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Resumen

En la actualidad, el estudio del campo
mexicano es multidimensional, implica
temas productivos y sociales, dentro del
abanico de tematicas, una forma especifica
de producciéon de alimentos es la milpa. La
poblacién en el espacio rural enfrenta el reto
del adecuado consumo de alimentos y la
conservacién de conocimientos ancestrales.
Por tanto, el presente documento de trabajo
tiene por objetivo analizar la situacion de
la milpa en México, como una forma de
producir y transformar alimentos conforme
al conocimiento ancestral y la gastronomia
sustentable. La comida mexicana tiene origen
ancestral de tal forma tiene caracteristicas
propias que se complementa con las
aportaciones espaiolas. La base metodolédgica
del analisis es la gastronomia sustentable para
la conservacién y el uso del conocimiento del
como hacer. La propuesta tedrica y practica
es el resultado, en ésta se establecen que las
condiciones de vida mejoran debido a que en
la milpa se conjuntan elementos de andlisis y
aplicacion tales como gastronomia sustentable,
seguridad alimentaria o conocimientos
prehispanicos para cultivo y elaboracién de
alimentos.

Palabras claves: Campo Mexicano, Milpa,
Gastronomia Sustentable, Seguridad
Alimentaria.
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Abstract

At present, the study of the Mexican field
is multidimensional, implies productive
and social topics, inside the range of subject
matters, a specific form of food production
is the milpa. The population in the rural
space faces the challenge of the suitable
consumption of food and the conservation
of ancient knowledge Therefore, this working
paper has for aim analyze the situation of
the milpa in Mexico, as a way of producing
and transforming food in conformity with
the ancient knowledge and the sustainable
gastronomy. The Mexican food has ancient
origin of such a form has own characteristics
that one complements with the Spanish
contributions. The methodological base of the
analysis is the sustainable gastronomy for the
conservation and the use of the knowledge of
how doing. The theoretical and practical offer
is the result, in this one there are established
that the living conditions improve due to the
fact that in the milpa there are combined
such elements of analysis and application as
sustainable gastronomy, food security or pre-
Hispanic knowledge for culture and food
production.

Keywords: Mexican Field, Milpa, Sustainable
Gastronomy, Food Security.
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Introduccion

| andlisis del campo mexicano han

sido un tema recurrente a lo largo del

tiempo, dicho estudio ha tenido diversos
enfoques y finalidades, que pueden ir desde
las diferentes disciplinas, estudios de actores,
actividades econdmicas entre una amplia
gama. El campo en México no sélo debe ser
visto desde los productores agropecuarios, los
propietarios de la tierra o quienes habitan en
localidades menores a cinco mil habitantes,
sino que las acciones de gobierno, asi como
los estudios sobre el sector rural tienen
que considerar a todos los sujetos sociales,
sus multiples interrelaciones y los recursos
naturales que disponen (Robles y Ruiz, 2012).

Ademas, se requiere contextualizar lo que
sucede y se encuentra en el campo mexicano,
ya sea en términos sociodemograficos,
actividades econdmicas o algunos otros
aspectos que aporten al entendimiento, dichos
autores mencionan que comprende:

o 324 millones de personas que habitan
en localidades con menos de cinco mil
habitantes y que representan el 28.9% de la
poblacioén total del pais.

o Diez millones 897 mil personas ocupadas
en actividades econdmicas en municipios
donde la poblacién rural es mayor que la
urbana.

+ Cinco millones 705 mil personas ocupadas
en el sector primario (agropecuario,
forestal y pesca).

o Cuatro millones 69 mil unidades de
producciéon rural que ocupan 108.3
millones de hectareas y que siembran 280
cultivos ciclicos y 199 perennes, entre
los que se encuentran cultivos bdsicos,
forrajeros, oleaginosas, frutales, hortalizas,
agroindustriales, ornamentales y los
denominados no tradicionales.
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La Quinta Ola del Progreso de la Humanidad

Tres millones 163 mil unidades de
producciéon ganadera, de las cuales
2.8 millones cuentan con animales de
trabajo, 2.3 millones con aves de corral,
1.3 millones con porcinos y 1.2 millones
tienen bovinos.

5.6 millones de ejidatarios, comuneros y
posesionarios agrupados en 31,518 ejidos
y comunidades con una superficie de
105 millones de hectareas; 1.6 millones
de propietarios privados que poseen
70 millones de hectareas; 654 colonias
agricolas con 62,346 colonos y 3.8 millones
de hectdreas, y 144 mil nacionaleros con
7.2 millones de hectareas.

