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ESTE ES un libro sobre la milpa y el maiz. Y sobre las personas
que nos alimentamos de esta planta.

Desde hace varios anos hemos trabajado con nifios y nifas de
distintos lugares del pais, y con sus maestros. Nos sorprende
mucho todo lo que saben y nos cuentan, especialmente en las
comunidades indigenas de Chiapas. Estos saberes se relacionan
con muchas otras cosas que se han estudiado en las ciencias, en
la biologia y la quimica. Pero las cosas que saben y su relacién
con las clencias naturales casi nunca se ven en la escuela.

Sobre el maiz se ha escrito mucho en revistas especializadas y
en libros de texto; también se han hecho narraciones y poemas.
Pero no hemos encontrado un libro que muestre todo lo que
saben los ninos y las ninas y su relacién con la ciencia. Por eso
quisimos hacer este libro, para poner distintos saberes en un
mismo lugar y hacer que convivan y crezcan juntos en la escue-
la los saberes tradicionales y los cientificos.

Nos interesa que en todo el pais se sepa qué es una milpa y cuél
es suimportancia. Queremos que quienes siembran en las milpas
nos cuenten lo que saben y cdmo hacen las cosas, y también que
los ninos y las ninas conozcan algunas explicaciones que se han
generado desde las ciencias naturales. Nuestra intencién es que
quienes viven cerca de una milpa y saben mucho sobre ella va-
loren ese conocimiento y que quienes viven lejos valoren los co-
nocimientos de quienes la cultivan. Se trata de aprender juntos.



En este libro, que puede ser leido por todos dentro y fuera de la escuela, apren-
deras mucho sobre la milpa y como se cultiva. También encontraras mucho
conocimiento agroecolégico y practico. Mostramos que con los productos de
la milpa hacemos diversas comidas muy ricas y nutritivas que forman parte
de nuestras tradiciones e identidad. Y recuperamos una historia muy larga
sobre como llegamos a tener diversos tipos de maiz, que es un regalo de Me-
soameérica para el mundo.

Aqui encontraras muchas razones para saber por qué es importante conser-
var y proteger la milpa y el maiz nativo. Como dicen por ahi, sélo lo que se
conoce se ama, y solo lo que se ama se conserva. Esperamos que este libro
nos sirva para conocer mas sobre la milpa y el maiz. Y para reconocer a las
personas que han hecho posible su existencia.



r———
% i
"

¢Alguna vez has oido hablar

de las milpas?

Yo vivo en la zona de los Altos

de Chiapas y hablo la lengua
Tsotsil. En mi comunidad,
muchas familias tienen una
milpa. En nuestras milpas culti-
vamos maiz, calabaza y frijol.
Ademas, hay otras plantas y ani-
males. Yo amo mi milpa porque nos
da de comer.

Milpa es una palabra de origen na-
huatl: milli significa “parcela sem-
brada” y pan significa “lo que esta
encima”. jEs lo que se siembra encima de una
parcela!



En México, cuando decimos milpa muchas veces pensamos en un campo donde
se cultiva maiz, pero también hay otras plantas. Las mas importantes son el frijol
y la calabaza. También encontramos quelites, papa, tomate y arboles frutales,
entre muchas otras.

La milpa tiene muchas ventajas sobre
los cultivos de una sola planta, conoci-
dos como monocultivos.




La triada
mesoamericana:

maiz, frijol,
calabaza

En la milpa, desde que sembramos las semillas de maiz, co-
locamos al lado también las de frijol, y crecen juntas. También
ponemos semillas de calabaza.

Esta combinacién de maiz, frijol y calabaza se llama triada
mesoamericana porque la forma de cultivar estos tres produc-
tos se origind en lo que se conocia como Mesoameérica. Ac-
tualmente, la milpa también se cultiva en el norte de México.
Mira el mapa para localizar Mesoamérica.

¢Por qué crees que se siembran juntos
el maiz, el frijol y la calabaza?

El maiz sirve de sustento a la plan-
ta de frijol, que se enrosca en su ta-
llo para crecer mejor y que los rayos
de sol lleguen a sus hojas.

La calabaza, con sus hojas anchas y
gruesas, que crecen de manera horizon-
tal, bloquean la luz solar y ayudan a con-
servar la humedad de la tierra. Ademas, tiene
hojas con espinas que alejan a algunos depredado-
res y producen compuestos alelopaticos, sustancias qui-
micas que genera la planta para inhibir el crecimiento de ma-
las hierbas.
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Marco Buenrostro,
“Las bondades de

lamilpa”, Ciencias,

92-93 (octubre
de 2008-marzo de
2009): 30-32.

