
CULINARIA Revista virtual especializada en Gastronomía No. 30 < Nueva Época > Julio / Diciembre 2025 / UAEMéx

33

Erosión genética y pérdida de
 fuentes de alimentos.

Un problema para la gastronomía actual y futura

José Luis Nava Villalba1 
 

1	 Maestro en Tecnología de Productos Biológicos; secretario 
de la Academia de Investigación de la Licenciatura en Gastronomía 
Nutricional de la Universidad Estatal del Valle de Ecatepec (UNEVE).

xiuhcoatl111@gmail.com 

Universidad Autónoma del Estado de México                                    www.uaemex.mx/Culinaria                                    Publicación Semestral 

															                       Págs. 33 - 52



CULINARIA Revista virtual especializada en Gastronomía No. 30 < Nueva Época > Julio / Diciembre 2025 / UAEMéx

Erosión genética y pérdida de fuentes de alimentos. Un problema para la gastronomía actual y futura José Luis Nava Villalba

34

Erosión genética y pérdida de fuentes de alimentos.  
Un problema para la gastronomía actual y futura

Genetic erosion and vanishing food sources.
A threat to present and future gastronomy

Resumen

La erosión genética es un problema de enorme importancia en 
la actualidad, dado que la pérdida de variedades de plantas y 
animales útiles al hombre significa menos fuentes de alimentos, 
nutrimentos y principios funcionales en momentos en que más 
se necesita, dados los alarmantes índices de enfermedades 
crónico-degenerativas y metabólicas que se agudizarán en el 
futuro. Este artículo hace una revisión del concepto y de su 
importancia, buscando rescatar algunas opciones de alimentos 
olvidados en México para beneficio de los gastrónomos. 

Palabras clave
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Abstract

Genetic erosion is a critical issue today, as the loss of varieties 
of plants and animals useful to humans means fewer sources of 
food, nutrients and functional compounds.  This comes at a time 
when we need them most, given the alarming rates of chronic-
degenerative diseases and metabolic disorders that are expected 
to worsen in the future. This article reviews the concept, and its 
significance aiming to recover forgotten food options in Mexico, 
for the benefit of the gastronomic communityt.
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Introducción

La gastronomía se define como la disciplina artística que estudia y analiza las relaciones del 
ser humano con su modo de alimentación, dentro de un marco cultural determinado, lo cual 
incluye sus tradiciones culinarias, ingredientes y recetas (Porto y Merino, 2019). Esa riqueza 
cultural de las comunidades depende de los recursos disponibles en su entorno. Por otro 
lado, la erosión genética se entiende como la pérdida de la diversidad de genes existente 
dentro de una especie y, en consecuencia, su resistencia ante presiones ambientales, 
muchas veces cambiantes. Esta pérdida de diversidad de genes amenaza, por tanto, su 
permanencia en su ambiente natural (Guerrero, 2004). 

Ambos conceptos están íntimamente relacionados, por cuanto las tradiciones, ingredientes 
y recetas dependen de los recursos que rodean a determinada comunidad. Y cuando una 
comunidad o cultura pierde recursos alimenticios, ve reducida su riqueza gastronómica, 
además de ver amenazada su salud por razones nutrimentales.

El mundo actualmente enfrenta una erosión genética generalizada; casi en todas 
las naciones se experimenta una reducción de las fuentes de alimentos existentes y 
tradicionales a favor de otras más comerciales. Para entender la gravedad del evento, se 
debe hacer un poco de historia. Se calcula que durante su etapa de cazador recolector 
y luego de agricultor hace unos 10 mil años, el ser humano llegó a conocer, cultivar o 
recolectar cerca de 100 mil especies vegetales, con usos medicinales, de construcción o, 
en el caso que nos interesa, de alimentación. 

En el proceso seleccionó aquellas fuentes que le eran más provechosas, descartando 
algunas, pero la riqueza y conocimiento de estas especies era sumamente amplio. Sin 
embargo, esta extraordinaria riqueza se fue menoscabando debido a múltiples problemas, 
algunos de índole económica y otros de tipo práctico, pero siempre con resultados negativos. 