15.7 millones de indigenas, de los cuales
dos terceras partes viven en localidades
rurales. Sus 5,283 ejidos y comunidades
agrarias, en manos de poco mas de un
millén de propietarios, a los que hay que
sumar poco mas 200 mil propietarios
privados indigenas con 4 millones de
hectdreas. En conjunto los indigenas son
duefios de poco mas de 24 millones de
hectéreas.

Actualmente hay un millén 447 mil mujeres
duenias de la tierra: 826 mil ejidatarias
y comuneras, 331 mil posesionarias y al
menos 282 mil propietarias privadas.

3.8 millones de jornaleros agricolas que
se distinguen por su inseguridad laboral,
elevadas cargas de trabajo en condiciones
inapropiadas de seguridad e higiene en sus
lugares de estancia y trabajo.

Un millén 447 mil posesionarios2 y dos
millones 447 mil avecindados que fueron
reconocidos a partir de las modificaciones
ala legislacion agraria en 1992.

342 mil hogares que reciben remesas de los
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Estados Unidos y 388 municipios rurales
con una intensidad migratoria alta o muy
alta.

o 1774 millones de hectdreas rusticas,
de las cuales 63% son pastos naturales,
agostadero o enmontadas, 18.2% superficie
de labor, 14.8% bosques y selvas y 4% sin
vegetacion.

Con los elementos de analisis previos, es
posible plantear que el campo mexicano en
términos sociales y economicos es el mas
rezagado en relaciéon las zonas urbanas y
en comparacion a otros sectores como la
manufactura o prestacion de servicios.

Tal rezago se refleja en la calidad de vida de
la poblacién en zonas rurales, es decir, en esos
satisfactores de necesidades y los cuales le
tendrian que generar capacidades de mejora,
pero no se alcanzan o solo de manera marginal.
Otra forma de expresarlo es en términos de
desarrollo, en el campo mexicano se estd en
una situaciéon de menor nivel respecto del
resto de la sociedad.

Asi, existen una serie de problemas en
alimentacién, salud, educacion, vivienda,
deterioro ambiental, entre otros. De forma
especifica, la FAO (2009) establece que en
México persisten problemas de desnutricion,
especialmente  desnutricion infantil, en
algunos sectores rurales pobres. La poblaciéon
mexicana también sufre de algunas deficiencias
especificas, sobre todo en hierro (la de yodo ha
disminuido mucho y las de vitaminas no son
generalizadas).

Junto con esos problemas de larga existencia
en el tiempo, en las mds recientes décadas
se ha desarrollado una creciente epidemia
de obesidad y un importante aumento de
enfermedades crénicas degenerativas en la
poblacién urbana, para el caso de la poblacién
rural podria presentarse en un grado menor.
Superpuesto al problema de pobreza y de
falta de ingreso suficiente para acceder a los
alimentos necesarios, también hay un problema
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nutricional de raices sociales y culturales. Un
ejemplo simple es la sustitucion de alimentos
de origen natural por los industrializados
en las zonas rurales, también se presentan
patrones de cambio en los cultivos, se pasa de
policultivos en una misma superficie a uno
de monocultivo, quedando abandonada la
autosuficiencia alimentaria.

Asi, el presente trabajo tiene el objetivo de
analizar la situacion de la milpa en México,
como una forma de producir y transformar
alimentos conforme al conocimiento ancestral
y la gastronomia sustentable.

La comiday alimentacion mexicana: algunos
rasgos

FAO (2009) establece la complejidad de
describir la alimentacion de los mexicanos
porque existe una enorme diversidad
entre regiones geogrificas y entre niveles
socioecondmicos, asi como una multiplicidad
de habitos culturales. La cocina “mexicana’,
es considerada como uno de los principales
estilos culinarios del mundo, tiene numerosas
variantes, cada una con personalidad propia.
En sus formas tradicionales, ademas del gusto,
mantiene también un equilibrio adecuado para
lasalud. Esimportante rescatar dealgunaforma
la rica diversidad de las comidas tradicionales,
la cual se ha estado abandonando, sobre todo
en el medio urbano.

