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Revalorizacion de la milpa en las comunidades
indigenas: un enfoque culinario para la

conservacién de tradiciones?
Aldo Daniel Chan—Arjona'*, Edgar Martin Miranda—Gamboa?®

Introducciéon

a milpa en las comunidades indigenas es un modelo de produccién tradicional

de policultivo que integra tres vegetales que son el maiz, frijol y calabaza

(Parsons et al. 2009; Zizumbo-Villarreal y Colunga-Garcfa 2010;

Adamczewska-Sowinska y Sowinski 2020). Sin embargo, el cultivo de chile,
sandfa, pepino, cacahuate, camote y jamaica dependera de la zona geografica de produccion
debido a los conocimientos culturales que han pasado de generacién a generaciéon (Fonteyne
et al. 2023; Espinoza-Pérez et al. 2024).

La integraciéon de esos tres vegetales en la milpa tiene una importancia en la salud
alimenticia de los humanos y el beneficio sinérgico. En este sentido, el maiz es fuente de
carbohidratos y tutor para el crecimiento de los frijoles (Ranum ez al. 20145 Vazeux-Blumental
et al. 2024). El frijol es fuente de proteinas y minerales y aporta nutrientes esenciales para el
crecimiento del maiz y la calabaza (Enyi 1973; Sudrez-Martinez et al. 2016; Chan-Arjona et al.
2024). La calabaza aporta aceites y minerales y conserva la humedad del suelo, asf como evita
el crecimiento de arvenses en el sitio como efecto del amplio niimero y tamario de sus hojas
(Pérez-Hernandez et al. 2020; Batool et al. 2022).

Por aiios, en distintas regiones de México la tradicién de la milpa se ha ido perdiendo
(Orozco-Ramirez y Astier 2022; Fonteyne et al. 2023). Esto se ha visto afectado
principalmente por el valor monetario que el mercado asigna a la produccién de la milpa, que
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es similar o igual a los producidos en forma extensiva en monocultivos. Es por esto que la
bisqueda de revalorizar los productos de la milpa es importante para su conservacién en las
regiones productoras. La intervencién del gobierno, centros de investigacién y universidades
han conllevado la revalorizacién de la milpa con enfoques genéticos (Santos et al. 2017;
Martinez-Castillo et al. 2016), en bisqueda de variedades resistentes y tolerantes a factores
bidticos y abiéticos (Ruiz-Santiago et al. 2021; Ic-Miz et al. 2023) y asf como la capacidad
productiva y contenido mineral de las mismas (Lao et al. 2017; Santos et al. 2022).

A pesar de su importancia, se debe buscar otras areas para la revalorizacién de la milpa.
Por ejemplo, la milpa produce alimentos vegetales para el ntcleo familiar de los productores
y genera una gran variedad de platillos gastronémicos que pueden ser llevados hacia el
mercado restaurantero como un subproducto de la milpa. Este proceso promueve la
conservacion de los conocimientos tradicionales enfocados a la gastronomfa de las
comunidades indfgenas y aumenta el nimero de opciones para la venta de los productos de la
milpa y el mejoramiento econémico de los productores. En este sentido, el objetivo del
presente trabajo es describir la diversidad culinaria que pueden generar los productos de la
milpa en Yucatan para contribuir a su revalorizacién y mejora econémica de los productores.

Ya milpa en las comunidades indigenas es un
modelo de prodiccion tradicional de policulttvo gue
integra tres vegetales que son el maiz, [riol y
calabaza. ”

La milpa como patrimonio cultural

El patrimonio cultural de una regién esta constituido por una serie de bienes tangibles e
intangibles (Knapik y Krél 2023), donde los tangibles son cuerpos fisicos que forman parte de
una herencia comunitaria o familiar de generaciones pasadas y los intangibles son aquellos
que no tienen un cuerpo fisico, pero cobran importancia como el conocimiento ancestral sobre
el manejo de cultivos, creencias religiosas y medicina herbolaria (Nedelcheva ez al. 2011;
UNESCO 2022).

