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La cueillette des adventices comestibles
au Mexique’

Esther KATZ™®

Au Mexigue, parmi les populations rurales de souche indienne, qui ont une
longue tradition agricole, la cueillette joue encore un réle important, mais
surtout dans les espaces cultivés. La plupart des adventices sont recherchées
pour leurs jeunes pousses comestibles, désignées sous le nom de quelites. Elles
sont souvent cueillies au cours des déplacements ou des travaux agricoles. Les
caractéristiques de ce type de cucillente ¢l la place des quelites dans
l'alimentation des populations concerndes sonl examinées ici, & partir de
données de terrain recueillies chez les Indiens mixtéques et de données
bibliographiques sur l'ensemble du pays.

INTRODUCTION

La plupart des travaux ethnographiques portant sur les populations
indiennes du Mexique ont généralement mis l'accent sur leur agriculture vivriére,
centrée sur l'association de trois plantes : le mais, le haricot et Ia courge qui, avec
le piment, constituent la base du régime alimentaire. L'agriculture vivriére est
effectivement I'activité pivot de ces populations, qui la pratiquent depuis plusieurs

* Ce travail n'avrait pas pu étre mené & bien sans l'aide et l'enseignement de mes
collegues du laboratoire d'ethnobotanique de I'lnstitut de Biologic de ['Université
Nationale Autonome de Mexico (IB-UNAM). Je remercie toul particulierement Robert
Bye (qui a également révisé cet article), Javier Caballero, Alejandro Casas, Cristina
Mapes, Miguel Angel Martinez Alfaro et Juan Luis Viveros. Les plantes que j'ai
collectées dans la région mixteque ont été déposées a I'Herbario Nacional de México
(MEXU) et ont élé identifiées par R. Bye, A, Campus, A. Delgado, A. Garcia, H
Hernandez, D. Lorence, M.A. Martinez Alfaro, T.P. Ramamoorthy. M. Sousa,
botanistes a I'|B-UNAM, que je remercie également.
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milliers d'années. Mais elle n'a pas pour autant [ait disparaitre la cucillette, dont
elle est indissociable. En effet, la plupart des plantes sont cueillies dans des
habitats perturbés, en particulier dans les chamnps de mais, au cours des déplace-
ments ou des travaux agricoles. Peu de plantes sont cueillies dans les foréls, en
dehors des champignons, que les Indiens ne considérent d'ailleurs pas comme des
végétaux, La majorité des adventices recherchées sont des jeunes pousses comes-
tibles d'herbes, de lianes et d'arbustes, désignées en espagnol mexicain sous le
nom de quelites. Nous examinerons les caractéristiques de cette cueilletie & partir
de données ethnobotaniques provenant de diverses régions!, et plus particuliére-
ment & partir de données de terrain sur la région mixtéqu

LES CARACTERISTIQUES DE LA CUEILLETTE AU MEXIQUE

La population du Mexigue est composée offliciellement de méus et
d'indiens ; ces derniers, complabilisés en fonction de la pratique d'unc tangue
indienne, forment 15% de la populaton totale ; cependant au centre et au sud du
pays, surtoui en zones rurales, un grand pourcentage d'habitants, non décompiés
car locuteurs d'espagnol, sont de souche indienne et maintiennent souvent les
mémes traditions, telles que la cueillette des adventices, pratique attestée par les
sources historiques depuis au moins le XVI€ siecle (Sahagin 1975, Urhina 1903).
Le nord et l'ouest du pays, ot la densité de population était trés laible avant la

