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5. LA PROPUESTA

Los elementos presentados en las secciones precedentes permiten establecer una uta de
estudio para la mejora de las condiciones de vida para la poblacion en el medio rural, que el
proposito 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 almentaria
conservando y usando las formas ancestrales de produccion agropecuaria asi como la comida
y alimentacion prehispanica (véase figura 1).
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Figura 1. La milpa como elemento de mejora de calidad de vida en el medio rural
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6. SITUACION EN EL VALLE DE TOLUCA

E1 Valle de Toluca es un valle estrecho y alargado. Es Ia planicie mas slevada del pais en
algunos puntos alcanza hasta 2,683 msnm, tiene un fiene una longitud de 110 kiémetros y una
superficie de 4,500 k. I Valle de Toluca esté rodeado por Ia Siema de las Cruces, que
separa a los Valles de Toluca y México, y se asienta en la region identficada como Curso alto
e la Cuenca del Rio Lerma. Se presentan tres ipos de clima: templado, semifio y frio
(INECC, 2018).

E1 Valle de Toluca histéricamente se ha caracterizado por Ia préctica de agricultura de temporal
¥ en menor medida se realizan cultivos con la utlizacién de sistemas de riego. El Valle de
Toluca produce principalmente granos bisicos entre los que se encueniran matz, tigo, avena,
cebada y haba. Las familias campesinas conocen y dicen respetar los recursos naturales con
los que cuentan, fo que le ha pemiido confinuar practicando fa agricultura tradicional
‘garantizando su subsistencia (Gonzalez y Reyes. 2014).

E1 sector agropecuario presenta dos formas diferentes de produccién, por un lado estén las
unidades. productivas de mediano tamafio cuyos productos se destinan al mercado
(principalmente monocultivos), por ofr, se encueniran las pequefias unidades productivas: el
campesinado, quienes producen en bajos volimenes, superficies reducidas y pluriculivos que
‘en la mayoria de los casos sus productos se destinan al autoconsumo.

Es decir, las comunidades campesinas cultivan para el consumo familiar el maiz junto con frjol
y calabaza. La mipa es fundamental para la autosuficiencia aiimentaria de las familias, se basa
on la variedad de alimentos que ofrece, debido a que el maiz puede sembrarse solo o
‘acompafiado permitiendo a las familias obiener alimentos o largo del afo. Ademés del matz,
el ol y a calabaza, las familias pueden obtener de éste sistema de culto flor de calabaza,
hierbas para condimentar, quelites, nabo, malva, quintonil chivatos, verdeloga, entre otros. Los
Qqueltes se consumen en ensalada, los chivaios se consumen en tacos acompafiados de
aguacate. Estos almentos se encuentran en los mercados en fodo el Valle de Toluca

(Gonzilez y Reyes, 2014).
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Sin embargo, el Valle de Toluca presenta un incremento de poblacidn en zonas urbanas en
casi ol doble on treinta afos, en consecuencia, e observa que existe un cambio del uso de
suelo, uso agricola a habitacional, ademas, se cambia el policutivo, como el caso de Ia mipa, a
monoculivos que sean rentables en e mercado. Al menos s puede sefalar un cambio en las
‘actividades economicas en la zona, que va acompafiado de cambios en formas de vida de la
poblacion.

7. A MANERA DE CONCLUSION

E1 andlisis del campo mexicano no es simple, implica un ejercicio profundo de estudio en
diversas dimensiones. La alimentacién adecuada es un punto nodal en el nivel de vida de la
poblacién en el medio rural. Por tanto, el rescate, conservacion  uso de saber hacer ancestral
(ol sistema de produccidn milpa) permite mejorar a almentacion de las personas con base en
una gastronomia sustentable.

La recuperacién de un sistema productivo de gran arraigo en México, Ia mipa, complementada
con adecuaciones del presene fakes como avances tecnologicos Y la_sustentabiidad, en
conjunto podria permiirdar a las comunidades rurales una forma de gestién de sus alimentos,
‘Gesde la produccién hasta su preparacion y consumo

De esa forma se colabora en reducir los rezagos en la poblacién rural con apoyaries en que
tengan sus propias vias de sustento y mejora de su situacion de vida.