El frijol, al crecer, se enreda en la cafia de maiz y le da mayor estabilidad para
que el viento no la tire. Ademas, el frijol es una planta que fija el nitrogeno en

el suelo y lo enriquece para que el maiz pueda crecer mejor.*

raices del frijol, donde se
forman unas pequeias
bolitas llamadas nodulos,
en las que se encuentra un
tipo de bacteria capaz de
tomar el nitrégeno de la
atmosfera y transformar-
lo en otro compuesto, el
amonio, que se disuelve
en el agua y es absorbido
por las raices. Asi lo usan
las plantas para crecer.
El amonio es aprovecha-
do por el maiz y las otras
plantas de la milpa. Es una
forma natural de fertilizar
la tierra sin contaminar.

¢Qué significa que el frijol fija el nitrégeno
y por qué es bueno para el maiz?

Las plantas, para crecer, necesitan sol, aire, agua y minerales. El agua se absorbe por la
raizy los minerales se encuentran disueltos en esta agua, por lo que deben estar presen-
tes en latierra. Los nutrientes que requiere la planta son muchos: fosforo, potasio, calcio,
azufre, magnesio, sodio, entre otros.

Un nutriente importante es el nitrégeno, que se encuentra en la atmdsfera, en el aire,
pero asi no puede aprovecharse por las plantas. Aqui es donde toman importancia las

Medulos donde 58 encuaniran

las bacterias que fign o nitrdgena

~




¢Por qué es importante el amonio

producido por las bacterias?

El amonio que producen las bacterias es un fertilizante natural. Si no sembraramos frijol
en la milpa necesitariamos usar fertilizante o abono inorgénico, producido por la indus-
tria, lo que implica un gasto extraordinario de dinero. Ademas, los fertilizantes industria-
les contaminan el agua de los pozos y los rios por el exceso de minerales que contienen.

N\ _

cQué mas
hay eniamilpa-

En la milpa se pueden encontrar muchas otras cosas
ademas de maiz, frijol y calabaza, como el tomate
verde que se usa para hacer unas salsas deliciosas.
Este tomate es originario de México. Se conoce tam-
bién como tomate milpero, miltomate, tomatillo.

¢Qué otras cosas hay

en tu milpa?

En muchos lugares de México, cuando se lim-
pia el terreno para cultivar la milpa se de-
jan los arboles, que evitan la
erosién del suelo, porque las
raices sujetan la tierra y no se
la lleva la lluvia y porque dan
frutas y una buena sombra.
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En la milpa, las familias reconocen las hierbas que hay que
arrancar, pero que a veces pueden darse a comer a los ani-
males. También reconocen las hierbas comestibles, que se
recolectan o se dejan crecer. Estas hierbas se llaman quelites.
Su nombre proviene del nahuatl quilitil, que significa “hierbas
que se pueden comer”.

En México hay una gran variedad de quelites, como el nabo,
la malva, el quintonil, la vinagrera, el cenizo, los chivatos, el
berro. Algunos tienen propiedades medicinales, como el epa-
zote, que en infusién alivia el dolor de estémago.

Los quelites no sélo son sabrosos, sino que también son fuen-
te de vitaminas, minerales, acido f6lico y fibra. Se pueden encontrar muchos
guisos de quelites en los lugares en donde se cultiva la milpa.

Para -
@ conocer INAS
En el video Ventana a mi comunidad puedes ver como es una milpa en una comunidad tsotsil y lo que

produce. La milpa da una canasta de verduras. Disponible en:
<https://www.youtube.com/watch?v=am2f2HHgN6w>.

En el documental Quelites, historias de saberes y sabores se habla de un proyecto de la Universidad Nacio-
nal Auténoma de México y el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia para saber mas sobre los quelites.
Disponible en: <http://www.medios.ceiich.unam.mx/video/192/>.




Sembrar la milpa tiene muchas ventajas:

¢ La milpa nos da lo que necesitamos para preparar alimentos completos
de desayuno, comida y cena, y para alimentar a los animales de casa,
como cerdos y gallinas.

e Cada milpa es especial porque cada familia cultiva lo que le gusta y
necesita.

¢ De la milpa se aprovecha todo y durante todo el ano.

En las milpas, ademas de las plantas, también
hay animales. Por eso se considera un agro-
ecosistema. Mira este dibujo hecho por un
nifo en la comunidad de Ojo de Agua en el municipio de Malinaltepec, en la
zona de la Montana de Guerrero.

¢Puedes pensar en otras ventajas
de sembrar la milpa?

¢Qué plantas y animales puedes ver en este dibujo?
En tu milpa, {qué animales puedes encontrar?




COmo se
siembra
1amilpa-:

Sembrar la milpa es algo que sabemos hacer en la
familia y participamos todos y todas, desde los
chicos hasta los mas grandes: las mujeres, los
nifnos, los hombres y los abuelos.

Fa

Estos dibujos los elaboraron nifios y ninas tsotsiles
y tseltales.

No hay una sola forma de

sembrar la milpa. Esto depende de las con-
diciones de cada lugar y de los gustos y las
necesidades de quienes la siembran. A pe-
sar de crecer en diversos sitios, la cantidad
y distribucién de la lluvia en el afio es muy
importante para el crecimiento del maiz: ni
demasiada agua, ni sequia.