La milpa no solo estd constituida por vegetales alimenticios sino mas bien integra
conocimiento ancestral desde la seleccién, medicién y limpieza del terreno, el establecimiento
de las especies, manejo de fauna silvestre ante la depredacién, manejo de insectos plaga,
tertilizacién, estrategias de cosecha y desgrane, estrategias de conservacién post-cosecha y
transformacion culinaria. Es decir, la milpa vincula un amplio ntiimero de bienes ancestrales
que pueden ser considerados para la revalorizacién de una cultura a través de promocién
nacional o internacional, y con ello implementar estrategias exitosas que integren aspectos
econémicos, sociales y ambientales, para conservar la milpa como un modelo de produccién
exitoso para las comunidades indigenas.
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Diferencias entre un sistema de produccion tradicional y un convencional
tecnificado

La finalidad de un sistema de produccién agricola es producir alimentos de origen vegetal
para satisfacer las necesidades alimentarias del sector humano (Giller et al. 2021). Sin
embargo, los sistemas de produccién tradicionales y convencionales tecnificados se
diferencian entre sf a través de sus practicas de produccién, las tecnologfas y biodiversidad
involucradas, asf como el nivel y fuente de energfa que empleen.

Los sistemas tradicionales son realizados por comunidades indigenas y el modelo
primario estd basado en el policultivo que integra dos o més especies vegetales en un mismo
sitio. Ademas, se utilizan en menor medida agroinsumos y las especies son establecidas en
condiciones de temporal (época de lluvias) como efecto de la falta de recursos econémicos para
la adquisicién de equipamiento de riego (Fig. 1a) (Fabron y Castro 2018; Fonteyne et al. 2023).
En contraste, los sistemas convencionales tecnificados se caracterizan por ser monocultivos,
son establecidos bajo sistemas de riego, utilizan los avances tecnolégicos para eficientar el
manejo de los cultivos y ademds usan de forma indiscriminada distintos agroinsumos para
asegurar las cosechas (Fig. 1b) (Arvanitis y Symeonaki 2020). Por lo tanto, la diferencia entre
ambos sistemas es marcada; sin embargo, los sistemas tradicionales a pesar de sus limitantes,
se consideran sustentables y niicleo de diversidad genética vegetal que lo integra.

Figura 1. Sistemas de produccién agroalimentarios. a) Sistema tradicionales de productores a pequefia
escala y b) Sistema convencional tecnificado (Imédgenes creadas por Chan-Arjona A.D con Bing-IA).
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Ya milpa no solo estd constituida por vegetales
alimenticios sino mds blen legra conocimiento
ancestral desde la seleccion, medicion vy limpleza del
terveno, el establecimiento de las especies, manejo de

Jauna silvestre ante la depredacion, manejo de
insectos plaga, fertilizacion, estrategias de cosechia vy
desgrane, estrategias de conservacion post-cosecfia y
transformacion culinaria.”

Transformacion culinaria de los productos de la milpa

Los productos culinarios, o gastronémicos, obtenidos de la transformacién de los productos
de los sistemas de produccién como la milpa, son considerados como patrimonio alimentario
(Knapik y Krél 2023). Ante esto, todos los productos culinarios que se obtienen son platillos
conocidos Unicamente de forma local en las comunidades productoras y atn no han sido
registrados de forma oficial en la gastronomia nacional e internacional (Knapik y Krél 2023).

La adquisicién de estos productos es posible tinicamente visitando el lugar de origen,
siendo esta una actividad indicadora para el inicio de nuevas estrategias socioeconémicas para
la distribucién y venta de los productos culinarios, a través de un posible proyecto
agroturistico. Por ejemplo, en Yucatdn, México, se han generado grupos sociales que se
dedican a la transformacién culinaria de los productos de la milpa.

El colectivo “Maiz Criollo Kantunil” ha elaborado 20 platillos culinarios (Tabla 1) para
fomentar el valor de la milpa con nuevas opciones para la generacién de ingresos econémicos
y conservar los saberes ancestrales de la comunidad yucateca.
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Tabla 1. Productos culinarios derivados de especies vegetales de la milpa procesados por el grupo

“Maiz Criollo Kantunil” en Yucatin, México.