En el Valle de Toluca estd ablerta Ia agenda de investigacién, se presentan cambios en Ia
forma de cultivar, enire ofros factores estan e cambio del uso de suelo y la bisqueda de
cultivos rentables, se enira en un proceso de abandono o transformacion de fa milpa.
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A princiios de la década de los noventa, las politicas piblicas hacia el sector rural se
orentaron hacia los “empresarios del campo’; os campesings, o 1os pequefios productores de
maiz, cuya economia familiar de autosubsistencia dependia del culivo diversificado dentro de
Ia mipa, Ia cria de animales, Ia mano de obra famifar, y se caracterizaba por un consumo &
intercambio minimo en el mercado (Ashwell, 2005).

Adems seiiala que México pierde hoy mil personas en edad productiva todos Ios dias, segin
ol Colegio de la Frontera Norte, ya que el 80% de los 12.5 millones de mexicanos que han
‘emigrado a Estados Unidos tienen enre 14 y 44 afios de edad.

4.2.ORIGEN

La palabra milpa viene del nahuat mili (campo) y pan (encima), es decir, encima del lugar.
Aungue en México se ha relacionado la milpa s6l0 con el culivo de maiz, permite 2 produccion
‘de més alimentos (Santilan, 2014).

La milpa de origen prehispinico, es e eje principal de un sistema agricola en donde ef maiz se
siembra como cultivo primordial, junto con otros culfivos como el frjo, calabaza y frutales, que
en conunto representan 3 los cuatro géneros culivados mas comunes del drea cultural
mesoamericana (Rojas, 1989).

Para grupos mayas de diferentes regiones, Ia mipa ha sido e! principal sistema agricola de
sostenimiento de la poblacién, pues aniguamente sembraban milpas individuales y comunales,
llegando a obiener dos cosechas al afo. Los cultivos mas frecuentes eran makz, Zea mays:
frjl, Phaseoulus spp.; calabaza, Cucurbita spp.; chayote, Sechium edule Sw. algodsn,
Gossypium hirsutum L., achiote, Bixa orellana L.: entre ofros: asi como especies infroducidas
por los espafioles, como cafa (Saccharum off cinarum L), platanos (Musa spp.), sandias
(Citrllus vulgaris Schrad.) y citrcos (Caso-Barrera, 2002).

La integracién de Ia “riada mesoamericana’ ocurri segin los registros arqueo-botanicos hace
‘aproximadamente 2,400 afios. EI primer componente vegetal cultivado fue Ia calabaza, que
st presente en los relctos arqueologicos desde los afos 8,025 al 4,360 a. C. Posteriomente,
ya se encuentra ef maiz domesticado asociado con Ia calabaza desde los afos 4,280 hasta e
2455 2. C. Finamente, se les sum el rjol seleccionado, el cual esta presente desde 380 afios
2.Chasta 7300, C. (Aivarez, Carreén y San Vicente, 2011).

‘Afiaden que esta riada que conforma la mipa, de acuerdo con los registros arqueologicos,
‘aparecio primero en el centro-sur de México (Gula Naguitz, Oaxaca) y mas tarde hacia el sur y
norte de! pais (Tehuacén, Pusbla y Ocampo, Tamaulpas).

4.3.TIPOS POR ZONA GEOGRAFICA

Las mipas 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, 1o que ha permitido que cada caso tenga un sello
partcular, asi como un manejo, seleccion y replicacion de Ios almentos que la integran. En
algunos iugares, incluso, se encueniran intercalados cultivos de papaya, chile o jamaica
(Santilén, 2014).

Al ifundirse el cultivo del maiz entre las altas culturas que poblaron estas tieras, se generaron
diferentes _tpos de milpa acordes con los mas variados ecosistemas, cada o con
caracteristicas propias, pues el conjunto e plantas se adapta a las condiciones cuturales y del
medio donde se culiva (Buenrostro, 2009).

