‘:L\\
'\\_
"\\_‘_“—‘- :
: : o Ydd N AL
otk = -4 A 3 2 i -
Lo j:"; RRCEAE L o e T R }'hl - i h -
20 de julio de 2024 « Namero 202 - Suplemento informativo de La Jornada « Directora General: Carmen Lira * Director Fundador: Carlos Payan Velver
'- i G O R AR e 75 T L
= o RO S M el e " (07 WL GRE L e ] . b I

s = . 3
pi= Sl | " el
\. 1 - - L - i

COEDITORAS: Mercedes Lopez Martinez Via Organicay Demanda
Colectiva Maiz. Blanca Mejia Defensora y promotora de la buena tortilla. Red

P P e ' '

El segundo piso de la politica agraria
Palabras de Julio Berdegué ante representantes de organizaciones campesinas

4_. ’ '[_:'I_!- ﬁ""th' . ’ L
' - i & . . i .



2 “Campo

EDITORIAL

Teresa en su cocina haciendo tortillas, San Miguel Peras, Oaxaca, Mexico. Lon&Queta

Tlaxcalli

n el principio no fueron ni el maiz

ni la tortilla. Al parecer el primer

grano que se molid y amaso en

Mesoamérica fue el de la setaria,

también llamada panizo, grami-
nea que fue bésica en la dieta mesoameri-
cana por al menos mil quinientos afios. Y
en cuanto a la tortilla, si nos guiamos por
la tardia presencia de comales, tendremos
que reconocer que se empezo a comer en
el posclasico apenas unas cuantas centu-
rias antes de la llegada de los espafioles de
modo que por milenios el maiz se prepa-
r6 de otras maneras, entre ellas del modo
en que nos cuenta Gonzalo Fernandez de
Oviedo en su Sumario de la natural historia
de las Indias. Escribe Oviedo:

“Cogido este pan (la mazorca) y puesto
en casa se come de esta manera: las indias
especialmente lo muelen en una piedra
algo concavada, con otra redonda que en
las manos traen, a fuerza de brazos, como
suelen los pintores moler los colores, y
echando de poco en poco poca agua, la cual
asi moliendo se mezcla con el maiz, y sale
de alli una manera de pasta, como masa,
y toman un poco de aquello y envuélvenlo
en una hoja de yerba, que ya ellos tienen
para esto, o en una hoja de la caiia del pro-
pio maiz o otra semejante, y échanlo en
las brasas, y dsase y endurécese, y tornase
como un pan blanco y hace su corteza por
desuso, y dentro de este bollo estd la miga
algo mas tierna que la corteza; y hase de
comer caliente, porque estando frio ni tiene
tan buen sabor ni es tan bueno de mascar.
También estos bollos se cuecen, pero no
tienen tan buen gusto”.

Oviedo nos describe la hechura de los
tamales, que sin duda llegaron antes que

las tortillas. Pero algtin dia una esforza-
da cocinera descubri6 que adelgazando
la masa y poniéndola sobre un disco de
barro calentado al fuego se conseguia un
manjar. Nacieron asi las tlaxcalli. Y tlaxca-
Ili comian todos, pero las que preparaban
para los pipiltin eran mas sofisticadas que
las que alimentaban a los macehualtin.
Bernal Diaz del Castillo vio comer tortillas
y tamales a Moctezuma y lo cuenta en su
Historia verdadera de la conquista de la
Nueva Espafia:

“Y es que servian a Montezuma, estando
a la mesa cuando comia, como dicho tengo,
otras dos mujeres muy agraciadas de traer
tortillas amasadas con huevos y otras sus-
tancias, y eran muy blancas las tortillas, y
traianselas en unos platos cobijados con
sus pafios limpios, y también traian otra
manera de pan, que son como bollos lar-
gos hechos y amasados con otra manera
de cosas sustanciales, y pan pachol que
en esta tierra asi se dice, que es a manera
de unas obleas”.

No tiene que ver con la tortilla, pero no
resisto la tentacion recoger el término de la
comida de Moctezumay el fin de esa parte
de la crénica de Bernal:

“También le ponian en la mesa tres ca-
fiutos con una yerba que se dice tabaco, y
cuando acababa de comer, después que le
habian bailado y cantado y alzado la mesa,
tomaba el humo de uno de aquellos caiiutos,
y muy poco, y con ello se dormia”.

A la llegada de los espaiioles, las tortillas
se comian en Mesoamérica, pero también en
buena parte de Sudamérica, y el muy movido
Joseph de Acosta autor de Historia natural
y moral de las Indias le sigue la pista por el
continente y las identifica con el nombre de

arepas, que fue el que les dieron los cumana-
gotos, habitantes de lo que hoy es Venezuela.

“Asi como en las partes del orbe antiguo el
grano mas comun a los hombres es el trigo
asi en las partes del nuevo orbe ha sido y es
el grano de maiz y cuasi se ha hallado en
todos los reinos de Indias Occidentales, en
Pirti, en Nueva Espaiia, en Nuevo Reino, en
Guatimala, en Chile, en toda Tierrafirme...
que en fuerza y sustento no es inferior al
trigo... El pan de los indios es el maiz; co-
menlo comunmente cocido asi en grano y
caliente, que llaman ellos mote, Algunas
veces lo comen tostado... Otro modo de
comerlo mas regalado es moliendo el maiz
y haciendo de su harina, masa, y de ella
unas tortillas que se ponen al fuego; y asi
calientes se ponen a la mesa y se comen; en
algunas partes las llaman arepas”.

Como en casi todos los temas, la descrip-
cion mas minuciosa de las tortillas mexicas
la encontramos en la monumental Historia
general de las cosas de la Nueva Espaiia que
Bernardino de Sahagun integré con lo que
le contaban sus informantes nahuas. Dice
sobre las tortillas el también llamado C6-
dice Florentino:

“Las tortillas que cada dia comian los
sefores, se llamaban totonqui tlaxcalli tla-
quelpacholli, quiere decir tortillas blancas,
calientes y dobladas, compuestas en un
chiquihuitl y cubiertas con un pafio blanco.
Otras tortillas comian también en cada dia,
se llamaban weitlaxcalli, que quiere decir
tortillas grandes; estas son muy blancas,
delgadas, anchas y muy blandas. Comian
también otras tortillas que llaman quau-
htlaqualli, que son muy blancas, gruesasy
asperas; otra manera de tortillas comian que
llamaban tlaxcalpacholli. También comian
unos panecillos no redondos sino largos, que
llaman tlaxcalmimilli, son rollizos y blancos,
y del largo de un palmo o poco menos; otra
manera de tortillas comian que llamaban
tlacepoallitlaxcalli, que eran ahojaldradas
y eran de delicado comer”

Cuando se ocupa de la venta de comes-
tibles Sahagun abunda sobre las tortillas
y su preparacion:

“La que vende solamente tortillas, las
vende de muchas maneras, y otras tortillas
que tienen dentro axi molido o carne; las
que son untadas con axi, y hechas pella
entre las masas y las que estan untadas
con chilmolli; 1as tortillas de huevos y las
de masa con miel, que son como guantes, y
cocidas debajo del rescoldo, y otras muchas
maneras de tortillas”.

Trescientos afios mas tarde en México
se seguian echando y comiendo tortillas,
mismas que le merecen una elogiosa entrada
al Nuevo cocinero mexicano, en forma de
diccionario publicado en 1831.

“TORTILLAS. Con este nombre se desig-
na el pan de maiz con que se alimentaban
los antiguos pobladores de este continente,
y usan hasta la fecha sus descendientes
todos y las gentes pobres del pais, comién-
dose también en algunas casas mejor aco-
modadas por gusto, principalmente en el
campo y fuera de la capital. Es tan comtn
conocido y sencillo el modo de hacerle...
que no hay casa donde se ignore (aun asi)
serd un servicio a la humanidad el dar a
conocer el método tan sencillo y facil de
fabricar un pan tan barato, como saluda-
ble y sabroso. Dispuesto el nixtamal y sin
lavarse, a no ser que haya quedado el maiz
muy cargado de cal, o muy nexo como le
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llaman los indigenas, en cuyo caso se lava
en agua fria sin estregarlo, sino lo ponién-
dolo holgado entre las manos dentro de
ella, y sacandolo enseguida, se muele en
el metate o molino de mano destinado a
este fin; mientras mas remolida queda la
masa, las tortillas se hacen mds delgadas
y suaves, y si es que debe remolerse hasta
dejarla sin grano alguno, recibiéndose la
que va cayendo del metate en una batea a
propdsito que llaman tepextate; de la masa
molida se van cogiendo porcioncitas del ta-
mafio proporcionado, segun el que se quiere
dar a la tortilla, y se azota con las palmas
de ambas manos, redondedndola al mismo
tiempo dejando la tortilla del grueso que
se apetezca. Se tiene prevenido sobre una
hornilla ancha y baja, con bastante lumbre,
un comal, que es una vasija extendida casi
plana y algo cdncava, de barro poroso y
cocido, bruiiida por la parte superior y as-
pera por abajo, que fabrican los naturales a
este intento, y se cura frotdndola con agua
espesa de cal: sobre ella se ponen las tor-
tillas al acabarse d hacer entre las manos,
y después de un rato corto se voltean del
otro lado, para que por ambos queden bien
cocidas sin quemarse, y se van echando en
un cesto con una servilleta para cubrirlas
y llevarlas calientes a la mesa, que es como
saben bien, pues enfridndose, se endurecen
y ponen correosas. La gente miserable en
vez de hornilla, coloca tres piedras del mis-
mo tamarno a distancias proporcionadas, y
dejando en medio un hueco para la lefia o
carbon, a cuyo aparato se llama clecuil”.
Que le cuenten a uno minuciosamente
algo tan comun para nosotros como es echar
tortillas lo transforma en una suerte de rito
propiciatorio del buen yantar. Y Salvador
Novo tan amante de las artes de la palabra
como de las artes de la cocina, describe
la magia del comal y su oficiante con una
prosa tan sabrosa como una buena tortilla.
“El maiz se habia reblandecido toda la
noche en un barrefio. Ahora la mujer lo mo-
leria -como Quilaztli, la germinadora, moli6
los huesos del padre de Quetzalcoatl- en el
metatl. Bajaria con el metlapil las oleadas del
nixtamal -espuma blanquisima deslizada
sobre el mar negro y firme del metatl- una
y otra vez, hasta la tersura, mientras la lefia
chisporroteaba en el tecuil, bajo el comalli.
Luego con las pequefias manos hiimedas,
cogeria el testal para irlo engrandeciendo
a palmadas ritmicas, adelgazando, redon-
deando hasta la tortilla perfecta que acostar,
como a un recién nacido, sobre el comalli
sostenido en alto en tres piedras rituales
por Xiuhtecuhtli, por el dios viejo del fuego.
La tortilla se inflaria como si hubiera co-
brado vida, como si quisiera volar, ascender;
como si Ehécatl la hubiera insuflado. Era
el momento de retirarla dulcemente del
comalli; cuando ya tuviera, sobre la carne
de nuestra carne, de nuestro sustento, otra
delicada epidermis. El momento de ponerlas
una sobre otra, como otros tantos pétalos
de una flor comestible, en el tenate”.
Despunta el milenio y los mexicanos
seguimos comulgando con tortillas y sal
gruesa acuclillados en torno al sol de barro
del comal. ¢
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Mujeres y tortillas en México:
una relacion ancestral

Mercedes Lopez Martinez Via Organica AC mercedes@viaorganica.org

esde su creacién hace

10 mil afios, la torti-

lla de maiz ha estado

ligada a las mujeres.

