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Resumen: Se reconoce la problematica de sa-
lud por el consumo de la llamada fast food,
comida rdpida o comida chatarra, que son
una muestra del consumo de alimentos en la
sociedad; el desplazamiento de alimentos ge-
nerados por una cultura milenaria de relacién
entre los procesos de domesticacion, asi como
la evolucién de los cultivos de las comunida-
des con su entorno natural y ecosistemas. El
articulo tiene como objetivo exponer una al-
ternativa de dieta de consumo, basada en la
produccion de la milpa, a través del didlogo
transdisciplinario que muestre potencial de
la dieta e incida en la salud de la comuni-
dad universitaria. También se reconoce que
falta integrar otros saberes de las comunida-
des productoras, pues éstas ejemplifican la
sabiduria tradicional mexicana, que es el re-
sultado de las relaciones y religaciones de la
poblacion con sus ecosistemas. Con ello, se
reivindica y se propone la incorporaciéon de
la cocina tradicional mexicana a través del
aporte de la dieta de la milpa, como opcién
saludable en las cafeterias universidades me-
xicanas. El trabajo esta conformado por cua-
tro tematicas. La primera muestra el problema
de salud en México ocasionado por la cultura
de la fast food; el segundo, aborda papel de la
universidad en la elaboracion de alternativas
de solucidn; el tercero pondera la dieta de la
milpa como modelo alternativo de alimenta-
cién para la elaboracion de mends en las ca-
feterias universitarias; finalmente se reconoce
el deber ético de la comunidad universitaria
para mejorar su calidad de vida en equilibrio
con el entorno, pero también para sumarse y
colaborar en el trabajo comunitario y restruc-
turar formas del pensamiento que incidan en
el sistema alimenticio del pais.
Palabras-clave: Dieta de la milpa; cafeterias
universitarias; dialogo transdisciplinario; ali-
mentacion tradicional sostenible.
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INTRODUCCION

El presente articulo expone una alternativa
de dieta; cuyas raices tradicionales se derivan
de las expresiones de la milpa en los diversos
ecosistemas, frente a una dieta basada en la
cultura fast food. El marco de la propuesta se
inscribe en las cafeterias universitarias, sobre
todo, porque en éstas se identifica la coheren-
cia del discurso y el actuar en las tareas sus-
tantivas y adjetivas de la universidad, que se
asume como institucion socialmente respon-
sable. Las premisas de partida, que detonan
esta reflexion, reconocen: la problematica de
salud por el consumo de la llamada fast food,
comida rapida o comida chatarra, que son
una muestra del consumo de alimentos en la
sociedad; el desplazamiento de alimentos ge-
nerados por una cultura milenaria de relacién
entre los procesos de domesticacion, asi como
la evolucién de los cultivos de las comunida-
des con su entorno natural y ecosistemas.

Desde este planteamiento, la reflexion tie-
ne como objetivo exponer una alternativa de
dieta de consumo, basada en la producciéon
de la milpa, a través del didlogo transdisci-
plinario que muestre su potencial e incida
en la salud de la comunidad universitaria. A
la par, se reconoce que el aporte del conoci-
miento disciplinar generado en las universi-
dades es fundamental, pero no suficiente para
comprender, explicar e incidir en los cambios
alimenticios de la poblacién; ya que falta in-
tegrar otros saberes de las comunidades pro-
ductoras, pues éstas ejemplifican la sabiduria
tradicional mexicana, que es el resultado de
las relaciones y religaciones de la poblacién
con sus ecosistemas. Con ello, se reivindica y
se propone la incorporacién de la cocina tra-
dicional mexicana a través de su aporte de la
dieta de la milpa, como opcion saludable de
consumo de alimentos en las tiendas escolares
y cafeterias universidades mexicanas.

