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TEMA DEL MES

¿Qué hay
para

comer?
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EL CAMPO NECESITA DEL 
APOYO DE LOS MEXICANOS
Edelmira Linares y Robert Bye Investigadores del Instituto de Biología de la UNAM

Quienes trabajamos en el campo 
como etnobotánicos, estudiando 
las relaciones entre las plantas y el 
humano a lo largo del tiempo, nos 

enfrentamos a experiencias de todo tipo; al-
gunas nos maravillan, otras nos gratifican y 
unas más nos entristecen.

Vemos muchos campos en descanso, por no 
decir abandonados, ya que los agricultores 
dicen “que ya no se puede vivir del campo 
como antes”, porque el precio del maíz está 
tan barato que ya no alcanza a veces ni si-
quiera para pagar los fertilizantes, y “sin fer-
tilizante las tierras ya no dan”.

Una vez en la Sierra Tarahumara estuvi-
mos haciendo cuentas con algunas agri-
cultoras desde las fechas en que esa tierra 
se cultivaba año tras año. La señora Felipa 
de Choguita nos platicó que su abuelo la 
cultivaba cada año. Es decir, había memoria 
de que por lo menos seis generaciones la ha-
bían cultivado anualmente para obtener su 
sustento, con adición de muy pocos insumos 
para mejorarla. Ella decía ahora que “las tie-
rras ya no dan como antes”.

En estas condiciones es difícil sembrar aun-
que sea para el autoconsumo. Sin embargo, 
refirió la señora Felipa, “seguimos haciendo 
nuestra luchita para que no falte el maíz”. 
En esa región norteña también se siembra 

frijol tecomari (Phaseolus coccineus), cono-
cido en el centro de México como frijol ayo-
cote, y calabaza. “Pero acompañan al mawi, 
maweke (la milpa) muchas hierbitas que co-
memos, y gracias a ellas tenemos alimento 
todo el año”. Los rarámuri que habitan en la 
Sierra Tarahumara consumen muchos gui-
libá o guiribá (quelites), que recolectan en 
sus campos de cultivo y los secan (o “pasan”, 
como allá se le dice) para tener comida en 
el invierno.

Además, en la temporada en que abundan 
los elotes y no saben si van a llegar las heladas 
tempranas, los cortan, blanquean y secan; 
les llaman chacales. De esta manera asegu-
ran el alimento para cuando ya no hay maíz. 
Cuando se vive al día en regiones alejadas, 
donde no hay tiendas, las personas se las han 
ingeniado por centurias para producir su ali-
mento y no depender de alimentos externos, 
ya que no hay certeza de conseguirlos. Pare-
cería que en estas regiones no ha pasado el 
tiempo y la gente vive a la usanza antigua, 
totalmente sostenible, produciendo lo que 
necesita y almacenándolo para cuando no 
hay. Aquí no hay desperdicio.

Una vez, regresando ya tarde desde Noro-
gachi hacia Guachochi, conocimos al due-
ño de un rancho en Rocheachi, quien nos 
invitó a pasar a su casa, y a visitar su rancho, 
del que estaba muy orgulloso. Para nosotros 
fue un ejemplo de producción organizada. 
Su filosofía era la autosuficiencia en alimen-
tos, por lo menos para cinco años, ya que no 
sabía cuándo llegarían las sequías o los in-
viernos muy prolongados.

Tenía sus marranitos, que usaba para carne 
y manteca; sus guajolotes, y sus milpas sem-
bradas con los maíces nativos que se dan allá 
en Chihuahua, como el apachito, el cristali-
no de Chihuahua y el azul. Don Daniel nos 
comentó que cultivaba varios maíces para 
comer, cada uno de los cuales servía para al-
gún platillo diferente y sabía distinto; así no 
se aburría. También guardaba quelites “pa-
sados”, flores de calabaza “pasadas” y ruedas 
de calabaza, verduras que reservaba para el 
invierno, cuando había mucha nieve y “todo 
está blanco, blanco y hace harto frío”, por 
lo que guardaba también leña para la estu-
fa. Estufas de leña maravillosas (en la Sierra 
Tarahumara abunda la leña de desperdicio 
de los antiguos aserraderos) que sirven para 
todo, ya que calientan los espacios que se 
habitan, y además allí se cocina. Por ello, el 
centro y alma de la casa son las cocinas, ca-
lientitas, con aromas deliciosos de la comida 
serrana o del té de hierba anís o pericón (Ta-
getes lucida) o de laurel (Litsea glauscecens), 
que los rarámuri traen de la barranca para 
vender en la Tarahumara Alta.

Este ejemplo nos maravilló y nos hizo pen-
sar sobre la cultura del ahorro y producción 
que había detrás de todo este almacén de 
alimentos, una gran faena. Ello nos lleva a 
reconocer el arduo trabajo de nuestros agri-
cultores, quienes a diario realizan su labor 
en el campo a fin de obtener los resultados 
que necesitan para una buena cosecha que 
les permita comer.

Las plantas que tradicionalmente han sa-
cado de apuros a las familias campesinas 
cuando tienen que alimentar a sus hijos y 
no alcanza el maíz o el frijol, son los que-

lites, compañeros inseparables de las milpas 
que aportan durante la mayor parte del año 
las vitaminas y los minerales a la dieta del 
agricultor.