Especies

Nombre comiin

Nombre
maya

Producto

Zea mays

Maiz

Ixim

Elote de sancochado
lis waj

Tortillas enriquecidas
Pan de elote
Diversidad de atoles
Palomitas

Diversidad de tamales
Sorbete

Cucurbita sp.

Calabaza

Dulce de calabaza

Pan de calabaza

Pepita molida

Sikil cab (Dulce con miel)
Pipian

Quesadillas con flor

Capsicum sp.

Chile

lik

Salsas caseras

Hibiscus sabdariffa

Jamaica

Hamaica

Flor seca para jugo
Mermelada

Dulces picosos

Sorbete

Quesadilla con flor seco
Jugo concentrado

Arachis hypogaea

Cacahuate

Kakauatl

Cacahuate horneado

Manzihot esculenta

Yuca

Tz im

Dulce artesanal
Tortitas de Yuca

Ipomoea batatas

Camote

Iis

Pan de camote
Dulce artesanal

Citrullus lanatus

Sandia

Sandia

En fruta
Sorbete
Jugo

Vigna sp.

Frijol caupfi

Xpelén

Vaporcitos
Caldos
Polcanes

Phaseolus lunatus

Frijol lima

ib

Polcanes
Diversidad de platillos

Phaseolus vulgaris

Frijol comin

Buul

Diversidad de platillos

Entre los productos culinarios innovadores més destacados del colectivo “Maiz Criollo

Kantunil” se encuentran la diversidad de tortillas (Fig. 2a), el sorbete de jamaica (Fig. 2b), las

mermeladas (Figura 2c¢) y los troles de calabaza (Fig. 2d).
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& "
Figura 2. Productos culinarios tradicionales del colectivo “Maiz Criollo Kantunil”. a) Tortilla morada

de mafz He hub, b) Sorbete tradicional de flor de jamaica, ¢) Mermelada con chile y flor de jamaica de
desecho (uso después de su extraccién de color) y d) Troles con pulpa de calabaza.

a

Distribucion y venta de los productos culinarios

La comercializacién de los productos culinarios del colectivo “Maiz Criollo Kantunil” (Fig. 3)
depende de la disponibilidad de territorios, intereses y los productos de la milpa de cada familia
que integra este colectivo. En si, la disponibilidad de los productos de la milpa para su
transformacioén culinaria es mediada por temporalidad para su comercializacién en distintos
medios, como el mercado local del municipio de Kantunil, redes sociales, sector restaurantero,
teria de semillas en comunidades indigenas y mercaditos agroecolégicos organizados por
instituciones educativas y otros colectivos de productores.

La comercializacién de los productos generados en la milpa busca un comercio justo en
cuestién de reconocimiento de su valor monetario debido a que la produccién de la milpa
implica distintos retos para lograr cosechas exitosas. Ademas, son productos obtenidos con
manejos agroecolégicos y son fuente de conservacién de la agrodiversidad para las
comunidades indigenas de México. La comercializacién y transformacién de los excedentes
permiten a la comunidad contar con recurso econémico para satisfacer los requerimientos
tamiliares a la vez que incentiva la produccién de los cultivos y la permanencia del sistema de
produccion.
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Figura 3. Representantes de familias del municipio de Kantunil que integran al colectivo “Maiz Criollo
Kantunil”.

Za comercializacion de (os productos generados
en la milpa busca un comercio justo en cuestion de
reconocimiento de su valor monetario debrdo a qiue

la prodiuccion de la milpa tmplica distintos retos
para lograr coseclias extiosas.”

Conclusion

Los sistemas de produccién de alimentos estdn intimamente vinculados con los habitos de
consumo de la sociedad. Si la gastronomia de una comunidad no se valora, se pierden los
cultivares y los conocimientos ancestrales asociados. Por ello, es importante difundir y
revalorizar las formas de preparacién y consumo de los alimentos de la milpa para aumentar
las opciones estratégicas para la conservacién de la milpa en las comunidades indigenas.
Ademds, se busca la visibilidad del trabajo de las familias campesinas, la valorizacién de los

cultivos locales y la riqueza gastronémica.
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