! Sur des populations indigénes de Jangues ulo-azteques : Nahua de Puebla (Mora ¢l
al. 1985, Vasquez 1986), de Tlaxcala (Wilken 1970) et du Guerrero (Dchouve 1975),
Tarahumara (Pennington 1963, Bye 1979, 1981) ¢t Puna (Laferriere et al 1991) du
Chihuahua. Sur des populations mdigénes de langues otomangues * Zapoleques
d'Oaxaca (Messer 1972, 1978), Mixteques d'Oaxaca (Katz 1990) et du Guerrero
(Viveros & Casas 1985, Casas et al. 1987) Sur des populations indigenes de langues
mayas : Tzejtal (Berlin et al. 1974), Tojolabal (Duquesne & Retiére 1984), Mocho
(Petrich 1985) du Chiapas, Maya du Yucatan (Lazos 3 parajtre). Sur les P'urhepecha
(groupe linguistique isol€) du Michoacan (Toledo et al 1980, Caballero & Mapes
1985). Sur les mélis du Tamaulipas (Hurtado & Hernandez 1989). CI carte

2 Mon travail sur les Mixteques est le résultat de deux ans de lterramn menés en
1984-85 et complétés par plusicurs courts séjours entie 1985 ¢t 1992 Celte recherche
rentrait dans le cadre du projet franco-mexicain "Biologie humaine et développement”
(TA-UNAMICNRS) et a éié financée par une bourse de I'UNANM obtenue par
Iintermédiaire des Ministeres des Aflaires Etrapgéres frangais et mexicam, amsi que
par une allocation "jeune chercheur" des Aires Culturelles du Ministére de I'Education
Natic nale.

3 Les études réalisces par Messer, Viveros & Casas, Vasquez, Wilken et mor-méme
ont porté a la fois sur des "Indiens” et des "Meéus” de souche indienne, celle de Hurtado
& Herndndez sur des Méns L'étude de De Suremain (1992) sur les grandes plantations
guatémaltéques monlre que celle pratique persisic méme dans des populations
déracinées de leur terroir d'origune depuis plusieurs générations
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conquéte espagnole, ont plutdt é1é occupés par des descendants de colons
espagnols qui se sont mélissés avec les indiens et dont I'économie s'est axée sur
['élevage extensif. Nous disposons de trés peu de données ethnographigues sur ces
régions, a I'inverse des zones de population indienne, mais a partir d'une courte
enquéle que j'ai menée chez des éleveurs de 'ovest de J'lat du Michoacan, 1l
apparait que ces gens ne consomumeni pas d'adventices. L'utilisation des advenlices
comestibles dans les régions indiennes varie aussi selon les endroits. Dans la
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région mixigque, j'ai observé que les habitants locuteurs de mixtéque ou
d'espagnol, mais dont les ancétres étaient établis sur les mémes terroirs depuis des
temps trés anciens, cueillaient et connaissaent un grand nombre d'adventices
comestibles ; les descendants des ouvriers agricoles des anciennes haciendas,
d'origines diverses, cueillaient des adventices, mais n'en connaissaient pas autanl
que les autres habitants de la région [l s’agit bien d'un savoir traditionnel 1ié a
une bonne connaissance du milicu Quelques rares groupes indiens ne con-
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somment pas d'adventices. Les Indiens Séris, au Nord-Ouest, qui n'ont pas une
tradition agricole, survivent encore en grande partie & partir des plantes et des
animaux sauvages du désert et des ressources de la mer (Felger & Moser 1976).
Les agriculteurs mayas du Yucatan, curieusement, ne mangent pas non pius de
quelites et consomment trés peu de champignons et d'insectes, dont les Indiens
mexicains sonl généralement friands (Lazos, a paraitre, Bye, com. pers.,
Caballero, com. pers.).

LE CONCEPT DE QUELITE.