Asi lo muestran es-
culturas, codices, grabados, le-
yendas y mitos prehispanicos
donde aparecen sembrando,
cosechando, nixtamalizando y
procesando el maiz para torti-
llas. No obstante, el proceso de
industrializacién de la tortilla
a mediados del siglo pasado,
las apart6 de la produccién con
la introducciéon de méquinas
tortilladoras.

Pese a todo, las mujeres siguen
presentes en todo el pais para
preservar la tradicion de brindar
tortillas sanas, sabrosas, de maices
nativos, que nos siguen deleitan-
do y preservando la salud de la
poblacién; aporte poco recono-
cido para preservar la soberania
alimentaria.

También se les invisibiliza
cuando las tortillas se tornan
gourmet y son comercializadas
por grandes chefs o emprende-
dores, generalmente hombres,
quienes obtienen importantes ga-
nancias de una actividad milena-
ria y tradicionalmente femenina.

Estas practicas de desvaloriza-
cion y menosprecio estan ligadas
a una sociedad que menosprecia
las tareas ligadas a la reproduccion
-consideradas “de mujeres™- como
la alimentacion o el cuidado fami-
liar, otorgandoles escaso valor, sin
considerar las dobles y triples jor-
nadas de las campesinas al elegir
las semillas resilientes al cambio
climatico, cuidar las milpas, co-
sechar maices y elaborar tortillas
nixtamalizadas para consumo
familiar o venta.

Mujeres y tortillas:

relacion ancestral

En la historia alimentaria de
México encontramos una es-
trecha relacion femenina entre
el maiz y la tortilla presente en
codices y leyendas prehispa-
nicas, con deidades femeninas
como Coatlicue, que representa
fertilidad, vida y muerte; Chi-

comecdatl, ‘siete serpiente’, con
el rostro pintado de rojo y ma-
zorcas dobles en cada mano que
de joven es Xilonen, tierna como
el elote; y de anciana, [Imatecu-
htli como el maiz maduro. Ella
ocupaba un lugar central en los
altares de las casas en septiem-
bre, cuando se agradecia la bue-
na cosecha con arreglos de maiz
y flores de pericén. Actualmente
el pericon continua colocando-
se en habitaciones, ventanas y
puertas de hogares campesinos
y en las parcelas se colocan cua-
tro cruces para proteger la mil-
pa de los malos espiritus (léase
Monsanto).

El culto al maiz sigue presente
en México en el ambito espiritual
y en la medicina tradicional; el
grano es materia de artesanias;
alimento para ganado y animales
de corral; objeto de intercambio; e
ingrediente de cientos de platillos.

En el campo y la ciudad, duran-
te fiestas especiales como semana
santa, dia de muertos y en fiestas
familiares se cocen tortillas con
lefia para comer con mole, bar-
bacoa, carnitas, nopales, arroz,
salsa y frijoles, acompafiadas de
bebidas como pulque, mezcal,
bacanora y tequila.

La tortilla en el devenir
historico mexicano

Con la Conquista inicio la ac-
tual comida mexicana. En los
conventos virreinales las monjas
elaboraron recetas combinando
con excelencia alimentos de los
dos mundos y dando pie a una
gastronomia que ha recibido el
reconocimiento de Patrimonio
Inmaterial de la Humanidad por
la Unesco.

Durante la Independencia y Re-
volucion, las mujeres continuaron
sembrando milpas para proveer
alimentos a quienes combatian y
sus familias, como podemos ver en
fotografias historicas con mujeres
cargadas de ollas y comales para
cocinar tortillas, tamales y atoles.

Afios después, con la entrada
de maquinaria manual se facilit6
el trabajo de las mujeres al reem-

El culto al maiz sigue presente en

México en el ambito espiritualy en la

medicina tradicional; el grano es materia

de artesanias; alimento para ganado y

animales de corral; objeto de intercambio;

e ingrediente de cientos de platillos.

Tortilla ceremonial. Mercedes Lopez

plazarse el metate y palmeado
por pequefios molinos de maiz
y prensas (aplastones); mientras
que la implantacion de los molinos
mecanicos y las maquinas tortilla-
doras implicé la automatizacién
de la actividad y la marginaliza-
cion femenina.

Durante el gobierno de Carlos
Salinas (1988-1994) se entrego
el control del mercado a grandes
empresas que elaboraban harina de
maiz y adaptaron la maquinaria de
las tortillerias a su mercancia. Asi,
se limito la posibilidad de emplear
masa de maices nativos nixtama-

lizados y se ofrecieron tortillas de
mala calidad a bajos precios. Esto
ha provocado una competencia
desleal para mujeres que preparan
tortillas de maiz nativo, pues sus
productos no son pagados a pre-
cios justos; en gran medida, por
la desvalorizacion de su trabajo.

Mujeres por la buena tortilla

Ademas de la falta de visibiliza-
cién de su trabajo y de dobles y
triples jornadas diarias, las mu-
jeres enfrentan nuevos desafios
para seguir sosteniendo la Cultu-
ra de Maiz como base de la segu-
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ridad y soberania alimentarias.
Son las protagonistas en defensa
de la tierra y el agua; opositoras a
mineras, eolicas, fracking, presas
y megaproyectos de muerte; sien-
do minoria en asambleas ejidales
y en organizaciones rurales.

Estos obstaculos no han impe-
dido que continde la defensa del
maiz y de la tortilla, abanderada
por poderosas mujeres indige-
nas y campesinas que persisten
sembrando la milpa, al elegir las
semillas mas resistentes al cambio
climatico y produciendo tortillas
a pesar de la industrializacion.

En esta amplia gama de muje-
res que pugnan por la tortilla que
Nos merecemos, conviven varias
generaciones, clases sociales y
niveles educativos: nifias y jove-
nes que apoyan a la familia en
produccion o venta; adultas ma-
yores que transmiten sus saberes
y experiencias para contar con
tortillas nixtamalizadas y sanas;
académicas y activistas que de-
fienden nuestra tortilla; a todas
ellas va dedicado este articulo.

Es fundamental visibilizar el
aporte de las mujeres desde sus sa-
beres y luchas como guardianas del
maiz y las semillas; cocineras tradi-
cionales; sembradoras; nixtamali-
zadoras; vendedoras; compradoras;
productoras; preservadoras de la
soberania alimentaria y agroecolo-
gfa; constructoras de conocimien-
tos; sostén familiar y comunitario;
conservadoras del ambiente; edu-
cadoras; y defensoras de tortillas
de maiz nutritivas, ricas y diversas.
Solo asi seguiremos conservando
nuestra buena tortilla, la tortilla
que nos merecemos.

ALGUNAS DE LAS COOPERATIVAS Y REDES CONFORMADAS POR MUJERES DESTACADAS

No. Organizacion Caracteristicas
Surge en 2007 en San Isidro Mazatepec, Jalisco. Sus integrantes reparten tareas
. . e intercambian turnos para laborar de forma equitativa y evitar el cansancio
Cooperativa Mujeres de L . .
1 de una actividad tan pesada, como tortear. Han integrado en la cadena maiz-
Axomaxac . . - .
tortilla-tostada a grupos que cultivan el grano, beneficiando la economia local
con comercio justo.
. P Integra en San Cristdbal de las Casas, Chiapas a mujeres productoras de tortillas
2 | Mujeres de Maiz Criollo . , . R .
y otros alimentos de maices. Defienden la soberania alimentaria.

3 Mujeres Productoras de | Magdalena Teitipac, Oaxaca, 250 mujeres que elaboran tlayudas en Oaxacay
Todos los Tiempos mandan a Cancan. Siembran huertos de traspatio y recolectan agua de lluvia.
EEdRI\::Ji:;:Sn ;Z b?;:f Integra 10 cooperativas de Chiapas de 7 municipios. Tzotziles y tzeltales ela-

4 caa-Antsetik Stz'ikos bora}n artesanias y capacitan a otras mujeres para sembrar maiz y preparar

. tortillas sanas.
Swokolil)
Cooperativa que produce y comercializa tortillas ceremoniales en Guanajuato

5 Tortilla Ceremonial | y otros estados. Imprimen imagenes sagradas en las tortillas con participacion
Otomi de tres mujeres: una elabora la tortilla y la echa en el comal, otra prepara el

molde con la tinta, la tifie y laregresa al comaly la tercera supervisa su coccion.
Red de mujeres de Santa Maria Coapan, Puebla, cuyo nombre significa ‘tortilla
limpia’, pues elaboran tortillas con maices nativos nixtamalizados y ofrecen
un producto de calidad, fresco, sano y sabroso. EL 80% de mujeres se dedica al

6 | Tlaxcalli Chipahuac maizy la tortillay los hombres trabajan en la construccion.

Cada 3 de agosto organizan la Carrera de la Tortilla donde corren cargando un
tanate lleno de tortillas. En la entrada de la poblacion hay una estatua de piedra
representando a una “coapefiita” con su cesto de tortillas.

7 Union de Palmeadoras | 100 mujeres dedicadas a la elaboracion de tortilla artesanal para autoconsumo
de Tlaxiaco y venta. Celebran cada 8 de octubre el Dia de la Palmeadora.

Conformada en 2018 con un decalogo de la buena tortilla, integrada princi-
Alianza por Nuestra | palmente por mujeres de diversas organizaciones de la industria de lamasay
Tortilla la tortilla, academia y defensoras de la alimentacion. Ha promovido eventos,
foros y publicaciones diversas.
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Las tortillas. Algunos

datos de interes

Cristina Barros Investigadora en cocina tradicional mexicana

macri44@yahoo.com.mx

e conoce como nixtamal

al maiz cocido con cal y

agua. Un buen nixtamal

se prepara con maices

nativos, cal de piedra y
agua. Se utiliza una proporcion
de cal por peso del grano que va-
ria entre el uno y el dos por cien-
to. Por ejemplo 10 a 20 gramos de
cal por un kilo de maiz.

El maiz se cuece a fuego medio
entre 20 y 40 minutos. Luego se
deja reposar hasta 12 horas antes
de moler el nixtamal. Tradicional-
mente el nixtamal se muele en el
metate, pero en la actualidad pue-
de molerse en el molino de mano
o en el mecanico. A la mano del
metate se le conoce como metlapil,
esto es, el hijo del metate porque
se elabora con la misma piedra
volcanica del metate.

La cal, ademas de ser necesa-
ria para soltar la cascarilla del
maiz, ayuda a que las tortillas se
conserven por mas tiempo y se
eliminen las aflatoxinas, sustan-
cias que pueden estar presentes
en las mazorcas almacenadas y
también en la masa.