También plantea que la a dieta prehispanica
era  principalmente vegetariana; como
fuente de proteina animal se consumian
peces, aves y animales de monte que a
veces se complementaban con hueva de
hormiga o escamoles, gusanos de maguey,
charales y jumiles o chinches de monte
que suelen comerse vivas, y otros insectos.
Existen aproximadamente 398 especies de
insectos comestibles en México. En la cocina
prehispanica no se acostumbraba freir los
alimentos, pues no se disponia de aceites
vegetales ni de mantecas animales, por lo tanto
los alimentos eran preparados a las brasas,
hervidos, asados o al vapor y el consumo de




EL CAMPO MEXICANO EN LA ACTUALIDAD: LA MILPA DESDE LA GASTRONOMIA SUSTENTABLE

Ramirez J., Eradi L.

grasas era reducido.

Este organismo internacional menciona que
las posibilidades de consumo alimenticio de
los mexicanos son mucho mas diversas, sobre
todo por los cultivos y productos pecuarios
introducidos durante la colonia espanola. Pero,
los problemas de pobreza rural y los cambios
mas recientes en los habitos alimenticios de
la poblacion urbana dan como resultado un
balance con los problemas de insuficiencia o
exceso seflalados.

En la actualidad, la alimentacién mexicana,
como sucede en otras partes de América Latina,
se conforma por alimentos nativos cuyas
formas de cultivarlos y prepararlos provienen
de la época prehispanica, en segundo lugar,
de la colonia espafiola con productos no solo
provenientes de Europa, también de zonas
de Medio Oriente, Sureste Asidtico, Africa
asi como otras partes de América. En el
siglo XIX y XX se han recibido y adoptado
gradualmente nuevas formas de preparacién
de alimentos y su consumo que provienes de
paises desarrollados que representa un estilo
de vida mas urbano. La comida mexicana es
compleja, de profundas raices y en evolucion.

Por su parte, FAO (2009) sefala que los
alimentos mds relevantes en la dieta de la
poblacién mexicana en el presente son:

« El principal alimento en la dieta de los
mexicanos sigue siendo el maiz, en gran
diversidad de formas de consumo (tan sdlo
a partir del maiz nixtamalizado pueden
contarse mds de cien platillos diferentes).
En promedio, cada mexicano consume
cada dia 342 gramos, casi siete veces el
promedio mundial (50 gramos por dia),
asi se muestra la fuerte especializacion de
la dieta mexicana en este cereal.

« En contrapartida, el consumo medio de
trigo en México es de 98 gramos diarios,
algo mas de la mitad del promedio mundial
(184 gramos diarios).
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o Asimismo, el consumo de arroz en
México, aunque frecuente, esta lejos de
los promedios de otros paises que basan
su alimentacion en este cereal y es apenas
la décima parte del promedio mundial, 14
gramos respecto de 148 gramos.

« Otro alimento tradicional en México es el
frijol. Hoy dia el consumo por habitante es
apenas la mitad de lo que era a mediados
del siglo pasado, todavia es significativo,
superando los 30 gramos diarios, seis
veces el promedio mundial que es de sélo
5 gramos por dia.

o El consumo de frutas por habitante
ha sido tradicionalmente elevado en
México y durante la dltima década se
ha incrementado aceleradamente. En la
actualidad llega a 329 gramos por dia,
casi el doble del promedio mundial de 170
gramos diarios. En cambio, el consumo de
hortalizas ha crecido lentamente y el nivel
promedio en México es de solamente 159
gramos diarios, alrededor de la mitad del
promedio mundial de 320 gramos.

Gastronomia sustentable
;Qué es la gastronomia sustentable?

La preparacién de alimentos no solo es su
trasformacion (cocinar uhornear por ejemplo),
implica otra serie de elementos de tipo social,
cultural, histérico, saberes tradicionales, hasta
aspectos ambientales y econémicos que en
conjunto representan la gastronomia de una
sociedad de un lugar en particular. Entre las
diversas maneras de preparar alimentos se
encuentra la cocina sostenible. De acuerdo
con vidasostenible.org, ésta es entendida como
una técnica de acopio, uso y transformacioén
de los alimentos basada en el conocimiento de
su origen y de sus consecuencias para la salud
personal, social, ambiental y econémica de
nuestro planeta.

Ante las abrumadoras consecuencias de las
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practicas no sustentables en las diversas esferas
de las actividades econdmicas, se plantea la
urgente necesidad de adoptar una posicion
filosofica madura, ecoldgica y socialmente
responsable de naturaleza biocéntrica o
ecocéntrica (Bernard, 2005).