Le terme quelite provient du nahuat! quilit/, lui-méme issu du mot quiltic,
qui signifie "vert" (Siméon 1977). Le nahuatl, actuellement parlé par prés d'un
million et demi de locuteurs, était la langue des Azteques. Elle s'est largement
diffusée au cours de l'expansion de ces derniers et a continué a servir de lingua
franca pendant la colonie espagnole, épogue a laquelle ont pénétré dans le castillan
local de nombreux mots nahuatl désignant des-animaux, des plantes. des
aliments, des objets jusqu'alors inconnus des Espagnols. Une grande partie de la
population indienne parle aujourd'hui I'espagnol et utilise le terme quelile. Les
quelites sont des herbes comestibles dont on consomme les jeunes pousses, ce
qui inclut les feuilles, la tige et éventuellement les fleurs. Selon les régions, les
désignations de ce terme peuvent se réduire & quelques espéces herbacées ou bien
s'étendre aux jeunes pousses d'arbres et de Jianes ; des fleurs seules peuvent aussi
étre considérées comme des quelites (Basurto [992). Le terme quelite est done ce
que Friedberg (1990) appelle une "catégorie englobante complexe”, ¢'est a dire un
terme qui englobe a la fois la désignation d'un type de plante et son usage. Le
terme quelite ne signifie pas forcément qu'il s'agit de plantes adventices. Souvent,
il recouvre aussi des plantes cultivées, utilisées de la mé&me manitre, telles que
les feuilles de coriandre, et d'autres plantes spontanées, de sous-bois par exemple.
Cependant la plupart des espéces désignées comme quelites sont des adventices.
Certaines méme sont des adventices introduites, comme la "moutarde" (Brassica
campeslris ou Brassica napus) (Bye 1979). La catégorie quelite existe aussi dans
d'autres langues indigénes du Mexique, méme lorsqu'elles appartiennent a des
familles linguistiques différentes. Ce terme correspond bien a une utilisation
commune aux populations indigénes du Mexique. Les quelites sont appelés
quilitl/kilit en nahuatl (Mora et al. 1985.), yuve/yuwa/viwa en mixtéque (langue
otomangue) (Casas et al. 1987 ; Katz 1990), xakua en p'urhepecha (Caballero &
Mapes 1985), kiribara/guiriba en tarahumara (langue uto-aztéque, comme le
nahuatl) (Pennington 1963 :124 ; Byve 1981). Les Tzeltal (groupe maya)
désignent les "fevilles comestibles" par bok ‘itah (Berlin et al. 1974 112). J.es
Zapotéques (de langue otomangue) se réferent aux guelires en tant qu'herbes
(kwaan) (Messer 1978). En tojolabal (Iangue maya) (Duquesne & Reticre 1984),
les quelires ne sont pas désignés par un terme particulier.
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1! existe une autre distinction au sein de cette catégorie entre les queliles
qui se mangent crus et les guelites qui se mangen! cuits (Sahagdn 1975, Lib. X1,
§3 : 668-670). En mixtque, cette distinction existe dans certains dialectes, avec
une différence enire yuwa, les quelites cuits et nduwa, les quelites crus, terme qui
désigne aussi les jeunes pousses et les gousses de guaje (Leucaenaj ; dans les
autres dialectes, celte distinction est implicite (Katz 1990). Dans des langues ou
des dialectes oit fe terme quelile n'existe pas elou il n'y a pas de distinction entre
"quelite cru® et "quelile cuil", on retrouve ces notions A travers les catégories du
repas. Nous ne disposons malheureusement pas de données pour toules les
familles de langues. Mais en mixtéque (Katz 1990.), tout comme dans plusieurs
langues maya (Duquesne & Retiere 1984, Petrich 1985), il apparait que les
éléments principaux du repas sont la galette de mais et un plat chaud,
liquide, salé et pimenté (de haricots, de viande, de quelites, etc.), éventuelle-
ment complétés par une sauce piquanie ou des aliments crus (du piment vert ou
des quelites crus) qui reléevent la saveur du plat principal.

LES ADVENTICES CONSOMMEES.

