: desarrollo de
productos, aplicacién de diversas técnicas de con-
servacion y elaboracion de alimentos, alternativas
tecnoldgicas para el aprovechamiento de recursos
alimentarios tradicionales de México, aplicacion de
métodos analiticos para el control de calidad de ma-
terias primas y sus combinaciones.

CAROLINA PENA MONTES

carpem/2@yahoo.com

Profesor investigador Titular C en Unidad de Inves-
tigacidn y Desarrollo en Alimentos del Instituto Tec-
noldgico de Veracruz/Tecnoldgico Nacional de Mé-
xico. Quimica de Alimentos con mencidn honorifica
(Facultad de Quimica, UNAM). Maestria y doctorado
Ciencias Bioquimicas (UNAM). Estancia de investiga-
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cion (tres afos) en el Instituto de Bioquimica Técnica,
Alemania. Carrera de 11 afios en investigacion, do-
cencia, divulgacion y asesoria en biotecnologia y ali-
mentos. Clases nivel posgrado y licenciatura de bio-
logia molecular y tecnologia enzimatica. Autor de 13
publicaciones en revistas indizadas. Miembro del SN,
nivel 1. Ha generado cuatro solicitudes de patente y
cinco informes técnicos. Autora de dos capitulos de
libro. Miembro fundador de Red Nacional de Labo-
ratorios de Deteccidn, Identificacion y Cuantificacidn
de 0GM (transgénicos). Ganadora Catedra Angelina
Quintero 2015 por Facultad de Quimica (UNAM) y
premio UNAM PROFOPI (fomento a patentamiento e
innovacion). Coordinadora de cinco seminarios del
area de alimentos.

RUY PEREZ TAMAYO

ruypt@hotmail.com

Nacié en Tampico, Tamaulipas, en 1924. Se gradud
de Médico Cirujano en 1950, obtuvo un doctorado
en Inmunologia en el Instituto Politécnico Nacional.
Se especializé en Patologia bajo la direccion del Dr.
Isaac Costero, en el Instituto Nacional de Cardiolo-
gia, y de los Drs. Gustave Damminy Lauren V. Acker-
man, en la Escuela de Medicina de la Universidad
Washington, en St. Louis Missouri, EE.UU. Fundd y
dirigié durante 15 afios la Unidad de Patologia de
la Facultad de Medicina de la UNAM en el Hospital
General de México. Actualmente es jefe del Depar-
tamento de Medicina Experimental de la Facultad
de Medicina de la UNAM en el Hospital General de
México. Ha publicado 160 articulos cientificos en
revistas nacionales e internacionales, ha escrito 79
libros: 18 de temas cientificos y 61 de divulgacidn.
Ha publicado mas de 1,100 articulos de divulga-
cién. Ha contribuido en 68 libros cientificos y en
159 libros de divulgaciéon y dictado mas de 1,000
conferencias. Pertenecié a la Junta de Gobierno
de la UNAM por 10 afios (1983-1993). Es miembro
de El Colegio Nacional, del Consejo Consultivo de
Ciencias de la Presidencia, tesorero de la Academia
Mexicana de la Lengua; fundador y primer director
del Colegio de Bioética, A.C. Socio numerario de la
Academia Nacional de Medicina, en 2003 el Sistema
Nacional de Investigadores lo nombré Investigador
Nacional de Excelencia. Ha recibido numerosos pre-
mios, entre otros el Premio Nacional de Ciencias,
el Premio Universidad Nacional y el Premio Nacio-
nal de Historia y Filosofia de la Medicina, ademas
de los premios: Luis Elizondo, Miguel Otero, Aida

