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RESUMEN

Las plantas silvestres son utilizadas por las familias campesinas para diferentes fines. En la alimentacidn, son
complementos importantes de la dieta campesina. En la actualidad la diversidad de las plantas silvestres co-
mestibles, muchas de ellas arvenses, se estd reduciendo, atribuido al manejo intensivo de las tierras. El objetivo
de la investigacion fue documentar las plantas silvestres comestibles que son utilizadas en la alimentacién
familiar de dos comunidades del municipio de Tecoanapa, Guerrero. Los métodos incluyeron 1) Entrevistas
a personas de la tercera edad; 2) Recorridos de campo y colectas botdnicas; 3) Encuesta a unidades familiares
para conocer las formas de aprovechamiento de las plantas recolectadas. Los resultados demostraron que las
unidades familiares utilizaron nueve especies de plantas silvestres; estas plantas se obtienen a través de la reco-
leccién en parcelas, el monte y la compra en el mercado. Cuatro de las nueve especies estuvieron disponibles
en la estacion de lluvias el resto todo el afio. En las dos comunidades se encontraron diferencias en cuanto al
namero de especies consumidas, la frecuencia y la variacién entre las familias muestreadas, con un consumo

mds amplio, frecuente y homogéneo en la comunidad mds rural.
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INTRODUCCION

Las plantas silvestres, sobre todo aquellas asociadas a diferentes sistemas de cultivo o parce-
las (Basurto, 2011) son aprovechadas por poblaciones rurales para fines alimenticios, me-
dicinales, forrajeros, ornamentales, entre otros (Herndndez, 1995; Melnyk, 1995). Estas
plantas son recolectadas debido a que poseen atributos como sabor, textura, tamafio, color,
disponibilidad, atractivas para las familias campesinas (Casas ez a/., 2007; Albino-Garcia ez
al., 2011). Hojas, brotes y flores que se emplean como verdura, son denominados quelites.
Los quelites aportan vitaminas, minerales y otros nutrientes en la alimentacién de las fami-
lias rurales (Meléndez y Canez, 2009; Mascorro-de Loera, 2019), ademds de ser fécilmente
digeribles (Linares y Bye 2011). Son parte fundamental de la cultura alimenticia; al ser so-
metidas a diversos procesos de manipulacién y transformacion, se ha generado una diver-
sidad de formas de preparaciéon que redunda en una riqueza gastronémica propia de cada
regién (Jduregui, 2002; Viesca y Barrera, 2011). No obstante, la mayoria de estas plantas
tienen un cardcter temporal al estar disponibles o asociadas a la presencia de las lluvias.
En México a finales de los anos 90 se tenia el registro de 690 plantas silvestres con uso ali-
menticio. Su manejo a través de acciones de tolerancia, proteccién y recoleccién se permite
su reproduccién y mantenimiento (Caballero ez al., 1998), y varias especies de quelites son
considerados bajo procesos de domesticacién incipiente (Casas, 2001).
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En comunidades de la regién Costa Chica de Guerrero, asi como en otros lugares de Méxi-
co, los recursos vegetales silvestres son aprovechados, entre otras cosas, para la alimenta-
cién familiar. Dada la relevancia que tiene en la alimentacién de las familias es necesario
llevar a cabo investigaciones que den cuenta del estado actual de esos recursos, los hébitos
alimenticios de esta regién, y su uso alimenticio. El objetivo de la presente investigacion
fue documentar las plantas silvestres que son utilizadas en la alimentacién familiar en las
comunidades de Xalpatlahuac y Tecoanapa del municipio de Tecoanapa, Guerrero. Pre-
tende hacerlas més visibles y generar informacién para su valoracién y rescate en progra-
mas de fortalecimiento de la nutricién autogestiva a partir de recursos locales.