El estudio de Ia mipa maya fuera de Yucatin ha sido escaso. Sobresalen tres casos
significativos: el de Nations y Nigh (1983), que estudiaron la mipa lacandona; el de Mariaca M.,
R., Hemandez X, E. y Castilo M. A (1990), que estudiaron la mipa tsotsil de Los Altos de
Chiapas, y el de Sanchez (2005), que abords la milpa tzelal de Huixtan. De estos casos se
Gesprende que la base teendlégica maya es una.

Mariaca (1997) ubica a la milpa dentro del sistema de roza-tumba-quema en el drea maya
yucateca, y a define como un sistema agropecuario y foresial con un periodo corto de Culfvo y
uno largo de barbecho. Ademas se indica que su proposito era producir los materiales
‘agricolas y forestales basicos para la supervivencia de Ia poblacion campesina.
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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. Se trata ademas de promover la paricipacion activa de cada uno de los actores que
interviens en la transiormacion de un producto, es decir, agricultores, restauranteros y.
consumidores.

Los elementos de Ia cocina sostenible son: 1) uiiizar productos de buena calidad y buen
precio, 2) utiizar Ia maxima variedad de productos que sea posible, 3) preferi [0 fresco, es
ecr, alimentos de temporada) pero o rechazar las conservas de caidad, 4) aprovechar los
manusles de cocina y recetarios autbcionos y de todo el mundo, ) prescindir de utensilios
dificles de conseguir y 6) no desperdiciar nada y organizar los desechos de comida
(vidasostenible.org)

Ante el inminente fendmeno de Ia globalizacion culiaria, se observa la pérdida de costumbres
‘gastronémicas y como consecuencia, esto repercute en Ia oferta de un destino turistico inegral
(Magafia y Padin, 2008).

Desde un punto de vista social, el tipo de alimentos consumidos influye en Ia salud de Ia
poblacién, el acceso a una alimentacion sana y responsable es garantia de equidad social, el
acto de produci y de comer puede fener n efecto positvo en fa cohesion social. Desde ol
punto de vista econémico, a agricultura responde a necesidades aimentarias de Ia poblacién,
1 3poyo a la produccién y el consumo local proporciona soluciones sostenibles y justas para el
seclor agricola. Desde el punto de vista ambiental, el modo de produccion de los alimentos
(intensivo o extensivo) nfluye en la calidad de los suelos y del agua, la eleccion de variedades
cultivadas afecta el mantenimiento de Ia biodiversidad y de los paisajes, mportante para el
valor turistico de una region (DuPasquier y Richard, 2010).

4. ENTENDIENDO LA MILPA

4.1, ANTECEDENTES.
£l maiz yace en el centro de la cosmovisicn de los pusblos mesoamericanos y su estructura
Es un elemento fundamental de los mitos de origen —en algunos de elos, el ser humano esté
hecho de maiz o procede de esta planta-, y su aparicion marca un anies y un después en fa
historia humana. Es metifora de la vida misma, en especial del nacimiento, crecimiento,
reproduccién y muerte del ser humano (Carilo, 2010)

En agricutura, hacer milpa no es sembrar puro tacolol al piquete, sino cultivar respetando la
diversidad natural y social mediante manejos milipies y adecuados que sean ambientaimente
sostenibles y culuralmente identiarios (Siglenza, 2010).

En pocos afios las milpas han cedido paso a la avena forrajera y a las huertas de aguacate.
‘Todos coinciden en que este fruo seca la tiera, pero nadie quiers quedarse fuera del negocio,
ante los escasos beneficios econémicos del maiz. Sobre todo los campesinos que tienen mas.
e dos parcelas, pues en una pueden embarcarse en Ia aventura de los nuevos culivos y en
otras seguir fieles a la milpa (Rodriguez, 2010).