En algunos lugares, la preparacion de la
tierra empieza en febrero, para sembrar a
finales de marzo y principios de abril. Pri-
mero se abona, se escarda y se deshierba. A
mediados de junio despuntan los jilotes de
maiz y para agosto ya encontramos elotes

'I 8 tiernos.




Para trabajar en la milpa se utilizan diversos
instrumentos, como el azadén, la coa (palo ca-
vador) y el arado de mano. Algunas familias
tienen animales de arado, como bueyes u otros
animales de tiro.

Después de las celebraciones de los dias de
muertos se cosechan los elotes de la milpa. Du-
rante todo este tiempo hay diversas fiestas en
las que la milpa se decora y se cuida, y hasta se
baila con ella.

La cosecha se realiza con la colaboracién de todos y hacemos una fiesta para
comer los primeros elotes de nuestra milpa. Todo lo que da la milpa se utiliza
para preparar una gran cantidad de guisos.

¢Qué guisos son tus preferidos?
¢Como se preparan?
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Lamilpayla
e alimentacion

A mi me gusta mucho todo lo que puedo comer de la milpa. Cuando empie-
zan las lluvias salen las calabacitas y se puede hacer una sopa de “guias” que
se espesa con maiz. También me como un taco con chile y un poco de carne
seca. Esta es la comida que méas me gusta.

¢Cudl es tu comida favorita preparada con

ingredientes obtenidos de la milpa?

En la milpa no se trata solo de producir
mucho maiz o mucho frijol. Se trata de pro-
ducir cantidades moderadas de mu-
chos cultivos para que las familias
tengan una gran diversidad de ali-
mentos a lo largo del ano en condicio-
nes climaticas distintas. Cuando empie-
zan las lluvias hay quelites y flores
de calabaza, y después ejotes y
jilotes, y después elotes y fri-
joles. La milpa puede dar de
comer todo el afio a la familia
que la cultiva.

s
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Asi como el frijol, el maiz y la calabaza se complementan en
la parcela, también lo hacen cuando comemos, y una buena
combinacién de lo que hay en la milpa nos ayuda a tener una
buena alimentacién.

A esta combinacién de maiz, frijol, calabaza y chile se le llama
“los cuatro fantasticos”:?

e El maiz es una buena fuente de carbohidratos y también
nos proporciona proteinas, sobre todo cuando esta nixta-
malizado. Se puede comer tierno (en los elotes) o seco, en
una gran variedad de alimentos.

e El frijol es una fuente importante de proteinas y ayuda a
mantener la salud intestinal.

e Lo mas poderoso es la combinacién de maiz y frijol por-
que los aminoacidos que tienen son complementarios y
forman una proteina vegetal completa.

e Lo mejor es que cuando acompanamos ese taco de maiz y
frijol con un poco de chile ayudamos a que las proteinas
sean asimiladas de manera mas facil por el cuerpo humano.

La dieta de la milpa. Modelo de alimentacion
mesoamericana biocompatible. Disponible en
<https://www.gob.mx/cms/uploads/attachment/
file/98453/La_Dieta_de_la_Milpa.pdf>




Parece increible, ;no? Estos saberes sobre como combinar los

alimentos para que nos mantengan saludables se han desa-

rrollado a lo largo de muchos, muchos anos.* Lo saben

todas las abuelas y abuelos en el campo, y ahora tam-
bién quienes estudian nutricién y los componentes
quimicos de los alimentos.

e La calabaza es un vegetal del que se consume todo: las
flores, las guias, el fruto, y las pepitas. Tiene mucha fibra, es
baja en carbohidratos y aporta muchas vitaminas. La flor

3 : de calabaza tiene calcio y fésforo, que son importantes para
Cristina Barros, nuestro cuerpo. Las pepitas de calabaza tienen proteinas y acidos grasos,
y“fj'@;"m;”efjff que son muy importantes para la nutriciéon.

92:93 octubre de e El chile tiene también vitaminas y minerales, y le da sabor y color a toda
5383”“5%”59“ la comida mexicana.

Para -
@ conocer INAS
En el video De la milpa a la mesa, la riqueza de la milpa, producido por la Comisién Nacional para el Co-
nocimiento y Uso de la Biodiversidad (Conabio), cocineras, campesinos e investigadoras reflexionan sobre

la importancia de la milpa en la alimentacién y nos muestran algunos platillos deliciosos. Disponible en:
<https://www.youtube.com/watch?v=_s6eFoGnChw&t=462s>.

Lo que no comemos de la milpa también nos sirve. Utilizamos el rastrojo del
maiz para alimentar a los animales y las hojas de la mazorca para hacer ta-
males y artesanias.

¢Qué otra cosa se te ocurre que se puede hacer

con lo que se obtiene de una milpa?