Alaolla en que se cuece el maiz
se le llama nixcomitl; al agua en
que se cuece el maiz durante la
nixtamalizacion se le conoce como
nejayote y el agua para humedecer
las manos de las molenderas para
manejar la masa en el metate y
palmear las tortillas, se le nombra
machigiie; sirve como alimento
porque tiene restos de masa.

La raiz de las palabras nixtamal,
nixcomitl y nejayote proviene de la
palabra ndhuatl nextli que signi-
fica ceniza, pero hay equivalentes
en otras lenguas indigenas.

Para hacer una tortilla tradicio-
nal, se toma una porcion variable
de masa de acuerdo al tamaiio de
la tortilla que se va a hacer. A esta
porcion de masa se le conoce en
ndhuatl como testal.

Al testal se le da forma pal-
medndolo, aplanandolo sobre una
superficie con la mano o compri-
miéndolo con una tortilladora
de mano.

La tortilla se extiende sobre el
comal calentado previamente y se
cuece 15 segundos de un ladoy 30
segundos del otro; finalmente se le
da una vuelta rapida para dejarla
otros 15 segundos, presionando
levemente para que se infle. Esto
significa que ya estd cocida. Las
tortillas de tortilleria también se
inflan durante el proceso, cuan-
do se cuecen a la temperatura
adecuada.

A la parte que se infla se le co-
noce como el derecho de la tortilla
0 como carita. Para recalentar
las tortillas, se calienta el comal,
luego se ponen del lado del revés
y finalmente del lado de la carita.

Actualmente muchas de las tor-
tillas que se consumen en el pais
provienen de tortillerias, donde
se venden por kilo. Para elabo-
rarlas se utiliza maquinaria como:
molinos mecdnicos de nixtamal

y maquinas tortilladoras con tec-
nologias desarrolladas en México
por inventores nacionales. Las pri-
meras patentes de estas maquinas
datan del siglo XIX.

Existen tortillerias donde el
nixtamal se muele en molino me-
canico, pero las tortillas se hacen
a mano. Una o dos mujeres las
palmean y las extienden en am-
plios comales con gran agilidad.

Hacer cola para comprar las
tortillas es una actividad cotidiana
en muchas ciudades e incluso en
algunas poblaciones de México.
Las tortillerias son ademas un
lugar de encuentro social.

Durante muchos afios en las
tortillerias se utilizé nixtamal
a la manera tradicional. Sin em-
bargo con la industrializacion, el
gobierno impulsé la elaboracion
de harinas de maiz para tortillas a
través de MINSA. Se buscaba aba-
ratar costos y agilizar procesos.

Entre 1970 y 1980 Grupo Ma-
seca, fabricante de harinas para
tortilla y luego, de maquinas torti-
lladoras, incurrio en diversas prac-
ticas que afectaron a los molineros
y a las tortillerias tradicionales.
Por ejemplo recibieron subsidios
gubernamentales para adquirir
maiz a bajo costo. Ademas ofrecie-
ron apoyo para poner tortillerias
con maquinas que eran especificas
para masa hecha con sus harinas
de maiz. También lograron intro-
ducir en molinos y tortillerias sus
harinas, que se mezclaron con el
nixtamal tradicional.

Esto ha traido serias consecuen-
cias. En primer lugar afecté la
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Tortillas calientitas. Fundacién Tortilla

calidad nutricional de las tortillas
porque en la industria no se ha
logrado una plena nixtamaliza-
cién, y por lo tanto, disminuye el
contenido de cenizas presentes en
la nixtamalizacion tradicional. A
estas harinas se les agregan colo-
rantes y conservadores.
Asimismo empezaron a utilizar
maiz de baja calidad, importado
de Estados Unidos, cuando a par-
tir del TLCAN empezd a ingresar
al pais maiz forrajero proveniente
de ese pais, que hoy ademas es
maiz genéticamente modificado.
Un maiz disefiado para tolerar
herbicidas como el glifosato, que
es altamente nocivo para la salud.
Grupo Maseca ha reconocido

que en sus productos de maiz
puede haber (indebidamente)
presencia de maiz transgénico,
puesto que importa maiz de Es-
tados Unidos y ahi no se separa
del maiz hibrido convencional.

Ademas de ser dafiinas, desde
el punto de vista culinario, las
tortillas hechas con harinas in-
dustriales no tienen ni el sabor ni
el olor de una tortilla bien hecha,
Tampoco tienen la debida correay
se rompen al enrollarse o al intro-
ducirse en salsas para enchiladas.
No se pueden recalentar bien.

Al ser la tortilla nuestro princi-
pal alimento, hay que exigir que
las que nos vendan sean de la
mejor calidad. ®

Tortillas de la Chinantla. maria Félix

Milpa. Yolanda Massieu
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Tortillas redondas
como la luna

Fogones con tortillas en la Chinantla. Maria Félix

Cristina Barros Investigadora en cocina tradicional mexicana

macri44@yahoo.com.mx

I maiz, escribe Al-

fredo Lopez Austin,

es, junto con el sol,

un tema privilegia-

do por la narrativa
mitica mesoamericana (Los
brotes de la milpa, Editorial
Era, 2024). Y como no iba a
serlo, si esta planta, don de la
naturaleza en su origen, pero
fruto del trabajo de mujeres y
hombres que lo crearon a par-
tir del teocintle —su pariente
silvestre— ha sido alimento y
sostén desde su domesticacion
hace al menos 8000 afios. Las
diversas maneras de prepa-
rar el maiz, incluso antes de
que existiera la ceramica, han
sido exploradas por Daniel
Zizumbo, Patricia Colunga
y Alondra Flores (documen-

Feria. Yolanda Massieu

tal La dieta mesoamericana:
Origenes, UNAM/CICY, 2014
https://www.youtube.com/
watch?v=99cpgaezn4g)).

En algin momento no pre-
cisado aun, debid inventarse la
nixtamalizacion, una técnica
que consiste en agregar un ele-
mento alcalino al agua en que
se cuece el maiz; al principio
pudieron ser cenizas del fogon.
Al ver que el maiz preparado
asi podia molerse mejor, con la
masa resultante hicieron tama-
les como los que vemos en diver-
sas pinturas murales y codices.

Las tortillas son mas tardias;
debieron aparecer hace mas o
menos 1200 afios. Las mujeres
del centro de Mesoamérica em-
pezaron a darle forma redonda
a porciones de masa palmean-
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dola con las manos; que cocie-
ron en comales o en paredes
de ollas de barro; surgen asi las
tortillas que hoy son nuestro
principal alimento. Este desa-
rrollo tecnolégico, sencillo en
apariencia, implico una verda-
dera revolucion. (Patricia Four-
nier, “El complejo nixtamal/
comal/tortilla en Mesoamérica”
en Boletin de Antropologia Ame-
ricana, 32, (1998: jul.)
Ademas de las importantes
ventajas nutricionales de la
nixtamalizacion, con esta for-
ma de cocimiento, la humedad
penetra en los granos de maiz
y casi duplica el rendimiento,
con importantes consecuen-
cias en el aspecto economico.
No es casual que las tortillas
empiecen a estar presentes en
el momento de mayor expan-
sion del imperio mexica, pues
ademas de la amplia gama de
ingredientes que se obtenian
de los lagos y del pie de monte,
se conto con un alimento muy
completo nutricionalmente, y
relativamente facil de preparar
y transportar. Adn hoy la torti-
lla es un alimento tan asequible
que, como expreso el embajador
Jesus Puente Leyva en 2004,
con poco mas de 1% del PIB,
el gobierno podria proveer de
buenas tortillas —maices na-
tivos, cal y agua— a toda la
poblacion mexicana. No hay
razon para que no ocurra asi.
La tortilla mds comun en el
centro de México tiene entre 15
y 20 centimetros de didmetro,
pero hay una gran diversidad en
las distintas regiones del pafs.
En la zona zapoteca de los Va-
lles Centrales de Oaxaca, por
ejemplo, las tortillas redondas
como la luna, que de nifia que-
ria aprender a hacer la cocinera
tradicional Abigail Mendoza, son

las tlayudas y las blandas; su dia-
metro es mayor, lo que aumenta
la dificultad para palmearlas. Las
tlayudas tienen una consisten-
cia un tanto correosa; cuando
estdn bien hechas son delgadas,
duran mucho y al calentarse en
el comal son crujientes. Para ob-
tener esta consistencia, la masa
se elabora con maiz bolita de
los Valles Centrales de Oaxaca.

También son de Oaxaca los
totopos, tortillas que se cuecen
en las paredes de una olla co-
nocida como comixcal; lo tra-
dicional es hacerlos con maiz
zapalote chico de la region. Los
vocablos totopo y comixcal son
de origen ndhuatl; en zapoteco
del Istmo reciben el nombre de
getaguibii y de zukii respecti-
vamente. Las mujeres ikoot de
San Mateo del Mar, en la costa
de Oaxaca, mezclan la masa
para las tortillas con camaro-
nes, platano, frijol, camote o
pepitas de calabaza. (Flavia G.

Cuturi (Comidas ikoot de San
Mateo del Mar. Conocimientos
y preparaciones, INALI, 2009).
En Colima y Nayarit, se ela-
boran las tortillas raspadas o
duritas. Ana Guzman Corona
(Colima) prepara la masa con
maiz amarillo nativo de su re-
gion. Cuando empieza a levan-
tarse la capa mas delgada, saca
la tortilla del comal, le pasa una
botella o rodillo para retirarla y
pone a secar las tortillas al sol.
Con esta técnica duran muchoy
resisten la humedad. Estas tor-
tillas son también un poco co-
rreosas y al calentarse o freirse se
convierten en sabrosas tostadas.

Tortillas ceremoniales. La im-
portancia no sélo alimenticia
sino cultural de las tortillas se
evidencia en las tortillas selladas
o pintadas de diversas poblacio-
nes de Guanajuato y algunas de
Querétaro como El Pueblito. Las
tortillas se decoran con diversos
motivos al marcarlas con sellos
de madera cubiertos con algtin
pigmento vegetal cuando estan
a medio cocer. En otros lugares
se utiliza como sello la parte
lateral del olote o rebanadas de
garambullo que tienen forma de
estrella; los colores se obtienen
de las flores moradas del man-
to, de la grana cochinilla o del
azafrancillo. (Teresa Castelld,
Presencia de la comida prehis-
pdnica, Banamex, 1989).

La creatividad femenina
convirtio las tortillas en tacos,
enchiladas, totopos, tostadas,
quesadillas, por no hablar de
otras muchas maneras de darle
forma a la masa, que también
estdn presentes en nuestra
alimentacion.

Las servilletas con que se en-
vuelven las tortillas son motivo
de orgullo para quien las luce y
para quien las hace. Las mujeres
de distintas comunidades del
pais ponen gran empefio en
bordarlas. Esta es otra expre-
sion cultural vinculada con el
universo de las tortillas. ®
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Mi primer cosecha de maiz criollo. Nadia Martinez Pérez

TORTILLA NIXTAMALIZADA: LEGADO Y VANGUARDIA

LS

*_! L
B

Propiedades ancestrales del maiz
para necesidades actuales de salud

Julieta Ponce Sanchez Nutricionista COA Nutricion

julieta.poncesan@gmail.com

a tortilla nixtamalizada

milenaria resulta ser

alimento de avanzada

para familias mexica-

nas porque ofrece nu-
trientes especificos en respuesta
a necesidades vigentes origina-
das, en buena medida, por los
cambios en la forma de consu-
mir y vivir.