‘Segin datos de Ia Procuraduria Agraria, persisten 5.3 millones de pequefios campesinos en el
medio rural mexicano; aproximadaments 3 millones son campesinos miperos que tercamente
siguen cultivando, en parcelas menores de 5 hectareas, el maiz en forma tradicional. £n total
culivan 215 milones de hectireas. Ciras escandalosas, inadmisibles y de injusticia
vergonzosa para cualquier pais, pero mucho més para México, fiea de las culturas que
‘Gomesticaron el maiz: hoy tenemos en México milpas despobladas de jovenes y de esperanzas
a futuro; culturas y tadiciones que se quedan sin pusblos que las practiquen y perpetden
(Ashwell, 2008,

El Centro de Investigaciones Geogrificas y Ambientales (CIGA) de la UNAM y Grupo
Interdiscipiinario de Tecnologia Rural Apropiada el (GIRA, AC), han creado la Red Tsir cuyo
objetivo e fomentar la creatividad de los diferentes actores relacionados con ol maiz, esto es
esde el campesino hasta el funcionario piblico estatal y municipal, para generar proyectos
productivos agroindustiales que se basen en el consumo de las razas de maices natvos, en
‘especial las de semillas de color negro, azul y pirpura por su potencial para el desarmollo de
dietas y productos especiales para diabaticos, celiacos y personas con sobrepeso (Astier ef al,
2010,
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1. INTRODUCCION

E1 anisis del campo mexicano han sido un tema recurrente a o largo del tiempo, dicho estudio
ha tenido diversos enfoques y fnalidades, Robles y Ruiz (2012) plantean que el campo en
México no sslo debe ser visto desde los productores agropecuarios, Ios propietarios e la tera
o quienes habitan en localidades menores a cinco mil habitantes, sino que las acciones de
‘gobiemo, asi como los estudios sobre el sector rral fienen que considerar a todos Ios sujetos.
sociales, sus miltiples interrelaciones y os recursos naturales que disponen.

‘Adems sefiaian que el campo mesicano comprende:

324 millones de personas que viven en localidades con menos de 5 mil habitantes y.
que representan ol 28 9% de Ia poblacion totaldel pais.

* 10 millones 897 mil personas ocupadas en actividades primarias, secundarias y.
terciarias en municipios donde la poblacion rural es mayor que Ia rbana.

« S milones 705 mil personas ocupadas en el sector agropecuark, forestaly pesca.

* 4 milones 69 mil unidades de produccion rural que ocupan 108.3 millones de
hectéreas y que siembran 260 cultivos ciclicos y 199 perennes, entre los que s
encuentran culfvos  basicos, forrajeros, _oleaginosas, frutales,  horalizas,
‘agroindustriales, omamentales y os denominados no tradicionales.

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

* 5.6 millones de ejidatarios, comuneros y posesionarios agrupados en 31,518 cjdos y
comunidades con una supericie de 105 milones de hectireas; 16 milones de
propietarios privados que poseen 70 millones de hectéreas; 654 colonias agricolas
con 62,3465 colonos y 3.8 millones de hectareas, y 144 mil nacionaleros con 7.2
millones de hectéreas.

157 milones de indigenas, de los cuales dos terceras partes viven en localidades
rurales. Sus 5283 jdos y comunidades agrarias, en manos de poco mas de un
millon de propietarios, a los que hay que sumar poco mas de 200 mil propietarios
privados indigenas con 4 millones de hectareas. En conjunto los indigenas son
Guefios de poco mas de 24 milones de hectireas.

* Hay un milén 447 mil mujeres dusfias de la tiera: 826 mil ejdatarias y comuneras,
331 mil posesionarias y al menos 282 mil propietarias privadas.

* 38 milones de jomaleros agricolas que se distinguen por su inseguridad laboral,
clevadas cargas de trabajo en condiciones inapropiadas de segurdad © higiene en
sus lugares de estancia y trabajo

* Un milén 447 mi posesionarios, 2 millones 447 mi avecindados que fueron
reconocidos a partir de las modificaciones a 12 legisiacion agraria en 1982

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

1774 milones de hectireas risticas, de las cuales 63% son pastos naturales,
‘agostadero o enmontadas, 18.2% superfcie de labor, 14 8% bosques y seivas y 4%

sin vegetacion

Por su parte, Valencia y Hemandez (2015) sefialan que el presupuesto

qubernamental destinado al medio rural en México presenta deficiencias que se

observan en sus resuftados, esto a pesar de sus incrementos en sus paridas
reflejados en sus programas, Ios problemas que siguen estando presente en el sector
que pueden estar o no relacionados directaments con a poliica gubemamental:

Baja productividad y produccién agropecuaria, pesquera y forestal

Rezago importante ante el cambio tecnolégico.