Asi, este trabajo esta conformado por cua-
tro incisos. El primero muestra la proble-
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matica de salud en México ocasionada por
la cultura de la fast food y los esfuerzos por
combatirla; el segundo, se refiere al papel de la
universidad en la elaboracion de alternativas
de solucidn; el tercero pondera la dieta de la
milpa como modelo alternativo de alimenta-
cién para la elaboracion de ments en las cafe-
terias universitarias; y, por ultimo, se expresan
las reflexiones finales.

LA RELACION ENTRE LA CULTU-
RA FAST FOOD Y LOS PROBLE-
MAS DE LA SALUD EN MEXICO

La alimentacién, histéricamente, ha sido
el resultado de la evolucion e interaccion de
la poblacién con su entorno ambiental y, me-
diada por diversos procesos productivos de
cultivo, pero también, por el dominio de una
cultura sobre otra. Aqui se reconoce que los
patrones alimentarios tradicionales de la die-
ta de la poblacion mexicana estan basados
principalmente por el consumo de maiz, fri-
jol, chile, tomate, calabaza y aguacate. Estos
productos prehispéanicos, a pesar del tiempo,
siguen vigentes en el consumo regular de la
poblacion. También se identifican produc-
tos originarios de otros confines, que fueron
introducidos por la conquista espafola, que
derivé en un mestizaje alimentario con la in-
tegracion de nuevos productos provenientes
de Europa (trigo, carnes, lacteos, hortalizas,),
Asfa, (arroz, especias), Africa (ajonjolf), Oce-
ania (formas de producir aztcar). Esta mezcla
cultural culinaria creé platillos tipicos regio-
nales que conforman actualmente la cocina
tradicional mexicana (SIC México, 2021). Los
ejemplos culinarios mas emblematicos de este
mestizaje muestran la combinacién de pro-
ductos nativos e importados, ejemplo de estos
son: el atole, tamales, mole, panes regionales,
pozole, chiles en nogada, chilaquiles, enchila-
das, sopa de arroz, barbacoa, etc.

La irrupcién del consumo de alimentos tra-
dicionales, por el consumo de la fast food, se in-
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serta en el proceso econdmico de la globaliza-
cion que, a través de la influencia y dominio de
empresas trasnacionales alimentarias, han roto,
no solo la relacion estrecha entre la poblacién
y su entorno natural, sino los habitos de con-
sumo de alimentos que mantenian saludable a
la poblacion. El analisis de las repercusiones de
esta produccion de alimentos es trascendental;
no solo por la presion que ejercen las formas de
producir en la naturaleza, si no por los efectos
que tiene en la salud, evidentes por el aumento
de enfermedades cardiovasculares, obesidad y
diabetes, por sefalar algunas. De hecho, la fast
food se reconoce como una manifestacion de
la globalizacion, que se extiende en formas de
extraccion, produccion, consumo y desecho,
insustentables como practicas del modelo eco-
ndmico capitalista, que se expresan, en el dete-
rioro de la salud y contaminacion del entorno
natural, dependiendo de las particularidades
del pais y cultura.

También se reconoce que la adiccion a la
comida chatarra, por su déficit nutritivo y sus
efectos en la salud, se ha convertido en uno
de los problemas fundamentales de la pobla-
cioén en México. Ante este contexto, se precisa
cuestionar y reflexionar sobre la tendencia de
consumo y de las posibles alternativas, cons-
truidas desde los diversos didlogos de saber.
Al respecto, se plantea la interrogante: ; Cémo
se pueden enfrentar los estragos por el con-
sumo desmedido de la comida rapida? Como
respuesta se reconoce que actualmente el Es-
tado Mexicano asume su responsabilidad del
cuidado de la salud de la poblacién y de los
factores que la determinan, especialmente en
acciones de consumo de alimentos. Ademas,
se identifican algunos rasgos de la politica pu-
blica federal que promueven habitos de con-
sumo alimenticios saludables, desarrollados
en la educacién formal en todos los niveles
de formacion, con esfuerzos y acciones que se
integran desde las escuelas con el objetivo de
trascender en la familia y la comunidad.
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Pero, a la par, se reconoce que el fenémeno
de cambio de consumo de la fast food, se re-
fuerza por la creciente integracion de la mujer
en el mercado laboral, la extension de horas
de trabajo, la lejania de las zonas habitaciona-
les a los centros de trabajo y el abandono del
Estado para regular el actuar de las empresas
de la alimentacion. En conjunto, estas varia-
bles han generado nichos de proliferaciéon de
alimentos, también llamados chatarra. Este
contexto explica el florecimiento de una in-
dustria alimentaria que determina la extracci-
6n, procesamiento, consumo y desecho, aleja-
da de las formas y tiempos de una produccion
sustentable. En este modelo de consumo de
alimentos, surgido en los Estados Unidos de
Norteamérica, actiia con una logica de mer-
cado que privilegia las ganancias sobre el bie-
nestar; ademas desarrolla y expande la idea de
reducir el tiempo de alimentacion a través de
la compra de la comida rapida.

