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Un platon de romeritos
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énfasis en mecanismos de cambio en ge-
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Esta publicacion fue revisada por el co-
mité editorial de la Academia de Ciencias
de Morelos.

onsiderando mis apellidos, tal
‘ vez no sorprenda a nadie que los

romeritos con mole y camarones
(Figura 1) son nuestro plato familiar.
Esperabamos con ansia las épocas de se-
mana santa o la navidad para satisfacer
nuestro gusto. Pero pagabamos con tra-
bajo por ello, dado que antes habia que
limpiar los romeritos, retirando manual-
mente los tallos gruesos para quedarnos
con las hojas y las puntas, més tiernas.
Dado que nuestra familia era grande y
voraz, eso significaba limpiar una doce-
na de kilos. Sumen a eso que habia que
limpiar y desalar el camaré6n seco, para
lo cual habia que sumergirlo en agua ti-
bia y retirar el caparazon, colas, cabezas
y patas. Papas cambray, cebolla y nopa-
les entraban también en la preparacién,
que con la magia del cocimiento en el
mole generaban un platillo de un sabor
unico.

FIGURA 1. LOS romeritos, en fresco (izquierda) y en mole (

Durante las largas horas dedicadas a la
preparacion de este platillo, mi mente
divagaba. ;Qué clase de planta es esta?
¢Por qué se llama romerito, asi en dimi-
nutivo? ¢Por qué dicen que la planta es
salada? ¢Es naturalmente salada? Trate-
mos de contestar estas preguntas.

Los romeritos, un tipo de quelite.

El romerito (Suaeda edulis) es una planta
nativa de México. Los mexicas se refe-
rian a esta y otras plantas muy variadas
con el término nahuatl quilitl (actual-
mente quelite), que significa hierba o
verdura comestible. No es un término
botanico, sino un término que engloba

a plantas muy diversas por su uso, las
cuales se consumen crudas o cocidas.
Plantas tan variadas como la hoja santa
(Piper auritum), el papalo quelite (Poro-
phyllum ruderale o P. macrocephalum),
el huazontle (Chenopodium berlandieri),
la verdolaga (Portulaca oleracea) y des-
de luego el romerito, se consideran todos
como quelites. Los nombres en nahuatl
lo dejan claro: hoja santa (tlanecpah-
quilitl, hierba olorosa y comestible) el
pépalo quelite (papaloquilitl, hierba ma-
riposa) la verdolaga (itzmiquilitl, quelite
de navaja) el romerito (iztaquilitl, quelite
blanco o salado). Atn las formas tiernas
de algunas plantas pueden considerarse
quelites, como es el caso del amaranto
o alegria (quintoniles o quiltonilli, hierba
asoleada) o el frijol (ezoquilitl, quelite de
frijol verde).

A la llegada de los espafioles a México,
el consumo de quelites en la alimenta-
cion era abundante en Tenochtitlan. Fray
Bernardino de Sahagun, en su obra His-
toria General de las cosas de la Nueva
Espana (también conocida como Cddice
Florentino) da muchos ejemplos de los
diferentes quelites consumidos, inclu-
yendo el romerito. Lo describe como una
planta “baja y de poca copa. Tiene sabor
de sal. Cémese cocida y cruda”. Junto
con otros quelites, nos da uno de los pri-
meros dibujos de su apariencia (Figura
2). Francisco Hernandez se refiere tam-
bién al romerito como “Tiene las raices
fibrosas, de donde los tallos brotan con
hojas delgadas y larguillas, llevando en

la extremidad de los ramos espigas de
flores verdes, sutiles y orbiculares. Es
hierba comestible y de sabor salado, de
donde toma su nombre”.