La milpa es producto de muchos siglos en el desarrollo de conoci-
mientos y en parte gracias a esto la cocina tradicional mexicana
es reconocida en todo el mundo y también es patrimonio cultu-
ral inmaterial de la humanidad.*

La nixta!nalizaci(m
del MAI2

A mi me sorprende mucho cémo puede cambiar el

maiz. Nos lo podemos comer como elote, pero tam-
bién se pueden hacer muchas otras comidas y bebidas:
pozol, atol agrio, tamalitos, atol de granillo, palomitas, tamal
de chipilin. Son muchas las comidas elaboradas con el maiz,

pero la mas importante de todas es la tortilla, que esta en todas
las comidas y en todas las mesas.

¢Se imaginan como seria comer sin tortillas?

¢To, de cuantas formas comes maiz?

Para hacer tortillas y muchas otras comidas, los granos de maiz
se transforman en masa. Este proceso se conoce como nixta-
malizacion, e hizo que el maiz pudiera convertirse en el alimen-
to principal de todas las culturas mesoamericanas.

4
La asamblea de la UNESCO en Nairobi declaré a la cocina mexicana como patrimonio
cultural de la humanidad el 16 de noviembre de 2010. “La cocina tradicional mexicana,
cultura comunitaria, ancestral y viva. El paradigma de Michoacan”. Disponible en:
<https://ich.unesco.org/es/RL/la-cocina-tradicional-mexicana-cultura-comunitaria-
ancestral-y-viva-el-paradigma-de-michoacan-00400> [Consulta: 11 de enero de 2019].



La palabra nixtamal viene de la lengua nahuatl y
tiene su origen en dos términos: nexatli, que sig-
nifica “agua pasada por cal”, y tamal, que signi-

fica “masa”.

En su estado natural, el maiz no tiene los nutrien-
tes suficientes para ser la base de la alimentacién.
En muchos lugares del mundo donde el cereal basico

es el maiz se desarrolla una enfermedad que se conoce
como “pelagra”, por la falta de una vitamina llamada niacina y un aminoa-
cido llamado triptéfano, pero esto no ocurre en Mesoameérica gracias a la
nixtamalizacion.

La nixtamalizacién es un proceso biotecnolégico.” Esto quiere decir que es
una aplicacién tecnoldgica que utiliza sistemas bioldgicos para modificar
productos o procesos para alcanzar un fin especifico. En este caso, se utiliza
cal para modificar el grano de maiz, después molerlo y hacerlo masa que
se utiliza en muchos alimentos. Cuando hablamos de tecnologias pensamos

5

Alfonso Larqué Saavedra, “Notas sobre la biotecnologia prehispanica en Mesoamérica”.
Biotecnologia en Movimiento, 9 (abril, mayo, junio de 2017): 7-10 [en linea]. Disponible en:
<https://biotecnologiaibtunam.files.wordpress.com/2017/05/bm9.pdf>.



en cosas nuevas, como los teléfonos celulares y las computadoras,
pero hay tecnologias que se utilizan desde tiempos prehispani-
cos. La nixtamalizacién se usa en Mesoamérica desde hace mas
de 1500 anos.

Con bastante certeza podemos decir que la nixtamalizacion es
una invencién de las mujeres mesoamericanas, que probaban
distintas formas de aprovechar los alimentos.® Este proceso es
resultado de mucha experimentacién. En muchos sitios en
México todavia se utilizan cenizas calientes para transfor-
mar los granos de maiz, por ejemplo, en palomitas. Esto
quiere decir que el maiz se podia transformar aun antes
de que existiera la ceramica, es decir, las ollas para calen-
tar los granos.

La innovacion de las mujeres también puede verse en la canti-
dad de instrumentos que se desarrollaron para cocer el maiz;
por ejemplo, la pichancha, que es un colador en el que se lava
el maiz después de remojarlo en agua con cal. La palabra tie-
ne su origen en la lengua tsotsil pinchachab: pin quiere decir
“olla” y chah quieres decir “colar”. Es una olla para colar.

Yo, desde nifia, voy aprendiendo a preparar la masa de maiz
nixtamalizado, y después se lo enseno a mis hijos. Aca les
voy a explicar como se nixtamaliza el maiz en mi casa.

6

Ivonne Vizcarra, Yolanda Castafieda y Yolanda Massieu, “Voltear la tortilla:
reflexiones en torno al género y el maiz”. La Jornada del Campo, 125 [en linea].
Disponible en: <https://www.jornada.com.mx/2018/02/17 /cam-voltear.html>.



N 4 deja reposar

Se cuece el maiz entre ocho
entre sesentay y doce horas Se muele en
noventa minutos metate o molino de
en agua con cal piedras ainadiendo

agua

Se lava dos o tres
veces y se desecha
el agua de lavado,

alaquesellama

nejayote

Primero se cuece de sesenta a noventa minutos con cal o ceni-
zas. Después se deja reposar entre ocho y doce horas. Luego
se desecha el agua de coccién (llamada nejayote), se enjuaga
el maiz dos o tres veces. El maiz nixtamalizado se muele en
un metate o en un molino de piedra.