Le nombre d'espéces de queliles consommés au Mexique est actuctiement
estimé 2 trois cent soixante, et aurail été beaucoup plus élevé au XVI© siecle (Bye
& Linares1992). A un niveau local, le nombre varie entre neuf el cinguante, le
plus petit pour les zones semi-arides, le plus grand pour les zones humides, telle
que celle que j'ai étudiée (cf. tableau ci-dessous). Mais méme lorsqu'un grand
nombre de quelites est recensé, seule une dizaine d'espéces est fréquernment
consormumée. Dans l'ensemble du pays, les "quelites crus” les plus courants sont
différentes espéces de Porophyllum, connues sous les noms de papaloquelite ou
pipicha (Bretting & Hernandez X. 1982), I'epazote (Chenopodium ambrosioides),
considéré selon les populalions soit comme un guelite, soil comine une plante
aromatique au statut particulier (en mixteque, il cst appelé minu, tout comme la
menthe, et non yuwe), la hierba sania ( Piper sancium), dont la lige est un quelite
pour certains, mais la feuille est avant toul aromatique, les jeunes pousses de
guaje (Leucaena spp.), le xocoyule (Oxalis decaphylla), au godt acide. Parmi les
nombreux quelites qui se mangent cuits, les plus fréquents sont : le guintonil
(Amaranthus hibridus), la hierba mora(Solanum nigrum et autres espéces
apparentées), le chipile (Crotalaria), e quelite cenizo (Chenopodiumn berlandieri),
le quelite violeta ou alache (Anoda cristata), la "moutarde” (Brassica spp.), le
pourpier (verdolaga) (Portulaca oleacera). ainsi que des herbes telies que
Phytolacca icosandra, Rumex spp., Euphorbia graminea, Bidens spp. (cf
tableaux). I.e nombre de fleurs consommées au Mexique est estimé 4 quatre-vingt
(Basurto 1992). Les lamilles les plus courantes sont les légumineusces, les
agavacées ¢l les cucurbitacées (ibid. ; Orddnez & Pardo 1982) | plusieurs espéces
sont cultivées (Cucurbita spp.) ou 3 la lois cultivées et silvestres (P haseolus,
Agave, Erythrina).
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Caryophyilaceae  Drymaria cordata quelite de rocio _yuve yuyu cuit C S
Chenopodiaceae Chenopodium ambrosioides epazote minu cuit J ac
Chenopodiaceae Chenopodium berlandieri quelite de manteca vilve taka cuit Mh a —
Commelinaceae Convnelina sp. siempreviva vuve ni'i cru Mh
Convolvulaceae lpomea? quelite de pajarito yuve saa cuit - MbC
Euphorbiaceae Manihot angustiloba quelite de toro yuve iyu cuit Mb a
Euphorbiaceae Manihot olfersiana quelite de cuchi yuve kini cuit Mh
Fabaceae Crolalaria sp. chipile yuve ishi cuit MbC a
Fabaceae Leucaena macrophylla __puntas de guaje vuve nete cru MbC a
Fabaceae Mimosa watsonii punta de guaje espinuda _ yuve ifiu cuit BR
Malvaceae Anada cristata ‘quelite de violeta yuve tyoo cuit MbMhB Ch a
Malvaceae Malva parviflora malva ? cuit Mh
Onagraceae Lopezia sp. granadita yuve ne'ya cuit C
Oxalidaceae Oxalis decaphylla xocoyule yuve nuxiya cru C
Phytaolaccaceae Phytolacca icosandra jabonera yuve viko cuit CCh a
Piperaceae Peperomia obtusifolia quelite de vela yuve tyiki cru B
Piperaceae Peperomia quadrifolia quelite de ardilla yuve tiniyi cru B
Piperaceae Peperomia sp. quelite de zopilote yuve ndashi cru B
Piperaceae Peperomia sp. quelite verde yuve kwii cru B
T T Sy oLy TR R A e R TR i e s e
Piperaceae Piper sanclun hierba sania yuve noo cru 1C a
Polypgonaceae Rumex mexicanus lengua de perro vuve vaa smiki  cunt Mh
Portulacaceae Portulaca oleracea verdolaga yuve skitu cust Mb Mh
Solanaceae Solanum americanum yerba mora vuve lineso cutl Mb MhCCh a
Solanaceae Solanum nigrescens verba mora yuve lineso cuit MbMhCCh a
Sterculiaceae Buettneria aculeata zarzahueca yuve kuva cuit BR
Violaceae Hvbanthus verucillaws piemna de vieja vuve bivu cuit Mb
7 ? chavotillo vuve shi'ni cuit Ch
? ? chichicastle yuve vaa cuit ?
? ? hierba de conejo yuve ne'vu cuit Mh
? quelite de leche yuve shukwi cuit C
? ? quelite de temblor yuve laa cru, cuit . MbMhC
? ? quelite mujer de pobre yuve fia'a na'vi cuit Ch
? ? rabo de iguana yuve y0'0 savi  cuit BR

