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Resumen:

El proyecto fue financiado con recursos otorgados por CONANP.

Los Tarahumaras mantienen conocimientos y practicas agricolas tradicionales para subsistir en la
Sierra Madre Occidental de Chihuahua donde el limite norte del Neotrdpico conjunta con la vegetacion
holartica, resultando en condiciones climaticas restrictivas. Aqui los tarahumaras (o raramuri, el grupo
indigena local) y los mestizos se alimentan del sistema agricola basado en la milpa (policultivo de
maiz, frijol, calabaza y plantas nativas asociadas). Sin embargo, en los ultimos afios, la diversidad de
los componentes de la milpa se ha visto reducida, al grado de reportar la disminucién de algunos de
sus componentes. Por este motivo, se ha planteado una estrategia complementaria a la conservacion
de las razas locales de maiz, que también apoye la conservacién de los componentes de la Milpa
Tarahumara. La promocién del uso de los recursos redunda en su propia conservacion, por lo que este
proyecto pretende promocionar los productos que los propios agricultores consumen asi como los que
ofrecen esporadicamente a los pobladores de los centros urbanos de la Sierra Tarahumara (p. €j.,
Creel, San Juanito, entre otros). Se identificara el potencial de transformacion de estos productos
esporadicos, que permita cubrir las necesidades de los mismos agricultores asi como de otros
consumidores.

La duracion del proyecto se plantea para dos afios, con lo que se pretende cubrir el seguimiento de los
productos agricolas en el mercado local, asi como la documentacion en video de los procesos de
transformacion tradicional de componentes de la milpa. Posteriormente, se elaborardn nuevas
propuestas de transformacion que complementen el aprovechamiento de la Milpa y, al mismo tiempo,
de estimulo del mercado de estos productos en los centros turisticos de la regién.

Se apoyara:

1) Seguridad alimentaria al obtener ingresos econémicos por la venta de estos productos;

2) Conservacion in situ de los diferentes componentes de la Milpa Tarahumara;

3) Promocion de la conservacion del sistema Milpa en diferentes foros, por medio de materiales
audiovisuales.
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* EIl presente documento no necesariamente contiene los principales resultados del proyecto correspondiente o la
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Resumen

En la Sierra Tarahumara la milpa (mawechi y wasd) es donde se cultiva el maiz (sunu), la cual es el eje de la
alimentaciéon de la region. Ademas de maiz, frijol y calabaza, la milpa alberga una variedad de especies que en
conjunto se conocen como “agrobiodiversidad”. El proyecto Conservacion de la Agrobiodiversidad de la milpa
Tarahumara, logré cumplir con los objetivos planteados, haciendo uso de la metodologia etnobotdnica
principalmente, la cual facilitd la obtencién de los productos comprometidos. Las ocho salidas al campo tuvieron
una duracién aproximada de 10 dias cada una y la secuencia de trabajo fue la siguiente: 1) Coordinacion con la
representacion local de la CONANP, en ese momento ubicada en Creel; 2) Presentacion del proyecto y consulta
ante las comunidades y autoridades locales de las dos zonas de trabajo; 3) Identificacion de las personas que
colaboraron en el proyecto; 4) Reunidn con los agricultores colaboradores y los técnicos de apoyo en cada zona de
estudio con la finalidad de presentar el proyecto; 5) Explicacidn y capacitacién para la toma de datos, muestreos,
preparacion de ejemplares de herbario, levantamiento de encuestas en cada comunidad; 6) Preparacion logistica
de los talleres implementados; 7) Elaboracién de materiales de trabajo tanto para los talleres, como para el
levantamiento de encuestas y entrevistas; 8) Identificacion de los colaboradores que participaron en la
videograbacion de la elaboracion de tres productos importantes en la dieta tarahumara; 9) Implementacién de
cuatro talleres (dos en Creel y dos en Norogachi)?}; 10) Identificacién taxondmica de los ejemplares de herbario
colectados; 11) Contacto continuo con los técnicos de campo del proyecto; 12) Trabajo de gabinete elaboracion de
informes, materiales de divulgacion, elaboracidn de las propuestas de productos presentadas a los disefiadores;
13) Realizacion de pruebas sensoriales en el laboratorio de la Facultad de Quimica y en campo; 14) Edicién y
musicalizacion de los videos comprometidos; 15) Colaboracién, discusidn y apoyo en actividades con los grupos de
investigacion dentro de las actividades en conjunto del proyecto “Generacién de elementos para la construccién
de uno o mas modelos de conservacioén in situ de la agrobiodiversidad vinculada a la milpa y sus parientes silvestres
en México” NMO006.

Como resultados de impacto del proyecto se pueden mencionar: a) Listado de especies utilizadas por los raramuri
durante un ciclo de cultivo agricola, mostrando el manejo integral de los recursos de su parcela y las especies
presentes en el ecotono y el bosque, que la conforman en sentido amplio; lo cual le otorga un valor econémico
mayor en comparacion con solo considerar al valor monetario de la cosecha del cultivo principal; b) Analisis
sensoriales de alimentos tradicionales de la dieta raramuri; c) Documentacién de la importancia del “pinole” en la
dieta diaria; d) Documentacion de la forma de preparacion de los procesos de conservacion de la calabaza y el maiz;
e) ldentificacidn de los diferentes alimentos obtenidos del cultivo de una milpa que dura cinco meses y brinda
alimentos suficientes para cubrir las necesidades durante siete meses; e) Presentacion de las opciones de oferta
de alimentos raramuri a los turistas que visitan la zona, al sector turistico de la Creel ; f) La abierta colaboracién de
los agricultores para asistir en las acciones propuestas por los investigadores e incluso la oferta de ellos mismos
para proponer actividades con las herramientas técnicas aprendidas.

Los resultados obtenidos son componentes importantes que deben ser considerados e integrados en los programas
que dirijan su atencidn a la conservacién de la agrobiodiversidad. La identificacion de las plantas en conjunto que
se incluyen en la agrobiodiversidad de la milpa Tarahumara permitird la aplicacion de recursos financieros hacia la
conservacién y mantenimiento de estos, reconociendo el aporte nutricional, econémico, cultural y ambiental, que
brindan a la comunidad, region y pais.

1S6lo dos talleres fueron financiados totalmente con recursos de este proyecto, los otros dos se realizaron con apoyo de otras agencias financiadoras:
Fundacion UNAM, NAPECA, Christensen Foundation, COFUPRO.
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Introduccion.

En muchas regiones de México, la milpa es un sitio de conservacion activa de diferentes germoplasmas, no sélo de
plantas domesticadas (seleccionadas a través de preferencias culturales y condiciones ambientales) sino también,
de plantas en proceso de domesticacién (seleccionadas para sobrevivir en habitats antropogénicos y con
caracteristicas bioculturales deseables) (Hernandez, 1977; Zizumbo y Colunga, 2017).

La Sierra Tarahumara ha sido un area natural de alta prioridad para la conservacion natural y cultural, CONABIO la
clasifica como Region Prioritaria Terrestre- 30 (Arriaga et al., 2000). Las cuencas altas se consideran sitios de
endemismo y para el bosque de pino encino en la Sierra Madre Oriental se reporta un 70 %, mientras que en las
barrancas y cordilleras la distribucién de las plantas es mas amplia. La diversidad floristica en la Sierra Madre
Occidental es muy grande; sin embargo las actividades humanas la han impactado de manera drastica. Por tal
motivo su conservacién es de alta prioridad. La flora ha sido aprovechada desde la época prehispanica.

En esta zona las condiciones climaticas son extremas y los suelos en la regién no son los mas propicios para
actividades agricolas, caracteristicos de las regiones boscosas, delgados, fragiles, expuestos a la erosién hidrica y
edlica, y con bajo contenido de materia orgdnica. Para solventar esta problematica algunos cultivos de la milpa se
han establecido en huertos familiares y en invernaderos, donde pueden realizarse practicas de mejoramiento del
suelo, utilizando composta. Pero esta posibilidad no estd al alcance de todos los productores de la zona.

A nivel estatal la Sierra Tarahumara mantiene un alto grado de marginacién. Para el afio 2000, el CTREIG del
Gobierno del Estado registrd varios municipios con muy alta marginacién entre los que se encuentran nueve de los
gue constituyen la regidn Sierra del estado: Balleza, Batopilas, Carichi, Guachochi, Guadalupe y Calvo, Maguarichi,
Morelos, Uruachi, Urique. Alto: Bocoyna, Chinipaz, Guazaparez, Moris y Temosachi. Medio: Ocampo, Rosario, San
Francisco de Borja, (CONAPO, 2016).

En la Sierra Tarahumara la milpa (mawechi y wasd) es donde se cultiva el maiz (sunu), que es el eje de la
alimentacién, el cual brinda energia y aporta aminoacidos esenciales. Ademas de maiz, la milpa alberga una
variedad de especies que en conjunto se conocen como “agrobiodiversidad”. La milpa es un policultivo que
conserva una agrobiodiversidad capaz de brindar seguridad alimentaria a las familias raramuri, si las condiciones
climaticas lo permiten, por medio de la cosecha para autoconsumo y venta de los diferentes productos, frescos o
transformados, obtenidos a lo largo del ciclo agricola en un mercado local (Linares et al., 2016).

Entre los rardmuri, la fertilizacidn de las parcelas de cultivo se lleva a cabo mediante la practica cultural del uso del
estiércol de ganado menor (chivos y borregos). El cual se lleva a pastar en el bosque y se encierra por las noches en
corrales construidos con troncos movibles en parcelas de descanso aledafias a las milpas en cultivo por ese afno.
Cada dos semanas aproximadamente se mueven los corrales dentro de la parcela en descanso que se sembrara el
préoximo afio. Cuando el estiércol se seca, se mezcla con la tierra y se siembran quelites como las coles y el rochiwari
(plantas que aguantan la acides del suelo con el estiércol recién mezclado). Durante la temporada de septiembre-
noviembre se recolectan estos quelites y posteriormente se deja descansar la parcela hasta la préxima temporada
de cultivo, en la que ya se siembra el maiz y sus plantas asociadas.
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Sin embargo actualmente esta practica se ha ido reducido debido a diversos factores (climatico, social, etc.) y, por
motivos econdmicos, ya que los raramuri no tienen acceso a insumos, que serian otra opcion para facilitar una
mayor produccidn y asi incrementar los productos de venta. Por lo anterior, es importante buscar fuentes y técnicas
con materiales locales que aumenten la fertilidad del suelo y a su vez no lleguen a “envenenar el suelo, para que
no se enoje la madre tierra” (Comentario de gobernadora tarahumara Luz Elena Villalobos Gonzalez*, Bocoyna,
Chihuahua, agosto 2014). Considerando el gran esfuerzo dirigido a la conservacion del maiz en la zona, es necesario
plantear una estrategia que involucre la conservacidn de los otros componentes de la milpa, con la finalidad de
asegurar y mantener su diversidad. Una de las estrategias propuestas para fomentar la conservacién in situ ha sido
la identificacidn de nuevas fuentes de ingresos familiares generados por la venta de los productos derivados de los
diversos cultivos y plantas espontaneas presentes en una milpa. La aceptacion y demanda mas allad del entorno
familiar de otros productos que se obtienen en un ciclo de cultivo (ya sea en fresco o bajo alglin proceso de
transformacion), permite una nueva valorizacién del recurso, con lo cual se motiva su uso y por lo tanto su
conservacioén. Para lograr esta revaloracién es importante colaborar con los rardmuri interesados en incrementar
la calidad y presentacién de sus productos.

Objetivos

General. Generar un modelo para la conservaciéon de la agrobiodiversidad de la milpa Tarahumara, mediante la
valorizacion de sus componentes.

Particulares

1. Realizar un diagnéstico de la diversidad de la milpa en la Sierra Tarahumara, que detecte especies y/o variedades
gue requieran atencidn para su conservacion o que tengan potencial de ampliar su uso o aprovechamiento.

2. Realizar un diagndstico de productos comercializables derivados de la milpa de la Sierra Tarahumara (materia
prima, productos y microindustrias de transformacion).

3. Estimular la innovacién gastrondmica alrededor del desarrollo de los productos de la milpa (en donde se realicen
eventos gastrondmicos promover la inclusidn de la agrobiodiversidad de la milpa).

4. Detectar y generar puntos permanentes y eventuales de venta de maices nativos y productos de la milpa para
fomentar el agroturismo y la comercializacién de productos locales.

5. Facilitar la disponibilidad de semillas de maiz y de otros componentes de la agrobiodiversidad, a través de bancos
comunitarios de semilla.

6. Apoyar la promocidon de productos comercializables de la agrobiodiversidad y sus atributos en su contexto
cultural.

7. Difundir experiencias locales y regionales de revaloracidén del conocimiento e importancia de la agrobiodiversidad
orientada a diversos publicos.

8. Promover el intercambio de experiencias de conservacién y aprovechamiento entre los actores de la cadena
productiva.

9. Difundir la importancia de la complementariedad nutrimental derivada de la agrobiodiversidad para la
alimentacién y el bienestar.