Mientras se muele se anade mas agua, y por eso la masa
puede tener al final mas de la mitad de agua en peso. De
este proceso depende que la masa quede buena para ha-
cer tortillas y no se haga chiclosa o quede muy dura.

Con la masa de maiz nixtamalizado se preparan tor-

tillas y otros alimentos, como totopos, tamales, ato-
les, panuchos, sopes... y bebidas, como pozol. La
variedad es enorme.



¢Qué alimentos con masa de maiz se producen

en donde 10 vives?

La nixtamalizaciéon nos muestra la inmensa sabiduria de las mujeres en la
cocina, que pueden transformar los granos de maiz en diversos alimentos
que permiten estar saludables porque son nutritivos.

° m‘:)l:::l’icamos \

¢Qué sucede durante la nixtamalizacion?

La nixtamalizacion es un proceso térmico-alcalino (térmico porque se hace con
calor y alcalino porque cuando la cal se mezcla con agua se forman sustancias 1

alcalinas. Las sustancias alcalinas tienen un pH mayor a siete).” Uctavio Paredes Lopez,
Fidel Guevara Lara y Luis

dol l l l d L, L, Arturo Bello Pérez, “La
Cuando la cal entra en contacto cone aguaca iente se produce una reaccion quimi- nixtamalizacién y el valor

ca en la que se forma hidréxido de calcio. Para escribirlo podemos usar el lenguaje nutritivo del maiz”. Ciencias

de la quimica: 92-93 (octubre de 2008-

marzo de 2009): 60-70.
Ca0 +H,0 > Ca(OH),

Oxido de calcio + agua - Hidréxido de calcio

El hidroxido de calcio se separa en io-
nes de calcio (Ca?") y iones hidroxilo
(OH-) en agua. Estos iones provocan
muchas transformaciones en el maiz.

Los iones hidroxilo y el agua calien-
te hacen que la capa que protege al
grano de maiz, llamada pericarpio,
se reblandezca. Esto permite que el
aguay losiones calcio entren en con-
tacto con elinterior del grano (que se
llama endospermo).




¢Por qué es importante la

nixtamalizacion?

El calcio y el almiddn que se encuentra en el endospermo interactian, generando
muchas ventajas para quienes consumimos la masa:

« Aumentan la cantidad de proteinas disponibles para el cuerpo humano.

« Aumentan la cantidad de vitamina B3 (niacina), fundamental para evitar en-
fermedades como la “pelagra”.

« Aumentan la cantidad de fibra soluble.

« Hacen que se produzca almidén resistente, importante para la salud del colon.

« Aumentan la cantidad de calcio disponible para el cuerpo humano.

En México, las tortillas aportan cerca de la mitad del calcio que consumimos
las personas. Las tortillas (y otros productos de maiz nixtamalizado) también

‘\ aportan entre 30% y 60% del hierro necesario para estar saludable. J

Lamilpa
y la soberania
alimentaria

A pesar de la importancia que tiene la milpa para nuestra vida, se en-
cuentra en un gran peligro. En muchas regiones del pais ya no se siem-
bra en milpa porque da mucho trabajo, porque se usan herbicidas (que
no dejan crecer las hierbas) o porque algunos jévenes ya no saben
como sembrar. La milpa es un modelo de cultivo que no les gusta a
quienes venden fertilizantes o quienes piensan que lo importante

es producir mucho en una sola hectarea.



En casi todos los lugares donde se ha dejado de cultivar la milpa ahora hay
mas enfermedades relacionadas con el consumo de alimentos procesados
que tienen mucha azucar.

Dejar de comer maiz, frijoles, quelites® y chile ha provocado que la desnutri-
cion y la obesidad crezcan muchisimo en México.

La milpa es un sistema agricola diverso orientado al autoconsumo que busca la
soberania alimentaria; es decir, no depender de alguien mas para tener la alimenta-
cién que cada quien quiera tener.’
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Edelmira Linares y
Robert Bye, “Especies
autéctonas casi
olvidadas”. La Jornada
del Campo, 122 [en
lineal. Disponible en
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(octubre de 2008-marzo
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Quienes viven en el campo saben desde
hace mucho que cuando hay milpa siem-
pre hay algo para comer. Ellos han sembra-
do milpas diversas, de acuerdo con el lugar
en donde viven y de acuerdo con lo que les
gusta comer. Al modificar sus gustos cam-
bian lo que siembran. Asi, las personas van
modificando a la naturaleza, y al mismo
tiempo la naturaleza y lo que dan las mil-
pas van modificando a las personas.




cComo llegamos
a tener tanta
diversidad de maiz?

Las mazorcas que sacamos de la milpa este ano son diferentes: unas son
blancas, otras son negras y otras son pintas. Algunas son mas grandes y otras
resisten mas al gusano porque hay mucha diversidad. ;De dénde viene tanta
diversidad en el maiz? ;Sera que siempre ha existido como ahora lo conoce-
mos? Le pregunté al abuelo y la abuela si el maiz ha sido siempre igual y me
contaron historias muy interesantes.