El consumo de tortilla de maiz
en México es el mds alto en el
mundo y representa aun la base
alimentaria nacional con el aporte
de una de cada cinco calorias; sin
embargo, los beneficios potencia-
les de este valioso alimento se ven
amenazados por su tendencia a la
baja en la dieta mexicana, dada la
posible sustitucion por productos
ultraprocesados y los obstacu-
los en el acceso a una tortilla de
calidad.

La calidad nutricional de
una tortilla mexicana se perci-
be cuando estd hecha con maiz
nativo libre de agrotéxicos, por
su bajo nivel de procesamiento
en la elaboracion y cuando - so-
bre todo- proviene de una masa
nixtamalizada.

Gracias a la alcalinidad lograda
durante la nixtamalizacion, al
combinar la cal con agua y calor,

se forman en la masa los almido-
nes del maiz llamados « resisten-
tes », que ademds de incrementar
el volumen y rendimiento para
hacer mads tortillas, alimentan
bacterias provechosas en el in-
testino grueso para equilibrar al
conjunto de microorganismos vi-
vos, es decir, la microbiota. Ahora
es posible afirmar que la armonia
en el transito intestinal es parte de
la regulacion del peso corporal, la
salud cardiovascular y el fortaleci-
miento del sistema inmunologico
junto con una buena digestion.
Una microbiota equilibrada se re-
laciona con buen estado de 4nimo,
un descanso reparador y menos
riesgo de cancer colorrectal; mien-
tras la comida chatarra, los susti-
tutos de azucar y los refrescos son
sus principales enemigos.

Sin la nixtamalizacion seria
imposible la absorcién de la vita-
mina B3 en el cuerpo. De hecho,
estas tortillas podrian cubrir la
mitad de las Vitaminas Bl y B3
requeridas, asi como la tercera
parte de la vitamina B2 a favor de
funciones cerebrales, cardiacas y
del uso de energia. Estudios con-
firman que el calcio se eleva hasta
30 veces en una tortilla, debido
al contacto con la cal, aunque

la cantidad suele variar segun
cada nixtamalizacion, aun asi,
este mineral es mejor absorbido
y retenido por los huesos, compa-
rado con harina de maiz cruda.
Otro beneficio de la
nixtamalizacion es el incremen-
to en el valor bioldgico de las
proteinas, al transformarse en
tortilla las hace mas digestibles
y mejora su aprovechamiento
como nutrientes de los tejidos
corporales. La creciente pérdida
de la masa muscular originada
por el sedentarismo y la carente
alimentacion, empeora cualquier
enfermedad en todos los grupos
de edad, esto representa un asunto
de salud publica por atender. El

Bendicion de semillas. Nadia Martinez

aporte menudo pero cotidiano
de estas proteinas de la tortilla -
unido a una dieta variada y una
vida activa - abona a conservar
la masa muscular de la poblacién
en general, pero particularmente
en personas mayores contra la
desnutricion y a favor de una vejez
auténoma.

Estudios sobre la eficacia de
los pigmentos del maiz azul y
purpura centran el analisis en su
efecto contra la propagacién de
células cancerigenas en mama y
prostata especificamente, donde
encontraron que el poder antio-
xidante de las antocianinas, pre-
sentes en tortillas azules, tienen
capacidad de frenar el ciclo de
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esas células malignas.

A pesar de los prometedores
resultados de estos informes, se
requiere mas experimentacion
cientifica para determinar me-
canismos precisos de aprove-
chamiento de estos colorantes
naturales de maices nativos con-
tenidos en masa para tortillas.
Las antocianinas también han
mostrado proteger las células beta
del pancreas donde producen in-
sulina para el control de la gluco-
sa, igualmente esos antioxidantes
mejoran la sensibilidad insulinica
tanto en musculos como en la
grasa corporal para tomar el con-
trol metabdlico, sobre todo evitar
elevaciones continuas de gluco-
sa en sangre cuando se vive con
diabetes.

Una razdén mads para redimir la
tortilla de maiz nixtamalizada es
su bajo Indice Glucémico, esto es,
al consumirla se libera lentamente
la glucosa a la sangre, en contraste
con harinas refinadas que generan
picos de azucares y aceleran com-
plicaciones de salud. En un pais
con casi 15 millones de personas
con diabetes es particularmente
alentador contar con alternati-
vas culinarias tradicionales como
las suculentas tortillas azules,
ricas en fibra soluble y nutrientes
funcionales para el cuidado de la
nutricion.

Desafortunadamente, se esti-
ma una caida en el consumo de
tortilla de nueve a cinco piezas
diarias por persona en México du-
rante las tltimas cuatro décadas,
nixtamalizadas o no, este vacio
dietético ha sido ocupado por
comestibles oportunistas. Las
botanas fritas, cereales de caja,
galletas y pastelillos; entre otros,
usurpadores del lugar del maiz al
desencadenar procesos inflamato-
rios celulares con efectos en el en-
vejecimiento celular prematuro y
la desorientacion metabolica como
base de enfermedades, causa de las
principales muertes en este pais.

Recuperar el consumo de tor-
tilla tradicional nixtamalizada
es la accion ciudadana de mayor
utilidad para movilizar este seg-
mento del mercado y saborear
los beneficios a la salud alimen-
taria. Una tortilla elaborada con
granos nativos, sin agrotdxicos
y nixtamalizada es de calidad,
en correspondencia con criterios
del derecho constitucional a una
alimentacion adecuada. No obs-
tante, hace falta incrementar la
disponibilidad y el acceso a este
alimento estratégico. Las deci-
siones politicas estan obligadas
a garantizar condiciones estruc-
turales, fisicas y econdmicas para
lograr tortillas nutritivas y soste-
nibles, asequibles y culturalmente
adecuadas.

El maiz nativo es una herencia
viva en cada tortilla nixtamaliza-
da, donde se concentran miles de
afos de saberes ttiles para aten-
der con eficacia los nuevos desa-
fios nutricionales y ambientales,
es propicio honrar el pasado para
asegurar el futuro alimentario. ©
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La tortilla en México:
alimentacion, arraigoy
mercados

Yolanda Cristina Massieu Trigo Investigadora UAM-X

ymassieu@gmail.com

a tortilla, alimento bdsi-
coy principal de las y los
mexicanos, ha resistido
multiples embates de
otros productos que pre-
tenden sustituirla. Sin embargo,
el gusto y el consumo en nuestra
sociedad continua existiendo.

Nada se compara con el man-
jar de una buena tortilla hecha a
mano, en lo cual las sociedades
rurales le llevan ventaja a las ur-
banas, como atestiguamos quienes
trabajamos en el campo y hemos
podido compartir mesas campe-
sinas. Aun mas, hay estudios que
documentan cémo la pervivencia
de la siembra de maices nativos
obedece frecuentemente a que
hay un gusto por saborear una
buena tortilla.

Es conocimiento experto de las
mujeres campesinas en muchas
regiones el que permite abaste-
cerse de tortillas hechas a mano
de excelente calidad, mientras que
en las zonas urbanas atin se puede
disfrutar de ellas comprandolas a
precios altos a mujeres que encuen-
tran en este nicho la posibilidad de
obtener ingresos. Ello se acomparia
en las ciudades con un consumo
masivo de tortillas hechas a ma-

MaizChiapas. Yolanda Massieu

quina, que se han generalizado en
buena medida por la entrada de las
mujeres al mercado laboral desde
hace por lo menos tres décadas, lo
que imposibilita tener tiempo para
hacerlas a mano en los hogares.
Los mercados de la tortilla son
entonces variados, con la presen-
cia de varios actores y actoras
importantes: desde la sefiora que
aln siembra maiz en la parcela
familiar y vende tortillas a mano,
hasta tortillerias que venden las
hechas a maquina, junto con las
grandes industrias que promue-
ven la harina de maiz y la venta
de tortillas en los supermercados.
Existe una tension importan-
te entre el uso del nixtamal, en
contraposicion a la harina En el
primero se hace un tratamiento
a la masa con cal, lo que aumen-
ta las propiedades nutricionales,
mientras que la harina permite
la elaboracion de una tortilla de
menos calidad, si bien tiene ven-
tajas de almacenamiento que son
limitadas en el caso el nixtamal.
La harina es producida mayo-
ritariamente por la empresa mo-
nopdlica Maseca, con poder de
mercado sobre el sector de los
molineros que usan nixtamal.

Un punto neuralgico de la ca-
dena de valor para la elaboracion
de las tortillas tiene que ver con
el precio, que ha sufrido alzas
importantes en afios recientes.
La complejidad de la cadena em-
pieza desde la produccion, en la
que es frecuente que la o el pe-
quefio agricultor se encuentre en
desventaja ante intermediarios
voraces, mientras que los grandes
productores son con frecuencia
ellos mismos intermediarios y
tienen grandes bodegas.

La labor de afios de organiza-
ciones como la ANEC (Asociacion
Nacional de Empresas Comercializa-
doras) ha permitido acceso a canales
de comercializacion mas justos para
produccion a pequeiia escala.

Una vez vendido el maiz, la ca-
dena se complejiza y diversifica,
pues por una parte se va como
materia prima para la elabora-
cion de harina o para nixtamal,
en el caso de las y los molineros
urbanos.

En este proceso, hasta que lle-
gan a la mesa las tortillas, hay
un encarecimiento del alimento
que beneficia a intermediarios e
industria harinera; en ello impacta
también el incremento de costos
de produccion e insumos, tanto
para la produccién de maiz como
de tortillas.

MaicesdeColores. Yolanda Massieu

Hay fuertes presiones sobre las
y los molineros, que se enfrentan
frecuentemente a los precios altos
del maiz comercializado por in-
termediarios, a las facilidades de
la harina para almacenamiento
y transporte, y a la publicidad
que privilegia que se compren
tortillas hechas de harina en
supermercados.

Una presion adicional sobre los
precios es internacional, ante la
bursatilizacién y especulacion de
los granos y los efectos de la gue-
rra en Ucrania: gran abastecedor
de cereales y fertilizantes. Todo
ello redunda en precios mayores
para la poblacién consumidora.

En México éstos aumentaron
un 60.9% entre 2019 y 2024, lo
que se suma a incrementos ante-
riores. Con variaciones regionales,
en 2023 el alimento tuvo un pre-
cio promedio de $20.17 pesos el
kilogramo. Las disparidades por
estados son marcadas: en Baja
California en esas fechas llegd a

Hoja de maiz y mazorcas de la cosecha del 2022.

$30.57/kg, en Acapulco a $29.25,
y en la CdMx se acerc6 al precio
promedio con $20.37.

Es un mercado importante, de
casi 38 mil millones de dolares
(mmd) en 2018, el cual se espera
que crezca a una tasa anual de
5.2% entre 2019 y 2027, para lle-
gar a 59 mmd en este ultimo afio.
Su arraigo cultural y alimentario
se expresa en que el consumo es
alto, de alrededor de 85 kg por
persona por afio.