La población mundial, a partir del nacimiento de la agricultura, fue aumentando paulatinamente 
lo que hizo insuficiente la producción de alimentos en varios momentos, marcados por 
sequías, inundaciones, plagas y guerras. Esto provocó que se fueran seleccionando las 
variedades más productivas en menoscabo de las menos productivas, Y la situación ha ido 



CULINARIA Revista virtual especializada en Gastronomía No. 30 < Nueva Época > Julio / Diciembre 2025 / UAEMéx

Erosión genética y pérdida de fuentes de alimentos. Un problema para la gastronomía actual y futura José Luis Nava Villalba

36

agravándose debido a las presiones económicas por satisfacer al mercado de la manera 
más rápida y barata posible. Esto que podría parecer una consecuencia lógica, tiene 
importantes repercusiones para la seguridad alimentaria.

Un ejemplo de esto se tiene en la Gran Hambruna Irlandesa o Crisis de la patata. Cuando la 
papa fue finalmente adoptada en Europa en el siglo XVIII, tras la desconfianza inicial, uno 
de los países que la acogieron con entusiasmo fue Irlanda, ya que la papa complementó 
con éxito a muchas variedades de hortalizas europeas que eran vulnerables al frío y la 
sequía. La papa resistía el invierno bajo los helados suelos, soportaba con su turgente 
tubérculo la sequía, crecía bien en terrenos poco aptos y aportaba muchas más calorías 
por unidad de producción. Esto provocó que cesaran las hambrunas y los conflictos en 
muchas partes de Europa. 

Sin embargo, en 1844 llegó desde el continente americano a Europa, y en 1845 a Irlanda, 
una plaga de Phytophthora infestans, un oomiceto que destruía las plantas. Debido a que un 
tercio de la población irlandesa dependía esencialmente de la papa, hubo dos millones de 
muertes por inanición y otro millón tuvo que emigrar en busca de la salvación (Sadurni, 2020). 

Pero en América eso nunca ocurrió, los campesinos andinos sembraron variedades de 
papas mezcladas, junto con otros productos; el problema era -y lo sigue siendo- que 
algunas variedades de papa no son muy productivas, apenas generan lo suficiente para 
cosechar la siguiente temporada; otras lo son un poco más, y algunas son muy productivas, 
pero lo importante es que gracias a esta técnica, nunca han muerto de hambre, siempre hay 
en sus cultivos una variedad u otra que resiste a las plagas y les proporciona alimento para 
sobrevivir. Esa es la importancia de la biodiversidad.

Otro ejemplo se identifica en el caso de la vid también en Europa. En 1863, en la provincia de 
Languedoc, Francia, comenzó a observarse daño severo en las plantas de vid, la enfermedad 
se extendió por varias regiones de Europa, causando enormes pérdidas económicas (Skelton, 
2007). Un biólogo francés, Emile Planchón, relacionó la enfermedad con la importación de 
variedades de vid americanas, las cuales transportaban un pulgón, la Filoxera vastatrix que 
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dañaba las raíces de las plantas. Las vides americanas habían sido llevadas a Europa en 
varias ocasiones, tras la conquista de México y colonización de Norteamérica, a través de 
barcos de vela en un viaje que duraba varias semanas, y no había habido problema. 

Pero se cree que la aparición de los barcos de vapor que reducían el tiempo de viaje 
permitió a los parásitos sobrevivir la travesía. La solución llegó de manos de dos viticultores 
franceses, Leo Laliman y Gaston Bazile, quienes propusieron injertar las cepas europeas 
sobre raíces; aunque la propuesta encontró resistencia al principio entre muchos viticultores, 
al final acabó por demostrar su validez. 

Estos dos ejemplos, entre muchos otros que existen, muestran la importancia de contar 
en el campo con multitud de variedades que soporten diferentes condiciones ambientales, 
de suelos, climas, irrigación y enfermedades, ya que de entre todas habrá algunas que 
sobrevivan a tales dificultades asegurando la alimentación humana. 

No obstante, desde hace algún tiempo, y especialmente en las últimas décadas, la tendencia 
es a seleccionar las variedades más productivas y a olvidar las menos productivas. Como 
resultado, se han perdido u olvidado cientos de especies y miles de variedades con valor 
alimenticio. El mercado mundial en la actualidad está dominado por cuatro especies: maíz, 
trigo, arroz y papa, complementado por otras ocho de gran productividad, pero menos 
importancia: caña de azúcar, tapioca, soya, casabe; sorgo, avena, cebada y vid (FAO, 2010).