METODOS
La investigacién se llevé a cabo en Tecoanapa, cabecera municipal, (16°59’°08”N,
99°15°43”0) y la comunidad de Xalpatlahuac (17° 0°23”N, 99°19°45”0) del municipio
de Tecoanapa, ubicado en la regién Costa Chica del Estado de Guerrero (Figura 1). Tiene
una superficie aproximada de 777 km? y elevaciones entre 100 y 400 msnm. La poblacién
de Tecoanapa y Xalpatlahuac es de 4,268 y 3,668 habitantes, respectivamente (Instituto
Nacional de Estadistica y Geografia-INEGI, 2010).
En el municipio se presentan dos tipos de clima. El 67.4% del territorio tiene un clima cd-
lido subhiimedo con lluvias en verano, de mayor humedad y 32.6% es célido subhiimedo
con lluvias en verano, de humedad media. La temperatura media anual varia entre 22 y
28°C, y la precipitacién es de 1300 a 2000 mm. El tipo de suelo regosol se presenta en mds
de 50% del municipio. El uso del suelo dominante es para la agricultura (43%), seguido
de vegetacién natural (41%) (INEGI, 2009).
Tecoanapa es una zona rural considerada como marginada debido al alto rezago social y
diversas carencias en la vivienda, entre las que destacan deficiente disposicion de basura,
sin cocina, sin drenaje y sanitarios, entre otras (Secretaria de Desarrollo Social-SEDESOL,
2017). De la poblacién 76.2% vive en condiciones de pobreza, y 24.1% en pobreza ex-
trema (Consejo Nacional de Evaluacién de la Politica de Desarrollo Socia- CONEVAL,
2017). En Tecoanapa el indice de desarrollo humano, que integra salud, educacién e in-
greso, es de 0.670, que lo clasifica en un nivel medio (Programa de las Naciones Unidas
para el Desarrollo-PNUD, 2019).
Las principales actividades econdmicas son las agropecuarias, 64% de la poblacién econé-
micamente activa se dedica a estas actividades (SEDESOL, 2013). La superficie agricola
del municipio es de 20,562 ha, de las cuales el 37% se dedican al cultivo del maiz (Servicio
de Informacién Agroalimentaria y Pesquera-SIAD, 2021).
La investigacién fue de cardcter mixto dado que se utilizaron métodos cualitativos y cuan-
titativos para complementar la informacién obtenida. Entrevistas, recorridos de campo
y observacién participante contribuyeron con datos cualitativos. El enfoque cuantitativo
involucrd la aplicacién de un cuestionario a una muestra de la poblacién. El trabajo de
campo se dividié en tres fases. En la primera se hicieron siete entrevistas exploratorias con
personas de la tercera edad sobre plantas ttiles silvestres y cultivadas. Sobre las primeras se
exploré su riqueza, disponibilidad, lugar de obtencién, forma de preparacién y frecuencia
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Figura 1. Localizacién del municipio de Tecoanapa, Guerrero.

de consumo. Sobre las segundas se abarcé la existencia, forma de trabajo y combinacién

de cultivos.

Una vez procesadas estas entrevistas, se hicieron recorridos de campo para buscar las
plantas mencionadas en las entrevistas, tratando de abarcar distintas partes de las
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comunidades, incluyendo las mds altas. Esta actividad se llevé a cabo durante la época
de lluvias (ciclo primavera - verano 2018), periodo del afio donde se encuentra la mayor
cantidad de recursos vegetales. Se recolectaron las plantas silvestres comestibles para su
identificacién botdnica en el Laboratorio de Etnobotdnica del Colegio de Postgraduados.
Los ejemplares fueron depositados en el herbario CHAPA.

Finalmente se levant6 un cuestionario de preguntas cerradas a todas las familias registradas en el
programa federal de PROAGRO que apoya a pequenos productores con al menos una hectdrea
de terrenos productivos en uso. El cuestionario se aplicé a 31 familias en Xalpatlahuac y 21 en
Tecoanapa, cubriendo los siguientes temas: a) caracteristicas socioeconémicas de las unidades
familiares (nimero de miembros de la familia, edad, escolaridad, ocupacion; actividades eco-
némicas; superficie agricola y cultivos); b) recursos cultivados y su uso; ¢) recursos de plantas
silvestres (disponibilidad, forma de obtencién y usos); d) cambios en la alimentacién.

La investigacién se llevé a cabo en un momento o periodo de tiempo determinado, por
lo que tiene un cardcter transversal. El estudio compara las dos comunidades de estudio,
entendida como la eleccién de dos casos para describir las similitudes y diferencias a partir

de las especificidades de cada contexto (Bloch, 1999).