¢le has preguntado alguna vez a tus

abuelos como era antes el maiz?

cada milpa
es liferente

La milpa tiene un origen muy antiguo. Cuando los pueblos
originarlos se asentaron en Meéxico inici6 también la agri-
cultura. Esto ocurrié en varios lugares del mundo casi al
mismo tiempo, hace mas o menos diez mil anos. En

cada lugar se usaron estrategias diferentes para culti-
var los alimentos, con diferentes plantas
y con distintas formas. En donde ahora



esta China se inici6 el cultivo de arroz al lado de la soya; en Asia y Europa se
cultivaba el trigo con el garbanzo o la lenteja. En México y otras regiones de
Centroameérica, en lo que se conoce como Mesoamérica, se cultivaba el maiz
con el frijol y la calabaza.

Actualmente, en todo nuestro pais se cultivan las milpas, que crecen en te-
rrenos muy distintos: en la montana, cerca del mar, en la ladera, en la plani-
cie, en zonas secas y también con lluvia.

No hay una sola forma de sembrar la milpa. Esto depende de las condiciones
de cada lugar y de los gustos y necesidades de quienes la siembran.

Para -
@ conocer INAS
En el video Cada quien su milpa puedes ver cdmo distintas familias tienen milpas diferentes.
Disponible en: <https://www.youtube.com/watch?v=duOEIAqXpp8>.°
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Grupo de Estudios Ambientales, Cada quien su milpa [en lineal.
Disponible en: <https://www.youtube.com/watch?v=duOEIAqXpp8>
[Consulta: 7 de febrero de 2019].



Las milpas son diferentes en las distintas zonas del pais, en donde los climas
también son distintos. Pero también en una misma region cada milpa es di-
ferentes, porque cada familia decide qué siembra.

maiz
muy larga

Ademas de la diversidad de milpas,
en México hay una gran diversidad de
maiz. Esto tiene que ver con el tamano,
la cantidad de lineas de grano, el grosor
del grano, su color, su forma y la presen-
cia de granos de diferentes colores en
una sola mazorca. Las mazorcas tam-
bién son diversas en su sabor, textura,
contenido de azucar y almidén.

Todo el maiz, aunque lo veas diferente, pertenece a la misma especie, es de-
cir, se puede reproducir y generar plantas nuevas.



¢Podrias explicar como se reproduce el maiz?

femenina

Para conocer cémo se lleva a cabo la reproduccién del maiz, vamos a observar de cerca una planta
adulta de maiz. En la parte superior podemos localizar la inflorescencia masculina, donde se produce
el polen, o célula reproductora masculina. En la parte media podemos encontrar la inflorescencia fe-
menina, el elote, en donde estan los [lamados “pelos de elote”. Cada pelo estd conectado con un évulo,
o célula reproductora femenina. Cada planta de maiz tiene los dos sexos: el femenino y el masculino.

Intlorescencia

o\

En la época de reproduccion de la planta, el
polen es llevado por el viento o por los insec-
tos polinizadores a la seccion femenina de
otras plantas. Al llegar al pelo, viaja por esa
via hasta el 6vulo, que esta protegido por una
capsula llamada ovario. Alli se da la fecunda-
cion y se produce una semilla que puede dar
lugar a una nueva planta si es sembrada. Esa
semilla es un grano de elote.

¢Por qué en una mazorca podemos

tener granos de diferentes colores?

Imagina que en el aire va el polen prove-
niente de diversas plantas, que puede via-
jar mas de quinientos metros. Asi, en una
misma mazorca puede haber granos con
progenitor, o padre masculino, de diversas
plantas; por eso puede haber granos de distin-
tos colores en una mazorca. En una mazorca
todos los granos provienen de la misma pro-
genitora femenina, pero pueden provenir de

diferente progenitor masculino.
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La biologia le ha puesto un nombre cientifico a cada

especie y se usa en todo el mundo, sin importar la

lengua que se hable en cada lugar. En el caso
del maiz, se llama Zea mayz.

Para estudiar el maiz, la ciencia lo ha divido
en grupos, o razas. Segun la Conabio,™ para
definirlas se consideran las caracteristicas
morfoldgicas, ecolégicas y genéticas, asi como
su historia.

Existen mas de cincuenta razas de maiz en México
y al interior de cada una se reconocen muchas va-
riantes. Las razas son nombradas por algunas caracte-

risticas fenotipicas (como la conica, por la forma de la mazorca),
el tipo de grano (reventador, por la capacidad del grano para explotar y

1
Comision Nacional para
el Conocimiento y Uso
de la Biodiversidad,
Biodiversidad Mexicana,

“Razas de maiz de producir palomitas), el lugar o regién donde inicialmente fueron colectadas
'B/."‘:;'Ocribl[sr;:_”ea]' o son relevantes (tuxpeiia, de Tuxpan, Veracruz, y chalqueiia, tipica del Valle
<https://www. de Chalco, estado de México), el nombre con que se conocen por los pueblos
biodiversidad gob.rx/ indigenas o mestizos que las cultivan (zapalote chico en el istmo de Oaxaca o
usos/maices/razas2012. ) )
html> [Consulta: 28 de apachito en la sierra tarahumara).
agosto de 2019].
Para -
@ conocer INAS

En la pagina web de la Conabio encontraras informacidn sobre estos maices nativos y también muchas
fotografias. Disponible en: <https://www.biodiversidad.gob.mx/usos/maices/razas2012.html[>.