El problema es que, aún dentro de estas especies, la variedad ofrecida en el mercado es 
reducida, y contribuye a la erosión genética; por ejemplo, de las 206 especies de papa que 
existen en México, la población sólo conoce y consume 7. Algo similar ocurre con el maíz; a 
pesar de que México cuenta con 64 razas de maíz, por ser su centro de origen, la población 
en general únicamente se alimenta de 7 variedades: jala, nal tel, chapalote, cacahuacintle, 
palomero toluqueño, palomero de Jalisco y palomero de Chihuahua (Gutiérrez, 2018).

Existe otro problema que se suma al anterior, el concepto de centro de origen; esto se 
refiere al lugar de nacimiento de un alimento, que por lo general es donde también se halla 
la mayor diversidad de especies y subespecies de una planta, animal u otro ser vivo. Esta 
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mayor cantidad de variedades también se explica porque al tener más tiempo la especie 
sobre ese lugar que sobre cualquier otro, le ha dado tiempo de diversificarse y evolucionar 
para adaptarse a multitud de climas, suelos y condiciones ambientales, lo cual aumenta su 
valor como fuente de alimentos. 

Pero, al mismo tiempo, esta diversidad debe ser conservada pues representa una fuente 
de genes que pueden ser utilizados para mejorar variedades de alimentos con los que 
se pueden enfrentar condiciones adversas en el futuro, como aquellas debidas al cambio 
climático, las sequías, plagas o una mayor demanda por parte de una población creciente. 

El perder variedades de un centro de origen nos expone a no poder enfrentar en el futuro 
condiciones inciertas. Un ejemplo es la pérdida de una raza de ganado vacuno al mes; que 
74% de las razas estén en riesgo de extinción, nos privaría en el futuro de fuentes de carne, 
y el que sólo 2.6% de las razas tengan suficiente material genético implica que puedan ser 
reconstruidas o no, en caso de extinción (FAO, 2020). 

En la actualidad, la crianza de unas variedades de vacas muy productivas, muchas veces 
entre parientes (con tal de mantener la productividad), ha llevado a la situación de que tales 
vacas sean cada vez más sensibles a ciertas enfermedades y cambios climáticos lo que las 
está poniendo en peligro de desaparecer. Entre las causas de esta desaparición se pueden 
enlistar las siguientes: su relación con un menor estatus social, cambios medioambientales; 
modificación o desaparición de sus hábitats, desaparición de solares familiares y el propio 
olvido de la Academia (González, 2008).

El proceso de pérdida de estas especies es en cierta manera comprensible, si se entiende 
que la producción, tanto a nivel de pequeño como de gran productor y el mismo mercado 
se enfocan sobre todo en aquellas variedades que rinden más por hectárea, y por tanto, 
producen mayores ingresos que por aquellas con atributos sobresalientes, pero con una 
producción más magra. Sin embargo, de manera consciente deben cuidarse estos recursos 
porque lo contrario empobrece tanto a la biodiversidad como a tales fuentes para la correcta 
nutrición. Los recursos fitogenéticos con que cuenta México son muy amplios debido a su 
amplia biodiversidad, pero muchos de ellos se encuentran en riesgo de ser olvidados.
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Figura 1. Centros de origen de algunos de los principales cultivos de la actualidad y 
zonas con potencial para contener nuevos recursos fitogenéticos.

Fuente: Elaboración propia con base en Frankel y Bennett (1970) y HLPE (2017).

Metodología 

Se realizó una búsqueda en la web de artículos académicos con las palabras clave: recursos 
fitogenéticos, alimentos olvidados y erosión genética (en México), obteniéndose un total de 
578 documentos, de los cuales fueron descartados 543 por no contener información relevante 
o necesaria en relación con lo que se plantea; se seleccionaron para efectos de este estudio, 
35 artículos que estaban íntimamente relacionados con las palabras clave seleccionadas. 