La produccion de maiz blanco
abastece la demanda, en este tipo de
maiz el pais somos autosuficientes.
Se calcula que en 2020 se produje-
ron 11.6 millones de toneladas de
tortillas y esta produccion genero
alrededor de 79,000 empleos en
2019. La informacién expuesta evi-
dencia la gran importancia econo-
mica y alimentaria de la tortilla, por
lo que es necesario y urgente que
haya cambios que permitan que su
precio sea cada vez mas accesible
para las y los consumidores.
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¢DE QUE HABLAMOS CUANDO DECIMOS TORTILLAS?
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Tortilla, mitos y realidades en la

produccion, precio

Sin maiz y sin tortilla no hay pais. mariaFélix

Blanca Mejia Fundadora de la Red de Maiz reddemaizcdmx@gmail.com

ara la mayoria de las

personas que vivimos

en México, cuando

nos hablan de tortilla

imaginamos un rollito
caliente con sal, un taco recién
salido de la banda de una maqui-
na o de un comal tradicional.

Siademas, defendemos la buena
tortilla, entendemos que no hay
un solo tipo. Existen tortillas de
multiples variedades, de diferen-
tes tamafios o formas, perfectas
o imperfectas, gruesas o delga-
das, suaves o crujientes, hechas
a mano o en maquina, con mai-
ces hibridos, nativos, de colores:
rosa, blancas, amarillas, azules,
moradas, ceremoniales con tintes
sagrados, dulces, saladas, rellenas
de alimentos etc.

La nixtamalizacion:

Mito 1: “La tortilla amarilla se
hace con maiz amarillo”.

Agua, cal, calor y maiz, en un
proceso de reposo de 12 horas
promedio, permite que con el ca-
lor del agua y la cal, el pericarpio
del grano de maiz se ablande y
absorba una mayor cantidad de
agua junto con los nutrientes de
la cal (hidrato de calcio).

Entre mayor sea el tiempo de
reposo, con la temperatura ade-
cuada, mejor es la absorcion de los
nutrientes de la cal. Este proceso
proporciona el caracteristico color
amarillo al maiz blanco.

En un principio, la nixtamali-
zacion era aplicable solo al maiz,
después de realizar pruebas con

frijol, papa, haba, nopal, entre
otros, comprobamos que casi cual-
quier semilla de cascara dura u
hortaliza con ciertas caracteristi-
cas, puede nixtamalizarse, lo que
permite afadir beneficios adicio-
nales al integrarle en el proceso
para su transformacion en una
masa unica.

Mito 2: “La tortilla hecha solo
con masa se hace dura.”

Al contrario, el proceso de nix-
tamalizacion, la molienda y un
maiz blanco que cumpla con la
normativa de calidad, permiten
que la tortilla no se endurezca al
recalentarse.

Algunas recomendaciones para
conservar la integridad de la tor-
tilla son: guardarlas en el refrige-
rador en un recipiente plastico
para que conserven la humedad
natural.

Al recalentarlas se puede
agregar un poco de agua con un
aspersor.

Algunos procesos altamente
industrializados como la harina
de maiz, utilizan aditivos para
suplantar la suavidad y correa
de la tortilla.

Produccion nacional de maiz
y tortilla:

Mito 3: “Se necesita importar
y sembrar maiz transgénico para
evitar desabasto y que no aumente
el precio de la tortilla”.

De acuerdo con el gobierno de
México, en 2023 la producciéon
nacional de maiz blanco, principal
insumo para tortillas, fue de 24.9
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millones de toneladas de grano.

Se destinaron para la molienda
de masa, cerca de ocho millo-
nes de toneladas de maiz en ese
mismo afo; con esa informacion
percibimos que México es autosu-
ficiente en la produccion de maiz
para hacer nuestras tortillas y que
no se requiere importar maices
transgénicos.

La produccién aproximada
de tortilla el mismo afio fue de
12,000 millones de kilogramos
(Red de Maiz 2023).

El precio de la tortilla:

Mito 4: “El gobierno debe auto-
rizar el precio de la tortilla”.

No. Vivimos en un esquema de
libertad de mercado. El precio de
un kilo de tortillas se determina
considerando el célculo del cos-
to unitario, mds el porcentaje de
utilidad.

En este contexto, es dificil que
el costo unitario de la tortilla sea
similar en cada unidad econémi-
ca, aunque varias tortillerias per-
tenezcan a un mismo propietario.

Mito 5: “La tortilla esta subsi-
diada, por eso debe ser barata”.

En diciembre de 1998 todos los
subsidios destinados a la tortilla
fueron liquidados y sustituidos
por programas eventuales de go-
bierno como los torti-bonos o las
tarjetas de FIDELIST que lejos de
beneficiar a la poblacién, deriva-
ron en actos de corrupcion.

Mito 6: “La tortilla es un pro-
ducto de la canasta bésica”

Sin explicacion, la tortilla se
eliming de los 300 productos que
componen la canasta bésica. En

y competencia

2019, fue sustituida por la hari-
na de maiz y dejo de ser un bien
social.

SEGALMEX, se volvio distribui-
dor de las empresas harineras y de
los grandes corporativos. Ahora es
mas comun encontrar en las tien-
das de bienestar productos ultra
procesados, con precios que distan
mucho de ser preferenciales.

Competencia en el Mercado de
la Tortilla:

Mito 7: “La industria harinera
propicia sana competencia en el
mercado de la tortilla”.

No es asi, los vendedores de
harina presionan a las y los indus-
triales de la tortilla para mantener
un stock permanente y compras
escalonadas de su producto.

Se realizan contratos fisicos o
verbales donde la persona pro-
pietaria del establecimiento se
engancha con algunos “benefi-
cios” como: precio preferencial
por volumen de compra, algin
premio que va desde hieleras,
batidoras, motos, pintura del
negocio, etc. No cumplir los
contratos implica, en ocasiones,
perder el negocio.

Mito 8: “La tortilleria es un ne-
gocio rentable”.

Para que una tortilleria sea ren-
table debe vender mas de 200
kilogramos diarios de tortilla en
el mostrador; comercializar me-
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nos implica estar al limite, solo se
recupera el costo de produccion.

Mito 9: “Siempre se han vendido
tortillas en las tiendas”

El modelo de negocio que pre-
sumia el programa “Mi tortilla”,
impulsado por Felipe Calderén
para el desarrollo de la industria,
fue un rotundo fracaso ya que
no hubo institucién que regula-
ra el reparto de tortilla en otros
establecimientos.

El reparto masivo de tortilla
arrolld a la industria, la tortilla
pirata perjudica tanto a quien la
produce como a quien la consume.

Mito 10: “La ciencia estd al al-
cance de la masa y tortillas”

Poco ha invertido la comuni-
dad cientifica en el desarrollo de
la industria de la masa y tortilla.
Los esfuerzos registrados se en-
cuentran en proyectos dedica-
dos a “enriquecer” la tortilla, o en
otros carentes de enfoque sobre
la realidad del sector. Algunos
recursos que se desaprovechan,
son: el agua de nejayote y el calor
de las maquinas.

Cuando se habla de tortilla se
debe analizar no solo el tradicio-
nal enfoque cultural o gastrond-
mico, sino también es importante
revisar la compleja configuracion
que el sector masa y tortillas sig-
nifican, asi como su implicacién
para otros sectores, entre ellos el
economico y el social.

La tortilla es un alimento esen-
cial cuya produccién y distribu-
cion refleja la complejidad del
sistema econdmico. Abordar los
desafios relacionados con su pre-
cio, competencia y distribuciéon
requiere un enfoque integral que
considere tanto la sostenibilidad
econémica como el bienestar de
las personas consumidoras. ®

Maiz entre tonalidades azules. Maria Félix
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Distribucion del Maiz

Arturo Solano Andalén Presidente de Grupos Unidos de
Industriales de la Masay la Tortilla del Estado de Jalisco, A.C.

gruposunidos_pte@megared.net.mx

a tortilla de maiz ha

sido por siglos la base

de la alimentacion de la

poblaciéon mexicana. A

pesar de este hecho y de
que, como consecuencia del mis-
mo, los precios de la tortilla de
maiz impactan de manera signi-
ficativa la economia de las clases
mads necesitadas, la aplicacion de
cero politicas publicas, ha crea-
do una situacién de deterioro
general que tiene a la industria
de la masa y la tortilla atrapada
en un circulo vicioso, caracteri-
zado por la falta de regulacion,
descapitalizacion, obsolescen-
cia tecnoldgica y productividad
decreciente.

Las consecuencias para la so-
ciedad mexicana son faciles de
entender, una industria irregular,
obsoleta e ineficiente que sub-
siste transmitiendo los costos
de su ineficiencia a las personas
consumidoras.

Los costos de la baja producti-
vidad no se ven reflejados tinica-
mente en los precios, también se
observan en una baja calidad del
producto y un dafio silencioso a

las arcas del Estado, a través de la
evasion de impuestos y la falta de
pago de servicios como el sumi-
nistro de energia eléctrica, entre
otros. Siendo la industria de la
masa y la tortilla la principal in-
dustria agroalimentaria de Méxi-
co, los efectos de su deterioro en el
conjunto de la sociedad mexicana
no deben ser desestimados.

La elaboracion de la tortilla de
maiz tiene dos rutas posibles:

a. Maiz-nixtamal-masa-tortilla.
b. Maiz-harina de
maiz-masa-tortilla.

El mercado de la harina de maiz
estd altamente concentrado en
México, con dos empresas que
concentran casi 95% del mercado:
MASECA con alrededor del 71% y
MINSA con mas o menos el 24%.

Por otra parte, el mercado del
maiz ha tendido a aumentar su
indice de concentracion al ampa-
ro de un modelo econémico que
favorece el control del mercado
a grandes empresas comerciali-
zadoras y grandes productores
de grano. La produccién de maiz

comercial se ha concentrado en
los estados que presentan condi-
ciones favorables para la siembra
de maiz en grandes extensiones:
Sinaloa, Jalisco, Michoacan, Gua-
najuato, Estado de México, entre
otros, dejando muy poco espacio
de participacion a la producciéon
en pequeiia escala diseminada a
lo largo y ancho del pais.

Tonalidades de maices nativos. MariaFélix
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La produccion de maiz comercial se

ha concentrado en los estados que

presentan condiciones favorables para la

siembra de maiz en grandes extensiones:

Sinaloa, Jalisco, Michoacan, Guanajuato,

Estado de México, entre otros, dejando

muy poco espacio de participacion

a la produccion en pequeia escala

diseminada a lo largo y ancho del pais.

La concentracion de la produc-
ciéon de maiz en almacenes de
acopio, incrementa en muchos
casos los costos logisticos. Favo-
reciendo a las grandes empresas
que cuentan con capital suficiente
para realizar jugosos contratos.
Compaiiias como Cargill, Colum-
bia, Portimex, Bunge, MASECA
y MINSA concentran una parte
importante de los inventarios de
maiz comercializables.