RESULTADOS Y DISCUSION
La agricultura

Las unidades familiares estdn integradas por 5 y 6 miembros en Tecoanapa y Xalpatlahuac,
respectivamente. En Tecoanapa dependen de tres actividades econémicas (agricultura, em-
pleados, comercio). La agricultura representa cerca de 60% del ingreso, no obstante, todas
las familias entrevistadas tenfan ingresos como empleados, dentro del ayuntamiento o
como empleados de alguna tienda de autoservicio. En Xalpatlahuac solo se reportaron dos
actividades econdmicas; la agricultura representaba 90% del ingreso, y el comercio repre-
sentaba 10%. Cerca de 70% de la poblacién de todo el municipio de Tecoanapa se dedica
a actividades agropecuarias (Flores-Sdnchez ez al., 2011).
En las comunidades la tierra disponible para la agricultura fue en promedio de 3.4 ha en
Tecoanapa y 3.6 ha en Xalpatlahuac. Generalmente se cultivaba milpa, o sea, un policul-
tivo. El maiz (Zea mays L.) fue el cultivo principal, y en menor proporcién la calabaza
(Cucurbita spp.), frijol (Phaseolus vulgaris L.) y chile (Capsicum annuum L.). La jamaica
(Hibiscus sabdariffa L.) se asociaba con el maiz o bien se tenia en unicultivo. El camote de
palo (Manihot esculenta Crantz) era un cultivo caracteristico de Xalpatlahuac.
El maiz fue cultivado por todas las familias entrevistadas, para el autoconsumo y la ven-
ta. En Xalpatlahuac cerca de 70% de las familias usaba el maiz para el autoconsumo;
al depender econémicamente de la agricultura tenfan un mayor nimero cultivos y mds
autoconsumo. En Tecoanapa se cultivaba principalmente maiz, frijol y jamaica. El cultivo
de jamaica representaba una de las principales fuentes de ingreso; aunque en los tltimos
afios se habia reducido su cultivo debido a los bajos precios y problemas fitosanitarios. La
calabaza era un cultivo que empezé a tener una mayor importancia a mediados de la dé-
cada del 2000. Se comenzé a cultivar en unicultivo ya que su semilla tenfa buen mercado
(Flores-Sanchez et al., 2011).
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Los productos obtenidos del maiz, frijol, chile y jamaica eran consumidos durante todo el
afio, mientras que camote y calabaza se concentraban en periodos de consumo entre uno y
dos meses. El maiz se utiliza para satisfacer las necesidades anuales de consumo humano y
animal. El consumo por persona de maiz en las comunidades de estudio fue de aproxima-
damente 0.5 kg por dia (Flores-Sdnchez ez al., 2015). En la costa oaxaquefia, una region
cercana, se registré un consumo similar, de 2.5 a 5.0 kg por dia de maiz grano por familia,
segun el tamano (Navarro, 2004).

Las familias campesinas preferian cultivar el maiz nativo, mds que el hibrido disponible,
debido a que tenia mejores caracteristicas de sabor, facilidad de desgranado, menor tiempo
de coccidn, calidad de tortillas y tiempo de almacenamiento, similar a lo que sefiala Hellin
(2012). La produccién para el autoconsumo (subsistencia) es un rasgo de la agricultura
campesina. Las estrategias familiares se enfocan en la produccién de sus propios alimentos,
situacién que es un comun denominador también en la montana de Guerrero. También
se fomentan y toleran especies vegetales que crecen de manera espontdnea dentro de las
parcelas o en traspatios con fines alimenticios (Matias, 1997). Al igual que en las comuni-
dades de estudio, la diversificacién de cultivos es una estrategia de las unidades familiares
para mantener alimentos disponibles, maximizar el uso de sus tierras agricolas y de los
productos agricolas como fuentes de ingresos, asi como minimizar los riesgos.

Las especies silvestres con uso gastronémico

En el trabajo de campo con las familias, se identificaron 9 especies de plantas silvestres
comestibles (Cuadro 1). Estas pertenecen a distintas familias botdnicas: Fabaceae (chipi-
le), Solanaceae (hierba mora, tomatillo, tomate de pajarito), Smilacaceae (cocolmeca),
Asteraceae (pdpalo), Cucurbitaceae (bejuquillo), Piperaceae (hierba santa) y Portulacaceae
(verdolaga). La mayoria de las plantas son de ciclo anual y a menudo crecian dentro o cerca
de parcelas. Algunas como la cocolmeca, tomatillo, tomate de pajarito, papalo y hierba
santa permanecen verdes todo el afo, siempre y cuando estén cerca de algin cuerpo de
agua como rios o manantiales.

El uso gastronémico reportado fue desde la coccién en caldos, elaboracién de salsas o con-
sumo crudo. Una peculiaridad de esta zona, como en varias regiones rurales de México,

Cuadro 1. Especies silvestres comestibles en las dos comunidades de estudio.