Limitada mitigacion e los impactos del cambio cimatico.

Baja cobertura de los programas ante la poblacién demandante.

Aplicacisn de politcas piblicas no integrales que atienden al sector.

Enfoque de atencién por sector productivo versus enfoques mulissctorial y.

multdimensional.

* Limitado fomento a la organizacién, capacitacion y asistencia técnica a los
productores.

* Se prioriza la orientacién social del presupuesto sobre la productiva
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4.4. FORMAS DE MANEJO

Desde su inicio, la mipa generd Ia necesidad de contar con utensiios y tecnologia para su
cultvo; s coas, los uictis, los pizcadores, cestas y ayates fueron generados progresivamente
para faciltar Ia production: regionalmente los utensilos son de formas y materiales diferentes.
Esta concepeion del mundo y Ia naturaleza, condujo a nuestros antepasados a considerar
como recursos Io que en ofras culturas son plagas. En la mipa se localizan algunas de estas
‘especies; baste mencionar a los chapuines, al gusano elotero y al cuiacoche, que en México
e aprovechan ena cocina (Buenrostro, 2008).

4.5.PRODUCTOS CULTIVADOS
La milpa es el agroecosistema mexicano de mayor amaigo, el més extendido y diverso, y que
se practica desde hace miles de afios. Es un policuivo de origen mesoamericano que se basa
‘en el maiz, cuya superficie en general no excede las tres hectareas (Benitez y Formon, 2014)

En ese espacio s oblienen ierbas comestibies como los quelites y condimentos como el chile
o el epazote. Ademas se recolectan hongos y pueden cazarse amadilos y fuzas entre ofros
animales (Buenrostro, 2008). En las milpas mexicanas se siembran cerca de 60 razas de mai
y cinco especies domesticadas de frjol (con decenas de variedades), calabaza, jiomate,
tomate verde, hortalizas, insectos herbivoros y polinizadores y, las muy poco estudiadas
comunidades microbianas (Benitez y Fomoni, 2014).

Hay investigadores que documentan hasta sesenta dierentes insumos e en las milpas. La
mayor parte se utiizan en a cocina, aungue también hay plantas medicinales; ofras sirven
como rastrojo, algunas como abono; las hay que son de omato y varias mas son materia prima
para elaborar artesanias (Buenrostro, 2005).

La milpa ha tenido un papel central en Ia diversifcacion de las especies vegetales y animales
que se le asocian y tanto las especies que crecen en ella como su dinamica, varian de manera
importante en funcién de las condiciones culturales, cimaticas y geograficas del pais (Benitez y
Fomoni, 2014).

4.6 ALIMENTOS PREPARADOS.

£l tama sigue siendo parte importante de Ia dieta e los mexicanos y existen mis de 200 tipos
en México que se consumen en el desayuno, las fiestas y 05 eventos especiales (bodas,
nacimientos, cumpleafios, Dia de Muertos). Los tipos de tamales se han modificado para dar
lugar a los e masa de maiz, de harina de maiz, de elofe, con came o con verduras, de sal 0
e dulce y solos, para acomparar al mole en bodas y eventos familiares o en fiestas de los
pueblos (Gonzalez y Reyes, 2014).

Ademés, en cuanto al atole, sus tipos se han reducido considerablemente, en parte por e
impacto de los atoles industrializados; sin embargo, el consumo de atoles hechos con masa de
maiz continia, especiamente aplicado como alimento para personas enfermas. También se ha
reducido el consumo del champurrado, una bebida calients compuesta por atole de masa y.
chocolate.