Mb . champs de mais basses terres

B . sous-bois

Mh : champs de mais hautes terres

BR: bords de nviére

C . champs de café
Ch: chemins R : ruisseaux

c:cultivé  a- "quelites” les plus appréciés

et
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Mh
Mb
Mh
Ch
Ch
Ch

J
J

cuit
cuit
cuit
cuit
cuit
cuit
cuit
cuit
cu

nafia -

ita yavi

ita nda'nu

ita yiki inuyu cuit
ita viki

ita ta'vi

ita tu iyi

itandi'nisa

ita nuchi yuku cuit
ita nichi nama
itakinta kwe'e cru
ita kinta

ita kinta lee

ita
C: champs de café

R : ruisseaux

flor de guia de calabaza

flor de chayote
flor de ejote de nema

flor de maguey
flor de huisote
flor de chilacayote
flor de calabaza
flor de huachipile
flor de pipi

flor guinda
flor guinda
flor guinda

Mh : champs de mais hautes terres

BR : bords de riviére

"quelites" et fleurs les plus appréciés

Salvia cinnabarina

Phaseolus coccineus formosus _ flor de frijolar montes
Saivia recurva

Cucurbila ficifolia
Cucurbita mixia

Erythrina americana

Ph. coccineus darwinianus
Salvia purpurea

Sechium edule

Agave spp.
Yucca sp.
Diphysa sp.

chemins

Ch:
a:

: sous-bois

FLEURS ET INFLORESCENCES CONSOMMEES A SAN PEDRO YOSOTATO, MIXTECA, ETAT D'OAXACA

Mb : champs de mais basses terres

c: cultivé

Lamiaceae

B

Cucurbitaceae
Cucurbitaceae
Cucurbitaceae
Lamiaceae

Lamiaceae

Fabaceae

Fabaceae
Fabaceae

Agavaceae
Agavaceae
Fabaceae
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Parmi les autres adventices comestibles, les plus remarquables sont le
coqueret (fomate verde) (Physalis) (dont certaipes espéces sont cultivées), les
oignons sauvages (Tigridia ou Allium) ; les haricots spontanés (généralement
Phaseolus vulgaris var. mexicanus) et, dans certaines régions, du leosinte (Zea
mexicana), ces deux demniéres espéces élant les ancétres du haricot et du mais
cultivés. Les especes spontanées de figuier de barbarie (Opuntia), dont on ramasse
les raquettes et les fruits, poussent souvent prés des espaces cultivés.

