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En la actualidad uno de los temas principales que se discuten en las agendas nacionales y supranacionales es el 

de la seguridad alimentaria, siendo uno de los objetivos de desarrollo de más importancia planteados en la 

Agenda 2030. Dicho objetivo se ha planteado como respuesta a la escasez de los alimentos, el aumento de sus 

precios, situación originada por la especulación en el mercado, pero también, por los efectos de la variabilidad 

de los elementos climáticos fundamentales para el quehacer agrícola como son, la precipitación y la 

temperatura, que han provocado la pérdida de las cosechas en cultivos primordiales para la alimentación 

mundial como son el arroz y el maíz1. 

Lo anterior trajo consigo el replanteamiento de la forma de hacer agricultura, entre las ideas más importantes 

están, las buenas prácticas agrícolas, pero también, el análisis de los patrones de cultivo, la forma es que estos 

fueron modificados por la agricultura industrial que, si bien produjo más alimentos en algunas condiciones 

particulares, también fue reduciendo el número de especies cultivadas en áreas productivas en contextos locales 

(chancras, parcelas, granjas, etc.). Algunas de estas especies son de carácter endémico vinculadas a tradiciones 

culinarias ancestrales, que ahora únicamente cultivan y comen los más viejos de la familia. 

Ante este hecho, es importante que los tomadores de decisiones, consideren la importancia de esta 

agrobiodiversidad local adaptada a condiciones particulares, y que en estos años de sequía recurrente se 

consideran valiosas ya que soportan condiciones extremas. Estas especies pasarán de ser alimentos de crisis a 

ser la base de la alimentación del futuro, un proceso que comenzó, donde semillas de especies de leguminosas 

arbóreas están apareciendo en los mercados de proximidad ante la pérdida de las cosechas de maíz. Estas 

especies están adaptadas a suelos ácidos y pobres, tienen un sistema radicular que les permite absorber humedad 

y nutrientes de perfiles más profundos del suelo, además de ser especies fijadoras de nitrógeno atmosférico. 

Especies como las antes mencionadas, son un recurso alimenticio que permitirá lidiar con los efectos del cambio 

climático que, en caso de México, se presenta este 2024 como la sequía más severa en los últimos 70 años, un 

fenómeno recurrente que vuelve más vulnerable a los agricultores más pobres2. 

Sin embargo, es necesario puntualizar que el rescate de este material genético y el conocimiento tradicional 
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que le subyace no es suficiente, se requiere que estas especies antiguamente cultivadas, incluso aquellas 

recolectadas, sean incorporadas a prácticas culinarias y que las generaciones más jóvenes comiencen a 

consumirlas, porque bien se sabe que “lo que no se consume, no se conserva”. Este es un reto, ya que este grupo 

de población está acostumbrado a alimentos procesados que han generado tanto desnutrición, como 

malnutrición, provocando una transición epidemiológica caracterizada por la presencia de enfermedades 

crónico degenerativas en sectores de la población raramente vistas hace algunas décadas3. 

En consecuencia, no es suficiente replantearse el fortalecimiento del patrón de cultivos que dé respuesta a la 

suficiencia alimentaria, o la conservación de la agrobiodiversidad en bancos de germoplasma, sino, la 

educación alimentaria, la cual conjunta con una serie de estrategias que permiten adoptar nuevas prácticas 

alimenticias y nutricionales que permiten a su vez, mejorar la salud y el bienestar de los involucrados4. En este 

esfuerzo, serán necesarios expertos en procesos alimentarios que permitan innovar los procesos culinarios 

tradicionales, especialistas de la salud y de química que evalúen sus características nutricionales haciendo 

énfasis en aquellos micronutrientes que contienen que son esenciales en el cuidado de la salud y por supuesto, 

especialista en agricultura (agro-ecólogos, agrónomos) que generen conocimiento sobre su propagación. 
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