4.7. ABANDONO DE LA MILPA

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

Este patimonio se encuenira en serio peiigro, debido a diversos factores, tales comos Ia falta
e mercado para este tipo de productos, e cambio en las actvidades productivas del sector
fural, los procesos migratorios asociados al abandono paulatino del agro, procesos de cambio
cuitural que repercuten en la modificacion de patrones aimenticios y e aumento en los Gitmos
‘afos de programas de modificacion de especies que traen como consecuencia el incremento
en la introduceion de variedades mejoradas (El Colegio de Ia Frontera Sur, 5.2
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* Otro alimento tradicional en México es el frjol. Aungue actuaimente el consumo por
habitante es apenas Ia mitad de Io que era a mediados del siglo pasado, todavia es
significativo, superando los 30 gramos diaros, seis veces el promedio mundial que es
e s6io 5 gramos por dia.

* £l consumo de frutas por habitante ha sido tradicionaimente elevado en México y.
urante Ia Gltima década se ha incrementado aceleradamente. En la actualidad llega
2328 gramos por dia, casi el doble del promedio mundial de 170 gramos diaros. En
cambio, ¢l consumo de hortalzas ha crecido lentamente y ¢l nivel promedio en
México es de solaments 158 gramos diarios, aproximadamente la mitad del promedio
mundial de 320 gramos.

3. EL ENFOQUE DE LA GASTRONOMIA SUSTENTABLE

3.1. ZQUE ES LA GASTRONOMIA SUSTENTABLE?

La cocina sostenible es una técnica de acopio, uso y transfommacion de los alimentos basada
en el conocimiento de su origen y de sus consecuencias para la salud personal, social,
‘ambientaly econdmica de nuestro planeta (vidasostenible.org).

Ante las arrolladoras consecuencias de las practicas no sustentables en las diversas esferas de
las actiidades economicas, se plantea la urgente necesidad de adoptar una posicion filosdfica
madura, ecolbgica y socialmente responsable de naturaleza biocéntica o ecocéntica (Bemard,
2005).

Ademés sefiala que una serie de eventos de caricter histérico han marcado hitos en los
cambios de patrones alimentarios en el pasado lejano y cercano, consecuentemente, Ia
‘adopcién en épocas recientes de habitos almentarios de naciones industrializadas tan ajenos a
Ia bioquimica y fisilogia de nuesira genéica, que estin conduciendo inexorablemente a una
serie de enfermedades de sociedades opulentas unidas a la desnutricion en los paises en
desarrollo.

Por ofra parte, el agotamiento del suelo esté haciendo que aun los alimentos naturales
carezcan de la riqueza nutricional de antafio (Bemard, 2005)

Los senvicos de alimentacién pueden contrbuir a la sustentabiidad turistica de un destino o
region e inclusive de un pais, de diversas formas. Las buenas practicas adoptadas por los
senicios de alimentacion, contrbuirén a alcanzar un equilbrio que conciia el crecimiento
‘econémico de la localidad a través del turismo, el cuidado del medio ambients, la inclusién y
puesta en valor de las tradiciones y valores'socio-culturales de las comunidades locales
(SERNATUR, 2012).

Por cjemplo, los empresarios gastrondmicos de Chile juegan un rol fundamental para Ia
sustentabilidad turistica del pais, al poder implementar buenas précicas en sus operaciones y
gestién en general, como por ejemplo offeciendo empleo para residentes, abasteciéndose de
productos locales y proveedores e la regién, ofreciendo gastronomia tipica local, decorando el
establecimiento_con_elementos locales y utiizando técnicas originarias, (odo esto para
difundiro entre los visitantes (SERNATUR, 2012).

Las empresas gasronémicas consumen una serie de materias primas alimentarias que de ser
‘adquiridas locamente, contribuyen a la economia local y evitan altos costos e transporte y fa
contaminacion que éste impica. La seleccion de proveedores locales que hayan incorporadoa
sustentabilidad en su quehacer cotidiano, por ejemplo evitando el uso de fertiizantes quimicos,
0 envases costosos y no reciciables, es vial para offecer un servicio de gastonomia
sustentable (SERNATUR, 2012).