Esta diversidad se ha producido por un proceso llamado seleccion artificial del
maiz, que se realiza en la milpa y que explicaremos ahora.



La Seleccion )
deli MNAI2

En mi pueblo seguimos eligiendo las semillas que
se van a sembrar para la siguiente cosecha. Asi
continuamos domesticando al maiz.

Cuando se cosecha el maiz en la milpa, las familias
recogen muchas mazorcas, y se encuentran con una gran diversidad. A veces las
mazorcas tienen los granos muy grandes y parejos; otras veces, aunque son mas
pequenas, no tienen gusano; a veces, algunas tienen un color purpura, que es
mas dulce, y asi encontramos mucha variedad.

Una parte de la cosecha se guarda para el consumo y una parte se utiliza
para el intercambio. La mejor se selecciona para obtener la semilla que se
usara en la siguiente temporada para la milpa.

e

Los mayores seleccionan las mazorcas
para obtener el grano que se usara en la
siguiente temporada de siembra y tam-
bién deciden coémo quieren la siguiente
cosecha, que dependera de los granos uti-
lizados. También hay quienes eligen las ma-
zorcas desde la milpa; esto se llama seleccion
masal. Se fijan en las caracteristicas no sélo de
las mazorcas, sino de las plantas; por ejemplo,
el grosor del tallo y el nimero de mazorcas.
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¢Como crees que saldra la cosecha si sembramos

los granos de la raza de maiz llamada “negrito”?

La selecciéon de granos en la milpa se ha realizado durante miles de anos. En
todas las milpas, y en todo ese tiempo, las comunidades han elegido los que
les parecen buenos. Muchas veces se fijan en el tamano, pero también en
que los distintos tipos de maiz sirven para cosas diferentes: algunos son muy
buenos para hacer tortillas, otros son especiales para los atoles. Los gustos de
las personas determinan también qué tipo de maiz conviene sembrar para el
ano siguiente.

Debido a que esto se ha hecho por muchas generaciones, ha habido una
seleccion artificial del maiz. Le decimos artificial porque somos las personas
quienes decidimos cuales son las semillas que van a dar nuevas plantas y
cuales no se van a sembrar. A esta seleccién artificial también se le llama
domesticacién.?

éCrees que el maiz siempre ha sido
igual al que existe ahora?

Cuando los cientificos buscaron el origen del maiz se quedaron sorprendidos
porque no habia en la naturaleza nada que se le pareciera. En cambio, cuan-
do buscaron el origen de otros cultivos, como el trigo o las manzanas, por
ejemplo, encontraron plantas no cultivadas de trigo o manzanas, que pudie-
ron haber sido domesticadas.

Desde la invencién de la agricultura se tomaron las especies de la naturaleza
y se domesticaron, cultivandolas, cuidando su crecimiento. También se se-
leccionaron para la siguiente siembra y con esto se consigui6 darles ciertas
caracteristicas. Por ejemplo, hacerlas mas grandes, o més dulces.



los cientificos deben encontrarla en forma
libre, es decir, silvestre. Esto pasé con el
maiz. No fue tarea facil, pero tras muchas
busquedas se encontrd una planta llama-
da teocintle, que debid usarse por los anti-
guos agricultores para sembrar. Sabemos
que es de la misma especie que el maiz,
pero se ve diferente.

Asi, para explicar el origen de una planta, M P ":I “
L i i II"I,
L I.

Al estudiar el teocintle se llegd a la conclusion de que es el ancestro del maiz.
Al paso de muchas generaciones, con la cosecha de esta planta, se fueron
seleccionando las semillas con las caracteristicas mas adecuadas para su
consumo. Ahora te contaremos cémo fue.

En la cueva de Guila Naquitz, localizada en Oaxaca, México, se encontraron
unas mazorcas cuya apariencia era algo intermedio entre el maiz y el teocintle.
La mazorca méas grande que se encontro en esa cueva mide 25 milimetros y
tiene nueve mil afios de antigiiedad.** Pero vamos poco a poco. Primero, co-
nozcamos mas del teocintle y luego veamos qué pudo haber sucedido.

teocintie

La palabra teocintle deriva de la palabra nahuatl teocintli, usada por los pue-
blos de Mesoamérica para hablar del “grano de los dioses”. Actualmente se
considera como hierba o maleza y es utilizada para alimentar al ganado. El
teocintle es diferente del maiz porque sus semillas pueden dispersarse de
manera natural, encontrandose en forma silvestre, mientras que las semillas
del maiz necesitan la intervencién de los seres humanos.