Weiss, Rohrer, Elias Sourasky, Carlos Beyer y Dr. Ig-
nacio Chavez y las medallas Eduardo Liceaga, Luis
Garcia de Arelllano y José Maria Luis Mora. Es doc-
tor honoris causa de las universidades autdnomas
de Yucatan, Puebla, Colima, Tamaulipas, Estado de
México y de la Universidad Michoacana de San Ni-
colas de Hidalgo.
MARTIN PUCHET ANYUL
anyul@unam.mx
Profesor titular de la Facultad de Economia y subdi-
rector del Seminario de Investigacién sobre Sociedad
del Conocimiento y Diversidad Cultural, tutor de los
posgrados de Economia (2001) y de Filosofia de la
ciencia (2010), UNAM. Maestro por el Centro de In-
vestigacion y Docencia Econdmicas, 1988 y doctor en
Economia por la UNAM, 1994. Miembro del Sistema
Nacional de Investigadores (1989) y de la Academia
Mexicana de Ciencias (1997). Ensefia matematicas,
metodologia de la investigacion, dindmica econdmi-
cay teoria de la innovacion en la UNAM, FLACSO-Mé-
xico, la UdelaR (Montevideo) y la Universidad del Pais
Vasco. Investiga y dirige tesis de grado y posgrado en
dichas materias. Ha publicado sobre aspectos institu-
cionales y evolutivos de la innovacién y sus politicas;
en particular, respecto al conocimiento tradicional y
las innovaciones que se distinguen por su caracter
intercultural.

MARICARMEN QUIRASCO BARUCH
quirabma@unam.mx
Quimica Farmacéutica Bidloga egresada de la Facul-
tad de Quimica de la UNAM, con maestria y doctora-
do en Biotecnologia, otorgados por la misma institu-
cién. Es profesora titular en la Facultad de Quimica,
en el Departamento de Alimentos y Biotecnologia,
donde imparte cursos a nivel licenciatura y dentro
del Posgrado en Ciencias Bioquimicas. Ha dirigido
45 tesis de licenciatura y 18 de posgrado. Ha cola-
borado en proyectos de investigacion con el sector
gubernamental (SEMARNAT, SAGARPA y Salud), asi
como con empresas alimentarias del sector privado.
Es miembro del Sistema Nacional de Investigadores
y fue reconocida con del Premio Nacional en Ciencia
de Alimentos en 2009 y 2016. Sus lineas de inves-
tigacidn incluyen la utilizacion de métodos molecu-
lares basados en el andlisis de ADN para el analisis
microbiolégico de productos lacteos y de alimentos
en general.



IRMA ROMERO ALVAREZ

irmalbg.unam.mx

Bidloga de la Facultad de Ciencias, cursé la maes-
tria en Bioquimica en la Facultad de Quimica y el
doctorado en Investigacion Biomédica Bdsica en el
Instituto de Fisiologia Celular, todo ello en la UNAM.
Realizd una estancia posdoctoral en el Instituto de
Investigaciones Biomédicas de Madrid, Espafa. A su
regreso a México, trabajé como investigador asocia-
do en el Instituto de Fisiologia Celular de la UNAM
y posteriormente se incorpord en Facultad de Me-
dicina, donde actualmente es profesora titular B de
tiempo completo en el Departamento de Bioquimi-
ca. Su linea de investigacion es el estudio del poten-
cial anti-Helicobacter pylori de plantas medicinales
mexicanas con el fin de identificar compuestos o
extractos bioactivos que puedan utilizarse en el de-
sarrollo de una terapia integral para el control de las
enfermedades producidas por H. pylori. Tiene mas
de 37 publicaciones cientificas en revistas interna-
cionales y nacionales, seis capitulos en libros y una
solicitud de patente. Es miembro del sNI y ha recibi-
do otras distinciones como la Medalla Gabino Barre-
da, por sus estudios de doctorado, el Premio Anual
Marcos y Celia Maus a la mejor tesis de doctorado y
el Premio Universitario, Gral. y Lic. Bernardo Lépez
Garcia a la Investigacidn de Excelencia, otorgado por
la Universidad Auténoma de Tamaulipas. Es revisora
de articulos de investigacion enviados a diferentes
revistas de corte internacional. Ha sido profesora a
nivel licenciatura y posgrado y ha dirigido 18 tesis de
licenciatura, tres de maestria y cuatro de doctorado.

