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La milpa Amuzga es un agroecosistema tradicional que se maneja en policultivo, es pilar
fundamental en la identidad cultural y base alimentaria de la regién Costa Chica de Guerrero,
México. Se evalué el contenido nutricional de semillas de frijol, mafz y calabaza colectadas en
parcelas tradicionales de milpa en los municipios de Ometepec y Xochistlahuaca, Guerrero,
con el propésito de revalorizarlas como fuente de nutrientes y conservar estos cultivos en la
regién Amuzga. Los resultados mostraron que el frijol presenté alto contenido de proteina
(20.30 - 21.63%) y fibra dietética (14.86 - 15.27%), la semilla de calabaza destac por su
aporte de proteinas (29.92 - 34.97%) y grasas (30.39 - 32.48%), mientras que el maiz pre-
sento alto contenido de carbohidratos (71.99 - 75.63%) y fibra insoluble (8.11 — 9.26%). Los
resultados indican que las semillas poseen una alta calidad nutrimental. Ademas, constituyen
un valioso recurso en la dieta, forman parte de una alimentacién equilibrada y son esenciales
en diversos platillos tradicionales, muestra de ello es la riqueza gastronémica, que también
refleja el conocimiento ancestral y confirma la importancia de los recursos locales, por lo
cual es vital mantener y valorar las variedades de maiz, frijol y calabaza en la regiéon Amuzga.

Abstract
The Amuzgo milpa system is a traditional polyculture that integrates beans, maize, and pump-
kin, serving as a fundamental pillar of the cultural and dietary identity of the Amuzga region
in the Costa Chica in Guerrero, Mexico. In this study, the nutritional composition of seeds
from milpa crops in Ometepec and Xoxhistlahuaca, Guerrero, was evaluated to highlight
their value as a source of nutrients and conserving these crops in the Amuzga region. The
results showed that beans exhibited a high protein content (20.30 — 21.63 %) and dietary
fiber (14.86 — 15.27%), pumpkin seeds stood out for their protein (29.92 — 34.97 %) and
fat (30.39 — 32.48%) content, while maize showed a high carbohydrate (71.99 — 75.63 %)
and insoluble fiber (8.11 — 9.26%) content. These seeds from the milpa system are part of a
balanced diet and are essential ingredients in various traditional dishes such as bean tamales,
pipian, and green pozole, reflecting the ancestral knowledge and gastronomic richness of
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Introduccion
LLa milpa es un agroecosistema tradicional, un policultivo dinamico que ha sido
fundamental para la subsistencia y el desarrollo de numerosas regiones y comuni-
dades indigenas en México, como la regiéon Amuzga de Guerrero. Este sistema es
considerado la principal fuente de alimentacion en diversas regiones rurales, se basa
en la siembra conjunta e interdependiente de tres cultivos principales: maiz (Zea
mays 1.), trijol (Phaseolus spp.) y calabaza (Cucurbita spp.). La interaccidn y asociacion
entre estas especies con otras plantas, fauna silvestre y microorganismos generan
beneficios mutuos que favorecen su crecimiento, la conservacién del suelo y el
aprovechamiento eficiente de los recursos. .a milpa es reconocida como uno de
los primeros sistemas agricolas del continente americano y también como la base
alimentaria y cultural de las civilizaciones mesoamericanas (Sanchez-Velazquez et
al., 2023; Espinoza-Sosa et al., 2025). Esta forma de producir alimentos en algunas
regiones de nuestro pais juega un papel fundamental para promover la resiliencia
agricola, garantizar la seguridad alimentaria y conservar la biodiversidad (Rome-
ro-Natale et al., 2024). Es, ademas, una fuente importante de nutrientes para la salud,
como parte de la dieta tradicional. Sin embargo, en la actualidad, la expansién de
la agroindustria y del comercio agricola ha desplazado gradualmente este tipo de
agroecosistema para la produccion de alimentos.

Al tratarse de un modelo de produccién agricola tradicional, requiere conocimien-
tos especificos transmitidos entre generaciones, asi como una considerable inversion
de tiempo y una alta cantidad de mano de obra familiar y contratada, su aplicacion
resulta menos competitiva frente a otros modelos agricolas modernos orientados
a la produccion intensiva y al mercado global (Novotny et al., 2021). Como conse-
cuencia, en muchas regiones se ha optado por reemplazar la milpa por monocultivos
con variedades hibridas derivadas del cruce de semillas tradicionales con variedades
modificadas por la industria, con el objetivo de incrementar la produccion y satisfacer
la creciente demanda de alimentos. No obstante, en la region Amuzga de Guerrero
diversos municipios habitados por comunidades indigenas conservan practicas agti-
colas ancestrales y tradiciones culturales en las que el sistema milpa sigue siendo el eje
central de su vida socioeconémica y cultural (Epifanio Rayon et al., 2025).