10. Optimizar los procesos de transformacion.

A continuacion se presentan los productos desarrollados de acuerdo a los objetivos planteados.




Conservacion de la Agrobiodiversidad de la milpa Tarahumara.
CONABIO-NMO003

Resultados por Objetivo/producto

Conocer el estado de la agrobiodiversidad de la milpa para detectar especies y/o variedades que requieran
atencién para su conservacién o tengan potencial de ampliar su uso y aprovechamiento.

PRODUCTO COMPROMETIDO. 1 Base de datos en EXCEL de la informacion obtenida sobre los
componentes de la Milpa Tarahumara. 1 poster sobre la agrobiodiversidad

Porcentaje de avance del producto | 100%

biota asociada y espontdnea dentro y alrededor de la milpa. Para ello, hay que tener en cuenta:

de las plantas.

ingresos alternativos que apoyan la existencia de los agricultores (Yufiez et al. 2013).

tradicionales, asi como su rescate, ademads de la conveniencia y la necesidad de innovacion.

cronograma.

diversidad de indices y la abundancia a lo largo del calendario de la milpa.

Propdsito. Conocer la productividad y los beneficios del agroecosistema milpa mas alld del rendimiento de
la cosecha del cultivo(s) principal(es) al final del ciclo agricola, que normalmente es reportado en las
estadisticas de SAGARPA-SIAP. Tomando en cuenta, la diversidad taxondmica, las diversas partes
aprovechadas, las dimensiones temporales y espaciales de los cultivos sembrados, asi como el uso de la

1- El calendario de actividades agricolas sobre las bases anuales y ciclicas (durante la produccion vy los
periodos de descanso) para establecer la linea de tiempo. La historia del manejo de la parcela en el pasado
puede influir en la produccidn contemporanea y futura. Las descripciones de las actividades y herramientas
contemporaneas empleadas proporcionan factores clave que interactian con las propiedades bioldgicas

2- Las consideraciones socioecondmicas son fundamentales, para determinar los miembros de cada unidad
de produccién, su papel en las familias y la comunidad, y la importancia de la milpa en relacién con los

3- La transmision de los conocimientos tradicionales, asi como la generacidn/adquisicion de nuevas
practicas, debe documentarse para permitir una auto-reflexidn de los agricultores sobre la importancia de
mantener o no sus costumbres agricolas. Sobre la base de esta informacidn, la evaluacién externa tendrd
en cuenta estos valores de los agricultores en los programas de revalorizacion de las practicas y productos

4- El origen y manejo de las semillas y propagulos reproductivos de las principales plantas de cultivo
necesitan ser documentados. La fenologia de cada especie (asi como las variedades reconocidas dentro de
cada especie) son importantes. La disposicion espacial y la densidad de las plantas cultivadas dentro de la
milpa variaran segun las condiciones locales y las preferencias humanas. Las partes cosechadas de cada
cultivo a lo largo de su ciclo de crecimiento deben ser descritas, cuantificadas y anotadas en un

5- De manera similar, las plantas asociadas y espontaneas necesitan ser registradas en cuanto a su
importancia biocultural (Vibrans, 2016), asi como su presencia particular en las dimensiones de tiempo y
espacio. Estas plantas arvenses tienen patrones de distribucion desiguales que reflejan su respuesta a
diferentes practicas agricolas (Vibrans, 1993). Esta fase puede ser mas complicada debido a ser efimera en
la milpa dependiendo de las practicas agricolas. El inventario periddico de las plantas a lo largo de
transectos permanentes y/o parcelas aleatorias puede ser Util. Ciertas practicas agricolas cambiaran la
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6- El tamafio y la relacién espacial de la milpa con respecto a otras parcelas ya las caracteristicas geograficas
proporciona una perspectiva a diferentes escalas.

7- Después de recoger los productos de la milpa, debe prestarse atencidn a los procesos de transformacion
y postcosecha de las partes de las plantas recogidas en alimentos para consumo humano, almacenamiento
para uso posterior y utilizacion futura (p.ej., semilla para siembra para el préximo ciclo, comercializacién,
etc.).

El inventario debe incluir datos derivados de entrevistas, especimenes bioldgicos (para identificacidon
taxondmica y verificacion etnobotdnica), gréficos, fotografias, videos y otras formas de documentacion
para permitir replicar las observaciones en el futuro. Se pueden obtener muestras adicionales para abordar
cuestiones mas especificas como la caracterizacion del suelo, el andlisis bromatoldgico, la variacion
genética, entre otros temas.

Metodologia.

Con apoyo y asesoria de la CONANP, se seleccionaron las comunidades donde se ejecuté el proyecto, asi
como la seleccion de dos técnicos de campo locales con experiencia y conocimiento de la regién de trabajo,
gue apoyaron y facilitaron el seguimiento e implementacion de las diferentes actividades a realizar. La
ubicacién de estas comunidades corresponde con las dos zonas hidrograficas de la misma: 1) Cochérare
(mpio. Guachochi) se encuentra en el recorrido del Rio Urique que desemboca al Pacifico; 2) Bawinocachi
(mpio. Bocoyna) se encuentra en la region del Rio Conchos que desemboca al Rio Bravo cuya salida es al
Golfo de México. Suponemos que por su ubicacidn geografica, los resultados nos permitiran contar una
mejor representacién de la agrobiodiversidad.

El objetivo principal fue tener un inventario de los productos de la milpa, la cual esta vinculada con el
bosque cercano y rodeada por un ecotono de transiciéon entre el bosque y el campo de cultivo; dicho
inventario se ha realizado por miembros de la comunidad con apoyo y supervision de los técnicos, con la
visidn de capacitar a representantes de la comunidad para describir (cualitativamente y cuantitativamente)
los valores de sus milpas (plantas utiles presentes ademas del maiz) en su entorno natural.

Con el apoyo de los técnicos de campo locales, se dio inicid al trabajo en cada comunidad seleccionada.
Primeramente se solicitd la autorizaciéon ante la asamblea comunitaria de cada localidad, explicando el
objetivo del proyecto, las actividades a realizar, y pidiendo su opinién para que designaran las milpasy los
colaboradores que nos apoyarian para llevar a cabo la actividad. Se explicé a la comunidad que se requerian
dos parcelas a fin de garantizar un seguimiento mas sistematico de la evolucién de las milpas. Para
incentivar la participacion de jovenes raramuri se solicitd integrar a dos jovenes para realizar trabajos de
observacién, medicién y apoyo en el levantamiento de datos, registro y colecta de plantas, utilizacion de
la prensa botanica. Asi, ambas localidades indicaron en dénde y con qué personas podiamos realizar el
trabajo, por acuerdo de la propia comunidad.
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Los agricultores colaboradores designados fueron:

a) Cochérare: Sr. Antonio Sandoval, Sr. Servando Sandoval y Jovita Moreno.

b) Bawuinocachi: Sra. Celia Madrid Millan, Sr. Javier Madrid Millan y Joven Jesuis Ramiro Juarez

Madrid.

El dia 18 de agosto 2015 en la parcela de la Sra. Guadalupe Maseira Maximino en Choguita, Municipio de
Bocoyna, se organizd un pequefio taller dirigido a los agricultores colaboradores y técnicos de campo de
cada comunidad, asi como a personal de la CONANP, interesado en conocer cdmo llevar a cabo estas
actividades. Se elaboré un folleto sencillo y accesible que facilitd la explicacidn a los técnicos de campo y
colaboradores, sobre cémo realizar la medicién y apoyo en el levantamiento de datos del muestreo de
transectos y cuadrantes, seguimiento fenoldgico de las plantas, registro y colecta de plantas, utilizacion de
la prensa botanica, secado de ejemplares botanicos y materiales.
Los temas abordados fueron: 1) Caracterizacion de la parcela (datos de campo y gabinete) (CAR), 2)
Inventario libre de las plantas presentes (apoyo con el uso de entrevistas semiestructuradas) (IN), 3)
Distribucion de las plantas dentro de la MILPA (D)y, 4) Abundancia, équé produce una MILPA? conteo de
la abundancia de estos componentes (AB). Por este motivo a la hoja en la cual se realizara la toma de datos
se le identifica con el nombre de CARINDAB (Figura 1y Lamina 1).

-

Figura 1. Esquema general del muestreo
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Lamina 1. Arriba, escenas de la capacitacion. Abajo implementacién de las actividades, por parte de los agricultores colaboradores.

Resultados:

a) Cochérare, Guachochi.
Las dos parcelas evaluadas estan en la comunidad de Cochérare que se ubica al sureste de la localidad de
Norogachi, municipio de Guachochi. Ambas parcelas estan situadas en ambientes muy cercanos al rio por
lo que los suelos son franco arenoso, inundables en alguna época del afio.

Figura 2. Parcelas de la Comunidad de
Cochérare.
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La parcela de José Antonio ha pertenecido a su familia desde el tiempo de sus tatarabuelos, esto es
aproximadamente 100 afios. Es un policultivo en el cual va rotando papa, frijol, haba, cebolla, maiz,
calabaza. El afio antepasado también tuvo veza [(Vicia sativa) usada en Europa para mejorar los suelos
alcalinos pobres] llevada a la zona por el “gobierno”; sin embargo, no sobrevivié la planta original ni
produjo semilla.

La parcela de Servando ha pertenecido a su familia desde hace casi 80 afios. Es un policultivo que va
rotando papa, frijol tecdmare (Phaseolus coccineus), haba, cebolla, maiz, calabaza, chile, maiz forrajero
(amarillo) y frijol ejotero (Phaseolus vulgaris).

Para realizar las observaciones se levanté un mapa de cada parcela, considerando su ubicacidn respecto
al bosque.

Posteriormente se definieron las rutas menos modificadas en relacidn al bosque, por lo que en estas
rutas se trazaron los transectos. Para el caso de la parcela del Sr. José Antonio Sandoval el transecto es de
12 metros y para el caso de la parcela del Sr. Servando Sandoval el transecto es de 7 metros. También se
realizaron recorridos perimetrales de reconocimiento y posteriormente se efectuaron los muestreos en
el transecto de la milpa al bosque y en los sitios de observacidon permanente.

Figura 3. Transectos en las parcelas del Sr. Antonio izquierda y Sr. Servando derecha.
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Mediante la aplicacion de encuestas abiertas a productores colaboradores, sobre uso y manejo de la
milpa se logrd identificar el calendario agricola de la localidad, que es la linea base del trabajo (Tabla 1).

Tabla 1. Actividades agricolas realizadas a lo largo del ciclo de cultivo en la milpa de Cochérare
2016.

Actividades

Fertilizacion

Barbecho

Siembra (col, tomate calabaza)

Siembra de maiz y papa
Control de maleza

Control de plagas

Trasplante de col y calabaza

Floracién de chicharo

Siembra chile y frijol

Cosecha de ejote y chicharo

Escarda

Barbecho de agua

Despunte de maiz

Cosecha

Almacenamiento de grano y forraje

Seleccién de semilla -

Una vez definido el calendario agricola, se llevaron a cabo recorridos durante cinco meses a partir de la
siembra, para observar, reconocer y colectar las plantas en diferentes estadios fenoldgicos, para identificar
los usos.

Figura 4. Colecta de eiemplares de herbario en la parcela del Sr. Servando, Cocherare.
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Fecha: 20 de septiembre

Nombre comiin
) . Cuadrante 1  Cuadrante 2
(en raramuri)

Sunu (maiz)

Zea mays

Sepé

Bidens spp.
Mekuasare

Brassica rapa

Berbena

Verbena carolinae
Jujubi

Cosmos parviflorus
Cola de caballo
Equisetum laevigatum
Chocobari

Oxalis sp.

Basori

Amaranthus retroflexus
Tuchi

Anoda sp.

Chuya

Chenopodium berlandieri
Chimal
Cyperus sp.

Napakuri

Monarda austromontana
Kalishi

[cf. Guilleminea densa]

Tabla 2. Ejemplo de la distribucién de plantas en los transectos. Categorias de usos son: A —alimento, F — forraje, M —medicinal. |

De acuerdo a los resultados obtenidos por el muestreo, se logré detectar una zonificacién en la presencia
de las plantas utiles espontaneas. Al centro e interior de la milpa se encuentran los quelites (p. €j.,
Amaranthus, Bidens, Brassica, Cosmos, etc.). En la periferia se reporta la presencia de algunas plantas
silvestres comestibles (“papita” o “rerowi” Solanum cf. fenderi y “jaltomate” o “rurusi” Jaltomata
procumbens), asi como las poblaciones del pasto utilizado en la preparacién del tesgliino “baseawari”
(Bromus cf. porteri) y plantas medicinales como el yerbanis (Tagetes lucida) y el anisillo (Tagetes

micrantha).
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Al aplicar la encuesta a los propios productores, cuando se pregunta sobre la importancia econémica del
recurso, no aplica respuesta inmediata. Sin embargo, después al hacer el andlisis de las plantas encontradas
se puede observar que algunas son destinadas para venta y otras para la alimentacién de la familia, pero
dado que en ocasiones son esporadicas los productores no las consideran importantes para el ingreso
familiar (hongos y algunas plantas medicinales).