Este concepto, de comida rapida, se ha
identificado como una de las expresiones mas
emblematicas del capitalismo contemporaneo
y como resultado de nuevas formas de pro-
duccién y comercializacion: la fast food (Flo-
res, 2007: 119). En el apogeo industrial del gi-
gante capitalista,

la industria de la comida rdpida naci6 a
mediados de los 50 del siglo pasado en los
Estados Unidos. Con el paso de los afios,
surgieron varias empresas que se especiali-
zaron en diferentes variedades de comida,
principalmente en las hamburguesas, dicha
industria se ha vuelto una de las mds renta-
bles y de gran crecimiento, tanto en Estados
Unidos como a nivel global. La empresa de

comida rdpida, McDonald’s, es actualmente
la empresa lider [...] (Sarabia et at. 2022:75).

Esto explica la adopcion de nuevos platillos
de la cultura de la fast food (hamburguesas,
pizza, hot dogs, papas fritas, pollo, refrescos,
etc.), presentes en la ingesta nacional y, como
resultado de la gran mercantilizacién de ne-
gocios transnacionales que los ofertan como
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parte de un menu cotidiano. Esto ha provo-
cado que los restaurantes nacionales ofrezcan
y sustituyan, de igual manera, alimentos de la
cultura culinaria mexicana. Cabe senalar que
pequenos negocios informales de comida han
basado su oferta en esta nueva cultura y su
venta ha sido exitosa. Sin olvidar, que tambi-
én se complementa con comida rapida tradi-
cional como las tortas, pambazos, chilaquiles,
enchiladas, tacos tostados y tacos callejeros,
que generalmente tienen altos contenidos de
sodio y grasas, sumandose como parte de una
comida rapida de gran consumo por la pobla-
cién mexicana, influidos también por un bajo
costo y agrado al paladar.

Los conocidos antojitos, forman parte de
la cultura gastrondmica mexicana; cuyo au-
mento en su ingesta no se puede negar, ya que
utilizan estrategias de presentacion, de uso de
saborizantes, colorantes y de productos muy
elaborados de refinacion, llamados articulos
ultra procesados. Al respecto, Garcia et al.,
sefiala que un producto ultra procesado es
aquel que “es transformados mediante proce-
sos industriales, con quimicos afiadidos para
transformar su estructura, textura, consisten-
cia, olor, color y temperatura” (2024: 7). En
esta muestra de alimentos se encuentran los
lacteos, yogures, quesos, cereales, carnes pro-
cesadas, salchichas y harinas refinadas; cuyos
contenidos adictivos se relacionan con la alta
cantidad de saborizantes, colorantes y conser-
vadores, al igual que la comida estadunidense.