Para los espafioles (y para el mundo), la
variedad de nuevas plantas debe de ha-
ber sido abrumadora, asi como adaptarse
a los nombres para describirla. Es com-
prensible que hayan tratado de describir
estas nuevas plantas por semejanza a
plantas conocidas para ellos y eso fue lo
que pas6 con el romerito. A sus o0jos, era
semejante al romero (Salvia rosmarinus
0 Rosmarinus officinalis), una planta
aromatica comun en Europa. El romeri-

FIGURA 2. ILUSTRACION de diversos quelites, incluyendo el romerito (izquierda,

iztaquilitl) en el Codice Florentino. Fuente: Cédice Florentino Digital, Libro 11: Cosas
terrenales, fol. 134r, https://florentinecodex.getty.edu/es/book/11/folio/134r?sp-

Texts=&nhTexts=

to (Suaeda edulis) era semejante pero no
igual, por lo que siendo de menor talla
que el romero, la llamaron en diminuti-
vo.

El romerito, ademas de darse de manera
silvestre, era cultivado por los mexicas
en la vecindad del Lago de Texcoco. Se

consumia cocido, acompaifiado de sal-
sas (molli) y a veces en conjunto con el
llamado ahuautle (amaranto de agua,
Figura 3), que es la hueva de una chin-
che de agua llamada axaydcatl (Corise-
lla texcocana, por ejemplo). Quienes han
probado el ahuautle describen su sabor
como parecido al camardén, pero méas de-
licado. Durante el virreinato, la manera
de consumir al romerito fue cambiando,
hasta llegar a la forma que lo conocemos.
Las salsas relativamente simples de los
mexicas cambiaron a la deliciosa com-
plejidad del mole actual, se afiadieron
otros vegetales como las papas y los no-

pales y, tal vez por aversién al consumo
de insectos, se sustituy6 al ahuautle por
camar6n. Con esto, el plato estaba listo
para consumirse en festividades religio-
sas en donde se limita el consumo de
carne, como en la semana santa y en la
navidad.

La produccién nacional de romeritos su-
peré en 2025 las cuatro mil toneladas,
cultivadas principalmente en la zona
agricola de la Ciudad de México (San
Andrés Mixquic, San Nicolas Tetelco,
San Juan Ixtayopan y Xochimilco) y
en el Valle de Chalco, en el Estado de
México. De alli, se distribuye para su
consumo en todo el pais. Aunque el ro-
merito es una planta que puede crecer en
diferentes ambientes, se consume tinica-
mente en México.

El nombre cientifico del romerito

Uno pensaria que una planta que se em-
plea en México desde tiempos prehis-
pdnicos, tan grata para nuestro paladar,
deberia de contar con un nombre cienti-
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fico reconocido. Desde hace mucho tiempo,
se reconoce que el romerito pertenece al gé-
nero Suaeda, un género de plantas distribuido
por todo el mundo. Sin embargo, se habian
propuesto diferentes nombres cientificos para
esta planta, como S. diffusa, S. torreyana, S.
mexicana y el pentltimo, S. nigra. El conocer
el nombre cientifico mas adecuado no es sola-
mente un asunto de nombres: permite ubicar
a una especie en el arbol de la vida y confir-
mar qué otras especies estan relacionadas a
aquella que nos interesa. Sorprendentemente,
el nombre més preciso para el romerito, Suae-
da edulis, se asign6 hasta 2013. En ese afio,
investigadores del Colegio de Posgraduados
en Chapingo estudiaron plantas de romerito
colectadas en el centro de México y descu-
brieron que era una especie diferente a las
descritas previamente. Le dieron el nombre
de Suaeda edulis por su caracteristica comes-
tible (edulis en latin significa precisamente
comestible). El que una especie nativa haya
permanecido tanto tiempo sin una asignacion
taxonémica certera, es un indicio de que falta
mads investigacion sobre nuestra biodiversi-
dad, pero también de carencia de investiga-
dores que se dediquen a esta area. Esperemos
que el énfasis en apoyar mds la formacién de
investigadores y los estudios que deben reali-
zar aumente en los aflos venideros en nuestro
pais.