La lista final del inventario realizado no se logré completar debido a circunstancias metodoldgicas y
técnicas no contempladas en un inicio. Sin embargo, un avance del trabajo elaborado se muestra en la
tabla Excel (ANEXO 1).

b) Bawinocachi, Bocoyna.
La localidad de Bawinocachi se localiza al suroeste de estado de Chihuahua en el municipio de Bocoyna. En

esta comunidad solamente se hace el seguimiento en la parcela del Sr. Javier Madrid Millan, esta se ubica
a un costado del camino Bawinocachi-Cerro Peldn.

Transecto del bosque

Figura 5. Vista aérea de la parcela en Bawinocachi y trazo de los transectos muestreados.

La parcela de Javier Madrid limita con la zona boscosa a 9 metros de la parcela mas cercana, se localiza en
la coordenada 27°54'52.27"N, 107°22'5.19"0 (Datum WGS84). Se encuentra en una elevacion de 2518
msnm.

La parcela limita al norte con un area de bosque de pino, al oeste y al sur limita zonas de cultivo, del lado
este el limite es un pequefio arroyo.

El tamafio de la parcela es de 5652.56 m?, el suelo presente es de tipo arcilloso, El tipo de clima
predominante en esta zona es templado subhimedo con lluvias en verano; la temperatura media anual
varia de 10° a 15° centigrados y la precipitacién pluvial es de 650 a 1000 mm al afio, con precipitacidn en
invierno en forma de nevadas, con época de secas de 4 a 6 meses y periodo libre de heladas de 200 a 160
dias. La parcela tiene una pendiente de 15% y una exposicidn sur.
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Se cuenta con el listado de las 105 plantas registradas durante el inventario desarrollado en la comunidad
de Bawinocachi, municipio de Bocoyna. (ANEXO 2).

En el listado de los componentes encontrados, no todos reportan un uso conocido, la agricultora
colaboradora Celia Madrid, comentd que antes nunca se habia fijado en ellos.

Las muestras botéanicas colectadas han sido determinadas taxondmicamente (primera aproximacion) por
el Dr. Robert Bye, aunque en ocasiones no se contd con el ejemplar completo, al haber sido colectado
como quelite, o en estado vegetativo, lo que ha dificultado su identificacion (ANEXO 2).

Figura 6. Vista de los diferentes estadios de la milpa en Bawinocachi 2016.
Siembra (abril), segunda escarda (junio), espigamiento de maiz (julio), pizca (20 de octubre a noviembre 2017).

En el caso particular de Bawinocachi la Sra. Celia elabord por cuenta propia, los primeros esbozos de los
mapas de los cultivos de acuerdo a su propia percepcion.

Al finalizar el muestreo del ciclo agricola y concluir el andlisis de los transectos, los datos de los mapas se
vincularon con las tablas generadas.
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Figura 7. Muestra de los dos tipos de mapas de ubicacion de plantas. Superior elaborado por la Sra. Celia (agricultora colaboradora).
Inferior el mapa final con la distribucion de especies inventariadas. En rojo las especies que se encuentran en un solo sector y en azul las
que se vieron en 2 sectores. En negro estan las especies que se repiten en los 4 sectores, es decir las que se distribuyen por toda la parcela.
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Con la finalidad de mostrar de manera gréfica a los productores locales, turistas y comerciantes locales la
riqueza de alimentos y productos que se obtienen de una milpa de la alta tarahumara. Se elaboré el poster
de la agrobiodiversidad; que muestra la época en que aparece cada una de las diferentes especies que
componen la milpa en la escala temporal, su utilidad en fresco y como producto transformado (ANEXO 32
y 3b).

ENERO - ABRIL MAYOD JUNIO JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE CCTUBRE NOUVIEMBRE DICIEMBRE

ENERO - ABRIL MAYD JUNIO OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE

RODUCTOS ALIMENTICIOS DE LA MILPA

$ & 0

Figura 8. Distribucién de los productos de la milpa, frescos y transformados a lo largo del ciclo de cultivo.
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Realizar un diagndstico de productos comercializables derivados de la Milpa de la Sierra Tarahumara (materia
prima, productos y microindustrias de transformacion).

PRODUCTO COMPROMETIDO. Listado de las propuestas de comercializacion de los productos encontrados

Porcentaje de avance del producto ‘ 100%

Durante un ciclo agricola el policultivo milpa ofrece a los agricultores, ademas de los cultivos principales,
una variedad de productos vegetales (agrobiodiversidad) y animales, que apoyan la economia familiar al
brindar la posibilidad de hacer uso directo para satisfacer diferentes necesidades como las comestibles;
medicinales; forrajeras; ceremoniales; ornamentales; etcétera. Asi como la opcion de comercializarlas
ya sea en fresco o transformadas, complementando el rendimiento cosechado tanto nutricional como
econémicamente.

Metodologia. Para cumplir con este objetivo, se elaboraron dos encuestas: a) la que se destiné a los
productores para conocer los cultivos que sembraban y comercializaban, y b) la que se prepard para
aplicarla a los diferentes sitios que comercializan estos y otros productos de la milpa.

Con el apoyo de los técnicos de campo se aplicaron encuestas a 21 productores del municipio de
Guachochi. Las comunidades en las que se trabajé fueron: Koreachi, Tutahuichi, Pahuirachi y Mesa de
Rorogochachi. En un principio, se planeaba realizar las encuestas en el municipio de Bocoyna. Sin
embargo, dada la situacién social actual en la regidn (inseguridad), Unicamente fue posible realizar tres
encuestas.

En promedio se encontraron que ademads de los campos de cultivo donde generalmente se siembran
maiz, frijol, calabaza y papa (milpas) la siembra se realiza durante los meses de abril y mayo. Ademas se
siembran pequefas parcelas cercanas a las casas donde se cultivan diferentes verduras, las encuestas
arrojaron alrededor de 5 cultivos en cada parcela. Los principales cultivos mas frecuentes son: espinacas,
habas, acelga, repollo, tomate y chicharo. También se presentan cultivos de invierno como el ajo, cuya
siembra se realiza en octubre y noviembre.
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Cultivos del municipio de Guachochi
porcentaje de productores
120%
100% 100% 100% 100%
100% -
80% -
58%
60% -
42%
37%
40% - 9%
21%
% -
20% 11%
5% 5%
maiz frijol papa calabazas  espinacas habas acelga repollo tomate lechugas chicharo ajo

Figura 9. Porcentaje de cultivos sembrados en el municipio de Guachochi (n=21).

Unicamente el 50% de los productores entrevistados venden una parte de su cosecha. Los productos que
mas se venden son maiz y frijol en fresco. El destino principal es Norogachi, aunque algunos productores
lo venden dentro de su misma comunidad. Por otra parte, las plantas introducidas son las que se destinan
principalmente para el autoconsumo. Estas incluyen: espinaca, acelga, repollo y lechuga.

Destino de la produccién
numero de productores

20
18
16
14
12
10

Numero de productoes

o N B~ OO

maiz frijol papa calabazas espinacas habas acelga repollo  tomate lechugas chicharo ajo

M Autoconsumo M Venta Excendente

Figura 10. Cultivos destinados al autoconsumo y a la venta de sus excedentes (n=21)

Ademads, se entrevistaron a tres comercios para identificar y conocer el mercado de los productos que se
venden. Estos comercios, permiten que la poblacién pueda adquirir los productos de la milpa durante
todo el afio. Los productos que se registraron incluyen productos en fresco como: maiz, frijol, papasy ajo;
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asi como productos transformados como: chacales, calabaza deshidratada, tortillas de maiz azul y frijol
cocido.

La mayoria de los productos estan disponibles durante todo el afio. Sin embargo, se identificaron algunos
productos que son demandados en una temporada especifica, como los chacales que se consumen
durante Semana Santa.

Los comercios reportaron que los productores llevan a vender directamente sus productos, y que
ademads no existe ningln acuerdo o contrato.

¢ Qué productos venden?

frecuencia
46 14
14
12
10
8
° 3 3 | 5 3
4 2
2 :
o L — — [— —
chacales pinole tortillas frijol ruedasde  huichicori
calabaza

Figura 11. Listado de los productos que se reportaron en las encuestas (2016) y que se venden con mayor frecuencia, en el caso
del frijol corresponde a un grano traido del Sur (Phaseolus vulgaris), los otros productos son producidos localmente (n=21).

Donde se encontraron en promedio 5 cultivos comercializados en cada parcela. Los principales y mas
frecuentes son: maiz, frijol, calabaza, quelites y papa.

Ademds, se entrevistaron a tres comercios para identificar y conocer el mercado de los productos que se
venden. Estos comercios, permiten que la poblacién pueda adquirir los productos de la milpa durante
todo el afio. Los productos que se registraron incluyen productos en fresco como: maiz, frijol, papas vy ajo;
asi como productos transformados como: chacales, calabaza pasada (deshidratada “bichicori, huichicori
o wichikori”), flores de calabaza pasada, pinole, ruedas de calabaza pasadas, tortillas de maiz azul y maiz
cocido para pozole.

Para dar seguimiento a la informacién de las encuestas se visité uno de los comercios mencionados el
local comercial llamado “Super Rayo”, ubicado en la ciudad de Guachochi, municipio de Guachochi. Ahi
se constatd, la presencia de los productos transformados, empacados, etiquetados y listos para su
comercializacién. Entre los que se encontraron: pinole en diferentes presentaciones, chacales, quelites
pasados, ruedas y flores de calabaza deshidratadas, maiz azul, coricos, tortillas, yerbanis, yerba de la
vibora, pifiones, chiltepin y ari.

El propietario del lugar comentd que el abasto de productos lo mantienen las personas de mayor edad,
qguienes saben como hacerlo y que aun se dedican a estas actividades en los ranchos; a diferencia de los
jévenes que ya no estan interesados en seguir preparando este tipo de alimentos y prefieren incluso
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emigrar. Entre los productos mas vendidos se encuentran el pinole y el combo de “chiltepin y ari”, el cual
incluye la cantidad de chiltepin necesaria para aproximadamente 5 litros de aguachile y el ari necesario
para prepararlo (aguachile es una bebida que se prepara para la cruda o para usarlo como salsa para
mariscos). Los productores llevan a vender directamente sus productos, sin que exista ninguin acuerdo o
contrato y el dueno de este establecimiento como crecié en un rancho aprecia estos productos y los
ofrece a la venta con buenos resultados. Sin embargo, cuando se le esta por terminar el producto manda
un recado a sus proveedores para que le preparen mas. El menciond que cuando mds vende este tipo de
productos y en especial el pinole artesanal es cuando se realizan carreras en la Sierra. La distribucién de
estos productos puede ser fuera de Guachochi, si el cliente lo requiere se le puede hacer el envio por
paqueteria.

Figura 12. Exhibicion de productos, como el pinole en el “Stiper Rayo” de Guachochi asi como referencias del internet sobre las
bondades del pinole tarahumara (comentado por el duefio de “Super Rayo”).

La estacionalidad de los productos frescos, es una limitante muy fuerte en esta region del pais. Cuando
el clima lo permite se restringe el desarrollo de los cultivos a sélo cuatro o cinco meses (mayo a
septiembre).

En la cultura raramuri o tarahumara, la transformacién casi inmediata de los cultivos cosechados y de
las plantas recolectadas (ya sea por procesos de deshidratacién, blanqueado o envasado) es una
actividad cotidiana y de suma importancia, es la forma en que se almacena y se tiene disponibilidad de
alimentos durante todo el aiio. Con estas técnicas de transformacion, pueden preservar los productos
animales y vegetales que forman parte de su alimentacién. En el caso de los productos vegetales se
pueden deshidratar: maiz, flores y frutos de calabaza, ejotes, chiles y quelites, entre otros. Al producto
ya deshidratado o seco le asignan el término de “pasado”.

En cumplimiento de este objetivo y de acuerdo a la informacién obtenida, en la Sierra Tarahumara se
consideran como propuestas de comercializacion de cada uno de los productos de la milpa los
siguientes productos:
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Maiz: grano seco, tortillas azules (remekes), pinole, harina de pinole, galletas de pinole (korikos), y
chacales. Calabaza: ruedas de fruto inmaduro pasadas y flores de calabaza pasadas, tiras de calabaza
pasada (wichicori) y semillas. Frijol: grano y ejotes. Quelites deshidratados: principalmente coles y
quelite de agua. Otros cultivos: Papa, haba, garbanzo y ajo. Medicinales y condimentos: yerbanis, hierba
de la vibora y orégano.

Como un refuerzo al listado mencionado anteriormente los productores de Gumisachi, municipio de
Bocoyna que ya han logrado mantener una produccion continua de quelites y calabaza, ademas de los
productos de su milpa, fueron invitados a participar en las actividades del proyecto de la RED Sistemas
Agroalimentarios Localizados (SIAL) del CONACyT en octubre 2016. El evento se realizé en el Jardin
Botanico del Instituto de Biologia, UNAM, CDMX, y fue un buen ejercicio de como brindar el valor
agregado al producto, pues ellos elaboraron la cadena de valor completa: siembra, cosecha,
transformacion (deshidratado), empacado en bolsas de polipropileno, etiquetado y venta. Asi como
observar y documentar cuales productos fueron los mas aceptados y vendidos. En el caso de las ruedas
de calabaza deshidratadas, se tuvieron que cocinar y ofrecerlas en degustacidn, ya que es un producto
poco conocido en la CDMX, y competian con la presencia de calabazas frescas de otros productores, por
lo que no las adquirian.