LA PREPARATION ET LA CONSOMMATION DES QUELITES

Les quelites sont généralement consommés juste aprés €tre cueillis et ne
sont pas conservés, sauf daps la région Tarahumara (Bye 1981), ot {e climat est
rude en hiver, et oit on les fait sécher. Les feuilles et les tiges des quelites qui se
mangent crus sont grignotés en méme temps que le plat principal. Lorsque le
repas est pris dans le champ, ils sont cueillis et consommés sur place. Partout,
les quelites qui se mangent cuits sont bouillis entiers (avec la tige) avec du sel,
du piment, de V'oignon et de I'ail, et consommés avec leur eau de cuisson, accom-
pagnés de galettes de mais et éventuellement de sauce piquante. Plusieurs espéces
peuvent &tre cuites ensemble. Selon les régions, d'autres modes de préparation
s'ajoutent & cette recette de base. Les Purepecha les mélangent ensuite & du
poisson, 3 de la viande et des haricots (Caballero & Mapes 1985), tandis que les
Mixtéques, quand ils associent ces différents plats, les consomment dans
plusieurs assiettes séparées. Les Mixteques et les Zapotéques font frire plusieurs
espéces avec des oignons, aprés les avoir boutllies et égoutiées ; ou encore ils
mangent les chipiles (Crotalaria) en tamales (péte de mais fourrée d'un autre
ingrédient — ici les chipiles — enveloppée dans des feuilles et cuite ala vapeur)
(Katz 1990 ; Messer 1972). Les Mixteques mangent le quelite de toro (Manihot
angustifolia} moulu, et s'en servent de condiment, comme une sauce ; ils font
bouillir la chicaiiuma (Asclépiadacée non identifiée) avec des petites boules de
pate de mais (ibid.).

La principale période de disponibilité des quelites est la saison des pluies.
Dans les endroits, matheureusement peu nombreux, oit I'on pratique l'agriculture
irriguée, les quelites peuvent pousser en saison séche, en méme temps que le
mais. Dans les lieux qui conservent une humidit€ constante, comme les champs
de café sous ombrage ou les sous-bois, on trouve des quelites toute F'année. Chez
les Mixtéques, les quelites se consomment de la méme maniére que les haricots ;
ils les complétent et, en période de soudurc — c'est a dire ala fin de la saison des
pluies, justc avant les récoltes — ils les remplacent. Du point de vue
nutritionnel, ces plantes apportent avant tout des vitamines el des minéraux et,
dans une moindre mesure des protéines et des hydrates de carbone (INN 1968 ;
Messer 1972 ; Casas et al. 1987 ; Lalerriere et al. 1991). Du point de vue
psychologique, elles apportent une sensation de sati€té. Les paysans mixtéques
disent "qu'une galette de mais toule scule, cela ne remplit pas. mais une galelte de
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mais avec un plat de quelites, cela constitue un repas”. Les paysans qui
consomment des quelites en servent rarement dans les repas de féles, 4 'exception
de Paques ol Ja viande est prohibée (Bye & Linares 1992) (des fleurs d'Erythrina
(Basurto 1992) et des raquettes de figuier de barbarnie sont aussi consommés a
cette occasion) ; ils n'en servent pas non plus aux visiteurs, a plus forte raison
s'ils sont citadins, car les quelites sont perqus comme des aliments de pauvres,
des aliments d'Indiens. Cela ne les empéche pas d‘apprécier les quelites, qu'ils
considérent comme des aliments sains, provenant de la nature, mais ils éla-
blissent des différences selon les espéces en fonction des saveurs. Certaines sont
considérées comme savoureuses ; ce sont celles qui sont les plus fréquemment
consomumnées (voir les espéces cilées ci-dessus). D'autres sont mangées seulement
en périodes de disette, ou par des personnes agées qui ont pris I'habitude de les
consommer, el les savoirs les concernant tendent A ne plus étre transinis. Dans [a
région mixtéque, par exemple, les quelites de saveur amere (Manihor olfersiana.
Polanisia uniglandulosa) rentrent dans cette catégorie, et sont cuisinés avec des
raquettes de figuier de barbarie (Opuntia) ou d'autres quelites pour en atténuer
Pamertume. D'autres encore ne sont recherchées que par les enfants. Chez les
Mixteques et les Pima (Lafferiere et al. 1991), il s'agit des quelites crus de saveur
acide (Oxalis, Begonia). Quant aux espéces savoureuses propres a des terroirs
particuliers, etles suscitent des nostalgies et font partie des cadeaux qu'on envoie
aux parenls émigrés. Certains quelites ont aussi un usage médicinal. Par
exemple, les Mixtéques utilisent le cresson ( Rorippa nasiurnium-aquaricum) et le
chipile (Crotalaria) contre la "gueule-de-bois"”, le quintonil ( Amaranihus hvbridus)
pour les reins, la hierba mora(Solanum americanum) en cataplasme sur une
jambe enflée, etc. On leur attribue, comme aux autres aliments, des qualités
"chaudes” ou "froides", qui détenninent éventuellement leur utilisation médici-
nale. Pour les Mixiéques, la plupart des guelites sont "froids”, car ils poussent
dans 'humidité de la saison des pluies (I'humide est considéré comme "(roid"),
mais quelques uns sont chauds.