Este consumo es una muestra de la inter-
nalizacién del modelo econdmico capitalista,
que se ha extendido globalmente, aumentando
con ello, el indice de enfermedades croénico-
-degenerativas como: obesidad, diabetes, can-
cer y malestares cardiovasculares, entre otros.
Esta problematica se agrava con los cambios
laborales y culturales que han reducido con-
siderablemente la actividad fisica, aumentado
el sedentarismo y la conexion con el ciberes-
pacio; lo cual ha generado una dependencia
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y enfermedades emergentes de la mente. Es
de preocupar la adicciéon que surge desde la
nifiez y adolescencia a cierto consumo de ali-
mentos. Explicable, pues el Estado Mexicano,
en la época neoliberal, cedio la regulaciéon y el
manejo del mercado alimentario a la iniciativa
privada. Este comportamiento se evidenciaba
con la venta de productos, también llamados
chatarra (galletas, jugos, dulces y friterias, en-
tre otros), en las cafeterias universitarias.
De acuerdo con Aloi en Rojas- Jara et al.
La adiccion a la comida (AaC) es definida
como el consumo incontrolable, y en exceso,
de alimentos con alto contenido de aztcares,
grasas y calorfas que conduce a un deterioro

o malestar clinicamente significativo en dife-
rentes areas del funcionamiento (2020: 145).

Como antecedente de esta intencion, las Se-
cretarias de Educacion Publica y de Salud, des-
de el 2010, a través del Programa de Accién en
el Contexto Escolar, crearon una propuesta de
intervencion con la idea de atender “los objeti-
vos, las metas y los compromisos establecidos
en el Acuerdo Nacional de Salud Alimentaria.
Estrategia contra el Sobrepeso y la Obesidad
(ANSA), 2010” (SEP, 2010: 8); cuyas tacticas,
a través de la educacion, se centraron en pro-
mover buena salud, fomentar el ejercicio y ac-
ceder a productos sanos. Con ello, se iniciaba
la regulacion del consumo de comida chatar-
ra en las escuelas, consideradas como centros
de cooptacion de potenciales consumidores.
No obstante, en 2020, el gobierno de la Cuarta
Transformacion' implementd el uso del etique-
tado de alimentos y bebidas ultra procesadas,
con la finalidad de informar y advertir el exceso
de calorias, aztcares, sodio, grasas transgénicas
y saturadas (Trejo et al. 2021).

Con esta accion de etiquetado, se recono-
cen los esfuerzos por combatir el problema;
sin embargo, todavia se difunden alimentos
industrializados y chatarra por medios pu-

blicitarios en plataformas virtuales y televi-
sivas que fomentan su consumo. Los nuevos
proyectos del gobierno mexicano tienen como
objetivo disminuir la ingesta de estos produc-
tos para reducir la obesidad. Al respecto, el se-
cretario actual de educacién en México, Ma-
rio Delgado, anuncié que en marzo del 2025
entrara en vigor un acuerdo para prohibir la
venta de productos con sellos de advertencia,
con la finalidad de restringirlos y, a la par, me-
jorar la educacion alimentaria de la poblacion
(Escobar, 2024).

A esta accion de etiquetado se suma la de-
cision de reducir estos productos nocivos que
afectan la salud. Ante ello, es preciso destacar
que no basta con prohibirlos, ni sefialar los
excedentes caloricos o de grasas saturadas; es
necesario ir mas alld de la propuesta del plato
del buen comer a fin de que la nifiez de Méxi-
co desarrolle un pensamiento critico y tomen
consciencia de lo que pueden o no ingerir. Por
otro lado, al tener como objetivo la sobera-
nia alimentaria en la Cuarta Transformacion
(4T), es necesario, por lo tanto, crear huertos
y hortalizas en las escuelas a fin de contri-
buir al cuidado de la naturaleza y la salud de
la poblacién. De igual manera, es importante
adherir la preparacion de platillos saludables;
los cuales pueden ser retomados de la comu-
nidad y rescatados de la cocina tradicional
mexicana sostenible. Estas opciones tendrian
que ser consideradas por el gobierno para fo-
mentar un consumo responsable y consciente
de la ciudadania y reducir de manera efectiva
los estragos alimentarios producidos por un
sistema capitalista a través de la cultura de la
fast food.

1. La Cuarta Transformacion se refiere a la vision politica implementada por el partido morenista. Ideoldgicamente se opone a

los modelos mercantilistas hegemonicos de capitalizacion y depredacion del poder y, defiende la soberania, incluida alimentaria,

del pueblo mexicano.