Lo que indica la necesidad de estudios de mercado previos a la venta de productos fuera de la zona
donde se conocen y se consumen.

Figura 13. Presencia de los productores de Gumisachi empacando, sellando y etiquetando productos de su milpa, para comercializar, en
el evento RED SIAL (Sistemas Agroalimentarios Localizados), octubre 2016 llevado a cabo en el Jardin Botanico del IBUNAM en la CDMX.
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Estimular la innovacion gastrondmica alrededor del desarrollo de los productos de la MILPA (en donde se
organicen eventos gastrondmicos incluir la dimensidn biodiversidad de la MILPA).

PRODUCTO COMPROMETIDO. Taller de propuestas de nuevos productos transformados atractivos al
sector turistico de la region.

Porcentaje de avance del producto ‘ 100%

Propdsito: Realizar un encuentro de productores con profesionales de la gastronomia para
aprovechamiento creativo de la agrobiodiversidad.

A partir de la informacién obtenida en proyectos anteriores sobre los alimentos y platillos que
conforman la dieta tradicional rardmuri (encuestas abiertas y recordatorio de 24 horas), se conté con la
informacidn necesaria para proponer el “Taller Innovacién de alimentos tradicionales”, en el Centro de
Estudios Ichimeame en Creel, Chihuahua, el dia 21 de agosto del 2015.

Se contd con la valiosa participacion de los Chefs: Ana Rosa Beltran del Rio Abundis (Profesional de la
Cocina Chihuahuense), quién prepard y presenté un pequefio recetario de los platillos elaborados con
los productos que componen la MILPA. Asi como con la presencia del Chef Jorge Alvarez Vega (Chef de
la CDMX). Asimismo estuvo presente la Dra. Patricia Severiano de la Facultad de Quimica de la UNAM,
gue prepard encuestas sobre anadlisis sensoriales.

Este encuentro tuvo como objetivo mostrar a los asistentes la gran variedad de recetas innovadas que
se pueden preparar, a partir de los platillos tradicionales elaborados con los ingredientes y plantas que
se producen en las milpas de la Sierra Tarahumara, adaptandolos combindndolos y presentandolos a
diversos publicos con las expectativas actuales, para poder ofrecerlos a los turistas y comensales
exigentes que asisten a los restaurantes locales en busca de platillos tipicos y tradicionales, asi como
novedades para los hogares de la poblacion. Estas acciones contribuiran a preservar el cultivo y la
produccidn de toda esa gran gama de productos y alimentos resultantes de la agrobiodiversidad de la
Sierra Tarahumara.

Participaron productores y representantes del sector turistico de Creel, quienes fueron convocados con
la colaboracion del Comité de Pueblo Magico e invitados personalmente, por los responsables del
proyecto.

Asistiendo los representantes de los siguientes comercios: Hoteles Best Western, Posada del Cobre, La
Troje de Adobe y de los Restaurantes Verdnica, La Cabafia y El Tungar.

Los productores asistentes provenian de las comunidades de Bahuinocachi, Gumisachi, Gonogochiy
Pito Real, municipio de Bocoyna; la comunidad de Cochérare municipio de Guachochi; y Rancho Blanco,
municipio de Guerrero.

Desarrollo de la actividad:
1) Cada Chef estuvo presente y atento, desde el dia anterior para organizar los ingredientes locales
para preparar y montar el menu elegido para la degustacién de cada uno de los platillos
seleccionados.
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2) Antes de proceder a repartir entre los asistentes los platillos elegidos, cada Chef explicé que
ingredientes utilizd, el modo de preparacion, las caracteristicas gastrondmicas del platilloy la
factibilidad de contar con el ingrediente producido en la MILPA que hacia distintivo el platillo.

3) Esta actividad se relaciond con un analisis sensorial (disefiado por la Dra. Severiano), aplicado a
los propios asistentes, como consumidores locales cotidianos. Este analisis se realizé por medio
de un cuestionario especialmente disefiado, incluso para personas analfabetas, por lo que
incluyd ilustraciones, asi como preguntas escritas, en el que en cada platillo se evalué, tomando
en cuenta su presentacion, sabor y olor.

4) Una vez que se concluyd la degustacion de todos los platillos, se organizd una discusidn general
en donde se mencionaron los siguientes puntos: 1) Factibilidad de contar siempre con los
ingredientes de cada platillo (ya que algunos son estacionales), para que cada comercio, elabore
estos platillos o similares, 2) Comentarios sobre las distintas formas de preparacion de los
platillos degustados, 3) La posibilidad real de mantener en los menus de los restaurantes locales
la diversidad de platillos preparados con los productos de las MILPAS locales.

Comentarios recibidos: Generales y especificos
e No tengo restaurant, pero me gustaria ofrecer y promover este tipo de platillos en Ia
cooperativa.
e Utilizaciéon quelites frescos o secos para la elaboracién de los platillos.
e Me gustaria que hubiera un lugar en donde conseguir los quelites todo el afio.

Atole de pinole
e Rico, sabroso, para los que no toman leche es una buena propuesta. Ademas, se rescata la
bebida tradicional de los Raramuri.
Elote
e Me encanté la presentacion y el sabor del epazote.
Agua de verdolaga
e Muy rica, una propuesta para implementar.
Ensalada
e  Gusté la presentacion.
Caldo de habas
e Sabrosa, los quelites le dan un toque especial, sin predominar ni quitar el sabor propio del haba.
Sopa de flor de calabaza
e Una buena propuesta para utilizar la flor y los quelites.

Conclusiones de la Discusién General

e El sector turistico considerd que es una buena oportunidad para retomar temas de
alimentacion.

e Se requerira capacitacién al personal.

e Ademds es una oportunidad para ampliar el mercado de productos de la milpa como: los
quelites.

e Es necesario realizar actividades que permitan enlazar los tres componentes de la cadena de
valor: sector productivo, sector turismo y consumidores.

e Esnecesario calcular el costo de los platillos.

e Serequiere realizar una evaluacion sensorial de los mismos, dirigido a los turistas y comensales
de los restaurantes locales.
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e Se podrian organizar festivales locales y tours gastrondmicos.

e Esnecesario realizar estas actividades en temporadas de alto turismo, tales como Semana
Santa.

e Para el sector productivo, se propuso crear un lugar de acopio, en este caso una Cooperativa
local. De esta forma se garantizara el abasto de los productos.

e El primer producto a prueba deberian ser los productos envasados, ya que estarian disponibles
todo el afio.

Figura 14. Los chefs preparando y presentando sus platillos como parte del “Taller de Innovacién de alimentos tradicionales” y los
participantes degustandolos y evaluandolos.

Como resultado del taller del 2015, el gerente del restaurante “La Estufa” de Creel, Chihuahua, que asistio
a los talleres del 2015. Fue invitado a colaborar con la Chef Ana Rosa Beltran del Rio en la atencién al
grupo “Fan Culinario”, durante el recorrido por las regiones del Estado de Chihuahua en julio 2016 por la
region de la Sierra Tarahumara. Logrando el reconocimiento del mejor cocinero de los que participaron
en este recorrido, impactando al gremio periodistico gastrondmico con dos platillos, uno de la cocina
tradicional y otro de la cocina de innovacidn (utilizando el recetario de Ana Rosa Beltran del Rio, el cual
fue producto del taller en 2015; ver Objetivo 7), preparados con productos de la MILPA local. Asi mismo
fueron invitados, la Chef Ana Rosa en colaboracion con Julidan a proponer un mend con platillos
tradicionales para el Restaurante “la Casona”, considerado como el mejor restaurante de la Ciudad de
Chihuahua. Desafortunadamente por falta de asesoria y acompanamiento administrativo, el proyecto de
contar con un centro de acopio para la comercializacién de los productos de la milpa, no ha logrado ser
concretado en la zona de Creel.
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LOS PRODUCTOS DE LA MILPA DE CHIHUAHUA,
Base de las. vecetas. de b Chef Ana Rosa Beltrin deb Rio Hbundis.

Figura 15. Recetario preparado por la Chef Ana Rosa Beltran del Rio para el “Taller de Innovacién de alimentos tradicionales”.

Detectar y generar puntos permanentes y eventuales de venta de maices nativos y productos de la MILPA para
fomentar el agroturismo y la comercializacién de productos locales.

PRODUCTO COMPROMETIDO. Listado de puntos de venta permanentes y eventuales de los
componentes de la milpa.

Porcentaje de avance del producto ‘ 100 %

Para cumplir con este objetivo, se considerd la informacion mencionada en las pdginas 18 a 21 de este
documento, a partir de la encuesta aplicada a los diferentes sitios que comercializan productos de la
milpa. Se detectaron tres puntos de venta permanentes de los componentes de la milpa, en Guachochi,
cabecera municipal.
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Tabla 3. Informacion de los componentes de la milpa comercializados y puntos de venta permanentes.

Presentacion

Comercio Productos

Fresco/transformado Cantidad Precio $/kg

maiz fresco 100 kg 7

frijol fresco 100 kg 17

Abarrotes Licha chacales transformado 30a50kg 20

(Colonia Campesina, Guachochi) chicharos fresco 30 kg 20

Habas fresco 30 kg 15
calabazas deshidratadas fresco 20 kg 15/250 gr

chacales transformado 50 kg 20

Maiz fresco 300 kg 6

Frijol fresco 300 kg 16

Abarrotes El Encino frijol cocido transformado 10 kg 25

Colonia Bajio las palmas, calabazas fresco 20 kg 18
Guachochi) calabazas deshidratadas deshidratado 20 kg 15/250 gr

tortillas de maiz azul fresco 10 kg 16

Habas fresco 20 kg 20

chicharos fresco 20 kg 20

Papas fresco 300 kg 20

Maiz fresco 100 kg 8

maiz cocido transformado 100 kg 20

Frijol fresco 200 a 300 kg 16

Super Rayo 30
(Colonia Cer:mtro, guachochi) frijol cocido transformado 201 a 300 kg PR

calabazas transformado 100 kg
Pinole Maiz tostado y molido --- 40
Ajo Fresco 100 kg 70

c) Por otra parte se brindd asesoria a la realizacion del “Festival Gourmet Celebrando al Maiz
Mexicano”, en las sucursales de la cadena de restaurantes Sanborn’s durante los meses de
octubre y noviembre 2016. Donde la Chef Ana Rosa Beltran del Rio, colaboradora del proyecto,
presentd dos recetas que promocionaron
especificamente con ingredientes rardmuri como es el pinole, en este festival ella promovio las
torrejas de pinole, receta que estuvo incluida en el recetario especialmente preparado para el

taller del 2015.

la comida tradicional

de Chihuahua.
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ENCHILADAS EN TORTILLAS
DE MAIZ AZUL CON QUELITES g3 piazas,

CHEF ANA ROSA BELTRAN DEL RIO

Figura 16. Promocionales del Festival Gourmet en Sanborns en el cual participd la chef colaboradora del Proyecto, Ana Rosa
Beltran del Rio. con dos recetas evaluadas v presentadas en el taller del Provecto de 2015.

Facilitar la disponibilidad de semillas de maiz y de otros componentes de la agrobiodiversidad a través de bancos
comunitarios de semilla.

PRODUCTO COMPROMETIDO. Asesoria para la adquisicion y seleccion de semillas. (Acompaiiamiento
en la elaboracion de proyectos, para otras instancias de financiamiento).

Porcentaje de avance del producto | 100% ‘

Los lideres comunitarios del proyecto asistieron, en companiia de los agricultores colaboradores de los
subproyectos NM002, NM004 y NMO0O5, al curso “Conservacion in situ de la agrobiodiversidad de las
Milpas en México” realizado en el Banco de Semillas del INIFAP, Santo Domingo Barrio Bajo, Etla
Oaxaca. El dia 27 de noviembre 2015 con la finalidad de que conocieran el funcionamiento y requisitos
para establecer un Banco Comunitario de Semillas.

1) Con la finalidad de compartir la informacién obtenida en la actividad de grupo desarrollada en
Oaxaca en noviembre del 2015; en agosto del 2016 con apoyo del proyecto “SEMILLATON
acompafiando a la Sierra Tarahumara” y la colaboracién de RTP Sierra Tarahumara CONANP, se
implementd el taller “Bancos comunitarios de semillas y seleccidn de plantas para la
conservacion” (responsable M. en C. Flavio Aragdn Cuevas, de subproyecto CONABIO NM004),
en la comunidad de Norogachi, atendiendo la regidon donde se ubica la parcela de Cochérare (se
contd con la participacion de técnicos y los agricultores colaboradores del proyecto).