Nombre comin

Nombre cientifico

Uso gastronémico

Bejuquillo Rytidostylis longisepala (Cogn.) C. Jeffrey Caldo

Chipile Crotalaria longirostrata Hook. & Arn. Caldo y tamales
Cocolmeca Smilax sp. Caldo

Hierba mora Solanum americanum Mill. Caldo

Hierba santa Piper auritum Kunth Quesadillas
P4palo Porophyllum ruderale var. macrocephalum (DC.) Cronquist Complemento
Tomate de pajarito Solanum lycopersicum L. Salsas
Tomatillo Physalis philadelphica Lam. Salsas

Verdolaga

Portulaca oleracea L.

Cruda o con huevo




ASyD 2022. DOL https://doi.org/10.22231/asyd.v19i2.1289
Articulo Cientifico

159

es cocinar a fogdn abierto, con lefa, utensilios de madera y recipientes de barro lo que
da un sabor caracteristico a los platillos. Como lo sefiala Mancera (2020), son rasgos que
caracterizan la cocina o gastronomia tradicional mexicana.

Los brotes tiernos del bejuquillo se usaban para elaborar caldo o simplemente se comian
crudo con un poco de sal o como complemento a algunas ensaladas. Su uso era similar al
de brotes de calabazas.

El chipile es una planta que forma parte de la alimentacién tradicional de la zona; se
utilizan las hojas y brotes tiernos, es utilizado tradicionalmente para la elaboracién de
diversos platillos regionales como tamales, chipile en caldo (de chivo) o pollo con chipile.
Es posible elaborar otros platillos a base de esta especie, pero en la regién se limita a la
transformacién con técnicas bésicas de coccién como son hervir y hornear. Esta especie
es nativa de México y América Central, y es considerada una planta semi domesticada
que ha sido tolerada o fomentada por las familias campesinas (Comisién Nacional para el
Conocimiento y Uso de la Biodiversidad-CONABIO, 2013). Esta planta aporta vitamina
C, minerales (Mn, Mo), fitoquimicos y antioxidantes; esto implica que sea una especie
con importantes propiedades para la alimentacién humana y se recomienda su comercia-
lizacién y consumo en todos los sectores de la poblacién (Jiménez-Aguilar ez al., 2015).
La hierba mora se empleaba en Tecoanapa y Xalpatlahuac para elaborar un caldo, simple-
mente dejando hervir el agua con las hojas tiernas de esta planta y en ocasiones poniendo
arroz para enriquecer un poco la textura y el sabor del platillo. También en ocasiones se
combinaba con huevo (capeada). Como planta medicinal se usaba como antiinflamatorio.
Esta planta es ampliamente usada en México y alrededor del mundo y ha sido considera-
da como una importante fuente de alimento (Edmonds y Chweya, 1997), al ser ricas en
vitaminas y aminodcidos (Ledn, 1992).

La verdolaga es una planta de amplia distribucién en el mundo. Era utilizada en fresco
o cocinada en combinacién con otros alimentos. Sus tallos y hojas se consumian frescos
como ensalada, o cocinadas solo con un poco de aceite y sazonada con sal y pimienta. De-
bido a su textura, se anadia a sopas y algunas salsas. Se cocinaba comtnmente con huevo y
a la mexicana (con cebolla, jitomate y chile), o bien con carne de puerco y salsa verde. Es
considerada un importante recurso local alimenticio en varias regiones de México, ademds
de ser una importante fuente de alimento para animales (Sarmiento-Franco ez /., 2016).
Si bien no se pudo determinar la especie, dado que generalmente se tenia solo en forma
vegetativa, las cocolmecas en México son originarias de América tropical (Caceres ez al.,
2011). De la cocolmeca se aprovechaban los brotes tiernos para caldos o se usaban crudos
y mezclados con otras hortalizas como la lechuga y espinaca para ensaladas. Ademds, con
la raiz se elaboraba un agua medicinal; segtn los habitantes ayudaba a mejorar el funcio-
namiento de los rifones. En la medicina tradicional mexicana, la cocolmeca también es
usada para el tratamiento de la obesidad (Alonso-Castro ez al., 2015).