Paralelamente, se realizaron entrevistas a 50 personas de la tercera edad (de 65 a 85 
años) procedentes de las comunidades campesinas situadas al norte del Valle de México: 
Tecámac, Texcoco, Teotihuacan y Temascalapa, con el fin de obtener información sobre 
algunas fuentes de alimentos que hubieran consumido en el pasado y así identificar 
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fuentes de alimentación valiosas. La información obtenida se presenta en forma de tablas 
en el siguiente apartado de Resultados, y contienen el nombre común, el nombre científico 
y las partes mayormente utilizadas.

Resultados 

Entre los recursos fitogenéticos detectados, tanto en la bibliografía revisada como en función 
de las respuestas de los encuestados, se hallaron 73 plantas en la región norte del Valle de 
México, 59 nativas y 14 introducidas. Cabe destacar que algunas partes de estas plantas 
-normalmente desechadas o ignoradas- en realidad representan una fuente insospechada 
y valiosa de alimento; entre ellas se pueden encontrar: guías o zarcillos de cucurbitaceas 
(calabaza, chayote, chilacayote); flores, algunas ya conocidas (gualumbos, izote, nabo, 
colorín, gasparito), otras inesperadas (cosmos, chilacayote, dalia, passiflora), hojas.

Algunas más que, pese a ser conocidas son infrautilizadas (cebollín, malva, rábano, lengua 
de vaca, salvia, gallitos, chivitos) y otras no esperadas (bromelia, begonia, cosmos, lepidium, 
lirio acuático, frijol gordo). E inclusive algunos frutos que normalmente son rechazados 
(chayotillo y coquitos). Todo ello supone recursos alimentarios que se están desperdiciando 
y que bien podrían mejorar la dieta de diversas poblaciones. En las siguientes tablas se 
presenta una relación de los recursos identificados. 

Tabla 1. Recursos fitogenéticos disponibles en México.

No. Nombre científico Nombre común Partes  
consumidas

Origen
N: Nativa

I: Introducida
Fuente

1 Agave spp. Gualumbos Flores N Figueredo (2020)

2 Allium neapolitanum Cebollina, ajo 
blanco Hojas, bulbos, flores I Casado (2003)

3 Amaranthus cruentus Quintonil blanco Semillas y hojas N Castro, et al. 
(2011)

4 Amaranthus 
hypochondriacus Quintonil rojo Semillas y hojas N Castro, et al. 

(2011)



CULINARIA Revista virtual especializada en Gastronomía No. 30 < Nueva Época > Julio / Diciembre 2025 / UAEMéx

41

Erosión genética y pérdida de fuentes de alimentos. Un problema para la gastronomía actual y futura José Luis Nava Villalba

No. Nombre científico Nombre común Partes  
consumidas

Origen
N: Nativa

I: Introducida
Fuente

5 Amaranthus viridis Amaranto común Semillas y tallos N Propia

6 Anoda Cristata Alaches Malva 
cimarrona Hojas N Mera, et al. (2011)

7 Anoda pedunculosa Alache blanco Hojas y tallos I Propia

8 Begonia barkeri Xocoyoli Hojas N Mera, et al. (2011)

9 Begonia heracleifolia Xocoyoli Hojas N Cedillo, et al. 
(2024)

10 Begonia manicata Xocoyoli Hojas N Cedillo, et al. 
(2024)

11 Bidens odorata Aceitilla Hojas N Mera, et al. (2011)

12 Brassica rapa Nabo Hojas y flores N
Vieyra y Vibrans 
(2001), Mera, et 

al. (2011)

13 Bromelia pinguin Bromelia pinguin Frutos N Lasterloon (2017)

14 Calindrinia micrantha Chivitos Hojas N Velázquez-Ibarra, 
et al. (2016)

15 Ceiba pentandra Ceiba Semillas N Diego y Gómez 
(2013)

16 Chenopodium 
berlandieri quelite cenizo Semillas, hojas N

Castro, et al. 
(2011) Mera, et 

al. (2011)

17 Cnisoloscus 
chayamansa Chaya Hojas N Mera, et al. (2011)

18 Cosmos bipinnatus Cosmos Flores, hojas I Propia

19 Crotalaria longirostrata Chepil Hojas N
Castro, et al. 

(2011) Mera, et 
al. (2011)