2) Para llevar a cabo estas actividades de capacitacidn, se realizaron salidas previas para organizar
la logistica, en las cuales se establecid contacto con los agricultores lideres clave de varias
comunidades, haciéndoles una invitacidon a que participaran en las actividades educativas y de
capacitacidon propuestas, ya que ellos serian los replicadores de estos talleres en sus mismas
comunidades. Posteriormente se discutié con ellos el programa de actividades y se integré el
equipo de trabajo: 1) académicos expertos en los temas a tratar quienes serian los instructores,
2) técnicos de la UNAM también fungirian como instructores y personal de apoyo y técnicos de la
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CONANP quienes nos brindaron el apoyo logistico y 3) otros colaboradores que quisieron apoyar
este proyecto motu proprio.

Durante este taller también se entregaron a los asistentes al taller y al banco comunitario de Rancho
Blanco, municipio de Bocoyna cubetas de calidad alimenticia con tapa para guardar semillas.

Figura 17. Taller “Bancos comunitarios de semillas y seleccidn de plantas para la conservacidn” (arriba) y Entrega de
cubetas para la conservacion de semillas (abaio).

Apoyar la promocion de productos comercializables de la agrobiodiversidad y sus atributos en su contexto
cultural.

PRODUCTO COMPROMETIDO. Desarrollar cuatro videos: tres en Chihuahua y la colaboracion en el
video nacional conjunto. Enlistar los puntos estratégicos de venta de estos videos.

Porcentaje de avance del producto | 100%

Se concluyd el proceso de produccion, edicidon, postproduccién y musicalizacion de los tres videos de la
Sierra Tarahumara-NM003 (ANEXO 4), con la finalidad de que los operadores turisticos (hoteleros,
restauranteros, agencias de viajes, etc.) cuenten con materiales audiovisuales que contribuyan a la
sensibilizacidon del sector turistico, para degustar y apreciar la comida tradicional rardmuri. Ademas de
promocionar estas preparaciones tradicionales ante los turistas, quienes los solicitaran en los
restaurantes, e indirectamente los duefios de estos establecimientos los solicitaran a los productores
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rardmuri en la zona. Los videos presentan el proceso y la elaboracién de tres productos importantes en
la dieta rardmuri, que se guardan para consumo futuro principalmente en Semana Santa:

El pinole y el esquiate en la Sierra Tarahumara.

El maiz es la planta de mayor importancia en la dieta raramuri, pero a diferencia de otras partes del pais,
su principal consumo es en forma de “pinole”.

El pinole de los rardmuri tiene caracteristicas muy particulares, ya que lo consumen mezclado con agua,
sin anadirle ninglin otro ingrediente. Se consume como bebida o acompafia a otros alimentos como los
quelites. Su elaboracion incluye lefia de encino, manzanita y tascate para hacer una hoguera, en la que se
coloca una olla de barro nombrada “esquitera” con un poquito de arena de rio, ya que estd caliente se va
agregando el maiz blanco cristalino que con el calor se revienta haciendo “palomitas” que se sacany se
agrega otro poco de maiz y asi sucesivamente. Las palomitas y el maiz tostado se muelen en un metate
tres o cuatro veces, hasta obtener la textura deseada. Esta forma de preparacion le atribuye su sabor
distintivo al de otras regiones del pais. El esquiate se diferencia del pinole en que se le agrega agua a la
hora de molerlo en el metate y se diluye en agua para elaborar una bebida que dura solo un dia.

La calabaza y su aprovechamiento en la Sierra Tarahumara.

La calabaza es una planta que aporta vitaminas, minerales y grasas a la dieta, y se utiliza de manera
integral de acuerdo al estadio de desarrollo de la planta. Primero se consumen las hojas tiernas y tallos
de las guias, luego las flores, los frutos inmaduros, frutos maduros y las semillas.

En el video se muestra la forma en que los rardmuri aplican una técnica de deshidratacion a cada una de
las partes antes mencionadas, haciendo énfasis en las ruedas de calabaza y las tiras de los frutos maduros
llamados “wichicori, huichikori o bichikori”.

Los chacales, anticipando la escasez de maiz en la Sierra Tarahumara.

Los chacales son las mazorcas tiernas de maiz, blanqueadas y deshidratadas al sol. En el campo de cultivo
cuando el elote esta lleno pero tiernito en “estado de leche”, los rardmuri eligen a los que tienen las
“barbitas” secas y que se les desprenden al jalarlas. Estas mazorcas se pelan y se les da un pequeino
hervor. Posteriormente los amarran y los cuelgan en el exterior hasta que se sequen. Ya secos se guardan
en mazorca o desgranados y se almacenan en waris (canastos). Esta técnica les permite contar con
alimento hasta el siguiente ciclo de cultivo, principalmente se consumen en Semana Santa en sopas.

El video del pinole y el esquiate se ha traducido con subtitulos al inglés y rardmuri, y con voz off al rardmuri
y se ha exhibido en varios foros en la Sierra Tarahumara y en otros lugares Convention of Parts (COP
2016), talleres de capacitacion locales, Exporestaurantes, Dia Nacional de Jardines Botanicos, Red SIAL
CDMX 2016, Simposio RED SIAL Hermosillo, Son. 2016, etc.), para observar las reacciones del publico y
escuchar sus comentarios. En general ha gustado y queremos destacar la exhibicién que hizo Tarahumara
Sustentable A.C. en la 32. Feria de Seguridad Alimentaria y Nutricional en Guadalupe y Calvo, donde le
gustd al presidente municipal quien lo pidié para compartirlo a través de su Facebook, donde obtuvo 95
comentarios, 7,733 veces compartido y 22,4152 reproducciones. El Instituto Chihuahuense de Cultura
nos lo solicité y lo ha mostrado en otros foros que ellos organizan, ademas este alimento ha sido incluido
en el libro sobre el patrimonio gastrondmico de Chihuahua (Linares, et. al. 2016). Por su parte, la chef
Ana Rosa Beltran del Rio lo ha mostrado en reuniones gastrondmicas en diferentes partes del pais. La
version en inglés estd disponible para los restauranteros y hoteleros, para que ellos la puedan comentar
con los turistas extranjeros interesados en este tipo de alimento, que ha tenido tanta promocién
internacional, gracias a las carreras de alto rendimiento que se realizan en la Sierra por los rardmuri,
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quienes solamente consumen pinole y agua durante la mismas. Al grado de que ya existen hasta libros
editados en el extranjero sobre este alimento tradicional.

Publicaciones plblicas
Las localidades PESA en coordinacién con el Proyecto Tarahumara Sustentable y la
presidencia municipal de Guadalupcy Calvo Noel Chavez Velazquez
. ~
T ol hovsr SV bitiots Les compano un bonito documental sobre & pinole y el esquiate alimentos

tradicionales de la sierra Tarahumara

La 3% Feria de Seguridad Alimentaria
y Nutricional

Doride s cstard promosienda el intercambio de experiencizs de product

r
exilosos, ademis de fomentar [a venta de product dtado de La int
del PESA en el municipio.

Los dias 23y 24 de Marzo en el Gimnasio Municipal,
dando inicio a las 12200 horas del dia jucves 73 de Marzo
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Figura 18. Publicacidn en Facebook del video del pinole, después de ser proyectado en la 3era. Feria de la
Seguridad Alimentaria y Nutricional (marzo 2017).
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En el caso del video de la calabaza y su aprovechamiento, actualmente esta en proceso de ser traducido
al raramuri con el apoyo de Tarahumara Sustentable A.C. y se espera conseguir los fondos para su
traduccion al inglés, y asi hacerlo disponible a los turistas extranjeros.

El video de los chacales se editd en agosto del 2017 y se estdn realizando las gestiones con Tarahumara
Sustentable, para lograr su traduccién al raramuri.

La aceptacion de los videos ha evidenciado el gran interés que existe por este tipo de materiales sobre la
gastronomia tradicional, en este caso la raramuri, donde se muestran los ingredientes, las técnicas y el
gran potencial que tienen estos alimentos por su duracidn en buen estado y asi se extienden las
provisiones alimenticias para anticipar su escasez a épocas donde ya no hay produccion.

Los videos estan disponibles en la pagina de la Comisidon Nacional para el Conocimiento y Uso de la
Biodiversidad (CONABIO) https://www.youtube.com/user/biodiversidadmexico/videos.
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Los videos contenidos en este DVD presentan el proceso y la elaboracion
de tres productos importantes en la dieta raramuri, que se guardan para
consurno Ffuturo principalmente en Semanz Santa: 1) Ei pinale y el
esquiste... mue: el m entado corno “palamil ido en
en seco y con agua; 2) La calabaza y su aprovechamiento... explica los
procesos de deshidratacion de sus flores, frutos tiernos v frutos maduros
i ri’; y 3) Los chacales, anticipando la escasez de maiz en la
Sierra Tarahumara, ilustra las mazorcas de maiz que han sido
blangueadas y secadas al sol.

Alimentos de la milpa raramuri

Figura 19. Imagen de la portada del estuche y videos. Los tres videos seran promocionados en un
solo CD.

32




Conservacion de la Agrobiodiversidad de la milpa Tarahumara.
CONABIO-NMO003

a) Con respecto al aporte del proyecto al video nacional (NM06) “De la milpa a mi mesa”, se debe
mencionar que el grupo Chihuahua tuvo la responsabilidad de realizarlo una vez que los
responsables de los otros subproyectos otorgaron el visto bueno y autorizaron a la escaleta
propuesta el dia 08 de noviembre 2016 (ANEXO 5). A la fecha ya se encuentra editado,
musicalizado y estd en fase de aprobacidon por parte de los responsables de los otros
subproyectos, para posteriormente incorporar sus observaciones y entregarlo a la CONABIO, para
ser revisado por la Direccidon General de la Comunicacion de la Ciencia (DGCC).

Difundir experiencias locales y regionales de revaloracion del conocimiento e importancia de la agrobiodiversidad
orientada a diversos publicos.

| PRODUCTO COMPROMETIDO. Tres videos, elaboraciéon de un poster y un folleto. |

| Porcentaje de avance del producto | 100% ‘

Los tres videos mencionados en el objetivo 6 se presentan en un solo cd, al cual se le disefio un estuche,
un folleto explicativo y con un poster para llevar a cabo su promocion.

1) Encuentro entre agricultores.

Antecedentes: A partir de los resultados obtenidos durante las encuestas aplicadas en una muestra
gastrondmica de quelites, realizada en marzo del 2015, en la Creel, se propuso el encuentro entre
agricultores y posibles consumidores

Para averiguar si los turistas que visitan la zona turistica de Creel, mostraban interés por degustar y
conocer sobre la comida tradicional raramuri, se realizé en colaboracién con otros proyectos?, una
Muestra y Degustacidon Gastrondmica de Quelites, durante el jueves y viernes Santo del 2015 en Creel,
lugar turistico de la sierra por excelencia. Esta muestra se basé en un inventario de productos de la milpa
Yy su preparacion, resultado de otro proyecto llevado a cabo con anterioridad y estuvo dirigida a los
turistas visitantes, con los objetivos de: 1) Aclarar si los quelites rardmuri pueden tener aceptacién entre
otro grupo de personasy, 2) Si los visitantes aprecian los alimentos tradicionales preparados con quelites
de las milpas e invernaderos locales rardmuri. Para poder evaluar los comentarios de los catadores
voluntarios participantes se aplicéd una encuesta.

Desarrollo: Consideramos que la informacién obtenida de la muestra y degustacién gastrondmica en
marzo del 2015, fue el primer paso para dar a conocer mas ampliamente los quelites raramuri a los
restauranteros y hoteleros y para apoyar una relacién comercial entre los productores rardmuri y los
operadores turisticos. Asi que, con estos resultados como antecedente y con el excelente trabajo que
hicieron los chefs, quienes mostraron presentaciones e interpretaciones de platillos tradicionales
elaborados con quelites, que fueron deliciosos y muy atractivos a los turistas, los restauranteros y
hoteleros se sensibilizaron y mostraron estar muy interesados en adquirir los ingredientes.

2 Agencias financiadoras: CHRISTENSEN FOUNDATION, NAPECA, SINAREFI, COFUPRO, CONABIO.
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En cuanto al estudio de los perfiles sensoriales de platillos tradicionales seleccionados, con el apoyo de la
Dra. Patricia Severiano de la Facultad de Quimica de la UNAM se concluyd entre otros temas que los
gustos locales en contenido de azucar y sal son diferentes, ya que los rardmuri prefieren la sal a la azicar
y los platillos elaborados por el chef de la Ciudad de México les parecieron muy dulces, pero a los
hoteleros y restauranteros les gustaron mucho, a diferencia de los preparados por la chef local, que
fueron del agrado de todos los participantes. Aspecto importante cuando se estd planteando el ofertar
platillos tradicionales a los turistas de varios estados del pais, este tipo de estudios tienen que tomarse
en cuenta.