Para una correcta distribucion
de maiz entre quien lo produce en
el campo e industriales de la masa
y la tortilla se deben de atender
dos factores:

I. Norma Oficial Mexicana
NOM-187-SSA1/SE-2023, Pro-
ductos de maiz nixtamalizado
masa, harina, tortillas, tostadas
y otros productos derivados y es-
tablecimientos donde se procesan
- Especificaciones y disposiciones
sanitarias.

Esta Norma que observa y re-
gula el sector productivo, acaba
de modificarse con la intencion
de hacer mas productivo al sector
masa y tortillas, sin descuidar la
salud de las personas consumi-
doras. También, se erradicd por
completo la posibilidad del uso del
glifosato en el proceso de cultivo
del maiz y el uso del maiz trans-
génico para consumo humano,
medidas en las que estuvimos
de acuerdo.

Un tema desatendido por las
autoridades revisoras de la NOM
187, es la diferenciacion de la tor-
tilla que se vende en los anaqueles
y fuera de los centros de produc-
cion, la cual tendria que llevar un
valor agregado con su respectiva
vida de anaquel.

Para tener una verdadera y efi-
ciente participacion con los pro-
ductores y comercializadores de
maiz, se necesita contar con un
mercado regularizado, la tortilla
caliente se debe vender en las
tortillerias y la tortilla con valor
agregado en los anaqueles de los
centros intermediarios de venta.

I1. Distribucion de maiz a precio
del mercado internacional.

Se debe desarrollar un esque-
ma de comercializacion especi-
ficamente para el sector masa y
tortilla, que considere diferen-
tes opciones de compra, donde
si se contrata a precio interna-
cional, se utilicen instrumentos
de transferencia de riesgo que
permitan protegernos de las fluc-
tuaciones adversas en los precios
(coberturas).

De esta manera tendriamos
mejores precios de maiz, erra-
dicando la especulacion de los
comercializadores, ademas de que
quienes producen maiz tendrian
asegurada la comercializacion de
sus cosechas a mejores precios en
el mercado. *
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Tortilla en la Chinantla. mariaFélix

La tortilla: entre la inseguridad
y la delincuencia corporativa

Blanca Meil'a Fundadora de la Red de Maiz reddemaizcdmx@gmail.com

as tortillerias son em-
blematicos centros
economicos nacionales,
simbolos de la cultura
popular; establecimien-
tos formales o informales donde
cada dia convergen mas de 300
personas para realizar compras,
no sélo de la popular tortilla;
sino también de salsas, chicha-
rron, arroz, frijoles y otros pro-
ductos derivados del maiz.

De acuerdo con el INEGI, existen
mas de 110 mil tortillerias en nues-
tro pais, con operaciones financie-
ras mayoritariamente en efectivo,
por lo que este alto manejo de cir-
culante las convierte en lugares
favoritos para la delincuencia.

Segun datos del sistema na-
cional de seguridad publica, en
2023 se reportaron mas de 5000
robos a negocios de alimentos: con
asaltos, cobro de piso, extorsiones,
secuestros y vandalismo como los
delitos que mas se denuncian.

Aunque la inseguridad en el
sector de la produccion de masa
y tortillas impacta directamente
en los costos de produccidn, es la
delincuencia corporativa la mas
dificil de detectar y la que implica
mayor riesgo, pues actda de ma-
nera encubierta.

La delincuencia corporativa
tiene como brazo ejecutor a la
corrupcion, sindénimo de abuso,
robo o despojo del fruto del tra-
bajo honesto de personas que bus-
can un modo de subsistir. El acto
de corrupcion es factible cuando
existen amenazas y se corre el
riesgo de perder el patrimonio
mediante la clausura del negocio.

Para la ciudadania la corrup-
cién representa una traicion, de
la persona que ejerce la funcion
publica por mal uso de la posicion
de poder por su cargo y, a menu-
do, en complicidad con terceros
de menor rango o sin conexion
directa.

Esta actividad ilicita incide
directamente en el desarrollo
econdmico de los establecimien-
tos mercantiles en la Ciudad de
Meéxico y en el pais, por ser poco
denunciada, pues involucra a la
victima como complice. Las conse-
cuencias econdmicas derivadas de
esta practica son significativas: los
sobornos trascienden los 80 mil
pesos, dependiendo del tamafio
del comercio o la dificultad del
tramite, la gravedad de la omi-
sién o falta.

La informalidad abona al atraso
del sector de la masa y tortillas,

La informalidad abona al atraso del sector de

la masay tortillas, actualmente sélo tres de

cada 10 negocios cumplen con la normativa.
(IMSS 2022) Una cifra coincidente con el
resto de sectores productivos en México.

actualmente solo tres de cada 10
negocios cumplen con la norma-
tiva. (IMSS 2022) Una cifra coin-
cidente con el resto de sectores
productivos en México.
Lamentablemente la corrupcion
esta enraizada en la necesidad de
ganar dinero de forma inmedia-
ta, y perpetua en el imaginario

Maices de colores. Maria Félix

colectivo “no se puede confiar en
las instituciones y se debe buscar
una ventaja mas facil”. El camino
de los “Chingones”.

El combate a la corrupcion se
ha tomado como bandera politica,
alejando el objetivo primordial
que abanderan, mucho ruido, pero
pocas nueces.
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Una accién contundente y efec-
tiva seria homologar los requisitos
para el funcionamiento de esta-
blecimientos mercantiles a nivel
nacional e informar de manera
continua e ininterrumpida:

Los derechos de las y los visi-
tados establecidos en el articulo
34 de la Ley Federal de Procedi-
miento Administrativo.

Por ejemplo: comunicar que la
notificacién previa a la visita de
inspeccion es un derecho e impli-
ca que la autoridad competente
debe informar sobre la causa de la
visita y no en el mismo acto, como
se acostumbra. De igual forma la
persona visitada tiene derecho a
solicitar la presencia legal o de
quien considere oportuno que le
asesore durante la visita.

Por otra parte, las sanciones
para personas que desempefian
la funcion publica e incurren en
actos de corrupcion estan previs-
tas en La Ley General de Respon-
sabilidades Administrativas y en
el Codigo Penal Federal, que con-
tienen disposiciones para penali-
zar una amplia gama de delitos,
incluyendo los relacionados con
corrupcion: cohecho, peculado,
malversacion de fondos, enrique-
cimiento ilicito, entre otros.

En conclusidn, la informalidad
y la delincuencia corporativa que
derivan en corrupcion van de la
mano. La primera por la dificultad
de tramitar documentacién legal
para obtener permisos o llevar a
cabo actividades econdmicas, por
falta de difusion e informacion
sobre los requisitos legales para
el funcionamiento del estable-
cimiento; y la segunda propicia
la informalidad para generar un
circulo vicioso.

Es de suma importancia para
el combate a la corrupcion, que
las autoridades correspondientes,
propicien e incentiven la forma-
lidad e inculquen una cultura de
denuncia; proporcionen seguridad
y confianza a la ciudadania para
proceder; abran canales de comu-
nicacion permanente e informen
sobre las leyes y reglamentos para
el funcionamiento mercantil. ©
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Transicion agroecoldgica,
elemento clave en el
impacto de nuestra tortilla

Maria Félix Urbina Tlayolcalli - Experiencias de Maiz

mariamaiz.mx@gmail.com

e has preguntado ;De

donde viene la tortilla

que consumes? ;Qué

variedad de maiz es?

¢Es un maiz nativo,
hibrido o transgénico? ;De qué
forma se trabajé el maiz en el
campo? ;Quiénes produjeron
ese maiz?

Al comer una tortilla, estamos
teniendo un posicionamiento,
consciente o no, sobre el sistema
agroalimentario al que estamos
contribuyendo y fortaleciendo
desde el acto de alimentarnos
;Sabemos a qué sistema estamos
contribuyendo?

Especificamente pude analizar
que el actual sistema agroalimen-
tario tiene dos visiones generales:
el industrial y el agroecoldgico. De
acuerdo con diversas investigacio-
nes, el sistema agroalimentario
industrial ha dado lugar a multi-
ples alteraciones metabdlicas en
la relacién entre las personasy la
naturaleza: explotacién, pérdida
de biodiversidad y diversidad cul-
tural, desconocimiento del origen
y destino de los alimentos, desva-
lorizacion de saberes ancestrales.

Respecto a la agroecologia, en-
tendida como una forma clave de
resistencia a un sistema econo-
mico que antepone la ganancia a
la vida desde el Movimiento Via
Campesina, se considera que estd
intimamente ligada a la soberania
alimentaria y que ademads integra

dimensiones y principios. Entre
sus dimensiones estan: ciencia,
conjunto de practicas y princi-
pios, movimiento sociopolitico,
disefio que imita a la naturaleza.
Respecto a los principios, integra
cuatro: ambientales, sociocul-
turales, economicos y politicos.
Actuar solo desde una dimension
o principio, no es considerado
agroecologia.

En el Atlas de la Agroindustria
2019 se muestra como desde el
cultivo hasta su comercializacion,
se estd impulsando la industriali-
zacién y la tecnificacién por par-
te de las grandes corporaciones
transnacionales, esto con la finali-
dad de aumentar la productividad,
lo que impacta negativamente
en quienes producen a pequefia
escala del mundo, quienes se ven
rebasados por la fuerza de estas
corporaciones y por la presion
del mercado.

Al profundizar més sobre el
tema de la agroindustria, la his-
toria me llevd a la llamada “re-
volucién verde”, un término que
hace referencia a la introduccion
de paquetes tecnologicos al cam-
po (agrotoxicos y maquinaria).
Esto, en resumen, significo que
pasaron innovaciones bélicas a
los espacios de cultivo. Siendo
Meéxico un lugar para la prueba
piloto en 1943, coordinada por
los gobiernos de Estados Unidos,
Meéxico y Fundaciones como Roc-

kefeller, Ford y Kellogg, donde las
consecuencias fueron evidentes
y se encuentran sustentadas en
diversas investigaciones.

Los resultados de la revolu-
cioén verde fueron en un primer
momento muy productivos, sin

Maiz ajo en Oaxaca. Maria Félix

embargo, las consecuencias ne-
gativas pronto fueron evidentes.
Es relevante mencionar que para
México significo incremento de
la desigualdad econémica, mal-
nutricion y abandono del campo,
lo que puede leerse a profundidad
en la investigaciéon de Harwood.
En ese contexto, es sorprendente
que en México sepamos tan poco
sobre este tema ;No deberiamos
estar tener orgullo de la revolu-
ci6én verde?

La soberania alimentaria y la
agroecologia se han posicionado
como principios fundamentales
y clave en los procesos organi-
zativos de las comunidades que
luchan por la defensa de sus te-

%zmpo 11

rritorios. A través de estos prin-
cipios, se fortalece el movimiento
y se forja una resistencia ante la
agroindustria y el agroextractivis-
mo, cuyas graves consecuencias
afectan no solo a la naturaleza,
sino a la humanidad en su tota-
lidad y complejidad. Por tanto,
no se trata de una coexistencia
pacifica, sino de una lucha por
la reconfiguracién del sistema
agrario y alimentario, que consis-
te en la creacion e integracion de
territorios agroecologicos, lo que
conlleva a desafiar las estructuras
impuestas por el capital.