20 Cucurbita ficifolia Chilacayote Flores, guías N Propia

21 Cucurbita pepo Guías de calabaza Guías o zarcillos N Mera, et al. (2011)

22 Cyclantera dissecta Macuilquilitl, 
cincoquelite Hojas N Mera, et al. (2011)

23 Cyclanthera langaei Macuilquilitl Tallos y hojas N Espinoza, et al. 
(2023)

24 Cyclanthera ribiflora Chayotillo Bayas N Propia
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No. Nombre científico Nombre común Partes  
consumidas

Origen
N: Nativa

I: Introducida
Fuente

25 Dahlia coccinea Dalia Flor, hojas N Gamez, et al. 
(2017)

26 Eruca vesicaria Arúgula Hojas y flores I Propia

27 Eryngium foetidum Cilantro cimarrón Hojas N Mera, et al. (2011)

28 Erythrina americana Colorín Flores N
Castro, et al. 

(2011) Mera, et 
al. (2011)

29 Erythrina caribaea Gasparito Flores N Castro, et al. 
(2011)

30 Galinsoga parviflora Estrellita Hojas N Mera, et al. (2011)

31 Hechtia glomerata Bromelia de piedra Hojas N Hornung (2011)

32 Hibiscus rosa sinensis Hibisco Flores N Steven, et al. 
(2018)

33 Hydrocotile 
ranunculoides Malacote, Sanejé Hojas N

Mera, et al. (2011) 
Velazquez-Ibarra 

et al. (2016)

34 Jaltomata procumbens Jaltomate Flores y frutos N Castro, et al. 
(2011)

35 Lepidium virginicum Lentejilla Hojas en pequeña 
cantidad N Propia

36 Malva neglecta Malva Hojas I Propia

37 Malva parviflora Malva Hojas I Mera, et al. (2011)

38 Nymphaea mexicana Ninfa mexicana Tallo y hojas N Novelo y Bonilla 
(1999)

39 Opuntia spp. Flor de nopal Pétalos N Propia

40 Oxalis acetosella Xocoyol, agritos

Hojas y tallos (por 
su alto contenido en 
ácido oxálico debe 
ser consumida muy 

ocasionalmente

N Propia

41 Passiflora mexicana Fruta de la pasión, 
mamaxtlatzin Flores N Propia

42 Peperomia maculata Cuxaza Hojas N Benítez (2020)

43 Persea americana Aguacate criollo Fruto N Sánchez (1999)
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No. Nombre científico Nombre común Partes  
consumidas

Origen
N: Nativa

I: Introducida
Fuente

44 Phaseolus coccineus Ayocote, 
xochiquilitl Vainas y frutos I Álvarez y Turbay 

(2009)

45 Phaseolus polyanthus Guías de ejote Guías N Matul, et al. 
(2024)

46 Phaseolus polyanthus 
(plántulas) Frijol gordo Hojas y vainas N Matul, et al. 

(2024)

47 Phytolacca icosandra Amole, guaparrón Hojas N Mera, et al. (2011)

48 Pinus montezumae Pino Hoja (infusión) N Nava (2018)

49 Piper auritum Hoja santa Hoja N
Mera, et al. (2011) 

Castro, et al.  
(2011)

50 Plumeria rubra Flor de mayo Flores N Lasterloon (2017)

51 Porophyllum 
macrocephalum Pápalo Hojas y tallos N

Castro, et al. 
(2011) Hernández 

(2014)

52 Porophyllum ruderale Pápalo Hojas y tallos N Mera, et al. (2011)

53 Porophyllum 
tagetoides Pipicha, cepiche Hojas y tallo N Martínez, et al. 

(2019)

54 Portulaca oleracea Verdolaga Hojas y tallos I Mera, et al. (2011)

55 Pseudobombax 
ellipticum

Árbol de Carolina
o Coquito Fruto N Pérez, et al. 