Ademas sefiala que una serie de eventos de
caracter histérico han marcado hitos en los
cambios de patrones alimentarios en el pasado
lejano y cercano, por tanto, la adopcién en
épocas recientes de habitos alimentarios
de naciones industrializadas tan ajenos a la
bioquimica y fisiologia de nuestra genética,
que estan conduciendo inexorablemente a una
serie de enfermedades de sociedades opulentas
unidas a la desnutricién en los paises en
desarrollo.

Por otra parte, el agotamiento del suelo esta
haciendo que aun los alimentos naturales
carezcan de la riqueza nutricional de antafo
(Bernard, 2005). A lo anterior se debe sumar
las formas de produccién de alimentos en
grandes volumenes, tanto procesados como
no procesados, donde también se descuidan
las propiedades nutricionales de los alimentos
las cuales son remplazadas por la apariencia
fisica que el consumidor considera bueno.

En otro sentido existen aspectos positivos de
la produccién y elaboraciéon de alimentos que
van mas alla de la nutricion de la poblacion.
Asi, los servicios de alimentacién pueden
contribuir a la sustentabilidad turistica de
un destino o regién e inclusive de un pais,
de diversas formas. Las buenas practicas
adoptadas por los servicios de alimentacion,
contribuiran a alcanzar un equilibrio que
concilia el crecimiento econdmico de la
localidad a través del turismo, el cuidado del
medio ambiente, la inclusion y puesta en valor
de las tradiciones y valores socio-culturales de
las comunidades locales (SERNATUR, 2012).

Por ejemplo, los empresarios gastrondémicos
de Chile juegan un rol fundamental para
la sustentabilidad turistica del pais, al
poder implementar buenas practicas en
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sus operaciones y gestion en general,
como por ejemplo ofreciendo empleo para
residentes, abasteciéndose de productos
locales y proveedores de la region, ofreciendo
gastronomia tipica local, decorando el
establecimiento con elementos locales vy
utilizando técnicas originarias, todo esto para
difundirlo entre los visitantes (SERNATUR,
2012).

Las empresas gastrondmicas consumen una
serie de materias primas alimentarias que
de ser adquiridas localmente, contribuyen
a la economia local y evitan altos costos de
transporte y la contaminacion que éste implica.
La seleccion de proveedores locales que hayan
incorporado la sustentabilidad en su quehacer
cotidiano, por ejemplo evitando el uso de
fertilizantes quimicos, o envases costosos y no
reciclables, es vital para ofrecer un servicio de
gastronomia sustentable (SERNATUR, 2012).

Areas disciplinares de convergencia y casos
de aplicacion

La gastronomia sustentable requiere de una
consideracion interdisciplinar, en el caso de
los productos locales, el desarrollo local se ve
implicito al momento de evaluar el impacto
de su puesta en practica. En el monte francés
de Aigoual, por ejemplo, se buscé a través de
un proyecto turistico, que incluye, el atractivo
territorial, la valorizaciéon de los productos
locales y la promocién del saber hacer de los
agricultores, dignificar a la region a través de la
construccion de una identidad gastrondmica
(Villepontoux y Benoit, 2014).

De acuerdo con Cardenas y Sanmartin (2012),
entre los fundamentos de una gastronomia
sostenible estan el uso de productos locales asi
como el empleo responsable de los recursos
naturales. Consiste en la promocién de la
participacion activa de cada uno de los actores
que interviene en la transformaciéon de un
producto, es decir, agricultores, restauranteros
y consumidores.

Los elementos de la cocina sostenible son:
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1) utilizar productos de buena calidad y
buen precio, 2) utilizar la maxima variedad
de productos que sea posible, 3) preferir lo
fresco, es decir, alimentos de temporada)
pero no rechazar las conservas de calidad, 4)
aprovechar los manuales de cocina y recetarios
autéctonos y de todo el mundo, 5) prescindir
de utensilios dificiles de conseguir y 6) no
desperdiciar nada y organizar los desechos de
comida (vidasostenible.org).

Anteelinminente fenémeno delaglobalizacién
culinaria, se observa la pérdida de costumbres
gastrondmicas y como consecuencia, esto
repercute en la oferta de un destino turistico
integral (Magafa y Padin, 2008).