LES MODES DE CUEILLETTE DES ADVENTICES

Plusieurs chercheurs, notamment Toledo et al. (1976), ont mis en
évid :nce le fait que l'exploitation du milieu chez les Indiens du Mexique passe par
une "utilisation multiple des ressources". A chaque nouvelle recherche, ce [ait est
confirmé. Chez les Mixteques, j'ai montré que les aclivités ne sont pas congues
comme séparées les unes des autres, mais que les paysans désignent avan( tout le
lieu ot il vont mener conjointement plusieurs activités. s disent "je vais au
mais”, "je vais au caf€". Dans ce lieu, ifs se livrent lout d’abord 2 la culture d'une
plante prédominante (le mats, le café, etc.), qui est leur activité pivol, et qui
exige un investissement de travail important ; mais en méme lemps ils cultivent
aussi les autres plantes qui lui sont associées, ils ramassent des adventices, des
insectes, et éventuellement y chassent les animaux prédateurs des récoltes. Dans
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les champs de mais, le ramassage a notamment licu lors du premier désherbage,
car c'est & moment-13 que les adventices donnent des jeunes pousses tendres. Les
paysans mixtéques, par exemple, discnt qu'ils cueillent les quelites dans le "mais
jeune” (la milpa tierna). Les quelites cueillis & ce moment-12 peuvent élre rés
abondants. Les excédents sont éventuellement offerts A des parents ou bien vendus
— mais 2 bas prix — sur les marchés locaux ; des queliles arrivent méme sur
des marchés urbains. Ils sont toutefois principalement destinés & l'autoconsom-
mation. Les quelites d'un champ appartiennent au propriétaire de ce dernier, mais
il suffit de lui demander [a permission de les cueillir pour qu'il I'accorde. Ce type
de désherbage sélectif était déja attesté au X VI€ siécle (Rojas 1985). 1] est pratiqué
en culture manueile ou A la charrue, mais est impraticable en cas de mécanisa-
tion ; or les populations indienncs sc trouvent dans des zones montagneuses
difficiles & mécaniser. Les quelites sont éventuellement ramassés au cours des
déplacements, mais on ne fail pas de détour pour aller en cueillir, contrairement
aux champignons. Ce ramassage n'implique pas de lravail supplémentaire.

QUELITES ET DEVELOPPEMENT AGRICOLE

Ces pratiques de cucitlette expliquent en partie P'échec des programmes
gouvernementaux de promotion des "potagers familiaux". Au début des années
80, des agents allérent dans de nombreux villages enseigner aux paysans &
cultiver des potagers et distribuérent des graines d'épinards, de blettes & cote, de
carottes, de radis et de betteraves. L'initiative de ce programme élail issue de
résultats d'enquétes nutritionnelles indiquant un manque de légumes dans le
régime alimentaire des habitants des zones rurales défavonisées. Or ces enquétes,
menées par questionnaires et non par observation, avaient omis la consotnmation
des quelites, car les paysans, les considérant comme des aliments de pauvres, ne
les avaient pas mentiounés. Les paysans donnérent comme excuse le fait "qu'ils
étaient paresseux” pour ne pas s'éure lancés dans la culturc des potagers. En (ait,
ils ne voyaient absolument pas I'intérét d'investr du travail pour les semailles, le
désherbage et la récolte de plantes semblables & celles qu'ils ramassaient sans
effort supplémentaire au cours d'autres activités (et qui, elles, ne demandaient pas
4 étre désherbées).