EL QUEHACER DE LA UNIVER-
SIDAD EN LA GENERACION DE
ALTERNATIVAS DE SOLUCION

La universidad publica, como institucion
socialmente responsable, se concibe como
una institucion comprometida con su propio
desarrollo y con las necesidades de la sociedad
y su entorno. Entonces jcual es el papel de la
universidad para mejorar la oferta de alimen-
tos sanos en sus cafeterias? ;De qué manera
se pueden integrar y ofrecer menus variados y
nutritivos en las cafeterias universitarias me-
xicanas? ;Como se pueden integrar los sabe-
res de la comunidad universitaria y de las co-
munidades productoras vecinas para elaborar
menus nutritivos y variados?

Una de las caracteristicas de la universidad
publica es el deber que tiene con identificar,
comprender, explicar e incidir en los proble-
mas de su entorno; sean sociales, ambientales
economicos y culturales entre otros. En este
caso, se destaca la urgencia de mejorar la ali-
mentacion, a través de alternativas que se eri-
gen del didlogo interdisciplinario y transdis-
ciplinario, con la idea de recuperar los lazos
con la naturaleza, que se ejemplifican con las
practicas de las comunidades tradicionales del
entorno inmediato, a través de la milpa otomi,
matlazinca y mazahua, por ejemplo.

En este sentido, esta institucion tiene el deber
de participar en la transformacion de habitos
y paradigmas que atafien al cuidado y bienes-
tar de la sociedad en su conjunto. Este desafio
puede responderse con alternativas basadas en
el didlogo de saberes como herramienta central
para tejer soluciones conjuntas a los proble-
mas sociales de alimentacion vividos. Luengo
(2012), pondera la transdisciplinariedad, que
se entiende como un proceso de construccién
de saberes, derivado de la apertura de enfoques
tedricos y empiricos y, la heterogeneidad de re-
alidades. Por ello “La transdisciplina esta rela-
cionada con el cruce de fronteras disciplinares
y de otro tipo de saberes en la construccion del
conocimiento” (Nicolescu, 1996: 39).

International Journal of Human Sciences Research ISSN 2764-0558

El peso del didlogo de saberes, en la carac-
terizacion de la problematica, como lo senala
Guzman “representa un horizonte en el que
se permite tejer una amplia gama de opor-
tunidades, construyendo un saber diferente
como fruto de la experiencia de pensar, sentir
y comprenderse desde diferentes cosmovisio-
nes” (2021: 132). Con ello, el didlogo permite
el encuentro entre pensamientos y sentires di-
ferentes, los cuales deben mediarse para tratar
de comprender y complementar perspectivas y
enfoques, con la finalidad de generar un cono-
cimiento mas integral de la compleja realidad.
Asi, la nocién de complementariedad en el di-
alogo de saberes se vuelve fundamental, pues
construye un conocimiento mds enriquecedor.

En este contexto, las universidades, a través
de sus multiples areas disciplinarias de forma-
ciéon como medicina, nutricién, gastronomia,
economia, psicologia, pedagogia, ingenieria,
quimica, economia, etc., deben reunirse para
trabajar por un bien comun social, en la identi-
ficacion, caracterizacion, andlisis y construcci-
6n de alternativas de solucién a los problemas
de alimentacién que tiene la sociedad mexica-
na. A partir de ello, crear un proyecto transdis-
ciplinar, como instrumento para integrar otros
saberes no disciplinarios, como el conocimien-
to de las diferentes comunidades. En este caso,
la incorporacién y confluencia de los saberes
populares, a través de las y los cocineros mexi-
canos, poseedores de un bagaje cultural gastro-
ndémico regional y quienes preservan la cocina
tradicional. Asi, se reconoceria la construcciéon
de un saber integral basado en el didlogo de sa-
beres transdisciplinarios para generar y ofertar
menus alternativos nutritivos en las cafeterias
universitarias del pais.