En las comunidades de estudio, la hierba santa era utilizada comdinmente para condimentar
diversos platillos, como frijoles con arroz, caldos, barbacoa, entre otros. El tallo se servia
crudo como acompanamiento de comidas caldosas y la hoja también era usada como envol-
torio natural del queso fresco que se elabora en la regién. Esta planta aromdtica es también
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conocida como acuyo, tlanepa, ajlin y mumu. Es muy frecuente su uso en los platillos
mexicanos como condimento, especialmente en los tamales de ciertas zonas del sur de
México, como son el tapixte en Veracruz, el pilte del sur de Veracruz, Tabasco y Oaxaca.
Ademds, se emplea en mole verde, guisados de pollo o camarones, entre otros (Gémez-
Pompa ez al., 2010).

El pdpalo se utilizaba como acompafamiento de algunas de las comidas tipicas de la regién
como el arroz con frijoles, picaditas, huevo frito y quesadillas. Se empleaban sus hojas y
tallos tiernos, ya sea frescas o cocidas. Se consumia todo el afio ya que crecia en lugares
cercanos a cuerpos de agua como rios o manantiales. Algunas personas lo cultivaban en
el traspatio para facilitar el acceso. Como medicinal se empleaba principalmente para
males estomacales, y como analgésico. Las especies del género Porophyllum han sido parte
importante de la alimentacién mexicana, se caracterizan por su contribucién en vitaminas
y minerales; en torno a esta especie hay un amplio conocimiento que se ilustra en la diver-
sidad de nombres y formas de utilizacion (Castro ez al., 2011).

El tomatillo y el tomate de pajarito (que son los tomates verdes y rojos silvestres) se uti-
lizaban para salsas molcajeteadas que acompanan una gran cantidad de platillos, como
las quesadillas con hierba santa o el huevo frito. Adicionalmente, se elaboraba salsa frita
para cocinar enchiladas o chilaquiles con estos ingredientes. El tomate de pajarito crudo
también formaba parte de ensaladas. Era una de las plantas silvestres en este trabajo con
mids uso alimenticio debido a su ficil acoplamiento con otros ingredientes. Estas plantas
son parte fundamental de la dieta diaria de diversas regiones de México y es una fuente de
elementos bioactivos y micronutrientes, minerales, vitaminas B y C (Garza, 1985; Vargas-
Ponce et al., 2015).

Disponibilidad y recolecta
En la Figura 2 se muestra la disponibilidad de las plantas silvestres comestibles a lo largo
del afio. Cuatro especies estaban disponibles durante 4 meses, asociadas a la presencia de
las [luvias. En los meses de mayo y junio se preparan las parcelas para la siembra, en el mes
de julio las lluvias estdn plenamente establecidas; de esta forma se tienen condiciones para
que las plantas inicien su crecimiento y desarrollo. En otras regiones del pais, como es el
caso de Oaxaca, el periodo de recoleccién es de mayo a septiembre, y también relacionado

Disponibilidad de las arvenses
M A M ] ] A

Bejuquillo

Chipile

Hierba mora
Verdolaga
Cocolmeca
Hierba santa
Pépalo

Tomate de pajarito
Tomatillo

Figura 2. Disponibilidad estacional de las plantas silvestres recolectadas.
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a la presencia de lluvias (Pomboza ez al., 2017). Algunas de estas plantas, a pesar de no
ser cultivadas, son una parte importante dentro de la diversidad de los sistemas de cultivo
(milpa o unicultivos) y ofrecen beneficios alimenticios y medicinales, y reciben cierto cui-
dado por las familias campesinas (Mariaca, 2013). Por otra parte, cinco especies estaban
disponibles durante todo el ano, siempre y cuando tengan disponibilidad de agua.

En la comunidad de Tecoanapa, se recolectaban ocho de las nueve especies reportadas
(Cuadro 2). Las especies mds usadas fueron el tomate pajarito y el pdpalo; mas de 80%
de las familias censadas las recolectaban. Seis especies eran usadas por mds de 60% de las
familias. Los hombres eran los principales recolectores de estos recursos. Ellos permane-
cfan mds tiempo en las parcelas y tenfan mayor oportunidad de hacer esa actividad; sin
embargo, quien hacia la transformacién para su consumo eran las mujeres.