Como complemento al manejo de la milpa, en algunas comunidades se han
asociado otras especies de plantas como el chile (Capsicurnz annuum 1.), el jitomate
(Salanum lycopersicum 1..), 1a papa (Solanum tuberosum) y el amaranto (Amaranthus spp.),
diversos quelites y otras plantas arvenses o medicinales (Lopez-Ridaura et al., 2021).
Cada uno de los cultivos se complementa mutuamente para un desarrollo 6ptimo,
ya que cada una de las plantas asociadas obtiene la luz solar a distintas alturas, la
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planta de frijol permite fijar el nitrégeno a la tierra eficazmente y la calabaza reduce
la presencia de hierbas competitivas y permite una mayor retenciéon de humedad
en el suelo (Novotny et al., 2021).

Por otra parte, la milpa no es un sistema agricola inico; su composiciéon y ma-
nejo varfan entre regiones y comunidades. Las semillas que se siembran, asi como
las practicas de cultivo, dependen de los conocimientos de cada familia agricultora.
Ademas, la diversidad de la milpa esta influida por factores como la comunidad, la
geografia, el clima y las caracteristicas del suelo donde se desarrolla (Garcia Franco
& Goémez Galindo, 2023). En los municipios que conforman la regién de Costa
Chica, la siembra de la milpa también se lleva a cabo en traspatios, siendo una acti-
vidad prioritaria de nifios y mujeres debido a la cercania que genera en la familia; las
madres junto con sus hijos se encargan de la siembra y recoleccion de los alimentos
para la preparacion de diversos platillos

En los municipios de Ometepec y Xochistlahuaca, pertenecientes a esta region,
el sistema milpa continda siendo una practica agricola importante para la poblacion
local. Por ello, el objetivo de este escrito es presentar la composicion nutricional de
semillas de frijol, maiz y calabaza obtenidas de los cultivos en ambas localidades,
con el proposito de resaltar su valor como fuente de nutrientes y la importancia de
conservar estas variedades en la region Amuzga.

Materiales y Métodos
Ubicacion del area de estudio

El municipio de Ometepec se caracteriza por un clima subhimedo, lo cual es favo-
rable para el cultivo de la milpa; ademas, presenta un uso de suelo relevante para la
agricultura manual continua con un 58.59% de uso potencial. Dentro de otras acti-
vidades a las que se dedica su poblacion, destaca la fabricacion artesanal de diversos
utensilios de cocina como cazuelas, ollas, jarros, tazas, entre otros, lo cual impulsa
el aprovechamiento de los alimentos de la milpa INEGI, 2010). En el caso del mu-
nicipio de Xochistlahuaca, al colindar con Ometepec, ambos comparten el mismo
tipo de clima propicio para el desarrollo de este sistema. A pesar de no contar con
una extensa superficie de uso de tierra para la agricultura, las familias aprovechan,
igualmente, los terrenos de traspatio para el cultivo INEGI, 2010). Ademas, debido
a las caracteristicas geograficas de la region, los agricultores cultivan sus alimentos
en parcelas con pendientes pronunciadas y de dificil acceso.

Enfoques Transdisciplinarios: Ciencia y Sociedad 217



Colecta de semillas

Las semillas de maiz, frijol y calabaza se recolectaron en dos afios. La colecta se de-
terminé considerando las investigaciones previas en la region y el trabajo 7 situ con
actores locales para identificar a los agricultores que realizaran el cultivo asociado
de maiz, frijol y calabaza en su parcela. La primera colecta se realiz6 en 2024 en el
municipio de Ometepec. Durante esta se obtuvieron semillas de maiz (Zea mays),
variedad olotillo; de frijol, variedad chaparra (P. vulgaris); y de calabaza, variedad
roja (C. moschata). La segunda colecta se realizé en 2025 en el municipio de Xo-
chistlahuaca. De esta se consiguieron semillas de maiz variedad olotillo, olotillo de
olote delgado y sapo; de frijol variedad chaparro y de vara (P. vulgaris) y de calabaza
(Cucurbita spp.). Las semillas fueron adquiridas directamente con los productores

en cantidades de 1 a 5 kg dependiendo de la disponibilidad.
Analisis bromatolégicos de semillas