Con el reconocimiento del potencial culi-
nario de la cocina tradicional mexicana pare-
ce pertinente rescatar los fundamentos de la
comida saludable a fin de corregir la ingesta
calorica y de carbohidratos de los antojitos
mexicanos; por ejemplo, para transformarla
en una alimentaciéon mas completa y balan-
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ceada con otros productos. En el caso de la
dieta basada en la milpa mexicana, se podrian
elaborar y promover menus variados y deli-
ciosos al paladar, con el uso de ingredientes
de temporada, organicos y libres de toxicos.
Otra muestra alternativa, la ejemplifica la pa-
naderia y reposteria saludable, a través de la
reduccion de azucares y eliminacion de gluten
y conservadores. Esta orientaciéon consensu-
ada con los productores puede disminuir el
uso de agroquimicos en la produccién e in-
cluye la labor de concienciar a comerciantes y
consumidores en la adopcion de practicas de
comercio justo, de producciéon sustentable y
de un actuar responsable y ético de cuidado.

Las contribuciones disciplinarias y comu-
nitarias a los menus alternativos de consumo
en las instituciones de educacién publica, por
principio, serian expresiones de la mezcla del
potencial de saberes de la comunidad y de la
generacion y confluencia de conocimientos
producidos por las diversas areas disciplina-
rias. Los aportes serian significativos, ya que se
fundamentarian en el cuidado y relacién que
tienen las comunidades productoras con la na-
turaleza, asi como de la elaboracion de alimen-
tos saludables y balanceados que respaldarian
profesionales egresados de nutriologia, gastro-
nomia, agronomia, veterinaria, quimica, psico-
logia, pedagogia, filosofia, economia y medici-
na, entre otras disciplinas participantes.

LA DIETA DE LA MILPA

COMO MODELO PARA
ELABORACION DE LOS MENUS
EN LAS TIENDAS ESCOLARES Y
CAFETERIAS UNIVERSITARIAS

En los ultimos afos ha crecido el interés
por cuestionar y reflexionar sobre el modelo
de consumo alimentario basado en la fast food;

ya que su adopcion ha traido un sinnumero de
problemas, que se expresan en la salud, dete-
rioro de los ecosistemas y cambios culturales
que inciden en la identidad de la sociedad me-
xicana. Desde esta perspectiva, es preciso pre-
guntar si jes posible generar platillos variados
y nutritivos desde el concepto del consumo de
antojitos mexicanos como expresion tradicio-
nal de la gastronomia mexicana?; ya que se han
desplazado habitos alimenticios tradicionales,
como el de la dieta de la milpa, y estos han sido
sustituidos por el consumo de productos ultra
procesados, provenientes de una cultura de la
inmediatez y satisfaccion instantdnea, inmersa
en una voragine de consumo y afectaciones a la
Naturaleza y poblacidn.

Con respecto a la salud, se identifica un
crecimiento de enfermedades degenerativas
causadas por la mala alimentacién. Estudios
de nutriciéon examinan la importancia de la
comida regional saludable y culturalmente
pertinente llamada dieta de la milpa* como un
modelo bioldgico, sociable, cultural, pedagé-
gico y sustentable; esto significa que:

La dieta de la milpa es un modelo de alimen-
tacion regional nutritivo, saludable, variado
y sabroso, sustentado en la amplia diversi-
dad bioldgica, cultural y social de nuestro
pais, asi como en los sabores y saberes de
nuestra poblacién, herencia milenaria de
nuestros pueblos. Esta dieta rescata, pro-
mueve y clasifica los alimentos de origen

mexicano, la cultura gastronémica regional
y la produccion local (Garcia et al., 2024: 6).