(2005)

56 Raphanus sativus Quelite de rábano Hojas I Huaman, et al. 
(2003)

57 Rorippa nasturtium-
acuaticum Berro Hojas y tallos I Mera, et al. (2011)

58 Rumex crispus Lengua de vaca 
Acedera Hojas I Mera, et al. (2011)

59 Rumex crispus Acedera Hojas I Castro, et al. 
(2011)

60 Sabal mexicana Palma mexicana Frutos y puntas de 
los tallos N Ubiergo, et al. 

(2020)

61 Salvia leucantha Salvia blanca Hojas N Ramírez, et al. 
(2016)

62 Salvia mexicana Salvia mexicana Hojas N Ramírez, et al. 
(2016)

63 Scirpus acutus Tule Corazón del tallo, 
flores. N Propia
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No. Nombre científico Nombre común Partes  
consumidas

Origen
N: Nativa

I: Introducida
Fuente

64 Schinus mole Pirul Semillas para hacer 
agua I Propia

65 Sechium edule Chayote Guías (Zarcillos) N Mera, et al. (2011)

66 Solanum americanum Hierbamora Solo las hojas, 
nunca el fruto N Castro, et al. 

(2011)

67 Suaeda mexicana Romeritos Hojas y tallos N Noguez, et al. 
(2013)

68 Tagetes lucida Pericón Tallo y hojas N García, et al. 
(2012)

69 Taraxacum officinale Diente de león Hojas I Siedentopp 
(2007)

70 Tinantia erecta Hierba de pollo, 
gallito, platanillo Hojas N Balcázar, et al. 

(2020)

71 Urtica dioica Ortiga delgada
Hojas jóvenes 

Adultas ya no, pues 
laceran

I Propia

72 Xanthosoma robustum Mafafa Hojas N
Castro, et al. 

(2011) Mera, et 
al. (2011)

73 Yucca filifera Izote Flor N Lasterloon (2017)

Fuente: Elaboración propia, con base en los autores señalados.

A continuación, se presentan algunas imágenes junto con la relación de plantas y flores 
que se consideran que son poco conocidas o aprovechadas en términos alimenticios, 
medicinales, agrícolas, entre otros.
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Figura 2. Algunos recursos fitogenéticos desperdiciados  
en la región Centro de México.

Fuente: Elaboración propia.

Relación de imágenes:

A) Guías de chilacayote (Cucurbita ficifolia).
B) Hojas de Arúgula (Eruca vesicaria).
C) Lentejilla (Lepidium virginicum). 
D) Alache blanco (Anoda pedunculosa).
E) Mozote (Bidens pilosa).
F) Hojas y tallos de Xocoyol o Agrito (Oxalis acetosella).
G) Hojas de diente de león (Taraxacum officinale). 
H) Hojas de amaranto común (Amaranthus viridis).
I) Hojas de verdolaga (Portulaca oleracea).
J) Hojas de malva (Malva neglecta).
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Conclusiones

Gran cantidad de los productos vegetales reseñados contienen un cantidad de proteína 
similar a la de productos de origen animal; entre ellos destacan los chivitos (Calindrinia 
micrantha Schltdl.), los agritos (Oxalis latifolia Kunth), la lengua de vaca (Rumex crispus L.), y 
la verdolaga (Portulaca oleracea L.) (Velazquez-Ibarra, et al., 2016) que se considera podrían 
complementar de manera adecuada la dieta de numerosas personas con bajos recursos.

Estos recursos fitogenéticos representan además la oportunidad de acceder a propiedades 
funcionales que pueden contribuir a mejorar la salud. Se destaca que algunos de ellos 
presentan un ligero sabor amargo que por lo general es señal de la presencia de toxinas; pero, 
en cantidades tan minúsculas, no representan un riesgo para el ser humano (aunque tal vez 
sí para los insectos). De hecho, esas pequeñas cantidades funcionan como moduladores 
que ayudan a fortalecer el sistema inmunitario; poseen propiedades antioxidantes (Vázquez, 
2021), nefroprotectoras (Vázquez, 2022), antifúngicas (Segura, et al., 2023) que podrían 
ayudar a parte de la población con una nutrición deficiente, ya sea por déficit o por exceso, 
a mejorar significativamente su salud.

Finalmente, se puede afirmar que, para alumnos y personal relacionado con la disciplina 
gastronómica, estos recursos representan la oportunidad de introducirlos como productos 
novedosos a diferentes platillos y a la dieta cotidiana, ya que aportan nuevos sabores, 
aromas y texturas, aspectos que contribuyen a enriquecer nuestra cocina y la del mundo.
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