|nfobae América (Sitio)
2026-05-05

El ingrediente de la cocina tradicional mexicana que es un tesoro parala salud
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El ingrediente de la cocina tradicional mexicana que es un tesoro parala saud. (UAM)En la vasta herencia de la
gastronomia mexicana, pocos elementos poseen la profundidad histérica y la riqueza biocultural de la sal de la
Mixteca. Este insumo, recolectado principamente en los paisges &ridos de Zapotitlan Salinas y otras
comunidades de la Reserva de la Biosfera Tehuacan-Cuicatlan, ha sido reconocido por universidades nacionales
y dependencias del gobierno como un recurso clave para € presente y € futuro de la soberania alimentaria
mexicana.PUBLICIDADDurante siglos, la obtencion de esta sal ha dependido de un proceso artesanal que, lgjos
de la légica extractiva industrial, implica paciencia, conocimiento del entorno y un respeto absoluto por los
ritmos de la naturaleza. Investigadores de la Universidad Auténoma Metropolitana (UAM) han sefidlado que el
método tradicional se basa en la evaporaciéon solar y la oxigenacién del agua salina, un ciclo que puede
extenderse hasta seis meses y permite varios ciclos de cosecha a afo.PUBLICIDADComposicion quimica y
perfil nutricional de la sal de la Mixtecal os andlisis realizados por especiaistas de la UAM han confirmado que
lasa de la Mixteca presenta un perfil mineral Unico. Destaca por su bajo contenido de sodio, 1o que la hace apta
incluso para personas con afecciones del sistema inmune, y por su abundancia en minerales esenciales como
potasio, calcio y magnesio.PUBLICIDADSI bien la Secretaria de Salud de México ha alertado sobre |0os riesgos
asociados al consumo excesivo de sodio, especiamente e que proviene de productos ultraprocesados, la sa
artesanal de la Mixteca representa una alternativa que favorece la salud publica. Su composicion contribuye a
mantener el equilibrio electrolitico y ayuda en la prevencion de enfermedades cardiovasculares.PUBLICIDADEN
términos bromatolgicos, la sal mixteca comparte similitudes con sales consideradas de alta calidad a nivel
internacional, como la del Himalaya. Sin embargo, su origen y proceso la distinguen como un producto
genuinamente mexicano, protegido por las condiciones geoldgicas de la region y por la practica responsable de
las comunidades productoras.Estudios de la UAM confirman que la sal de la Mixteca posee un perfil mineral
tnico con bajo sodio y abundancia de potasio, calcio y magnesio, ofreciendo una aternativa saludable y
protegida por su origen artesanal mexicano. (Imagen llustrativa Infobag)Desafios legales y vias parala proteccion
del patrimonio salineroA pesar del aval cientifico y nutricional, los productores enfrentan serias dificultades para
comercializar su sal en mercados formales. El principal obstéculo radica en la clasificacion legal vigente, que la
identifica como una actividad extractiva y la somete a normativas disefiadas para la industria minera a gran
escalala ausencia de apoyo ingtitucional y la imposibilidad de cumplir con requisitos industriales han
provocado, en ocasiones, la acumulacion de grandes cantidades de sal sin poder ser vendidas. Por €llo, la
obtencion de la Indicacion Geogréfica se plantea como una solucion estratégica: este reconocimiento legal
permitiria que la sal de la Mixteca sea reconocida oficialmente como patrimonio regional, asegurando su
autenticidad y su acceso a mercados especializados.En paralelo, los investigadores y lideres comunitarios
elaboran propuestas para declarar la sal como parte del patrimonio cultural nacional, o que fortaleceria su
proteccion frente ala competencia desleal y la pirateria agroalimentaria.La obtencién de esta sal sigue un proceso
artesanal basado en e conocimiento del entorno y el respeto por los ritmos de la naturaleza. (UAM)Innovacion y
perspectiva a futuroEl acompafiamiento de la UAM vy e respaldo de la UNAM vy otras ingtituciones han sido
fundamentales para que las familias salineras exploren nuevos canales de comercializacion y diversificacion.
Experiencias recientes han demostrado que, al ingresar a circuitos gourmet y tiendas universitarias, la sal mixteca
puede alcanzar precios justos y dignos, revirtiendo décadas de marginacion econémica.El reconocimiento
institucional también tiene un impacto directo en la reduccion de la migracion forzada, ya que abre oportunidades
laborales locales y promueve € arraigo de las nuevas generaciones en su territorio. Ademas, la integracion de la
sal en proyectos turisticos y gastrondmicos, como rutas alimentarias y experiencias de ecoturismo, fortalece la
economia regional y proyecta la imagen de la Mixteca como un referente nacional de calidad y sustentabilidad
alimentaria.El caso de la sal prehispanica de la Mixteca es un giemplo de como la articulacion entre ciencia y
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tradicion puede transformar la vida de comunidades enteras, rescatando saberes ancestrales y generando
aternativas reales para la salud de los mexicanos.Compartir nota: Temas
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