Desde un punto de vista social, el tipo de
alimentos consumidos influye en la salud de la
poblacion, el acceso a una alimentacion sana
y responsable es garantia de equidad social, el
acto de producir y de comer puede tener un
efecto positivo en la cohesion social. Desde
el punto de vista econdmico, la agricultura
responde a necesidades alimentarias de
la poblacién, el apoyo a la produccién y
el consumo local proporciona soluciones
sostenibles y justas para el sector agricola.
Desde el punto de vista ambiental, el modo
de produccion de los alimentos (intensivo o
extensivo) influye en la calidad de los suelos y
del agua, la eleccién de variedades cultivadas
afecta el mantenimiento de la biodiversidad
y de los paisajes, importante para el valor
turistico de una regién (DuPasquier y Richard,
2010).

La milpa
Antecedentes

El maiz yace en el centro de la cosmovisién de
los pueblos mesoamericanos y su estructura.
Es un elemento fundamental de los mitos de
origen —en algunos de ellos, el ser humano
esta hecho de maiz o procede de esta planta-,
y su aparicién marca un antes y un después
en la historia humana. Es metdfora de la
vida misma, en especial del nacimiento,
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crecimiento, reproduccién y muerte del ser
humano (Carrillo, 2010).

En agricultura, hacer milpa no es sembrar puro
tlacolol al piquete, sino cultivar respetando
la diversidad natural y social mediante
manejos multiples y adecuados que sean
ambientalmente sostenibles y culturalmente
identitarios (Sigiienza, 2010).

En pocos afos las milpas han cedido paso a
la avena forrajera y a las huertas de aguacate.
Todos coinciden en que este fruto seca la tierra,
pero nadie quiere quedarse fuera del negocio,
ante los escasos beneficios econdémicos del
maiz. Sobre todo los campesinos que tienen
mas de dos parcelas, pues en una pueden
embarcarse en la aventura de los nuevos
cultivos y en otras seguir fieles a la milpa
(Rodriguez, 2010).

Segin datos de la Procuraduria Agraria,
persisten 5.3 millones de pequefios campesinos
en el medio rural mexicano; aproximadamente
3 millones son campesinos milperos que
tercamente siguen cultivando, en parcelas
menores de 5 hectdreas, el maiz en forma
tradicional. En total cultivan 21.6 millones de
hectareas. Cifras escandalosas, inadmisibles
y de injusticia vergonzosa para cualquier
pais, pero mucho mas para México, tierra de
las culturas que domesticaron el maiz: hoy
tenemos en México milpas despobladas de
jovenes y de esperanzas a futuro; culturas y
tradiciones que se quedan sin pueblos que las
practiquen y perpetien (Ashwell, 2008).

El Centro de Investigaciones Geograficas y
Ambientales (CIGA) de la UNAM y Grupo
Interdisciplinario de Tecnologia Rural
Apropiada el (GIRA, AC), han creado la Red
Tsiri cuyo objetivo es fomentar la creatividad de
los diferentes actores relacionados con el maiz,
esto es desde el campesino hasta el funcionario
publico estatal y municipal, para generar
proyectos productivos agroindustriales que
se basen en el consumo de las razas de maices
nativos, en especial las de semillas de color
negro, azul y purpura por su potencial para el
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desarrollo de dietas y productos especiales para
diabéticos, celiacos y personas con sobrepeso
(Astier et al., 2010).

A principios de la década de los noventa,
las politicas publicas hacia el sector rural
se orientaron hacia los “empresarios del
campo’; los campesinos, o los pequenos
productores de maiz, cuya economia familiar
de autosubsistencia dependia del cultivo
diversificado dentro de la milpa, la cria de
animales, la mano de obra familiar, y se
caracterizaba por un consumo e intercambio
minimo en el mercado (Ashwell, 2008).

Ademads senala que México pierde hoy mil
personas en edad productiva todos los dias,
segun el Colegio de la Frontera Norte, ya que
el 80% de los 12.5 millones de mexicanos que
han emigrado a Estados Unidos tienen entre
14 y 44 afios de edad.

Origen

La palabra milpa viene del nahuatl milli
(campo) y pan (encima), es decir, encima del
lugar. Aunque en México se ha relacionado
la milpa sélo con el cultivo de maiz, permite
la producciéon de mas alimentos (Santillan,
2014).

La milpa de origen prehispanico, es el eje
principal de un sistema agricola en donde el
maiz se siembra como cultivo primordial,
junto con otros cultivos como el frijol, calabaza
y frutales, que en conjunto representan a los
cuatro géneros cultivados mas comunes del
area cultural mesoamericana (Rojas, 1989).