La transicién agroecologica
emerge como un camino viable
que puede impactar positivamente
el presente y futuro de la humani-
dady, por lo tanto, también en la
calidad de nuestra tortilla, bene-
ficiando tanto al medio ambiente,
como a la salud y nutricién. La
agroecologia nos permite com-
prendernos como seres interde-
pendientes que formamos parte de
la complejidad de los ciclos de la
viday del planeta. Cada quien des-
de nuestra regidn, visién, sentir
y actuar desde un corazonar por
la transformacion de la realidad.

Hablar de agroecologia es ha-
blar de acciones, de compromisos
que comienzan con cuestiona-
mientos y reflexiones sobre nues-
tra vida, nuestra historia y nuestra
forma de ser. Podemos iniciar
repensando nuestros habitos de
vida, de consumo, iniciando con
nuestra tortilla ;A quién se la
estoy comprando? ;Qué tipo de
tortilla estoy consumiendo? ;De
dénde proviene? ;En qué condi-
ciones se cultivo? ;Como se ela-
bor6? ;Qué nutrientes me esta
aportando?

Comprender la importancia de
la agricultura y sus formas de ex-
presion en nuestros tiempos, es un
tema vital, pues la vida depende
de ello, nos da identidad. Por lo
que ponerla en riesgo, es poner-
nos en riesgo como humanidad. ®
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LA HUELLA AMBIENTAL DE LA TORTILLA

La tortilla que
elegimos ;puede o no
aportar al combate al
cambio climatico?

Mariana Ortega Ramirez Consultoraindependiente y colaboradora
de la Alianza por Nuestra Tortilla mariana.ortegar@gmail.com

' Como se mide el impacto
ambiental? Por ejemplo:
366 litros de agua por
persona al dia en CDMX.
4,300 litros agua por kg
de tortilla considerando el ciclo
de vida. Hay tantos indicadores
ambientales como se puedan
pensar. Uno de moda es la can-
tidad de emisiones de Gases de
Efecto Invernadero (GEI) gene-
rados por un pais, un estado, un
municipio, una empresa, e inclu-
so un producto, como el maiz y
la tortilla. Los GEI se relacionan
al cambio climatico. Si son dema-
siados, como sucede actualmen-
te, el clima se descompone.
Los efectos de un clima alterado
son catastroficos: tenemos muy

Tortillas de maiz blanco, hechas a mano, cocinadas con lefia, con olor y sabor que
nos representa a los pueblos campesinos (2024). Heladio Nava Xinol

poca preparacion para manejar
calor o frio extremos. Golpes de
calor y epidemias. Infraestructura
que se viene abajo. Cultivos perdi-
dos. Inseguridad alimentaria. Es
una gran preocupacion. Por tanto,
las emisiones de GEI se miden a
todos los niveles y sobre esa base
se trazan opciones para reducirlas
y para adaptarse a lo que viene.
;Cudntas son las emisiones de
GEI? A nivel nacional, el Instituto
Nacional de Ecologia y Cambio
Climatico sugiere 714 millones
de toneladas de diéxido de car-
bono equivalente o 714 MtCO,e
en 2021. La cantidad de CO,e es
el indicador mas comunmente
utilizado para medir la contribu-
cién al cambio climatico. Mas del
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60% de estas emisiones se derivan
de los procesos de produccion de
electricidad y combustibles para la
produccion de calor y transporte.
Alrededor del 20% tiene que ver
con la ganaderia, la agricultura y
los cambios de uso de suelo.

;Cudntas emisiones de GEI
genera una tortilla? Un estudio
que técnicamente se conoce como
andlisis de ciclo de vida, publicado
por Quintero-Herrera y colabora-
dores, analiza las emisiones aso-
ciadas a la produccion de tortillas.

Considerando todas las etapas
de produccion, desde el maiz
hasta la tortilleria, incluyendo
transporte y procesamiento en
Monterrey, los autores estima-
ron un impacto ambiental de 0.7
kgCO,e por kg de tortilla de maiz
amarillo y 0.6 kgCO,e por kg de
tortilla de maiz blanco. El maiz
como ingrediente supone mas
del 60% de este impacto.

El consumo de energia en la
tortilleria supone alrededor del
20% de las emisiones. El estudio
propone que entre 2030y 2050 la
reduccion del impacto sélo ocurri-
rd a través de la energia utilizada
en la produccién de maiz (menos
diesel) y de tortilla (electricidad
y calor més limpios).

En realidad, quienes conocemos
sobre sintropia, agroforesteria, ga-
naderia holistica y produccion re-
generativa sabemos que se puede
hacer mucho mds en términos de
mitigacion y adaptacién al cambio
climético desde el manejo de los sue-
los, la materia orgénica y el ganado.

Cuando aumentamos el conte-
nido de materia orgénica en los
suelos y plantamos especies peren-
nes, estamos capturando el CO, en
lugar de emitirlo. Cuando evitamos
el consumo de fertilizantes de ni-
trégeno y en su lugar utilizamos
residuos agropecuarios y humanos
para reciclar nutrientes, evitamos

Mazorca en la milpa. Maria Félix

las emisiones de la produccion de
quimicos derivados del petréleo.
Cuando producimos maiz en po-
licultivo, reducimos la cantidad de
fertilizante externo requerido. Los
cultivos fijadores de nitrégeno son
capaces de obtener este fertilizan-
te del aire; y los cultivos de hojas
anchas o de cobertura mantienen
humedad en el suelo. Buena parte
del riego se da en forma de residuos
que cubren los suelos y mantienen
la humedad.

En policultivo a veces tenemos
menos rendimiento de maiz y
mayor rendimiento de alimentos
nutritivos en total y menos costos
de produccion. A la larga el rendi-
miento del maiz aumenta cuando
el agroecosistema se regenera.
En adicion, cuando el ecosiste-
ma es fuerte, puede soportar o
reponerse mas facilmente frente
a plagas y lluvias o sequias inten-
sas. Describimos los beneficios
mas ampliamente en el libro Del
Maiz a la Tortilla, de la Alianza
por Nuestra Tortilla.

Entonces, imaginemos qué pa-
saria si nos pusiéramos a hacer
la produccién en policultivo con
enfoque regenerativo. En un es-
tudio apenas exploratorio de lo
que significaria cambiar toda la
produccion de maiz de temporal
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en México a sistemas de milpa
en policultivo, se proyecta que
el impacto en emisiones de GEI
podria reducirse en mas de 50%.
Las emisiones de ciclo de vida de
la produccién de maiz de temporal
en México son alrededor de 11
MtCO2e anuales. Bajo técnicas
agroecologicas, estimamos que el
rendimiento podria aumentarse
25% y las emisiones anuales, re-
ducirse a 8 MtCQ,e, sin contar
aun las potenciales absorciones.

De acuerdo con literatura sobre
captura de carbono a través de
practicas regenerativas, supon-
gamos un potencial de captura
de alrededor de 3 tCO,/ha-afio o
14 MtCO, capturadas anualmente
en suelo y biomasa. Son cifras
que a los tomadores de decisiones
conviene explorar.

Lo que comemos contribuye a
la solucion o al problema. Piensa
en la tortilla como el elemento al
centro de nuestra alimentacidn, la
que marca el rumbo. En la Alian-
za por Nuestra Tortilla decimos
que en una tortilla se ve todo: el
pasado, el presente y el futuro.
¢A cudles tortillas le apuestas?
¢Ya miraste si el plan de accion
climatica de tu demarcacion le
apuesta a lo mismo? Conviene
exigir una buena tortilla. ©

Los efectos de un clima alterado son catastroficos: tenemos muy

poca preparacion para manejar calor o frio extremos. Golpes de calor

y epidemias. Infraestructura que se viene abajo. Cultivos perdidos.

Inseguridad alimentaria. Es una gran preocupacion. Por tanto, las

emisiones de GEl se miden a todos los niveles y sobre esa base se

trazan opciones para reducirlas y para adaptarse a lo que viene.
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ZONA RURAL DE VICENTE GUERRERO, MUNICIPIO ESPANITA-TLAXCALA

La tortilla en el campo:
saberes, practicas,
sensibilidades y desafios

Beatriz Helena Lépez Arboleda PhD en Ciencias Ambientales /
Alianza por Nuestra Tortilla betyhelena8@gmail.com

I maiz, como elemen-

to fundamental de la

milpa, carga consigo

un sinndmero de sig-

nificados, manejos y
usos que dan vida a los pueblos.
En México, los alimentos a base
de maiz, como la tortilla, cobi-
jan todos los rincones urbanos
y rurales, asi como las costum-
bres diarias alimenticias. Sin
embargo, la tortilla a base de
maiz nativo se enfrenta a una
produccion en masa de tortillas
provenientes principalmente de
la industria tortillera.

En el campo de la comunidad
de Vicente Guerrero de Tlaxca-
la, se enfrentan al aumento de
la produccion de maiz hibrido y
a la presencia de tortillerias no
tradicionales. Frente a ello, las
acciones colectivas de base agro-

ecoldgica que ha promovido el
Grupo Vicente Guerrero durante
40 afios, apuestan por una defensa
activa de los maices nativos como
mecanismo de resistencia para ga-
rantizar su soberania alimentaria.
Panfilo, uno de los integrantes del
Grupo Vicente Guerrero, alza la
voz en distintos escenarios del
pais, con el fin de visibilizar la
defensa del maiz nativo. Distin-
guiendo este vinculo indisociable
entre el maiz y la tortilla, dialo-
gamos con Panfilo sobre las dina-
micas de la tortilla en el campo.

En las comunidades donde el
Grupo Vicente Guerrero actua,
la soberania alimentaria estd aso-
ciada a la produccion de maiz
en las parcelas. Sin embargo, en
las ultimas décadas se esta des-
plazando la produccion de maiz
nativo, dando mayor espacio a la

produccion de maiz hibrido. En
este sentido, se estd presentando
una disminucion en las practicas,
saberes y sensibilidades en torno
a la elaboracion de tortillas de
maiz nativo. De manera paralela,
se presenta un desplazamiento de
los sitios de elaboracion de torti-
lla de maiz nativo a cambio por
tortillerias no tradicionales, con
utensilios que optimizan tiempos
en su preparacion. Los fogones
de lefia se estan cambiando por
comales de gas, en los cuales la
tortilla adquiere una textura y olor
distinto al de la preparacion en
lefia. Ademas, se esta utilizando
masa industrial, desplazando el
proceso de nixtamalizacién del
maiz nativo.

Este sistema viene acompaiiado
de un cambio en las dindmicas
alimentarias, cortando los lazos
del maiz en la parcela con la ela-
boracion de alimentos en casa.
Las entregas exprés de las tiendas

En México, los alimentos a base de maiz, como la tortilla, cobijan todos

los rincones urbanos y rurales, asi como las costumbres alimenticias. Sin

embargo, la tortilla a base de maiz nativo se enfrenta a una produccion

en masa de tortillas provenientes principalmente de la industria.