En total se analizaron nueve muestras de semillas. Las semillas que presentaban dafio
visualmente significativo se descartaron y se muestrearon 100 g de cada variedad
para realizar los analisis bromatologicos. Para estos analisis se utilizaron métodos
establecidos en normas oficiales mexicanas. El contenido de humedad se determiné
mediante secado en estufa, conforme a la norma NMX-F-066-S-1986. El porcen-
taje de proteina se obtuvo mediante el método Kjeldahl, de acuerdo con la norma
NMX-F-608-NORMEX-2002. El contenido de grasa se evalué con base en la
NMX-F-615-NORMEZ-2014. En el caso de las cenizas, se obtuvieron conforme a
la norma NMX-F-066-NORMEX-2020 y la fibra cruda se determiné mediante un
ensayo enzimatico-gravimétrico, de acuerdo con la NMX-F-427-1982 y, por dltimo,
el porcentaje de los carbohidratos se obtuvo por diferencia entre los contenidos.

Resultados y Discusion
Caracteristicas fenotipicas de las semillas de la milpa

Las semillas colectadas en los municipios de Ometepec y Xochistlahuaca presentaron
distintas caracteristicas (Figura 1). Estas diferencias se distinguen en la forma y el
color de las semillas, asf como en el color de la corteza o cascara. Entre los propios
productores se cuenta con una clasificacion propia, resultado de la transmision de
conocimientos, saberes y practicas a través de las generaciones. Particularmente,
una de las calabazas muy apreciadas y que se producen en la regiéon Costa Chica
de Guerrero se conoce coloquialmente como “colorada”, que corresponde a la
variedad tamalayota (Cucurbita ficifolia). Rossel Kipping et al. (2018) caracterizaron
semillas de calabaza, distinguiendo las formas planas, ovaladas, y color verde claro
en su cascara, aunque también pueden ser de tonos blancos y dorados.
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Maiz olotillo Maiz sapo Maiz olotillo
(Cochoapa, Ometepec) (Tiera colorada, (Guadalupe Victoria,
Xochistlahuaca) Xochistlahuaca)

Maiz olotillo delgado Frijol Chaparro Frijol de Vara
(Guadalupe Victoria, (Tiera colorada, (Arroyo chivo,
Xochistlahuaca) Xochistlahuaca) Xochistlahuaca)

Frijol Chaparro Calabaza roja Calabaza
(Ometepec) (Ometepec) (Arroyo chivo,
Xochistlahuaca)

Figura 1. Semillas de maiz, frijol y calabaza. Variedades de las semillas de maiz, frijol y calabaza
obtenidas en los municipios de Ometepec y Xochistlahuaca
Fuente: Elaboracién propia
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Composicion nutricional de frijol de la zona amuzga

El frijol es una de las leguminosas que mas se consumen en el mundo, ya que se
trata de un alimento con un gran valor nutricional. Es una fuente rica en proteina,
vitaminas, minerales, fibra dietética y con bajo contenido de grasas, a la vez que
presenta diversos compuestos bioactivos como compuestos fenolicos, péptidos
bioactivos, esteroles y saponinas (Alfaro-Diaz et al., 2023; Mojica et al., 2015).

En México el estado de Guerrero es uno de los estados productores de frijol; tiene
una produccion anual de 14,817 toneladas en 71 municipios, donde la mayor produccion
se da en la regiéon Costa Chica (SIAP, 2022). Es importante destacar que este estado
se ha caracterizado por presentar un gran porcentaje de variedades endémicas de frijol
junto con los estados de Chiapas y Oaxaca que forman parte de la regién Pacifico
Sur de México, las cuales presentan una composicion importante de fitoquimicos y
compuestos nutricionales (Alcazar-Valle et al., 2021). Una de las variedades de frijol
caracteristica de estas regiones es el denominado “chaparro” (Figura 1), llamado asi
coloquialmente por la baja altura y habito de crecimiento de la planta. Esta variedad
es muy valorada por las comunidades ya que forma parte de la alimentacién diaria y
preparaciones culinarias debido a su sabor y facil coccion, ademas de presentar una
gran demanda comercial en dichas regiones (Gil-Mufoz, 2018). Las variedades de
trijol “chaparro” recolectadas en los municipios de Ometepec y Xochistlahuaca fueron
cultivadas en sistemas de cultivos mixtos o de policultivo, presentando una coloracién
negra-morada y contenidos relevantes de macronutrientes.