LA MANIPULATION DES QUELITES

les quelites sont généralement des plantes spontandées, mais elles sont
aussi protégées, favonsées ou manipulées par I'homme. Souvent, les quelites des
bordures du champ ne sont pas cucillis, ce qui pennet au stock de graines du
champ de se renouveler ; les Zapofeques, par exemple, disent qu'ils ne sont pas
propres, car piétinés par les passants (Messer 1972). Des quelites sont laissés
dans le champ au cours du désherbage, ce qui va favoriser ces espéces par rapport



38 Esther KATZ

a d'autres. Par exemple, dans les champs de caf€, les Mixteques favorisent le
quelite de guajolote (Astéracée), qui non seulement est comestible cru, mais aussi
est plus facile & désherber que d'autres adventices. Certains quelites particuliere-
ment appréciés peuvent étre transplantés prés de la maison ou semés a la volée
dans un champ odl ils ne poussent pas spontanément. Certains bolanistes
consideérent les adventices utiles comme des plantes en processus de domestication
(Harlan & DeWet 1965 ; Bye 1981). Les Mixteques appellent les adventices
“monte" (en mixtéque ku'u), terme qui se réfere 2 la forét, aux friches, a ce qui est
en dehors du contrdle humain ; méme lorsqu'ils sément ou transplantent des
quelites, ils les considerent comme des plantes "qui naissent toutes seules”.
D'autres groupes indigénes les pergoivent comme des plantes plus ou moins
cultivées (Bye, com. pers.),'mais en général, ces manipulations (y compris les
semailles a la volée) sont distinguées de la culture du mais, pivot de 'agnculture.

CONCLUSION

Le Mexique est un des principaux foyers d'origine de 'agriculture. La
manipulation actuelle des adventices comestibles nous montre que les processus
de domestication se poursuivent jusqu'd I'heure actuelle et que la frontiere entre
cueillette et agriculture est parfois difficile & définir. Dans ce pays, la cucillette el
l'agriculture sont de toules fagons compiémentaires ct indissociables l'une de
l'autre. Les adventices comestibles jouent un rdle propre en lant que complément
du mafs, tant dans le champ que dans l'assiette. Les Indiens du Mexique se distin-
guent des autres cultivateurs de céréales qui, comme les a caractérisé Haudricourt
(1964), "séparent le bon grain de I'ivraie”. Leurs pratiques de cueilletle té-
moignent d'une exploitation giobale du milieu, dans laquelle chaque organisme
joue un rdle et o il n'y a pas d'exclusion.
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SUMMARY
Agriculture -has long been practised by Mexican indians. Nevertheless they sti

gather a broad range of "wild" edible plants, especially tender greens calle
quelites. Most of them are gathered in cultivated fields and along paths in th
course of agricuitural work or trips. Based on bibliogmphical data and on field da
collected among Mixtec indians, this paper examines the characteristics ¢
gathenng and the role of quelites among Mexican rural populations.

RESUMEN

La recole¢cién de plantas alimenticias juega todavia un papel importante entre [;
poblaciones mexicanas indigenas rurales, 4 pesar de su larga tradicién agricola. L
recoleccidn tiene lugar en los temrenos cultivados y su principal dbjeto lo constit
yen los broles tiernos de hierbas comestibles, conocidos como quelites. Se recc
lectan durante los desplazamientos y las tareas agricolas. En este trabajo se anal
zan las caracteristicas de la recoleccidn y el papel que juegan los quelites entre 1.
poblaciones indfgenas, sabre todo entre los mixtecos.