Una caracteristica interesante de todas las
especies del género Suaeda es que pueden to-
lerar una alta cantidad de sal durante su cre-
cimiento. Recordaran ustedes que el romerito
se cultiva en zonas préximas al Lago de Tex-
coco, un lago que al ser de montafia tiende a
acumular sal. La descripcion que se hace de
ella, un quelite salado, podria deberse a el
medio donde se cultiva. Pero hay que hacer
una distincién. ¢Es salado porque tolera un
ambiente salino o es salado porque requiere
de una alta concentracion de sal para su cul-
tivo?

Dale sabor a mi vida, como un granito de
sal

La distincién entre estas alternativas se al-
canz6 hasta 2025. En ese afio, un grupo de
investigadores mexicanos y japoneses des-
cubrieron que el romerito es una planta que
no solo tolera la salinidad, sino que inclusive
necesita una alta concentracién de sal para un
crecimiento éptimo. Los investigadores des-
cubrieron que la productividad de la planta es
pobre cuando crece en bajas concentraciones
de sal, pero mejora claramente en concentra-
ciones de sal de aproximadamente la mitad de
la del agua de mar. Por arriba de esa concen-
tracién, la productividad de la planta dismi-
nuye, pero puede cultivarse atin en agua de
mar con rendimientos superiores a los que se
observan en bajas concentraciones de sal. A
las plantas que requieren una alta concentra-
cién de sal para un crecimiento 6ptimo se les
llama haldfilas (palabra del griego que signi-
fica amantes de la sal).

Los mecanismos por los cuales el romerito
puede crecer bien en altas concentraciones
de sal adn se estan estudiando. Pero hay tres
caracteristicas de esta planta que parecen ser

las responsables. Una de ellas es que pueden FIGURA 4. UNA vacuola en una célula vegetal. Fuente: https://mmegias.webs.uvigo.es/5-celulas/5-vacuolas.php 5.

acumular sal en un organelo que existe en
muchas plantas, conocido como vacuola (Fi-
gura 4). Este organelo, visualizado como un
“espacio vacio” en muchos vegetales, es todo
menos vacio en plantas como el romerito. En
él se acumula eficientemente la sal que po-
dria causar dafio a otros procesos celulares.
El acumular la sal en ese organelo ademés
permite que la planta de romerito continde
absorbiendo agua.

El segundo mecanismo es una adaptacién
en la arquitectura de la planta que se conoce
como suculencia. Esta es una caracteristica
que les permite acumular agua en sus tejidos,
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aun en condiciones de limitacion de agua.
Sus tejidos se mantienen carnosos y jugosos
aun en sequia, como pasa con los cactos. El
tercer mecanismo parece ser la proteccién
de dafio oxidativo a sus procesos celulares
por la accién de enzimas como la superéxido
dismutasa. Estas son propuestas razonables
para explicar el por qué pueden crecer bien
en altas concentraciones de sal, aunque ain
son necesarios mas estudios para conocer en
detalle cémo se protege el romerito. Lo que
me parece muy interesante es que una planta
comestible nativa de México pueda soportar
estas condiciones. La acumulacién de sal
en suelos agricolas, producto no solo de una
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agricultura intensiva, sino mas importante-
mente por el cambio climatico, amenaza la
produccién eficiente de alimentos. Las plan-
tas halofilas, como el romerito, pudieran ser
una ayuda para controlar esa acumulacién de
sal en los suelos, proveyendo un alimento que
ademds encontramos sabroso y nutritivo. La
variedad de usos que pudiera tener esta plan-
ta es muy grande, no solo en romeritos con
mole. Exploren la pagina de Biodiversidad
Mexicana sobre quelites y sorpréndase de las
variadas maneras de preparar los romeritos.
Espero que ustedes, como yo, emprendan “ex-
perimentos culinarios” con este interesante
quelite salado.
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Esta columna se prepara y edita semana con
semana, en conjunto con investigadores mo-
relenses convencidos del valor del conoci-
miento cientifico para el desarrollo social y
economico de Morelos.
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