Los principales componentes nutricionales de la semilla de frijol son los carbo-
hidratos que van desde un 55-60% y las proteinas que van de un 17-40% depen-
diendo de la variedad. En el caso de las variedades de frijol “chaparro”; el cultivo
obtenido en el municipio de Ometepec present6 un 21.53% de proteina y un 59.08%
de carbohidratos totales; mientras que el cultivo de frijol “chaparro” conseguido
en el municipio de Xochistlahuaca presenté un 20.30% de proteina y 64.69% de
carbohidratos totales (Tabla 1). De igual manera, la variedad de frijol “de vara”
proveniente de Xochistlahuaca presenté un contenido de 21.63% de proteina y
65.97% de carbohidratos totales.

Composicion nutricional de la semilla de calabaza de la zona amuzga

En México se producen 131,292 toneladas de calabaza al afio, donde el estado de
Guerrero ocupa el tercer lugar con mayor producciéon con cerca de 4,000 toneladas.
México es un centro de diversidad del género Cucurbita ya que se cultivan cinco
especies de calabaza: calabaza de castilla, butternut, criolla, kabocha y espagueti
(SADER, 2020). La pulpa y las semillas son aprovechadas en su totalidad para la
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alimentacion humana, asi como forraje para cerdos, como ocurre en los municipios
de Ometepec y Xochistlahuaca. Las semillas presentan una gran versatilidad para ser
usadas en diversos platillos tipicos de la gastronomia mexicana y presentan contenidos
importantes de proteina y grasa (Rossel Kipping et al., 2018). El valor nutricional
de la semilla de calabaza se basa en su contenido de proteina (21.3 — 37.7%) y un
alto porcentaje de grasas (43.68 — 52.61%) dependiendo de la variedad de calabaza
(Sanchez-Velazquez et al., 2023). Las semillas de calabaza obtenidas de la region de
la Costa Chica presentaron un porcentaje importante de grasas y proteinas. En el
caso del municipio de Ometepec, la semilla de calabaza roja contiene un porcentaje
de proteina de 34.97% y 30.39% de grasas, mientras que la semilla de Xochistlahuaca
present6 un 29.92% de proteina y un 32.48% de grasas. Estas diferencias pueden
estar influidas por factores genéticos y ambientales, asi como por la altitud de cada
municipio. El porcentaje de proteina presente en la semilla de calabaza roja es ma-
yor en comparacion con otras variedades de semillas de calabazas cultivadas en la
peninsula de Yucatan que presentan porcentajes de 26.9 — 33.6% (Ruiz Garcia et
al., 2020). De manera similar, las semillas de una variedad de calabaza de castilla
cultivada en San Luis Potosi presentan un 28.92% de proteina y 35% de grasas,
destacando la presencia de acido linoleico y oleico (Rossel Kipping et al., 2018).
El contenido de grasa de la semilla de calabaza esta compuesto por un alto
porcentaje de acidos grasos libres, principalmente por los acidos oleico, linoleico,
palmitico y estearico, con una distribucion relativa del 43.8%, 33.2%, 13.4% y 7.8%,
respectivamente. El consumo de estos acidos grasos, asi como de los acidos grasos
omega-3 y omega-6 (que también estan presentes en la semilla de calabaza), esta
asociado a la salud cognitiva y a la prevencion de enfermedades relacionadas con el
sistema urinario (Shaban & Sahu, 2017). La importancia gastronémica de la semilla
de calabaza se basa en la diversidad de platillos que se preparan a partir de esta, como
el pipian y otros moles, ademas de que se consumen tostadas con sal como botana.