También se observé que los lugares de obtencién eran variables. El lugar de obtencién mis
comun eran las parcelas con sus orillas. Pero, era el lugar exclusivo solo para una especie
(hierba mora); las demds también se obtenian en el monte (la palabra local para vegetacién
mds o menos natural) o se compraban. Si bien habia diferencias entre las dos localidades,
no se observa un patrén, excepto que los habitantes de Tecoanapa obtenfan menos plantas
del monte, quizds por tener menor acceso

En la comunidad de Xalpatlahuac, se recolectaban las nueve especies reportadas. El ntime-
ro de familias que las recolectaban era superior (Cuadro 2), el bejuquillo era utilizado por
solo el 13% de las familias. De igual forma los hombres eran los principales recolectores
y la principal fuente de obtencién fue la parcela. Pero, tanto hombres y mujeres tuvieron
un papel importante en la recoleccién de las plantas, que permite de alguna forma tener
seguridad alimentaria y una dieta mds variada. Otros estudios han demostrado que las
mujeres tienen un papel mds importante en la recoleccién de quelites (Vdzquez-Garcia ez

al., 2004).

Frecuencia de consumo
En la Figura 3 se presenta el nimero de dias al mes que se consumieron en las plantas re-
colectadas. En la figura se aprecia que en Xalpatlahuac el consumo de las especies recolec-
tadas era mds frecuente que Tecoanapa. La varianza estimada por producto era el siguiente,
refiriendo el primer nimero para la localidad de Tecoanapa y el segundo para Xalpat-
lahuac; chipile: (1.53, 7.84), hierba mora: (0.91, 5.12), cocolmeca: (0, 8.32), tomatillo:
(2.61, 12.28), tomate de pajarito: (2.47, 13.88), pdpalo quelite: (1.83, 7.2), bejuquillo:
(0.56, 0), hierba santa: (0.65, 5), verdolaga: (0.97, 3.24).
En Tecoanapa, se noté un menor consumo promedio mensual de plantas recolectadas,
al igual que las familias que las usaban. Esta localidad es la cabecera municipal con un
desarrollo urbano mayor. Las familias tenian trabajo e ingreso fijo y con una mayor oferta
de productos alimenticios, ademds de tener menos tiempo para actividades del campo,
lo que puede crear cambios en los hdbitos alimenticios (Lerner y Appendini, 2011). Un
resultado importante era la variacién en la frecuencia de consumo: era mucho mayor en
el pueblo mds urbano, lo que sefiala una mayor diferenciacién en los hdbitos alimenticios
en este ambiente.
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Figura 3. Promedio de consumo mensual de plantas silvestres en las comunidades de estudio.

En Xalpatlahuac, fue notorio observar que estas plantas eran de interés generalizado para
los entrevistados. En promedio se consumian durante 10 dias al mes aquellas plantas dis-
ponibles en la estacién de lluvias; tomates y tomates de pajarito se consumen casi diario en
salsas. Esto implicaba que las familias, durante ese periodo, tienen importantes aportes de
minerales y vitaminas. Coincide con los resultados de Meléndez y Canez (2009) y Masco-
rro-de Loera ez al. (2019). Habia preferencia por el pdpalo, tomate de pajarito y tomatillo.
Estas dos ultimas presentaron una mayor diversidad en la forma de transformacién y
consumo debido a que pueden consumirse crudos en salsas frescas 0 como insumo para
alguna ensalada o se pueden usar utilizando algin método de coccién como el hervido o
el tatemado para elaborar otros platillos.

Hasta el ano 2017, el gobierno federal implementaba el Proyecto Estratégico de Seguri-
dad Alimentaria (PESA) en las comunidades de Xalpatlahuac y Tecoanapa. Apoyaba a las
unidades de produccién familiar en localidades rurales de alta y muy alta marginacién. El
objetivo era mejorar sus capacidades productivas; algunas familias fueron beneficiadas con
apoyos de este programa como la construccion de asoleaderos en los terrenos de cultivo
para diferentes productos cosechados. Sin embargo, el impacto fue limitado (Secretaria
de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacién-SAGARPA, 2017).
La importancia que tienen los recursos silvestres en la alimentacién no fue valorada en
ese programa. Estas especies han permanecido a pesar de la intensificacion de los sistemas
agricolas y frecuentemente son subvalorados; es necesario reconocerlas como una forma de
identidad o patrimonio cultural alimenticio como lo senalan Linares y Bye (2011), como
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alternativa estratégica para fortalecer programas actuales para el fomento de la suficiencia
alimentaria

En las comunidades de estudio, asi como en otras regiones del pais, la recoleccién de recur-
sos no cultivados o arvenses mejora la calidad y seguridad alimentaria. En diferentes zonas
rurales existe una amplitud de saberes asociados a sus formas de cuidado, uso y transfor-

macién en platillos con caracteristicas propias (Chacén y Gliessman, 1982; Caballero y
Mapes, 1985; Vazquez-Garcia ez al., 2004; Viesca y Barrera, 2011; Moreira, 20006).