Quizas en tu comunidad ya conocen el teocint-
le. Tiene muchos nombres distintos, dependien-
do el lugar en que se encuentre. Por ejemplo,
en el valle de México generalmente se llama acece, o asise; en otras partes
se llama pezuiia de burro o dientes de mula, o dientes de burro, pata de gallina,
maicillo, madre de maiz, maiz cimarrén o maiz de huizcatote, maiz de correcamino,
acezintle, maiz de coyote, milpilla, chapule, maiz de loma.**

Empecemos ahora con las comparaciones: el teocintle tiene un tallo princi-
pal coronado por espigas masculinas, del que parten ramificaciones laterales,
cada una de la cuales tiene hojas con espigas femeninas. El maiz también
tiene un tallo principal que se levanta sobre el suelo y, como el teocintle, esta
coronado por espigas masculinas. También tiene una seccién femenina, en
las hojas, de donde parten las mazorcas.
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Comision Nacional para el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad, Biodiversidad Mexicana, “Teocintle” [en linea]
Disponible en: <http://www.biodiversidad.gob.mx/usos/maices/teocintle2012.html>; Juana Mondragén Pichardo
y Heike Vibrans, “Malezas de México” [en linea]. Disponible en: <http://www.conabio.gob.mx/malezasdemexico/
poaceae/zea-mays-mexicana/fichas/ficha.htm>



Los frutos del teocintle y el
maiz no se parecen mucho. El
teocintle no produce las ma-
zorcas que conocemos, sino
una vaina o espiga generalmen-
te Unica, cuyo grano esta cubier-
to por una capsula protectora,
una corteza dura, que lo envuelve.

Las diferencias visibles entre el maiz y el
teocintle son muchisimas, pero se pare-
cen mucho en sus genes. Teocinibe Maiz

La apariencia de todo ser vivo es el resultado de dos ¢Qué son los genes?
factores, las condiciones del medio y la informacion
contenida en sus genes, que son unidades de infor-
macidn que se transmiten de los progenitores a la descendencia. Imagina que tienes un instructivo
para construir una cerca. Los materiales los tienes que buscar en el medio ambiente, pero para armarla
vas a seguir los pasos del instructivo. Pues los genes seran ese instructivo que sefiala cdmo es un ser
vivo. Los genes estan en las células de los seres vivos.

En cada semilla de maiz se encuentran mas de treinta mil genes, que indican el tamafio de la planta, la
cantidad de mazorcas, la resistencia a las plagas, entre otras caracteristicas. Y aunque la informacion
genéticaindique que la planta crecera muy grande y fuerte, si hay una sequia la planta no podra crecer,
pues le faltan los materiales para su desarrollo, como el agua.

Pero lainformacidn de los genes pasa de padres a hijos, o de los progenitores del maiz a su descenden-
cia, entonces, ;por qué decimos que el maiz ha cambiado?

Estas unidades de informacién llamadas genes a veces tienen cambios que se reflejan en la apariencia
de los seres vivos. Estos cambios se llaman mutaciones.




Las diferencias visibles entre el teocintle y el maiz son varias. Y a pesar de la gran cantidad de genes
que tiene el maiz, las diferencias visibles se deben sélo a cinco grupos de genes. Asi, en el pasado los
genes del teocintle pudieron haber cambiado y tan sélo con los cambios en ese grupo se generaron
transformaciones importantes en la apariencia de la planta.

Imagina que algunas semillas tienen genes que cambiaron y cuando nuestros antepasados las sem-
braron nacieron plantas de teocintle un poco diferentes, con los granos expuestos, en vez de estar
cubiertos por una corteza dura. Estos granos fueron seleccionados para ser sembrados, pues era
mas facil cocinarlos. Asi en la siguiente cosecha hubo mas plantas con los granos expuestos. Pos-
teriormente estas familias intercambian esos granos con otras familias de su comunidad y en pocas
generaciones hubo muchas milpas con plantas parecidas al teocintle, pero con los granos expues-
tos, mas parecidos a los de las mazorcas actuales.

Esto explica que los cambios importantes que aparecen entre el teocintle y el maiz actual ocurrieran
en un tiempo relativamente corto.**

-

¢Qué crees que llamoé la atencion a los pueblos

mesoamericanos para empezar a cultivar el teocintle?

Se piensa que el teocintle se usé por primera vez para obtener azliicar a partir
de su tallo o de las espigas blandas. Esta azucar podria haberse utilizado para
elaborar bebidas fermentadas utilizadas en las ceremonias. También se cree
que algunos de estos granos se transformaron con calor para “reventar” en
palomitas.
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hhmi Biolnteractive, £l misterioso origen del maiz [en linea). Disponible en:
<https://www.youtube.com/watch?v=mBuYUb_mFXA>.