2. Proyeccion de los tres videos. Para continuar difundiendo las experiencias locales y regionales
de revaloracién del conocimiento e importancia de la agrobiodiversidad orientada a diversos
publicos se disefié la imagen del CD de los tres videos del objetivo 6, integrada por: un estuche
con portada, un folleto explicativo y un poster publicitario sobre los procesos de transformacién
de los diferentes componentes de la milpa, los cuales han sido presentados ya en diferentes foros
El mas reciente el dia 24 de agosto 2017, en el auditorio del Jardin Botanico del Instituto de
Biologia, UNAM (ANEXO 6 y 7).

a) Debido al interés de la Red de Sistemas Agroalimentarios Localizados (SIAL) apoyada por el
CONACyT, para conocer el proyecto, se recibié la invitacidn para participar en el evento realizado
en el Jardin Botanico del IBUNAM (octubre 2016).

La participacion consistio en la presentacion de una conferencia, exhibicion del video del Pinole y
Esquiate en la Sierra Tarahumara y exhibicion/venta de productos de los agricultores de comunidad de
San Luis Gumisachi. Dos personas viajaron desde Chihuahua hacia la CDMX, para mostrar los productos
de la MILPA. Dos de las tres imagenes del evento en cartel publicitario y el libro publicado fueron
brindadas por este Proyecto.

Alimentos de la
milpa raramuri

Alimentos Ir_ o/
de la

a raramu rdI

diarretro eterior 11 9¢cm
diarretro interior 2.3 cm
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b)

c)

d)

f)

g)

Figura 20. Poster y portada del CD de los tres videos sobre la milpa y los productos transformados.

Se recibié la invitacion para asistir como ponentes a la Feria Regional del Maiz Criollo, los dias 17
al 19 de noviembre en Norogachi, municipio de Guachochi Chihuahua, organizada por la
Fundacion Tarahumara Sustentable y NATIKA, A.C. La feria se desarrollé en la comunidad de
Norogachi. Se elabord una presentacién con el titulo “Patrimonio alimenticio de la Sierra
Tarahumara, su agrobiodiversidad y la necesidad de apoyar su conservacién” y se presenté la
primera versién del video del pinole.

En el mes de noviembre se recibié una invitacidn para asistir al CIAD (Centro de Investigacidon en
Alimentacion y Desarrollo) a un encuentro realizado en Hermosillo, Sonora sobre la perspectiva
SIAL, Retos epistemoldgicos y empiricos, donde se participé en una Mesa Redonda y con la
presentacién de la primera version del video del Pinole y el Esquiate en la Sierra Tarahumara.

En diciembre se llevd a cabo la traduccidn al inglés del video “El pinole y el esquiate en la Sierra
Tarahumara” con el apoyo de la CONABIO, ya que fue uno de los videos seleccionados por la
CONANP, para ser exhibidos en La Conferencia de las Partes (COP) 2016, llevada a cabo en
Cancun, Quintana Roo.

En el mes de marzo 2017, por invitacion de una de las colaboradoras raramuri del grupo, asistimos
junto con otros representantes de diferentes instituciones, dependencias y organizaciones que
tiene alglin proyecto en el Municipio de Guachochi, en la sierra tarahumara, a la comunidad de
la Ciénega de Norogachi, para recibir una especie de reporte por parte de los colaboradores
rardmuri sobre la instruccién y demostracion de las diferentes actividades que los propios
rardmuri han hecho, aplicando los conocimientos y técnicas aprendidas en los diferentes talleres
a los que han sido convocados. Como parte de las actividades que hemos realizado con las
comunidades, se proyectd la version del video del Pinole y el Esquiate en la Sierra Tarahumara,
traducida al raramuri.

En abril del 2017, durante las actividades del Dia Nacional de Jardines Botanicos, organizado en
el Jardin Botanico del IBUNAM, se comentaron y proyectaron los videos 1) El pinole y el esquiate
en la Sierra Tarahumara muestra el maiz reventado como “palomita”, molido en metate en seco
y con agua; 2) La calabaza y su aprovechamiento en la Sierra Tarahumara explica los procesos
de deshidratacion de sus flores, frutos tiernos y frutos maduros “wichicori”. Ademds de montar
una pequena muestra de los productos de la milpa y al degustacién gastrondmica con agua de
pinole. Que fue del agrado del publico asistentes.

En junio del 2017, el grupo participd en el evento EXPORESTAURANTES, realizado en las
instalaciones del WTC, de la CDMX. En esta ocasion y en compaiiia de la Chef Ana Rosa Beltran
del Rio se presentaron los videos 1) El pinole y el esquiate en la Sierra Tarahumara muestra el
maiz reventado como “palomita”, molido en metate en seco y con agua; 2) La calabazay su
aprovechamiento en la Sierra Tarahumara explica los procesos de deshidratacién de sus flores,
frutos tiernos y frutos maduros “wichicori”. Ademds de montar una pequefia degustacién
gastrondmica con agua de pinole, torrejas de pinole y mermelada de wichicori.
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Figura 18. Participacidn en reunién raramuri en la Ciénega de Norogachi, para presentarnos con la comunidad y

Aportacion al video general, por unanimidad los integrantes del proyecto general NMO0O06, dieron
autorizacién para que los responsables del proyecto NM003, fueran los encargados de la realizacion del
video general. Esto incluyo la propuesta de escaleta y las salidas al campo para las tomas de imagenes y
realizacion de entrevistas (ANEXO 8).

3. Elaboracién de materiales escritos de divulgacion.

Con el apoyo de los otros subproyectos se disefidé un triptico informativo del proyecto general NMO0O06,
el cual se distribuyé en las primeras actividades realizadas en conjunto en noviembre de 2015 (ANEXO
9).

Como compromiso del proyecto NM0O03 se elabord un triptico que enfatiza la importancia de la
complementariedad nutrimental de la milpa derivada de la agrobiodiversidad (ANEXO 10).

4. Registro fotografico de las actividades.

Se han documentado fotograficamente las actividades por parte de los técnicos del campo y los
colaboradores, asi como las actividades de los talleres, reuniones del proyecto particular y global,
etcétera. Sin embargo para cumplir con los estandares que solicita CONABIO se requiere tiempo para
establecer la seleccidn final de imagenes, organizarlas por carpetas descriptivas de las actividades y su
correspondiente ubicacidn geografica.
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a) Taller GEF marzo 2017.

Figura 21. Actividades rumbo al proyecto GEF en Guachochi.

b) Levantamiento y verificacién de informacién en campo.

Figura 22. Trabajo en campo con los colaboradores, técnicos de campo y responsables del proyecto. Resguardo de
rastrojo de la Milpa en los pinos adyacente a las milpas y preparacion de “chacales” (elote escaldado o blanqueado para
ser secados y guardados para el siguiente afio).
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Promover el intercambio de experiencias de conservacién y aprovechamiento entre los actores de la cadena
productiva.

Producto comprometido: Taller de capacitacidn para la conservacion in situ de los componentes de la
agrobiodiversidad (con apoyo del proyecto general)

| Porcentaje de avance del producto | 100%

Figura 23. Participantes en el encuentro de productores y en la 5ta. Feria de la Biodiversidad en Oaxaca.

Aplicacidn de la experiencia oaxaquefia en Chihuahua. Los colaboradores de diferentes regiones de la
Sierra Tarahumara, pusieron en practica el intercambio de semillas. Asi el Sr. Mario Quiroz del municipio
de Bocoyna les compartié semillas de frijol tecémare (Phaseolus coccineus) a la Sra. Celia Madrid de
Bawinocachi y a la Sra. Maria Luisa Bustillos de Norogachi.

Cuando los visitamos en sus comunidades nos comentaron que las semillas que habian intercambiado
con productores del Sur no se les habian dado. Pero en el caso de las semillas intercambiadas entre los
mismos productores de Chihuahua asistentes a la feria de Oaxaca sembraron el frijol tecomare y estaban
evaluando su desarrollo en comparacion al tecémare local.
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Figura 24. Siembra de frijol tecomare intercambiado entre productores de Gumisachi y Bawinocachi.

Enfatizar la importancia de la complementariedad nutrimental derivada de la agrobiodiversidad para la
alimentacién y el bienestar.

Producto comprometido: Elaboracién de un triptico

Porcentaje de avance del producto ‘ 100%

Con la finalidad de complementar la informacién nutrimental de los alimentos evaluados sensorialmente,
se procedid a buscar la informacién bibliografica que lo sustentard. Este objetivo fue cumplido
parcialmente, ya que la informacidn nutrimental reportada y obtenida por el trabajo realizado en la zona
por otros proyectos, permitié elaborar una tabla con informaciéon nutrimental, aunque en diferentes
niveles de profundidad de los componentes de la agrobiodiversidad de la region.

Una vez concluido el proceso de busqueda de informacién bibliografica y sintesis de informacion se
procediod al disefio del triptico que resalta la importancia nutricional, de mantener el consumo de los
cultivos y plantas asociadas a la milpa. Cabe sefialar que no fue facil obtener informacidn nutricional de
los elementos principales, y menos que estos fueran del estado de Chihuahua o en particular de la Sierra
Tarahumara (ANEXO 10).
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Composicién nutrimental de algunas alimentas rardmur jpor cada 100g)

Rezhbwart
L ]
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(etenapiizan)

“En ol caso de maizy ol ol analisis se realizd con material seco y #n bos oWros alimentos con material Fesco.

Ademds de malz, frijol y calabazm, la milpa alberga
una varledad de especies de hierbas espontineas
quese consumen temas, los quelites, que aportan
vitaminas y minerales a la dieta y asi complementan
Ia alilmentacidn familiar. Los mds aprecados son:
quelite de agua (Amaronthus retroffexus), coles
(Brossica rapa), sepéke (Bidens pliosy), jubé (Cosm os
parvifiorus), rochiware (lLepidivm wrginicom) y
verdolaga (Portulo cooleno ceal), entre otros.

Los Rarimuri o Tarahumaras se atientan en [a parte
suroeste del estado de Chihuahua, en la lamada
Sierra Tarahumara. Su economia es principalmente
de autoconsumo y se basa en: agricultura de
temporal, pastoreo, caza, pesca y recoleccidn,

En la Sierra Tarahumara se cultivan malz, frijol,

trigo, calabaza, y papa; en zonas donde el clima lo
van ademds chile, cebolla y algunas

hi y wosd, que
. Es comin qu

produccldn.

Ademds, el consumo ocasional de los animales
asodados a la milpa como gallinas, guajolotes,
borregos ocabras suplementan la dieta.

Los rardmur] combinand o todos los productos de la
imil pa tien enuna alimen tacl én balan ceada.

A pesar de la iImportancla de la produccién de los
cultivos de la milpa en su alimentadén, como en
otras mnas del pais, su rendimd ento ha dismdnul do.
Por lo que es necesario realizar estudios para
mantener & incrementar su produccién, ante los
efectos del camblo dimdtico entre otros factores.
Asllosrardmun conservardn su agrobiodiversidad y
continuardin produciendo, preparando y
consumien do sus alim entostradiclonales.

iApoyemos a los rardmuri
comprando sus productos|

Contuarides: E Linares, LM. Mo,
R Bys, B. Lucas, A L Zarats

mentos que integran la dieta rardmuri

La milpa y la dieta
dicional raramuri

4

La época de siembra en la sierra es de
abril a mayo y te cosecha a partir de
septiembre yoctubre.

Los ingredientes emblemdticos de la
alimentacién mesoamericana
prehispinica adn estdn disponibles en la
regién,

Elmaizes lafuente de energlay aporte de
proteinas, al igual que el frijol quien
complementa los aminodcidos para
formar proteinas completas. La calabaza
brinda vitaminas y minerales al consumir
les frutos tiemes, asi como grasas al
ingerir las semillas tostadas.

Figura 25. Triptico que enfatiza la complementariedad nutrimental de la milpa.
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Optimizacion de procesos de transformacion.

PRODUCTO COMPROMETIDO. Elaboracion de un documento

Porcentaje de avance del producto | 100%

Propdsito: Desarrollar los perfiles sensoriales y el nivel de agrado de alimentos elaborados con
ingredientes de la MILPA.

En agosto de 2015, el proyecto “Conservacion de la agrobiodiversidad en la Milpa Tarahumara
(CONABIO-NMO003)”, desarrollé en la ciudad de Creel, Chihuahua, el taller Innovacion de alimentos
tradicionales de platillos elaborados con ingredientes de la Milpa Tarahumara. Durante el taller la Dra.
Patricia Severiano de la Facultad de Quimica de la UNAM, realizd un andlisis sensorial con los propios
asistentes quienes eran consumidores locales cotidianos. Para el andlisis, se disefidé un cuestionario
especial, para que incluso personas analfabetas pudiesen participar. El cuestionario incluyé tanto
ilustraciones, como preguntas escritas. En éste, se evalué cada platillo elaborado por chefs invitados
(Ana Rosa Beltran del Rio Abundis y Jorge Alvarez Vega), tomando en cuenta diversos factores como:
presentacion, sabor y olor. Los resultados reportaron las torrejas de pinole, en el nivel de agrado entre
me gusta mucho y me gusta extremadamente siendo el platillo mejor evaluado de todos (ANEXOS 11,
11ay 11b).