Para grupos mayas de diferentes regiones,
la milpa ha sido el principal sistema agricola
de sostenimiento de la poblacién, pues
antiguamente sembraban milpas individuales
y comunales, llegando a obtener dos cosechas
al afo. Los cultivos mas frecuentes eran maiz,
Zea mays; frijol, Phaseoulus spp.; calabaza,
Cucurbita spp.; chayote, Sechium edule Sw.;
algodon, Gossypium hirsutum L.; achiote,
Bixa orellana L.; entre otros; asi como especies
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introducidas por los espafloles, como cafia
(Saccharum offi cinarum L.), platanos (Musa
spp.), sandias (Citrullus vulgaris Schrad.) y
citricos (Caso-Barrera, 2002).

La integraciéon de la “triada mesoamericana”
ocurrié segun los registros arqueo-botanicos
hace aproximadamente 2,400 anos. El
primer componente vegetal cultivado fue
la calabaza, que estd presente en los relictos
arqueologicos desde los anos 8,025 al 4,360
a. C. Posteriormente, ya se encuentra el maiz
domesticado asociado con la calabaza desde
los afios 4,280 hasta el 2,455 a. C. Finalmente,
se les sumd el frijol seleccionado, el cual esta
presente desde 380 afios a. C hasta 730 d. C.
(Alvarez, Carredn y San Vicente, 2011).

Anaden que esta triada que conforma la milpa,
de acuerdo con los registros arqueolégicos,
aparecidé primero en el centro-sur de México
(Guila Naquitz, Oaxaca) y mds tarde hacia
el sur y norte del pais (Tehuacdn, Puebla y
Ocampo, Tamaulipas).

Tipos por zona geogrifica

Las milpas de México no son todas iguales,
pues cada regién de nuestro pais intercala
diferentes cultivos con plantas preponderantes
en la zona o con combinaciones de éstas que
los mismos habitantes han seleccionado, lo
que ha permitido que cada caso tenga un sello
particular, asi como un manejo, seleccién y
replicacion de los alimentos que la integran.
En algunos lugares, incluso, se encuentran
intercalados cultivos de papaya, chile o jamaica
(Santillan, 2014).

Al difundirse el cultivo del maiz entre las
altas culturas que poblaron estas tierras, se
generaron diferentes tipos de milpa acordes
con los mas variados ecosistemas, cada uno
con caracteristicas propias, pues el conjunto de
plantas se adapta a las condiciones culturales y
del medio donde se cultiva (Buenrostro, 2009).

El estudio de la milpa maya fuera de
Yucatan ha sido escaso. Sobresalen tres casos
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significativos: el de Nations y Nigh (1983), que
estudiaron la milpa lacandona; el de Mariaca
M., R., Hernandez X., E. y Castillo M., A.
(1990), que estudiaron la milpa tsotsil de Los
Altos de Chiapas, y el de Sanchez (2005), que
abordé la milpa tzeltal de Huixtdn. De estos
casos se desprende que la base tecnologica
maya es una.

Mariaca (1997) ubica a la milpa dentro del
sistema de roza-tumba-quema en el drea
maya yucateca, y la define como un sistema
agropecuario y forestal con un periodo corto
de cultivo y uno largo de barbecho. Ademas
se indica que su propdsito era producir los
materiales agricolas y forestales basicos para la
supervivencia de la poblacién campesina.

Productos cultivados

La milpa es el agroecosistema mexicano de
mayor arraigo, el mds extendido y diverso, y
que se practica desde hace miles de afios. Es un
policultivo de origen mesoamericano que se
basa en el maiz, cuya superficie en general no
excede las tres hectareas (Benitez y Fornoni,
2014).

En ese espacio se obtienen hierbas comestibles
como los quelites y condimentos como el chile
o el epazote. Ademds se recolectan hongos y
pueden cazarse armadillos y tuzas entre otros
animales (Buenrostro, 2009). En las milpas
mexicanas se siembran cerca de 60 razas
de maiz y cinco especies domesticadas de
frijol (con decenas de variedades), calabaza,
jitomate, tomate verde, hortalizas, insectos
herbivoros y polinizadores y, las muy poco
estudiadas comunidades microbianas (Benitez
y Fornoni, 2014).