Precisamente por eso, entre los múltiples es-
tudios que hemos hecho sobre plantas útiles 
en México, tenemos especial preferencia por 
los quelites, este grupo de plantas en el que 
hemos trabajado durante muchos años. Nos 
interesan en especial porque pensamos que 
serán de gran importancia para la alimenta-
ción en nuestro país en el futuro próximo, 
que ya nos está alcanzando. A los quelites se 
les han adjudicado atributos negativos por-
que se consideran especies arvenses o malas 
hierbas; por eso han sido subvalorados. Sin 
embargo ha llegado el momento de cambiar 
de parecer.

Estas plantas han acompañado en nuestro 
territorio a nuestros ancestros a lo largo de 
la historia. Ya Fray Bernardino de Sahagún, 
en su obra el Códice Florentino, menciona 
alrededor de 80 tipos de quilitl o verduras 
tiernas comestibles. Actualmente hemos 
enlistado alrededor de 500 diferentes tipos 
de quelites. Sin embargo, ¿ustedes han oído 
hablar de los quelites? ¿Los han consumido? 
De haberlo hecho, ¿cuántos quelites diferen-
tes han comido?

Los quelites son nuestras verduras autócto-
nas, pero si no las conocemos y consumimos 
van a desaparecer de nuestro universo cultu-
ral y biológico. Una vez en San Gregorio 
Atlapulco, Xochimilco, nos dijo un colabo-
rador campesino: “Yo siembro mis quelites y 
verdolagas, aunque si ya no se venden, pues 

ya no los voy a sembrar; pero si me los com-
pran, los voy a seguir sembrando”.

Representa un gran esfuerzo el que hacen 
nuestros productores campesinos para con-
tinuar con sus tradiciones y la siembra de 
las semillas que les heredaron sus ancestros. 
Ellos han sido los verdaderos conservadores 
de nuestro patrimonio cultural bio-agronó-
mico; es decir, son los guardianes de la agro-
biodiversidad. Su labor es muy loable y ac-
tualmente requieren de nuestra ayuda para 
mantener este tesoro biocultural. Lo mejor 
que podemos hacer los habitantes de las ciu-
dades para aprovechar los beneficios nutri-
cionales de los quelites es seguir comiendo y 
comprando estas verduras nativas, para que 
se continúen cultivando año con año.

En los estudios nutricionales de los quelites 
que hemos realizado, documentamos que 
aportan cantidades importantes de minera-
les y fibra a nuestra dieta, además de proteí-
na, y si se consumen en taco con tortilla de 
maíz, acompañados de unos frijolitos, resul-
tan una alimentación muy completa.

Nuestra cruzada de vida como etnobotánicos, 
con más de 40 años de labor, es documentar, 
estudiar y dar a conocer todas estas especies 
de plantas comestibles que no se han valo-
rado suficientemente, y que la ciencia actual-
mente está identificando como muy promiso-
rias, por lo que debemos apoyar y mejorar su 
cultivo para aumentar sus rendimientos.

¡Comamos quelites para vivir mejor, y así 
apoyemos a nuestros agricultores a conser-
varlos!  

SOLIDARIDAD CON 
LOS CAMPESINOS
Nosotros pensamos que todos los mexi-
canos tenemos la gran responsabilidad 
de apoyar a nuestros campesinos, no 
con dádivas, porque son “muy pobreci-
tos”. Nuestro mejor apoyo es comprar 
sus cosechas a un precio justo, que les 
permita vivir bien, que sus familias ten-
gan un buen nivel de vida, que estén 
contentos y orgullosos de ser campesi-
nos, para que sus hijos continúen con 
esta actividad y no emigren en busca de 
“mejores horizontes”.

En Oaxaca, cerca de Tlacolula, conoci-
mos a don Ángel, un productor “de los de 
antes”, muy orgulloso de ser agricultor, 
quien se ha dedicado a mejorar sus maí-
ces nativos criollos, además de sembrar 
un verdadero muestrario de calabazas, 
quelites y frijoles de la región. Nos explicó 
que la mayoría de los jóvenes de su pue-
blo ya no quieren trabajar en el campo y 
prefieren emigrar a las ciudades o a Esta-
dos Unidos. Él estaba muy preocupado y 
triste por esta situación. Hacía un llamado 
a los jóvenes para que regresaran, porque 
consideraba que las plantas que él ateso-
raba se podrían perder, y eran la base de 
la alimentación de la región, de la comida 
oaxaqueña, tan apreciada en el mundo. 
Nos decía que “el campo da para comer 
y para vivir bien, trabajándolo como Dios 
manda, y hasta para comprar ropa y za-
patos”. Era un llamado desesperado a rei-
vindicar la vida del campesino, la cual se 
cataloga generalmente como la vida para 
los “pobres” y los más desprotegidos, en 
lugar de reconocer el gran valor de estas 
personas y el papel que han jugado como 
custodios de nuestro capital natural y que 
han hecho de nuestro país uno de los te-
rritorios más biodiversos y uno de los cen-
tros de origen de la agricultura. 

Chacales en la Sierra Tarahumara (elotes blanqueados y secados al sol)

Verdolagas San Gregorio
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