Asimismo, Garcia et al. (2024) mencionan
que la dieta de la Milpa promueve la salud;
ya que tiene una variedad y cantidad de nu-
trientes, ademas de preservar alimentos tra-
dicionales que forman parte de la identidad
mexicana como el maiz, frijol, chile, calabaza,

2. “La milpa es un agro-sistema productivo alimentario basado en el policultivo que puede incluir distintos vegetales segtin la
region, aunque generalmente se refiere a la triada maiz, frijol y calabaza. Incluye y ordena otras actividades asociadas como la
caceria, la agricultura de otras especies, la recoleccion de otras plantas y frutos comestibles, medicinales e insectos, asi como la
ganaderia de monte. La milpa se vuelve el eje organizador de la produccion. Se complementa con el cultivo de hortalizas, drboles
frutales y hierbas medicinales en el solar, y actividades artesanales y servicios varios como el pequefio comercio o la atencién
tradicional de la salud” (Gobierno de México, Secretaria de salud, 2024)
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lo cual permite la promocioén cultural de la ri-
queza gastronomica regional, asi como de sus
productos locales; este modelo se convierte en
un proyecto también intercultural.

De esta manera, en contraposicion con la
comida rapida, la dieta de la milpa, a través de
la combinacion del consumo de sus productos,
reduce la incidencia de enfermedades como la
diabetes, obesidad y enfermedades cardiovas-
culares. Su modelo saludable es la expresion de
la domesticacion milenaria de cultivos por los
pueblos originarios, asi como de las mezclas de
estos en el balance, variedad de la dieta alimen-
ticia y adecuado consumo de macronutrientes
por el consumo de leguminosas, fibras vegeta-
les, frutas, carnes magras, grasas vegetales, car-
bohidratos, proteinas, etc. (Garcia et al., 2024).
Con base en este tipo de dieta, Biruete et al.
(2024) precisan que este tipo de alimentacion,
al tener un patrén dominante vegetal pero tam-
bién omnivoro, aporta grandes beneficios al
cuerpo, gracias al consumo de verduras y frutas
habitualmente cultivadas por los pueblos origi-
narios; incluyen en esta dieta también, tomates,
vegetales ricos en almidén, semillas integrales,
legumbres, pescado y agua, asi como el ejerci-
cio diario. Al respecto, estos mismos autores,
resaltan las ventajas del consumo de la dieta de
la milpa ya que ayudan a mantener la funcién
renal y promueven:

Alimentos formadores de bases que ayudan
con el equilibrio acido-base, la mejora del
microbioma intestinal debido a una mayor
cantidad y diversidad de fibra dietética, el
consumo de fuentes de alimentos con fosforo
menos bioaccesibles, [...] el consumo de
alimentos con propiedades antiinflamatorias
y el beneficio de ser un patrén dietético
culturalmente apropiado para las personas

de la regiéon de Mesoamérica (Biruete et al.
2024:10).

El proyecto de la dieta de la milpa represen-
ta un trabajo integrador que analiza y revalora
cientificamente los aportes nutrimentales de
los alimentos cultivados localmente por las

comunidades rurales de México, rescatando
los saberes culinarios y formas de preparacion
prehispanicas mesoamericanas que aun per-
sisten como parte de la tradicion alimenticia
mexicana. Estudios cientificos muestran los
aportes nutricionales de la milpa en una obra
difundida por el Gobierno de México, a través
de la Secretaria de Salud, llamada: La dieta de
la milpa: Corazon de la cocina. Alimentacion
regional mexicana saludable y culturalmente
pertinente, (2024). Resultado de un trabajo
transdisciplinario en la integracién de cono-
cimientos cientificos, saberes ancestrales y ex-
periencias comunales. Este ejemplar contie-
ne elementos tedricos nutricionales y rescata
conceptos importantes, asi como la evolucion
de la milpa.