Hay investigadores que documentan hasta
sesenta diferentes insumos ttiles en las milpas.
La mayor parte se utilizan en la cocina, aunque
también hay plantas medicinales; otras sirven
como rastrojo, algunas como abono; las hay
que son de ornato y varias mas son materia
prima para elaborar artesanias (Buenrostro,
2009).

La Quinta Ola del Progreso de la Humanidad

La milpa ha tenido un papel central en la
diversificaciéon de las especies vegetales y
animales que se le asocian y tanto las especies
que crecen en ella como su dindmica, varian
de manera importante en funcién de las
condiciones culturales, climaticas y geograficas
del pais (Benitez y Fornoni, 2014).

Formas de manejo

Desde su inicio, la milpa genero la necesidad
de contar con utensilios y tecnologia
para su cultivo; las coas, los uictlis, los
pizcadores, cestas y ayates fueron generados
progresivamente para facilitar la produccién;
regionalmente los utensilios son de formas
y materiales diferentes. Esta concepcién del
mundo y la naturaleza, condujo a nuestros
antepasados a considerar como recursos lo
que en otras culturas son plagas. En la milpa
se localizan algunas de estas especies; baste
mencionar a los chapulines, al gusano elotero
y al cuitlacoche, que en México se aprovechan
en la cocina (Buenrostro, 2009).

Alimentos preparados

El tamal sigue siendo parte importante de la
dietadelosmexicanosyexistenmasde200tipos
en México que se consumen en el desayuno,
las fiestas y los eventos especiales (bodas,
nacimientos, cumpleafios, Dia de Muertos).
Los tipos de tamales se han modificado para
dar lugar a los de masa de maiz, de harina de
maiz, de elote, con carne o con verduras, de sal
o de dulce y solos, para acompafar al mole en
bodas y eventos familiares o en fiestas de los
pueblos (Gonzalez y Reyes, 2014).

Ademas, en cuanto al atole, sus tipos se han
reducido considerablemente, en parte por
el impacto de los atoles industrializados; sin
embargo, el consumo de atoles hechos con
masa de maiz continua, especialmente aplicado
como alimento para personas enfermas.
También se ha reducido el consumo del
champurrado, una bebida caliente compuesta
por atole de masa y chocolate.
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Abandono de la milpa

Una familia que consume los alimentos
cultivados en una milpa no sufre problemas de
desnutricién, sino que estos aparecen cuando
existe un cambio en la alimentaciéon de las
personas, pues en la actualidad se ha cambiado
la dieta tradicional mexicana por la comida
chatarra, sobre todo porque la gente considera
que este tipo de alimentos tiene un estatus
social mayor (Santilldn, 2014).

Este patrimonio se encuentra en serio peligro,
debido a diversos factores, tales como: la falta
de mercado para este tipo de productos,
el cambio en las actividades productivas
del sector rural, los procesos migratorios
asociados al abandono paulatino del agro,
procesos de cambio cultural que repercuten
en la modificacion de patrones alimenticios y

Gastronomia sustentable

Comida y alimentacién
prehispdanica

Formas ancestrales de
produccidn agropecuaria

Seguridad alimentaria

Fuente: Elaboracion propia.

Comentario final

El analisis del campo mexicano no es simple,
implica un ejercicio profundo de estudio
en diversas dimensiones. La alimentacion
adecuada es un punto nodal en el nivel de
vida de la poblacién en el medio rural. Por
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el aumento en los tltimos afios de programas
de modificacion de especies que traen como
consecuencia el incremento en la introduccién
de variedades mejoradas (El Colegio de la
Frontera Sur).

La propuesta

Los elementos presentados en las secciones
precedentes permiten establecer una ruta de
estudio para la mejora de las condiciones de
vida para la poblacién en el medio rural, que
el propdsito es el desarrollo social de esta parte
de la sociedad. Se va a impulsar dicha mejora
con base en la gastronomia sustentable, de
esa forma se procura seguridad alimentaria
conservando y usando las formas ancestrales
de produccién agropecuaria asi como la
comida y alimentacién prehispanica (véase
fi5HR

Mejora de las
condiciones de vida
de la poblacion
en el medio rural
(conservacion
y valorizacién
del saber hacer
ancestral)

>orr —Z<

tanto, el rescate, conservacion y uso de saber
hacer ancestral (el sistema de producciéon
milpa) permite mejorar la alimentacién de
las personas con base en una gastronomia
sustentable.
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