Por su parte, la alumna Jessica Garcia Falcén, de la Facultad de Quimica de la UNAM, presenté como
tema de tesis la “Caracterizacion sensorial y afectiva de alimentos de la milpa Tarahumara”. Durante su
investigacion prepard platillos tradicionales e innovadores con productos de maiz, calabaza y quelites de
la milpa, para que fueran analizados por los jueces entrenados y poblacién de la Facultad de Quimica en
la CDMX, mediante la aplicacidon de una prueba heddnica (medicion de las sensaciones placenteras o
desagradables que provoca un alimento).

Entre los resultados del trabajo se reportd que los catadores encontraron que el sabor del “Quelite de
agua de Chihuahua”, es mas dulce que el “Quintonil” que se consume en la zona centro del pais,
incluida la CDMX, aun cuando ambos son del género Amaranto (Zea, 2016).

III

Con la finalidad de complementar la informacidn nutrimental de los alimentos evaluados
sensorialmente, se procedié a buscar la informacién bibliografica que lo sustentara. Este objetivo fue
cumplido parcialmente, ya que la informacién nutrimental reportada y obtenida por el trabajo realizado
en la zona por otros proyectos, permitié elaborar una tabla con informacién nutrimental, aunque en
diferentes niveles de profundidad de los componentes de la agrobiodiversidad de la regién.

A continuacion se muestran dos de los elementos sensoriales evaluados, que nos permiten inferir la
aceptacion de platillos innovadores.
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Gusto general Sabor
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Figura 23. Resultados del nivel de agrado general y sabor de los platillos elaborados por la Chef Ana Rosa con ingredientes
provenientes de la Milpa Tarahumara.

ENCH (Enchiladas de tortilla de maiz azul, n=39), ALB (Albéndigas con quintoniles en salsa de chile pasado, n=39), SCH (Sopa
de chacales, n=37), TQ (Tamal de maiz azul con quelites, n=35), TGC (Tamal de maiz con guiso de cerdo y chile colorado,
n=35), BP (Bebida de pinole, n=30) y TP (Torreja de pinole, pifiones, cacahuate y nuez, n=38).

Distinta letras como superindice indican si existe diferencia estadisticamente significativa en cada columna.

Como resultado de esta actividad se obtuvieron estos comentarios:

La escala pictdrica (ilustraciones incluidas en las preguntas) funcioné para llevar a cabo una buena
evaluacién con los raramuri.

Las Torrejas de pinole, pifiones, cacahuate y nuez, preparadas por la Chef Ana Rosa Beltran, tuvieron un
nivel de agrado entre me gusta mucho y me gusta extremadamente siendo el platillo mejor evaluado
de todos.

En el caso de los platillos preparados por el Chef Jorge Alvarez, la ensalada de aguacate con granos de
maiz y vinagreta de coles y el mole de tres quelites evaluados por los raramuri tuvieron una calificacién
de me gusta mucho.

Para tener resultados concluyentes del nivel de agrado de los platillos es necesario ampliar el nUmero
de consumidores participantes e incluir a personas ajenas a los talleres.
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Discusion:

De manera general el proyecto se concluyd satisfactoriamente.

El trabajo de campo permitié integrar la percepcion y cosmovision de los agricultores con los métodos de la
ciencia occidental en torno a la milpa, para poder implementar un trabajo participativo.

Un ejemplo de la interaccion entre los investigadores y los participantes que fue reportado en el segundo
informe

El proceso de interaccion en el caso del objetivo para levantar el inventario de las parcelas fue muy notorio.
En Cochérare no se obtuvo el mismo resultado que en Bawinocachi, debido a que para los colaboradores
designados fue complicado cumplir con las actividades propuestas. En Cocherare por problemas de salud,
Jovita Moreno debié abandonar el proyecto lo cual nos permitié replantear el trabajo en campo ya que se
estaba solicitando integrar al monitoreo el pesado de los alimentos extraidos de las milpas. Este tema que
puede no tener observaciones, implica que alguien externo de la familia (joven colaborador comunitario)
tendria que estar pesando los alimentos de las personas, el tiempo de cdmo hacerlo, movilizar las balanzas
y otra serie de consideraciones, determinaron que nuevamente se pusiera a consideracion de la comunidad:
écomo podria darse sequimiento? y que no implicara incomodidades para las personas que colaboran
permitiendo la observacion de sus sistemas productivos. En este sentido, se acordd cambiar a los jovenes por
dos mujeres jovenes madres de familia, Argelia Moreno y Teresa Bustillos. Teresa colaboraria en la parcela
de José Antonio Sandoval y Argelia Moreno en la de su esposo Servando Sandoval, de esta manera, se
cambiaria la observacion de la Parcela de Tonial a la parcela de Servando Sandoval.

Es importante consultar a la comunidad para identificar a las personas que puedan ser seleccionadas y
comisionadas para realizar los trabajos encaminados a la realizacidon de los proyectos como técnicos de
campo. Sin embargo, es importante actuar como interlocutores para explicar claramente los requerimientos
gue las personas deben cumplir, asi como los atributos necesarios para poder participar en los proyectos y
ponerlas a prueba durante un periodo razonable, asegurando asi el éxito del proyecto. En el supuesto de
gue estas personas no puedan cumplir con los requisitos sefalados o con los trabajos encomendados, es
necesario tener una junta con la comunidad, para explicar la situacion y proponer un correctivo o solicitar
una nueva recomendacion. En estas situaciones es muy importante el papel del técnico promotor facilitador,
quien debe supervisar y guiar las acciones encomendadas a los técnicos de campo.

El técnico de campo debe estar inmerso en la cultura local, preparado para solventar las circunstancias que
se puedan enfrentar, y aun cuando sean propuestos por la comunidad deben reunir ciertos requisitos como:
compromiso, interés personal en el tema, iniciativa, orden, puntualidad en su trabajo y ganas de compartir
lo aprendido con su comunidad y otras comunidades, entre otras.

Con base en lo anterior, se ha corroborado la necesidad fundamental de contar con el apoyo de un técnico,
promotor o facilitador que lleve el seguimiento y de acompafiamiento a las actividades en campo que surjan
como recomendaciones de este proyecto (extensionismo).
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El taller “Utilizacion de quelites e innovacion de platillos tradicionales” fue muy exitoso al motivar a los
productores y posibles compradores del excedente de quelites. Se considera que la informacién obtenida
de la muestra y de la degustacién gastrondmica es un primer paso para dar a conocer mas ampliamente los
quelites raramuri a los restauranteros y hoteleros, y para apoyar una relacién comercial entre los
productores raramuri y los operadores turisticos. Es asi que con estos resultados como antecedente y con
el excelente trabajo de los chefs al mostrar presentaciones e interpretaciones de platillos tradicionales
elaborados con quelites, que fueron considerados deliciosos y muy atractivos por los turistas; los
restauranteros y hoteleros se sensibilizaron y mostraron interesados en adquirir los ingredientes. En cuanto
al estudio de los perfiles sensoriales de platillos tradicionales seleccionados, con el apoyo de la Dra. Patricia
Severiano de la Facultad de Quimica de la UNAM, se concluyd que los gustos locales en contenido de azucar
y sal son diferentes en las regiones estudiadas. Por ejemplo, los rardmuri prefieren la sal a la azucar, por lo
que los platillos elaborados por el chef de la Ciudad de México les parecieron muy dulces, en contraste a los
hoteleros y restauranteros les gustaron mucho; finalmente, los platillos preparados por la chef local fueron
del agrado de todos los participantes. Este aspecto resulta clave cuando se estd considerando ofertar
platillos tradicionales a los turistas de varios estados del pais, por lo que es necesario tomar en cuenta y
llevar a cabo mas estudios sensoriales.

Con base en la experiencia que el responsable del proyecto tiene en la Sierra Tarahumara, de mds de treinta
afios de trabajo etnobotdnico en la regidn, y la informacidn obtenida en este proyecto, se considera que los
siguientes puntos deben ser integrados en los proyectos y programas de la conservacion de la milpa:

1. Valorar el consumo de los quelites entre la poblacién; 2. El uso de los herbicidas de acuerdo a los
comentarios de los colaboradores, afecta la aparicién y el desarrollo de los quelites y la calabaza por lo que
es importante atender este punto; 3. Es prioritario asegurar dietas balanceadas, sostenibles y culturalmente
adecuadas; 4. Enfatizar el derecho a una alimentacidon adecuada y acorde con la cultura y cosmovisién local;
5. De acuerdo con la FAO, los cultivos subutilizados son considerados puntos focales para el acceso
internacional que esta dando origen a los "superalimentos"”, como el caso de la quinoa en Peru.

Como tema transversal se ha logrado la interaccidn con los otros proyectos, identificando como puntos de
convergencia la necesidad de informar y sensibilizar a los tomadores de decisiones sobre la importancia y
necesidad imperiosa de complementar este tipo de proyectos con otras actividades, como la realizacién de
ferias y brindar apoyos para la creacién de bancos de semillas, para fomentar la conservacién de semillas de
maiz y otros cultivos acompafiantes de las milpas y del bosque. Estas acciones deben ser reforzadas a largo
plazo con el acompanamiento técnico y el apoyo econdmico; se debe reforzar que los dos afios, que
normalmente duran los proyectos en general, no logran concretar acciones que permanezcan y sean
apropiadas en las comunidades, de formar que sean retomadas y continuadas por ellas mismas de forma
independiente, generalmente debido a falta de apoyo econdmico. Por lo que se sugiere que este tipo de
proyectos tengan una duracion de aproximadamente cinco afos.

Dado que el fendmeno de “aculturacidon” se estd presentando en las zonas de trabajo, por lo que es
necesario considerar que una estrategia de conservacion de la agrobiodiversidad debe atender el vacio que
se esta creando entre la valorizacién y el uso de los recursos, para que los actores sociales amplien sus
perspectivas e intereses. Ademds del factor de aculturacidn, existen otros factores entre las nuevas
generaciones, tales como la migracién y el desinterés de continuar trabajando en el campo.
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Es clave tomar en cuenta cuales son los valores de los miembros de las comunidades, y por qué no los aplican
a los acompafiantes del maiz en la milpa — p.€j., si no vende un producto, no se le considera valioso —aunque
sea de importancia cultural — ejemplo Bromus (waseawi) es de vital importancia cultural en la elaboracién
del tesgliino en la zona ya que es la planta que permite la fermentacion del maiz para producir la bebida. Si
las personas no cuentan con esta planta, se puede elaborar tesgiiino, pero no de la manera tradicional, ya
gue en su lugar buscan el uso de levaduras comerciales con lo que se pierde la calidad del tesgiliino. Esta
situacion se esta presentdndose en Creel, cuando los habitantes no tienen acceso al pasto. Sin embargo,
como siempre lo recolectan en los bordes de sus milpas, es decir siempre tienen acceso a éste, no lo
consideran como una especie que le aporta valor agregado a la milpa.

Hay que tener muy en cuenta que para que los productores valoren sus recursos deben recibir el precio
justo del valor de su producto. Un ejemplo claro lo tuvimos en Bawinocachi, Chihuahua, con la compra de
200 gr. de quelites “coles” pasadas (Brassica rapa) a $ 20.00, cuando la colecta de un kilo en fresco vy el
proceso de secado implica un costo de $ 2,000, lo cual representa el 1% del valor de venta.

LECCION: Los modelos de conservacién se deben definir junto con la comunidad, asi como los valores para
el mercado, y los valores culturales (p. ej., équé pasa si pierden Bromus?, 1) Si se extingue un elemento de
la agrobiodiversidad, 2) y se sustituye con levadura de la tienda, 3) se pierde la calidad del tesgiino, etc. Un
ejemplo se presenté en la comunidad de Norogachi, donde los habitantes decian (como comentario
despectivo) que la gente de Creel usaba levadura para fermentar el tesgiino.

La cuantificacion y calificacion de los elementos de la milpa en términos de la ciencia occidental es ajena a
las comunidades. Para la realizacién de muestreos es necesario considera el tamafio de la parcela (la cual
no debe ser muy grande) y la disposicién del duefio para colaborar en el muestreo cuantitativo. Es
importante que un técnico los pueda acompanar a lo largo de los muestreos y observaciones. También es
util evaluar si los resultados esperados por los investigadores son compatibles con los resultados esperados
por los productores, quienes preferirian resultados para toma de decisiones practicas. Los proyectos deben
cumplir las expectativas y necesidades de los productores, para que les sean de utilidad.

LECCION: Se requieren talleres para sensibilizar los técnicos/lideres de proyectos asi como miembros de las
comunidades para identificar y valorar los elementos, asi como los procesos de
generacidn/conservacion/perdida de agrobiodiversidad — Es necesario generar un didlogo de saberes y
vocabulario puente entre culturas que funcione como metalenguaje comun y que permita un didlogo de
entendimiento fluido y sencillo.

Los modelos para conservacién de la agrobiodiversidad en las Areas Naturales Protegidas deben tomar en
cuenta la interaccién entre campos de cultivo (incluyendo ciclos de descanso) y los bosques — en particular
los ecotonos dindmicos entre campo y bosque, ya que en esas areas es donde se recolectan plantas de gran
interés cultural y parientes silvestres (especies medicinales, empleadas para fermentar, etc.).