El estudio referido es un ejemplo y ante-
cedente, que se sugiere revisar, para la ela-
boracion de propuestas de menus nutritivos
en las cafeterias universitarias mexicanas; ya
que propone ideas y orienta la evaluacion de
platillos saludables. La obra, entre lineas, pro-
mueve la soberania alimentaria como una for-
ma de resistencia ante las formas hegemonicas
de la alimentacion capitalista. De este plante-
amiento, surge el reto de ir mas alla del cui-
dado del consumo de alimentos sanos versus
la ingesta de comida rapida. Por su compleji-
dad, este contraste de consumo trasciende en
la valoracion de los saberes tradicionales; en
el cuestionamiento de las relaciones de cuida-
do y respeto a la naturaleza, expresada en la
variedad de ecosistemas donde se desarrolla
la milpa y; en el papel de la universidad para
destacar y rescatar los saberes de las comuni-
dades productoras y hacedoras de alimentos
frente a contextos econémicos, politicos cul-
turales y ambientales en constante cambio.




REFLEXIONES FINALES

La importancia de mostrar la dieta de la
milpa como alternativa de consumo en las ca-
feterias universitarias estriba, primero, en recu-
perar la relacion virtuosa entre las practicas de
cultivo de la poblacion y los ecosistemas, que
se reflejan en los procesos de domesticacion y
produccidn de cultivos que se complementan y
contribuyen al balance nutricional de la comi-
da tradicional; segundo, en mostrar los efectos
en la salud por el consumo de una dieta basada
en la cultura de la fast food, impuesta por la 16-
gica del modelo econémico de dominacién y
contrapuesta por la dieta de la milpa; tercero,
en recuperar, a través del didlogo, los saberes
ancestrales y tradicionales de las comunidades
productoras del entorno en la elaboracion de
alimentos; cuarta, en reconocer el papel de la
universidad en la recuperacion, integracién,
practica y difusiéon de saberes que enriquez-
can las alternativas de solucion que demanda
la sociedad y; quinta, en identificar el papel del
estado mexicano para cambiar el modelo de la
comida rapida por el modelo de la dieta de la
milpa a través de la educacion.

Grosso modo, se reconoce el papel del Esta-
do para cuidar y asegurar a la poblacion y al
entorno natural en condiciones de dignidad y
bienestar, aspectos que fueron relegados en el
periodo en que las empresas alimenticias dic-
taban los procesos de extraccion, produccion
consumo y desechos de los productos alimenti-
cios hiper procesados y excedidos de aztcares,
grasas, sodio y carbohidratos, pero también
por los escenarios laborales y de movilidad que
agravaron la salud de la poblacién. Esta pro-
blematica de salud, por el consumo de comida

rapida y de la vida sedentaria, ha sido caracteri-
zada desde el didlogo de saberes, que recupera
los procesos y componentes de alternativas de
comida basadas en la dieta de la milpa y toda
la constelacion de relaciones que contribuyen
al cuidado y respeto a la vida humana y no hu-
mana.

Por ultimo, se reconoce el deber ético de la
comunidad universitaria para mejorar su cali-
dad de vida en equilibrio con el entorno, pero
también para sumarse y colaborar en el trabajo
comunitario y restructurar formas del pensa-
miento que incidan en el sistema alimenticio
del pais. Un proyecto transdisciplinar puede
ser el instrumento que integre los conocimien-
tos y saberes de la academia y de las comuni-
dades productoras y hacedoras de alimentos.
En la practica, se reconocen ejemplos de incor-
poracién de formas de alimentacion saludables
como la dieta de la milpa, considerada como
sana, balanceada y benéfica culturalmente para
los ciudadanos mexicanos.

Ante esta problematica, se plantea la necesi-
dad de participacion de algunas comunidades
originaras vecinas, con la idea de reivindicar
hébitos e ideas entre la poblacion universitaria.
Las propuestas estan permeadas por los didlo-
gos interdisciplinario y transdisciplinarios; ya
que permiten pensar y sentir soluciones desde
otras perspectivas mds integrales. Queda pen-
diente el trabajo colegiado, no solo de diversos
especialistas en la materia, sino de la participa-
cion de diversos sectores, incluyendo el Estado.
Esta idea requiere ser trabajada en conjunto
por las diversas instancias de gobierno, las uni-
versidades y la ciudadania para poder impactar
en el cuidado bienestar de la poblacion.

- -
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