Perspectiva

La tolerancia, proteccién, recoleccién y utilizacion con fines alimenticios e incluso medi-
cinales de estas especies permiten su seleccién, reproduccién, mantenimiento y disponibi-
lidad a través del tiempo (Caballero ez /., 1998; Caballero y Cortés, 2001; Casas, 2001;
Casas et al., 2014). A veces se encuentran en un proceso de domesticacién incipiente; no se
obtuvieron datos en este trabajo, pero serfa un tema a explorar en futuras investigaciones.
A pesar del papel de las plantas silvestres en la alimentacién de las familias de la zona de
estudio, y de otras regiones de México, su diversidad y disponibilidad se ha reducido en los
tltimos afios debido a la intensificacién de la agricultura y el uso de herbicidas (Vazquez-
Garcia et al., 2004; Jarvis et al., 2007; Mascorro-de Loera et al., 2019). En la zona de
estudio, el uso de herbicidas se ha generalizado en las Gltimas tres décadas. La totalidad
de familias con las que se trabajé en esta investigacién utilizaban herbicidas para dismi-
nuir las poblaciones de plantas no deseadas. Los ingredientes activos mds generalizados
son 2-4-D y el paraquat, los cuales se usan a dosis superiores a la recomendacién técnica
(Flores-Sénchez ez al., 2011). El 2-4-D es un herbicida selectivo para especies de hoja
ancha, mientras que el paraquat es no selectivo y con alta residualidad (Viveros, 2005).
Para las familias campesinas el uso de este tipo de productos ha facilitado la limpieza de
sus terrenos, ayudando en el tiempo y economia ya que una sola persona puede hacer el
trabajo de 6 6 7 peones. Actualmente existen algunos miembros de estas comunidades que
estan retomando la limpieza de sus terrenos con tarecua y azadén.

El impacto de este fenémeno no solo tiene consecuencias para la biodiversidad, sino también
para el acervo gastronémico. A menudo implica que se hagan modificaciones o adecuaciones
con otros ingredientes a las recetas originales, experimentando con otras texturas y sabores,
como también lo reportan Viesca y Barrera (2011). Se requieren estrategias encaminadas al
rescate y revalorizacion de las especies silvestres comestibles, la documentacién de las formas
de transformacién en la gastronomia local, investigar y documentar la totalidad de recursos
(otras especies vegetales, animales en general) utilizados en la alimentacién y los factores que
determinan su continuidad o abandono (Moreira, 2006). De esta forma se pueden valorizar
y dar su lugar adecuado a estos recursos como parte fundamental del patrimonio de la cul-
tura alimenticia de las comunidades rurales de la Costa Chica de Guerrero. Es necesario im-
plementar programas e investigaciones que fomenten el uso, estudio, difusién y preservaciéon
de estas especies. De esta forma contribuir a la reproduccién del patrimonio al favorecer la
continuidad de la gastronomia local, la conservacién de saberes, conocimientos tradicionales
alrededor de estas plantas y la calidad alimentaria.
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CONCLUSIONES
Entre los productos de plantas cultivadas en las zonas de estudio, algunos se utilizan para
el autoconsumo y los excedentes se comercializan, otros con fines de su orientacién al
mercado, entre los cuales destaca la jamaica y calabaza.
Se identificaron nueve especies comestibles silvestres que eran recolectadas por las familias.
Cuatro de las nueve especies estaban disponibles en la estacién de lluvias y el resto durante
todo el ano; en general eran recursos alimenticios arraigados en la gastronomia territorial.
Existié una diferencia en el consumo de plantas recolectadas entre las dos comunidades
de estudio. Si bien se consumian casi las mismas especies en ambos sitios en la comunidad
de Xalpatlahuac se consumian mds de estos recursos, mds frecuentemente y con menos
variacion entre familias, posiblemente ligado al mayor grado de ruralidad, menores opor-
tunidades para ingresos asalariados y mayor pobreza. La poblacién de Tecoanapa cabecera
municipal y con mayor oferta de servicios y mercados, el consumo de plantas recolectadas
fue menor.
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