Composicién nutricional del maiz de la regién Amuzga

El maiz es uno de los cultivos mas importantes de México, no solo por ser la base
fundamental de la alimentacién nacional, sino también por su riqueza en compuestos
bioactivos que pueden aportar beneficios a la salud de quienes lo consumen (Pérez
Ruiz et al., 2024). México es reconocido como uno de los centros de origen y diver-
sificacion del maiz. A lo largo de miles de generaciones de cultivo y seleccion, las
comunidades agricolas han desarrollado alrededor de 64 variedades nativas, cada una
con caracteristicas unicas que reflejan la diversidad cultural y ambiental de cada region

del pais, como es el caso de la Costa Chica de Guerrero (Figura 2) (CONABIO, 2020).
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Figura 2. Diversidad del maiz de la comunidad amuzga. El maiz se ha adaptado a diferentes regiones
geograficas y representa una riqueza genética. La figura ilustra una parte de la diversidad del maiz
cultivado en el sistema milpa por la comunidad amuzga
Fuente: Elaboracion propia

LLa composicion proximal en promedio de los granos del maiz es de un 70-75% de
carbohidratos, 8—10% de proteina, 4-5% de grasas y 1-4% de cenizas. Sin embargo,
esta composicion es diferente entre variedades de maiz, lo cual resalta la importancia
de preservar estas (Pérez Ruiz et al., 2024; Sanchez-Velazquez et al., 2023).

En el estado de Guerrero se pueden encontrar distintas variedades de maiz, es-

pecialmente en las regiones que colindan con el estado de Oaxaca. Es en las zonas

del sureste del estado donde se ha identificado una mayor diversidad de variedades

de maiz (Orozco-Ramirez et al., 2017). El maiz olotillo recolectado de un sistema
milpa en el municipio de Ometepec presentd un porcentaje de proteina relevante
del 10.42%, mientras que los maices sapo, olotillo y olotillo de olote delgado reco-
lectados en el municipio de Xochistlahuaca presentaron porcentajes de 8.02, 8.93
y 8.74%, respectivamente (Tabla 1).

Tabla 1. Composicién proximal

Cultivo Municipio Humedad Cenizas Grasas Proteinas Fibracruda Carbohidratos
Maiz 12.69 1.16 3.74 10.42 3.45 71.99
Frijol 13.54 4.00 1.85 21.53 7.84 59.08

Chaparro Ometepec
Ca'ri?:za 6.25 422 3039 3497 4.57 24.17
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Maiz sapo 11.92 1.34 2.56 8.02 3.41 76.16
o'l\g‘:‘i'ﬁo 10.87 1.21 3.36 8.93 3.38 75.63
Maiz
olotillo 11.69 1.33 3.53 8.74 2.97 74.71
delgado  Xochistlahuaca
Frijol vara 6.90 4.46 1.04 21.63 8.02 65.97
Frijol 9.77 4.24 1.00 20.30 7.75 64.69
Chaparro
Calabaza 6.48 6.38 32.48 29.92 4.65 2474

Determinacién en porcentaje en peso (%)

El porcentaje de proteina del maiz olotillo de Ometepec es comparable con el
contenido de proteina de otras variedades de maiz cultivadas en Yucatan, como el
caso de la variedad de maiz denominada Chichen-Itza (de color amarillo), la cual
present6 un 10.78%; y de la variedad conocida como Sac Béh (de color blanco) con
un porcentaje de 9.77%, siendo estas variedades de gran importancia alimentaria en
dicho estado (Chan-Chan et al., 2021).

El maiz se caracteriza por presentar un alto contenido de fibra dietaria insoluble,
la cual es de gran importancia para mantener una salud intestinal 6ptima y evitar el
desarrollo de enfermedades asociadas al sistema gastrointestinal (Timm et al., 2023).
El maiz de Ometepec present6 un 8.66% de fibra insoluble, mientras que el maiz
de Xochistlahuaca, que mostré un mayor contenido, fue la variedad de maiz sapo,

con un 10.04% (Tabla 2).

Tabla 2. Fibra dietética

Cultivo Municipio Fibra dietética total  Fibra soluble Fibra insoluble
Maiz 8.66 0.55 8.11
Frijol Chaparro Ometepec 14.86 <0.10 14.86
Calabaza roja 11.59 <0.10 11.59
Maiz sapo 10.04 0.61 9.43
Maiz olotillo 9.74 0.48 9.26
Maiz olotillo delgado ] 9.43 0.42 9.01
Frijol vara Xochistlahuaca 15.27 <0.10 15.27
Frijol chaparro 15.04 <0.10 15.04
Calabaza 11.77 <0.10 11.77

Determinacién en porcentaje en peso (%)
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Dentro de su composicion en grasas, estan presentes algunos acidos grasos
esenciales, como el acido linoleico, que juega un papel importante en la salud al
regular la presion arterial, los niveles de colesterol en la sangre y evitar el desarrollo
de enfermedades cardiovasculares. Entre otros componentes nutricionales del maiz,
también se encuentran diversas vitaminas, como los complejos de vitamina B, que
son benéficos para la salud de la piel, el corazén y el cerebro; asi como las vitaminas
A, Cy K, que, junto con el betacaroteno y el selenio presentes en algunas varieda-
des, ayudan al correcto funcionamiento del sistema inmunolégico (Chaudhary et

al., 2014; Rouf Shah et al., 2010).

