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El 30 de septiembre de 2023, en la chinampa de Humedalia en Xochimilco, se
llevó a cabo el Laboratorio-Conversatorio titulado "Los Quelites como
metáfora de la resistencia". Este evento reunió a productoras/es,
cocineras/os tradicionales de San Gregorio Atlapulco y Xochimilco, artistas,
gestoras/es culturales, curadoras de arte, biólogas/os y estudiantes, con el
objetivo de intercambiar y compartir conocimientos y perspectivas acerca de
los quelites.

Durante el evento, la artista e investigadora Beatriz Paz presentó "Quelites
anarquistas: entre el tiempo profundo y la política prefigurativa", donde
exploró diversas dimensiones de los quelites, incluyendo aspectos
ecológicos, políticos, económicos, socioculturales y gastronómicos. Además,
se prepararon diversos platillos como ensaladas, tortitas de amaranto, salsas
tatemadas y tlaxcales con quelites, guiados por la antropóloga y cocinera
tradicional Nora Estrada. Este acto no solo fue un ejercicio de cocina
colectiva, sino también un acto político para consumir la resistencia.

Los  Quelites como metáfora de la resistencia.





Co-crear espacios para  el  
intercambio a través de los
quelites.

Beatriz Paz presentando su
proyecto de investigación

artística “Quelites
anarquistas: entre el tiempo

profundo y la política
prefigurativa”.



























Nora y Tomás, junto con
estudiantes de Cocina

Colaboratorio, establecen
intercambios mientras cocinan

una salsa tatemada, tomando
decisiones sobre los ingredientes

de forma colaborativa.



Compartimos
saberes sobre los
quelites y los
comimos juntos
como una forma
de resistencia.
Porque comer
también es un
acto político. 





Las infancias cultivaron
quelites en la chinampa
y utilizaron las plantas

para hacer tintes
naturales y crear

objetos cotidianos,
reconociendo así el

valor y potencial de las
plantas a lo largo del

día.



El intercambio de conocimientos entre
generaciones fomenta el aprendizaje y
sensibiliza a los niños sobre la
importancia de incorporar saberes
ancestrales en sus sistemas alimentarios. 
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Cocina CoLaboratorio 

es un laboratorio transdisciplinario que reúne a comunidades de agricultores y productores, 
académica/os, creativa/os y chefs alrededor de la mesa de cocina para intercambiar saberes 
y prototipar nuevas de relacionarnos a sistemas agroalimentarios más justos, solidarios y 
resilientes. Un laboratorio de creación e innovación que busca conciliar la restauración del 
paisaje y el cuidado de la biodiversidad con la producción de alimentos, y los modos de vida 
agro-rurales y agro-urbanos. 
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