Para evitar que siga ocurriendo la pérdida del conocimiento y del aprovechamiento de las plantas de la
agrobiodiversidad consideramos:

1) Preguntar a las comunidades cudles son sus necesidades y expectativas.
2) Fomentar mas intercambio horizontal entre los lideres campesinos sobre sus experiencias,
materiales, etc. (p ej., ferias regionales, nacionales)
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III

3) Facilitar el “acompafiamiento” de las comunidades del campo con la ciencia/tecnologia occidental
(por medios de talleres informativos/demostrativos sobre los temas de interés mutuo y particular.

4) Organizar una red de personas que radiguen localmente, que estén dedicadas al extensionismo
hacia las propias comunidades, que sea una instancia que las pueda orientar y asesorar.
Documentar, rescatar y difundir el conocimiento y registros (p. ej., histdricos) por varios medios y
socializarlos hacia la comunidad utilizando la red social tradicional, las escuelas, proyectos de
Organismos de la Sociedad Civil en la regién, etc.

5) Fomentar la presencia gubernamental mediante la realizacion de talleres de Gobernanza.

6) Ayudar a que se organicen (grupos, cooperativas, etc.) para que puedan comercializar mejor sus
productos.

7) Sensibilizar a otros sectores de la poblacién local y regional sobre la importancia de la alimentacion
tradicional, en este caso raramuri, para que consuman este tipo de productos.

8) Escuchar sus solicitudes referentes a la problematica que enfrentan en la produccién actual y
desarrollar estrategias y técnicas locales, que ellos mismos puedan compartir y socializar con sus
vecinos, las que estén basadas experiencias e insumos locales que ellos tengan a su alcance y que
no los tengan que adquirir.

9) Realizar un programa de divulgacion de los avances y resultados obtenidos, generando materiales
didacticos que sean comprensibles para la poblacién (ANEXO 12 y 13).

Conclusiones

1)
2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

El actor principal de un modelo de conservacién de la agrobiodiversidad en areas naturales protegidas o
no, debe ser el agricultor (como sujeto social).

Las opciones técnicas o manejos que se propongan, deben ir acordes a las percepciones culturales de las
zonas de trabajo, asi como a las condiciones ambientales (espacio biocultural).

Existe el reto de transmitir a los agricultores, las definiciones de los conceptos técnicos que se van a evaluar,
por lo cual el investigador o técnico de campo debe estar abierto a la discusién de cdmo llevarlos a cabo, o
bien adecuarlos a las propuestas que los agricultores hagan.

Es necesario elaborar materiales o programas de manejo que apoyen a los usuarios a valorar el uso de la
diversidad que estd tanto al interior de las milpas, como de la que forma parte del manejo integral de la
milpa (ecotono o bosque).

Los parientes silvestres de las especies domesticadas deben estar considerados dentro los programas de
conservacion.

Se deben considerar los diversos actores de los servicios de comercializacion de la zona de trabajo (servicios
turisticos, hoteles, gastrondmicos, comercios y cooperativas). Asi como las opiniones de los usuarios para
conocer la forma y preparacion de los productos que se pretenden comercializar.

Es posible que los requisitos para cumplir con los aspectos de comercializacién de sus productos (frescos o
transformados), no sean cubiertos totalmente. Por lo que habra que considerar las opciones que brinden
las cadenas cortas de comercializacién.

La cadena de valor actual de los componentes de la milpa tarahumara, tiene un aspecto importantisimo sin
abordar: el apoyo a la mejora en las técnicas de produccion que eleven su rendimiento.

Es importante apoyar la valoracidn de los productos de la milpa por medio de materiales educativos de
amplia distribucion, que motiven el interés por los productos elaborados de la milpa a un amplio sector de
la poblacidn (respetando el valor cultural y social).
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10) Existe poca informacién nutricional de los alimentos tradicionales raramuri. Esta informacion es clave para
apoyar el convencimiento sobre sus propiedades nutricionales.

11) Para lograr la valoracion de los alimentos tradicionales preparados de las plantas de la milpa se deben
realizar campafias de comunicacidon encaminadas a despertar el interés de la poblacion en estos alimentos
tradicionales.

12) Para que los programas continuen a largo plazo, es importante comunicar y sensibilizar a los lideres locales
sobre de los beneficios y bondades de los proyectos, y ademas que estos proyectos estén encaminados a
solucionar problemas y necesidades relacionadas con la produccidn en este caso de la milpa.

13) Es necesario trabajar con los nifios en las escuelas para interesarlos y motivarlos a conservar sus tradiciones
y su cultura, ademas de sensibilizarlos sobre el valor de la agrobiodiversidad presente en sus comunidades.

14) Se considera necesario la creacidon de un centro de capacitacién e investigacion local, para cumplir dos
aspectos: que sean accesibles a los lugarefios para resolver dudas y para los externos brindando
informacidn y contactos apropiados de personas en los lugares estudiados.

15) El tamafio de la muestra en las parcelas en las que se lleve a cabo el inventario debe de tomar en cuenta
los métodos de muestreo ecoldgicos, en el caso de este proyecto fueron parcelas demasiado grandes para
el personal de campo, por lo que hubo que reconsiderar el trabajo a realizar en la parcela y las actividades
a realizar.

16) La comunicacion e interaccién constante y respetuosa con los otros tres grupos de investigacidon que
acompafiaron el desarrollo de este proyecto, marca una diferencia en la forma de abordar proyectos
conjuntos, pues se facilitd la interaccion entre los diferentes actores de la conservacidon: agricultores,
academia, organismos de la sociedad social y representaciones gubernamentales.
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Modelo para apoyar la conservacidn de la Agrobiodiversidad y la soberania alimentaria
en la Sierra Tarahumara.

Con base en la informacion y experiencia de campo presentada a lo largo de este documento, asi como las
aportaciones recibidas en las sesiones (presenciales 5 y virtuales 3) de interaccion y exposicion de avances con los
responsables de los otros tres grupos que conformaron el proyecto “Generacién de elementos para la construccién
de uno o mas modelos de conservacion in situ de la agrobiodiversidad vinculada a la milpa y sus parientes silvestres
en México NM006”, se elaboré el siguiente modelo que representa e integra los diferentes actores, factores, temas
generales, conceptos y aspectos, que el equipo de investigacién Chihuahua ha considerado necesarios para
describir y conocer el desarrollo de programas de conservacion de la agrobiodiversidad. Ademads, este modelo sirvié
como base de las discusiones que generaran el modelo final avalado por los integrantes del proyecto global NM0O06.

Principios del Modelo (*)

Instancias
7. — = Gubernamentales ¢ ~
Nacionales

Academia _—
//

4 4
~
Espacio Biocultural [ Acesoa
5 e Instancias
Internacionales

Agricultores

Apoya ala
Soberania
Alimentaria
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A continuacién, se amplian y describen cada uno de los componentes que lo conforman y que de manera general
se expresan como los principios del modelo. Es importante mencionar que las descripciones y relaciones estan
basadas en la experiencia metodoldgica de este proyecto y en la investigacién de alrededor de 40 afios en la Sierra
Tarahumara:

Instancias Internacionales. Organizaciones internacionales que guian las acciones y establecen objetivos globales
en los temas de alimentacion, agricultura y conservacién. En la Sierra Tarahumara se tiene contacto con la
Fundacion Christensen y NAPECA, que han brindado apoyo para la realizacion de diferentes proyectos que abordan
diferentes aspectos de los componentes de la milpa.

Instancias Gubernamentales Nacionales. Las mas relacionadas con los temas de agrobiodiversidad son:
SEMARNAT-CONANP, CONABIO Y SAGARPA-INIFAP, Comisidn Nacional para el Desarrollo de los Pueblos Indigenas
(CDI).

|ONG=OSC (Organismos de la Sociedad Civil)|. Este es un sector de la sociedad representado por grupos mestizos o
indigenas, asociaciones, fundaciones o cooperativas que trabajan y desarrollan actividades en la Sierra Tarahumara,

como ejemplo se mencionan las siguientes: Machiko A.C., Fundacién Llaguno, Fundacion UNAM, REKEMA,
Tarahumara Sustentable (GEF-WWF), Centro de Desarrollo Alternativo Indigena A.C. (CDAIN), Natika, Centro
Cristiano, Asociacién Nacional para la Innovaciéon y Desarrollo Agrondmico A.C. (ANIDTA)

Instituto Nacional de Ciencias Médicas y Nutricién Salvador Zubiran (INCMyNSZ), UNAM (Facultad de
Quimica, Instituto de Biologia, y Semillaton), Escuela de Antropologia e Historia del Norte de México (ENAH-Norte).

‘Experimentacién‘. Actividades participativas realizadas con los agricultores colaboradores: Innovaciones culinarias,

parcelas de trabajo participativo, talleres de capacitacidon sobre manejo de composta, entre otros.

_. Actividades realizadas: Fitomejoramiento participativo, taller sobre importancia del banco
de semillas, intercambio nacional de germoplasma, intercambio entre agricultores, programas de rescate de
semillas nativas, donacién y compra de semillas exdticas.

Caracterizacion de la agrobiodiversidad. Actividades realizadas: Inventarios floristicos (tanto con los métodos de
la ciencia occidental, como la percepcion local); caracterizacién gastrondmica, sensorial y nutrimental.

Valor cultural y social. “Korima tradicional”, fiestas tradicionales y tesgiiinadas, gastronomia local.
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Usos. Diversos y a lo largo de todo el ano (Alimenticio, medicinal, condimentico, forraje, cultural, religioso,
etcétera).

Mercado. Lugares de venta de los productos de la agrobiodiversidad: Restaurantes, hoteles, tiendas vy
supermercados locales, cooperativas, espacios turisticos y “korima externo”.

_ “De acuerdo con Casas et al., 2014, la integracién de los procesos ecoldgicos y culturales
mantienen vivos los procesos de generacion de diversidad, por ello estos son considerados expresiones directas de
la diversidad biocultural”. En la Sierra Tarahumara el bosque, y el ecotono existente entre el bosque y la milpa,
permiten la coexistencia de los elementos silvestres y domesticados que son utilizados por los agricultores; en los
ranchos (vivienda con espacios asociados) también existe un manejo de agrobiodiversidad especial, espacios
comunitarios, espacios rituales, autoridades de todo nivel.

. Son los actores principales en el manejo y conservacién de la agrobiodiversidad. En la Sierra
Tarahumara se distinguen dos tipos: los de pequefia escala que pueden ser raramuri y mestizos. Asi como los de
mediana escala que la mayoria son mestizos y algunos de ellos estan asociados a la Confederacién de Agricultores
Campesinos.

Estos actores y factores interactian entre si fomentando o no (relaciones representadas por las diferentes lineas
que los unen), la conservacion de la agrobiodiversidad, que es la base de la soberania alimentaria de la region. Estan
acordes al Protocolo de Nagoya sobre acceso a los recursos genéticos y participacion justa y equitativa en los
beneficios que se deriven de su utilizacién al Convenio sobre la Diversidad Bioldgica.

Este modelo fue desarrollado con el fin de mostrar cdmo cada uno de los elementos que lo componen incide en el
mantenimiento de la agrobiodiversidad. De esta forma se pueden identificar y proponer intervenciones que
incentiven a cada uno para conservar esta riqueza. Por ejemplo, una intervencién en el mercado local puede
generar un incremento en la demanda de alimentos tradicionales como los quelites, que a su vez fomentarian su
produccion.
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ANEXOS

1.

10.

11.

12.

13.

TABLA EXCEL COCHERARE (Inconcluso por falta de seguimiento)

TABLA EXCEL BAWUINOCACHI (CONCLUIDO)

POSTER DE LA AGROBIODIVERSIDAD DE LA MILPA ( Dos Propuestas 32y 3 b)

TRES VIDEOS PARA DOCUMENTAR LOS PROCESOS DE TRANSFORMACION DE DIFERENTES COMPONENTES
DE LA MILPA (CONCLUIDOS)

ESCALETA VIDEO GENERAL
POSTER SOBRE LA MILPA Y SUS PRODUCTOS (CONCLUIDO)
FOLLETO SOBRE LA MILPA Y SUS PRODUCTOS (CONCLUIDO)

APORTACIONES AL VIDEO GENERAL DEL VIDEO GENERAL NMOO6 (Proceso de aprobacion por los
corresponsables del proyecto NMO0O06, posteriormente entrega a la DGCC-CONABIO para su VoBo)

TRIPTICO PROYECTO GENERAL (CONCLUIDO)

TRIPTICO QUE ENFATIZA LA IMPORTANCIA DE LA COMPLEMENTARIEDAD NUTRIMENTAL DERIVADA DE LA
AGROBIODIVERSIDAD (CONCLUIDO)

PERFILES ORGANOLEPTICOS DE COMPONENTES REPRESENTATIVOS DE LA MILPA
11a Informe estancia Jessica Garcia
11b Tesis Jessica Garcia

EL CAMPO NECESITA DEL APOYO DE LOS MEXICANOS

ALIMENTOS DE LA MILPA RARAMURI'Y SU ENTORNO
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