3.2. AREAS DISCIPLINARES DE CONVERGENCIA Y CASOS DE APLICACION

La gastronomia sustentable requiere de una consideracion interdiscipinar, en ol caso de los
productos locales, el desarrolo local se ve implicito al momento de evaluar e impacto de su
puesta en préctica. En el monte francés de Aigoual, por ejemplo, se buscd a través de un
proyecto turistco, que incluye, el atractivo teriorial, la valorizacion de I0s productos locales y.
la promocién del saber hacer de los agricultores, dignificar a la region a través de Ia
construccién de una identidad gastronémica (Vilepontoux y Benot, 2014).
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« Marginacisn relativa de fa poblacién indigena.
*  Alta concentracion de apoyos productivos en muy pocos estados y en un pequefio
sector de productores.
« Tendencia a otorgar més beneficios a productores de mayor escala productiva.
+ Elfnanciamiento a los pequefios y medianos productores tiene muy baja cobertura.
* La complejidad de las reglas de operacién y la burocratizacion de los tramites imitan
Ia partcipacion en los programas de gran parte de Ia poblacion rural
«  Insuficiente transparencia y rendicién de cuentas.
« Escasa viglancia social ¢ inexistencia de un padron nico de beneficiarios.
Por su parte, a esta problemiiica la FAO (2009) establece que en México persisten problemas
e desnutrcion, especialmente desnutricion infantl, en algunos sectores rurales pobres. La
poblacién mexicana también sue de algunas deficiencias especificas, sobre todo en hiermo (ia
e yodo ha disminuido mucho y las de vitaminas no son generalizadas).

Junto con esos problemas de larga permanencia en e iempo, en los Glimos afios se ha
Gesarrllado una creciente epidemia de obesidad y un importante aumento de enfermedades.
crénicas degenerativas en la poblacisn urbana. Superpuesto al problema de pobreza y de falta
e ingreso suficiente para acceder a los alimenios necesarios, también hay un problema
nuticional de raices sociales y culturales.

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

2. LA COMIDA Y ALIMENTACION MEXICANA: ALGUNOS RASGOS

FAO (2008) establece la complefdad de describir la almentacion de los mexicanos porque
‘existe una enorme diversidad entre regiones geogréficas y entre niveles socioecondmicos, asi
como una multplicidad de habitos culturales. La cocina mexicana’, es considerada como uno
e los principales estios culinarios del mundo, fiene numerosas variantes, cada una con
personalidad propia. En sus formas tradicionales, ademas del gusto, mantiene también un
‘equilbrio adecuado para a salud. Es importante rescatar de alguna forma la rica diversidad de
las comidas tradicionales, la cual s¢ ha estado abandonando, sobre todo en el medio urbano.

‘También indica que la dieta prehispinica 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
 chinches de monte que suelen comerse vivas, y olros Insectos. Existen aproximadamente
398 cspecies de insectos comestibles en México. En la cocina prehispanica no se
‘acostumbraba frei los aimentos, pues no se disponia de aceites vegetales ni de mantecas
‘animales, por o tanto los alimentos eran preparados en brasas, hervidos, asados o al vapor y
i consumo de grasas era reducido.

Este organismo intemacional menciona que las posibiidades de consumo alimenticio de Ios
mexicanos son mucho mas diversas, sobre todo por Ios cultvos y producios pecuarios
introducidos durante Ia colonia espafola. Pero, los problemas de pobreza fural y los cambios
ms recientes en los habitos almenticios de Ia poblacién urbana dan como resuftado un
balance con los problemas de insuficiencia o exceso sefialados. Los almentos mas relevantes
en la dita de la poblacion mexicana en el presente son

+ El principal alimento en la dieta de los mexicanos sigue siendo e maiz, en gran
diversidad de formas de consumo (tan s6i0 a partr del maiz nixtamalzado pueden
contarse més de cien platilos diferentes). En promedio, cada mexicano consume
cada dia 342 gramos, casi siete veces el promedio mundial (S0 gramos por dia), asi
e muestra a fuerte especializacion de la dieta mexicana en este cereal

* En contrapartda, el consumo medio de trigo en México es de 98 gramos diarios, algo
més de la mitad del promedio mundal (184 gramos diarios).

« Asimismo, e consumo de armoz en México, aunque frecuente, esté lejos de los
promedios de ofros paises que basan su aimentacion en este coreal y o5 apenas a
‘Gécima parte del promedio mundial, 14 gramos respecto de 148 gramos.
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