MARIA DE JESUS REYNALDA ROSAS ROMERO

Quimico Farmacobidlogo, egresada de la Facultad de
Ciencias Quimicas de Orizaba, Ver. Adscrita al Depar-
tamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, del
Instituto Nacional de Ciencias Médicas y Nutricidn
Salvador Zubirdn. Numero de publicaciones 28; pu-
blicacion de un capitulo de libro y un manual.

PATRICIA SEVERIANO PEREZ
pspmex|@hotmail.com

Estd adscrita al Departamento de Alimentos y Bio-
tecnologia de la Facultad de Quimica de la UNAM; es
profesora titular A, definitivo de tiempo completo.
Doctora en Ciencia y Tecnologia de Alimentos por la
Universidad de Burgos; cuenta con un posdoctorado
en la Universidad de Salamanca, Espafia. Tiene 17
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afios de experiencia docente y 15 en investigacion,
resaltando el hecho de que es la Unica investigadora
en el drea de Evaluacidn Sensorial en la UNAM. Ha
participado con otras dependencias e instituciones
en diversos proyectos, destacando entre ellas, la
Universidad de Salamanca en Espafia, la UAM lztapa-
lapa, entre otras. Ha participado en 25 proyectos de
investigacion, ha sido responsable de dos proyectos
PAPIME y corresponsable en uno. Ha participado en
18 articulos publicados en revistas indexadas, de los
cuales 11 han sido citados en otros articulos indexa-
dos, 12 en memorias in extenso y en cinco capitulos
de libros. Ha participado en 37 congresos internacio-
nales y 21 nacionales. Ha dirigido 51 tesis de licen-
ciatura, asesorado tres de maestria y una de docto-
rado (co-directora). Ha impartido diferentes cursos
y conferencias dentro y fuera de la UNAM. Recibid la
medalla Gustavo Baz Prada como coordinadora de
un programa de servicio social. Ha sido finalista en
el Premio Nacional en Ciencia y Tecnologia de Ali-
mentos, en las categorias profesional y estudiantil,
beneficiaria de la beca del Banco Santander para
doctores hispanoamericanos para realizar una es-
tancia posdoctoral en la Universidad de Salamanca,
Espafia. Pertenece al programa de Posgrado en Bio-
tecnologia en la UAM lIztapalapa.

TERESA SHAMAH LEVY
tshamah@insp.mx
Licenciada y maestra en Ciencias de la Salud en Epi-
demiologia y doctora en Salud Publica. Directora ge-
neral adjunta del Centro de Investigacion en Evalua-
ciény Encuestas. Profesora y presidenta del Capitulo
Interdoctoral del Doctorado en Salud Publica, de la
Escuela de Salud Publica de México. Miembro del
Sistema Nacional de Investigadores sNi-1l e Investiga-
dora en Ciencias Médicas F. Miembro del comité de
expertos del Minimum anthropometric data quality
criteria & methods for harmonized data collection,
analysis and reporting of nutrition surveys (UNICEF,
WHO). Miembro del Child Feeding Consultation Re-
port, fundado por la UNICEF, WHO y la Fundacion Bill
y Melinda Gates. Coordinadora de las Encuestas Na-
cionales de Salud y Nutricion. Asesora de las encues-
tas nacionales de Venezuela y Ecuador. Consolido el
grupo de Seguridad Alimentaria en México. Areas
de investigacion: situacién nutricional en México,
evaluacion de programas de nutricion, seguridad
alimentaria, desnutricidn infantil, obesidad infantil y
fortificacién de alimentos.
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GERARDO TORRES SALCIDO
tsalcido@unam.mx
Es investigador titular C de tiempo completo en
el Centro de Investigaciones sobre América Latina
y el Caribe de la UNAM, e imparte docencia en la
Licenciatura y Posgrado de Ciencias Politicas y So-
ciales de la UNAM. Ha sido coordinador de grupos
de investigacion sobre politicas alimentarias, desa-
rrollo rural y sistemas agroalimentarios locales con
el apoyo del cONACYT, del Programa de Apoyo a los
Proyectos de Investigacion e Innovacion Tecnoldgi-
ca (PAPIIT) de la UNAM. Ha participado también en
proyectos multidisciplinarios, entre los que desta-
ca “Rescate de Especies Subvaloradas Tradiciona-
les de la Dieta Mexicana y su Contribucién para el
Mejoramiento de la Nutricion en México”. Ha sido
responsable en 2016 y 2017 del proyecto de redes
tematicas CONACYT “Sistemas Agroalimentarios Lo-
calizados”, Red Sial México. Es miembro del Sistema
Nacional de Investigadores y de la Academia Mexi-
cana de Ciencias.