Relevancia cultural y culinaria del agroecosistema milpa en la regién
Costa Chica

El maiz, el frijol y la calabaza constituyen la base alimentaria tradicional de México
y elementos fundamentales en el desarrollo de su gastronomia. A lo largo de la his-
toria, la biodiversidad de la milpa ha dado origen a una amplia variedad de platillos
tipicos que forman parte de la dieta cotidiana, tanto de las comunidades indigenas
como de la poblacién mexicana en general (Garcia Franco & Gémez Galindo,
2023). La region de Costa Chica de Guerrero cuenta con una riqueza gastronémica
en cuanto a platillos tradicionales preparados con los recursos naturales obtenidos
de la milpa, que reflejan una mezcla de culturas e incorporan los saberes culinarios
de sus ancestros y mujeres sabias.

En particular, en el territorio de Xochistlahuaca los productos de la milpa ad-
quieren mayor importancia productiva, alimentaria y econémica. Es decir, la mayoria
de los productores realizan la milpa con mas arraigo mediante la siembra de semillas
criollas y nativas, las cuales se destinan para el autoconsumo, por lo cual, representan
su principal base de seguridad alimentaria. Sin embargo, en los ultimos 3 afios los
monocultivos de maiz hibridos van ganando terreno bajo el supuesto de mayores
ventajas productivas y resistencia al acame. Ademas, algunas familias realizan venta
de granos para diversificar sus ingresos. Se complementa la produccidn, ingresos y
alimentos de otros agroecosistemas asociados o junto a la milpa, nos referimos a los
huertos multiespecie y multiestrato donde hay una diversidad de frutales, quelites,
tubérculos, semillas, hojas, cortezas, asi como cafiaverales, cacaotales, sistemas agro-
tforestales, huertos de hortalizas, potreros y otros que le permite a los productores
obtener continuamente gracias a la biodiversidad, de manera ciclica o temporal los
productos que requiere o complementar su dieta. Es importante mencionar que,
en la zona Amuzga, particularmente en Xochistlahuaca y en Tlacoachistlahuaca, las
actividades implicadas en la milpa se realizan basandose en su calendario Amuzgo de
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uso y distintivo sucesional. En dicho calendario se establecen como guia cuatro dfas y
de uso sucesivo, entre ellos el dia bueno, dia frio, dia de maldad y difa de enfermedad.
A su vez, estos dias tienen relacion directa con la lectura de las fases lunares, es decir,
indican qué actividades agricolas se pueden realizar o no, incluyendo desde la limpia
del terreno, uso de herramientas locales, siembra, asociacion y relevo de cultivos,
control de arvenses, aprovechamiento de la materia organica generada en la parcela
agricola o proveniente de la selva o del ganado, el temporal para consumir quelites,
elotes, guias de calabaza, calabazas tiernas, la dobla, elaboracion de tamales, cosecha
de maiz y posterior elaboraciéon de totopos, ticazos (tostada a base de maiz tierno),
agua de maiz y tortillas. No todos los productores hacen uso del calendario amuzgo,
solo aquellos que lo aplican, sobre todo los que lo conservan los campesinos con
mayor experiencia, de edad adulta, y los que estan convencidos de los resultados
obtenidos en afios previos o que se les ha funcionado lo puesto en practica. Estos
saberes, conocimientos y practicas ancestrales son guardados y salvaguardados en
la memoria colectiva y se heredan directamente en la practica, en la parcela, a las
infancias o compartida entre adultos. Ademas, como un sincretismo, cada afio se
hace la peticion de lluvias para la buena cosecha y ofrendas en ceremonias religiosas
con productos de la milpa para agradecer por la abundancia obtenida. Actualmente,
los productores van incorporando en sus saberes la interpretacion del comporta-
miento del clima cambiante para adaptarse y de ciertos animales silvestres, lectura
del paisaje para iniciar o retrasar el ciclo agricola. En estas practicas bioculturales, los
productos de la milpa son los elementos esenciales, porque fortalecen la colectividad
para el trabajo, se reproducen y se intercambian los saberes, las semillas, produc-
tos y se comparten los alimentos. Uno de los alimentos mas representativos de la
gastronomia mexicana es el tamal, presente tanto en la vida cotidiana como en las
celebraciones ceremoniales de comunidades indigenas y mestizas. La diversidad en
sus métodos de preparacion y coccion ha dado lugar a una gran variedad regional,
en la que cada version refleja aspectos culturales, sociales y econémicos propios
de su lugar de origen. En el estado de Guerrero, por ejemplo, se emplean el maiz
blanco y el frijol chaparro para elaborar tamales de frijol, los cuales suelen servirse
como acompafamiento de otros platillos tradicionales, como las sopas (Dehouve,
2019). Ademas, el pozole es un platillo de origen histérico, convirtiéndose en una
tradicion semanal que se mantiene hasta nuestros dias llamada coloquialmente jueves
pozolero. Este platillo es servido cominmente en distintas festividades.

En el caso de la calabaza, se aprovecha la planta en su totalidad, principalmente
las semillas, frutos, flores y las guias (apices) para la elaboracion de platillos. Las
semillas de calabaza se doran a fuego lento en comal, moliéndose con la cascara en
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un molino de mano para preparar el pipian; las calabacitas se frien y se usan como
acompanamiento en diversos platillos. También, se prepara calabaza con piloncillo
y leche como postre.

En las regiones de Guerrero y Oaxaca son tradicionales las llamadas sopas de
gufa, denominadas asi porque se elaboran con los brotes tiernos de las plantas de
calabaza y las enredaderas jovenes de plantas silvestres que crecen en la milpa. El
aprovechamiento de las plantas silvestres ha sido una practica ancestral en las co-
munidades indigenas, reflejando un profundo conocimiento del entorno agricola.
Un ejemplo de ello es el uso de las plantas arvenses comestibles, conocidas como
quelites, que complementan la dieta y aportan diversidad nutricional a los platillos
tradicionales (Bastida Fracisca et al., 2024). Los quelites son recolectados y apro-
vechados en diversos platillos antes de que se desarrollen y generen floracién, lo
cual puede ocasionar una competencia con el frijol y la calabaza por los nutrientes
del suelo. Los productos obtenidos de la milpa han sido aprovechados en diversas
comunidades de Guerrero y Chiapas, donde este sistema de cultivo se vuelve su
principal fuente de alimento.

Por otra parte, ante los cambios climaticos que pueden afectar la producciéon
agricola de la milpa, se han desarrollado estrategias para diversificar su aprove-
chamiento y obtener alimentos de alto valor nutricional y gastronémico, como el
huitlacoche (Ustilago maydis) (Villagran et al., 2023). Este hongo comestible crece de
manera parasitaria en las mazorcas de maiz, y aunque su propagacion en la milpa es
poco frecuente, es posible inducir su desarrollo mediante técnicas de cultivo contro-
lado (Suastegui-Cruz et al., 2024). De esta forma el huitlacoche se convierte en un
recurso sostenible y versatil que se emplea en una amplia variedad de preparaciones
tradicionales como quesadillas, salsas, cremas y tamales. Ademas, es una oportunidad
para difundir su consumo en los municipios de Ometepec y Xochistlahuaca, ya que
no se aprovecha ampliamente como alimento.
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Huitlacoche
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Figura 3. Platillos tipicos elaborados con el cultivo del sistema milpa
Fuente: Elaboracién propia

Conclusiones

La milpa Amuzga en la regiéon Costa Chica de Guerrero posee una importancia
nutricional y cultural. Constituye una practica ancestral de gran valor alimentario
y ecolégico. Los analisis bromatologicos mostraron que las semillas obtenidas de
los cultivos del sistema milpa presentan una composicion rica en macronutrientes
esenciales donde las variedades de frijol destacaron por su alto contenido de proteina
y fibra dietética, la semilla de calabaza por sus elevadas concentraciones de grasas
y proteinas saludables y el maiz por su aporte energético derivado de los carbo-
hidratos y fibra insoluble. La milpa, ademas de garantizar la seguridad alimentaria
de las comunidades, constituye una fuente equilibrada de nutrientes y compuestos
bioactivos con potencial benéfico para la salud. La conservacién y la valorizacion
de las variedades nativas cultivadas en Ometepec y Xochistlahuaca son esenciales
para mantener la identidad cultural amuzga.
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