PATRICIA TOVAR MILLAN
patricia.tovar@semarnat.gob.mx

Es egresada de la Facultad de Derecho de la UNAM.
Tiene estudios de maestria en Derecho Ambiental
en la Universidad Auténoma de Barcelona, cuenta
con multiples diplomados en Derecho Ambiental Na-
cional, Estrategias y Técnicas para la Conservacion,
Mejora Regulatoria y Cambio Climatico. Ha sido po-
nente en multiples foros, congresos y cursos; ha par-
ticipado como integrante de la Delegacion de Méxi-
co, y representante de la SEMARNAT desde la Quinta
Reunidn de la Conferencia de las Partes del cDB, que
actla como reunion de las partes en el Protocolo de
Cartagena sobre Seguridad de la Biotecnologia, en
Nagoya, Japdn, en 2010; Sexta Reunion de la Confe-
rencia de las Partes del cDB, que actia como reunidn
de las partes en el Protocolo de Cartagena sobre
Seguridad de la Biotecnologia en Hyderabad, India
en 2012; Séptima Reunidn de la Conferencia de las
Partes del cDB, que actia como reunion de las partes
en el Protocolo de Cartagena sobre Seguridad de la
Biotecnologia, en Pyeongchang, Republica de Corea
en 2014, y en las Reunidn de la Conferencia de las
Partes del cDB que actlia como reunidn de las partes
del cpB, PCy Protocolo de Nagoya (COPMOP 6,7y 8
y en la COPMOP2 del PN-ARG) celebrada en Cancun,
Quintana Roo, en 2016. Desde 1997 ha trabajado en
SEMARNAT, donde se ha desempefiado como jefa del

Departamento de Bioseguridad, subdirectora de Re-
cursos Genéticos y directora de Analisis Econémico y
Juridico del Sector Primario.

LUIS ALBERTO VARGAS GUADARRAMA
vargas.luisalberto@gmail.com
Médico Cirujano por la UNAM, Antropdlogo Fisico
por la Escuela Nacional de Antropologia e Historia,
y doctor en Biologia, especializado en Antropologia
por la Universidad de Paris. Es investigador titular
C en el Instituto de Investigaciones Antropoldgicas
de la UNAM, del que fue director y es miembro en
el nivel Il del Sistema Nacional de Investigadores.
Pertenece a la Academia Mexicana de Ciencias, la
Academia Nacional de Medicina, es nutridlogo ho-
norario por el Colegio Mexicano de Nutridlogos y
también por la Asociacion Mexicana de Nutriologia.
Fue presidente de la Unién Internacional de Ciencias
Antropoldgicas y Etnoldgicas y asesor en Nutricion
de la Organizacidon Panamericana de la Salud. Es edi-
tor asociado de Cuadernos de Nutricion, miembro
del Comité Editorial de Anales de Antropologia y de
otras publicaciones cientificas y de divulgacion. Ha
sido profesor distinguido en el Departamento de
Salud de la Universidad lberoamericana e imparti-
do cursos en varias universidades estadounidenses
y europeas. Es profesor de varios posgrados de la
UNAM. Es autor de articulos cientificos, capitulos de
libros y libros producto de su actividad académica y
director de un gran nimero de tesis. Forma parte del
Consejo Ciudadano del Instituto Nacional de las Per-
sonas Adultas Mayores.
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