Mais tortillas y tlacoyos. Maiz colores. Grupo Vicente Guerrero
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Mais en las ferias. Maiz colores. Grupo Vicente Guerrero

tortilleras estan entrando en la
cotidianidad de las comunidades
rurales, olvidando poco a poco
este vinculo del maiz con el que
se elaboran las tortillas.

Al perder las sensibilidades
asociadas al consumo de tortilla
de maiz nativo, no tienen certeza
sobre el origen del maiz con el que
se estan elaborando las tortillas en
sus comunidades. Si bien pueden
distinguir una tortilla de maiz
nativo cuando es de color azul,
este criterio no funciona cuando
la tortilla es de color blanco, la
cual se puede asociar tanto a un
maiz nativo como a hibrido. En el
caso de lo hombres, estos se dis-
tinguen por la afinidad a maices
blancos, cristalinos o amarillos
por su rendimiento y peso que

Cosecha de maiz. Maiz colores. Grupo Vicente Guerrero

garantizan un mayor ingreso eco-
ndmico. Los maices de colores no
son considerados en un mercado
competitivo debido a su fragili-
dad y sensibilidad a insectos y
enfermedades.

Algunas familias atin poseen sa-
beres que garantizan su adecuado
almacenamiento y conservacion.
En ocasiones, destinan la mitad
del maiz azul para el consumo
de tortillas y tlacoyos vy, la otra
mitad para comercializacién con
empresas de atoles. Sin embargo,
frente a la baja produccion de
maiz azul, se pierden los saberes
asociados a su almacenamiento
y uso. En el seguimiento reali-
zado por el Grupo Vicente Gue-
rrero, se calcula que el consumo
de tortillas de maiz nativo en las
comunidades corresponde a un
50% aproximadamente y el otro
porcentaje al consumo de tortillas
industrializadas.

Es preocupante la situacion ac-
tual de la tortilla de maiz nativo
en el campo rural, mas aun frente
a la pérdida del relevo generacio-
nal por la migracién de jévenes a
ciudades cercanas. Si bien muchos
y muchas jovenes disfrutan de las
sensibilidades que les proporcio-
na el consumo de una tortilla de
maiz nativo cuando visitan sus
comunidades, no se vinculan a
sus procesos de elaboracion.

En este sentido, desde el gru-
po Vicente Guerrero se hace un
llamado al fortalecimiento de las
acciones colectivas, claves para
actuar desde distintos frentes: vin-
culando a las juventudes en pro-
cesos de transmisidn de saberes,
practicas y sensibilidades asocia-
dos a la tortilla y manteniendo las
ferias de semillas y de maiz como
escenarios para concientizar a la
poblacion sobre la importancia de
defender las variedades nativas y
por tanto, por la defensa de una
tortilla que resiste a un sistema
agroalimentario global. ©
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La Buena Tortilla: voces
con sabores campesinos
desde lo profundo

Grupo de Estudios Ambientales (GEA AC)
gea@laneta.apc.org Epicentros Comunitarios de Ciencias
Campesinas (Ecccos) ppaguavida@gmail.com El Metepantle
“Gastronomia Tlaxcalteca” rocioiap2471@gmail.com

ompartimos reflexiones

sobre la buena tortilla

con voces campesinas

de la Costa Mixteca de

Oaxaca, la Montafia
Baja de Guerrero, Espaiiita en
Tlaxcala, colectivos y organiza-
ciones sociales.

René Garcia de El Jagiiey, Chi-
lapa, Gro., comparte un dicho:
“con una tortilla ya eres fuerte”,
refiere que es el alimento mas
importante, que nutre y da ener-
gia, aunque sea sélo con sal. Las
mujeres asi les dicen a sus esposos
al momento de iniciar el dia”. Para
Leticia Villanueva, de la misma
comunidad, “una buena tortilla
sabe a campesino que trabaja su
tierra, en familia y comunidad”.

Experiencias y saberes han dado
forma a la tortilla desde gustos,
aforanzas y recuerdos adheridos
alos bocados mexicanos mds pro-
fundos “es algo tinico: por memoria
se identifica el aroma de una tor-
tilla calentandose, sabrosa y que
aporta nutrientes, minerales, fibra
y la sensacion de bienestar y mu-
chisimo placer” (Rocio Torres, San
Miguel Pipillola, Espaiiita, Tlax.).

“Una buena tortilla se hace con
maiz criollo que sembramos en
nuestras parcelas y requiere un
buen cocimiento del nixtamal”
(Leticia Feria, de Santiago Yoso-
tiche, Oax.).

Un “sinnimero de indicadores
califican a la tortilla” (Manuel Lo-
pez, Putla, Oax.) desde la siembra
de un buen maiz criollo y su culti-
vo agroecoldgico; una vez que esta
bueno el grano, se pixca o cosecha,
se selecciona, se limpia y se guarda
amorosamente en el hogar.

Candelaria Fuentes de San Mi-
guel Pipillola, Espaiiita, Tlax.,
comenta que para preparar el
nixcome, nixcontle o nixtamal, se
necesita agua limpia y una can-
tidad precisa de cal de piedra, la
cual, a diferencia de la calhidra,
aporta mayor cantidad de calcio y
favorece una buena textura. Con
fuego constante, se mueve hasta
lograr su punto exacto, no muy
cocido. “Es importante que sea
de un maiz legitimo, que no lleve
harinas industriales que alteren
su sabor”.

Para obtener la masa, en Oaxa-
cay Guerrero se lava muy bien el

Tortilla de maiz blanco (2024). Heladio Nava Xinol

nixtamal, pero en la region centro
de México no se lava. Se muele
muy bien, que no esté martajada
y se mantiene fresca para que no
se agrie. Pueden mezclarse dife-
rentes maices; entre mas colorida
sea la masa, mayor sera el aporte
nutrimental a la dieta.

Se enciende el fuego con lefia
adecuada para que esté parejo
pero que no queme, y se mantenga
calientito el comal, de preferencia
de barro o de metal; cuando se usa
gas se debe tener cuidado “porque
se resecan mas las tortillas”.

Una vez molido el nixtamal se
amasa sobre el metate y se hume-
dece para obtener una “consisten-
cia ligosa”, una textura o “correa
suave, blanda” (dofia Isabel, Tlax.),
que permita extenderla con ma-
quina o a mano, palmeando o
con ayuda de un nylon circular,
para después echarla sobre el co-
mal abrasador, voltearla cuando
dé el punto y no se reseque para
que se esponje; asi saldran boni-
tas las tortillas, ricas y nutritivas
en sus multiples formas, sabores
y tamaifios, para alimentar los
paladares exigentes de la buena
comida ranchera.

La tortilla es alimento, cultura
y tradicion, nuestro pan de cada
dia. Al elaborarla con paciencia
y sapiencia para el consumo fa-
miliar o la venta, se garantiza el
buen comer pues “no es lo mismo
comerse una buena tortilla de
maiz criollo a comerse una de
maiz industrializado” (Miner-
va Nava Xinol, La Yerbabuena,
Ahuacuotzingo, Gro.).

La tortilla diaria tiene diversos
rostros y sabores: totopos, tosta-
das, raspadas, doradas, picadas,
dobladas, entre otras.

Olivia Lopez de Constancia del
Rosario, Oax., traduce la pala-
bra en Tu'un Savi (mixteco) de
su mama, Luisa Mendoza: “pue-
do hacer tortillas y totopos con
el maiz que se siembra aqui, se
hacen con nixtamal bien cocido
y se debe escoger bien el maiz”.
Lo primero evita que se echen a
perder, lo segundo previene dafios
por gorgojo. Un buen totopo es
dorado de ambos lados, bonito y
crujiente, truena en la boca.

Una tortilla bien hecha sabe y
huele a maiz cocido, es suave, de
consistencia moldeable y resis-
tente, no se quiebra al hacerse
un taco, una quesadilla o lo que
se antoje.

“La tortilla del maiz que se
cosecha en nuestra comunidad,
sabe y huele a maiz criollo”, rei-
vindica gustosa Jovita Martinez,

La fiesta del Xilote. Mahamudra (2024)

del Coyul Tuxtitlan, Mesones,
Oax. Ahi también, don Felipe
Ricardo refuerza: “el mero olor
de las tortillas delata cuando el
maiz es nuevo y hasta la forma
en que fue cosechado”.

Rocio Torres y Marcial Rome-
ro, de Espaiiita, Tlax., reafirman
que el “color y sabor de la tortilla
dependera del maiz con que se
haga: cacahuacintle, azul, rojo,
blanco”. “Las variedades criollas
triplican sus valores nutrimenta-
les comparadas con las hibridas”.

Amadeo Eulalio de Piedra de
Casa, Oax., cuenta que cuando
estd fuera del hogar come “torti-
lla de negocio, hecha a maquina,
que no sabe igual y se hace para
abastecer a la multitud de gente.
Se ha perdido la costumbre de
los eventos con tortillas hechas
a mano. Debemos reconocer una
buena tortilla por su hechura, por
como estd cocida con maiz criollo,
una tortilla satisfactoria, hecha a
mano, en comal de barro, cocida
con lefia, es una tortilla muy bue-
na, para la salud”.

Minerva Cruz, de Constancia
del Rosario, Oax., es muy clara:
“La buena tortilla es la que hago
yo, porque si la hace alguien mds,
no sé como esté”.

En Putla Villa de Guerrero,
Oax., para Severiana Olivera una
buena tortilla se reconoce “por su
cocido, por la suavidad de su tex-
tura, por su sabor y su olor agra-
dable, dulce”, no hay otro aroma
igual, te invita a comer. En el mis-
mo lugar, Maria Esther Montesinos
agrega: “una buena tortilla tiene
un sabor mas rico, las podemos
conservar refrigeradas y cuando
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las volvemos a calentar quedan
suaves y conservan su sabor.”

“Comerse una tortilla de buen
maiz tiene sabor original, es olo-
rosa y dulce; mas cuando son re-
calentadas en el campo, en brasas
de lefia” (Yanelli Nava, La Yer-
babuena, Ahuacuotzingo, Gro.).

Reivindicamos con dignidad
nuestras persistentes raices en
saberes, sabores y colores cam-
pesinos de “maices criollos: rojo,
amarillo, negro, morado y blanco,
que garantizan una buena ali-
mentacion para nuestros hijos”
(Elvia Sénchez, La Yerbabuena,
Ahuacuotzingo, Gro.).

Desde la actualidad de nuestro
México profundo, del campo a la
ciudad, invitamos a quienes leen
y escriben en este suplemento, y a
la sociedad en general, a valorar y
velar por una buena alimentacion
haciendo surco y echando torti-
lla, pues “del dicho al hecho, hay
mucho trecho”.

Invitamos a la reflexion para la
accion, mas alla del discurso bien
intencionado y del folclore erro-
neo que ve de forma utilitaria a las
comunidades campesinas y elitiza
la buena tortilla que, como quedo
expresado en este didlogo de sabe-
res y testimonios, tiene profundos
significados para nuestros pueblos
y es parte esencial del derecho a
una buena alimentacién, sana y
soberana.

Honremos pues al Tonacayotl,
concepcion nahua que refiere al
maiz como energia y sustento
de nuestro ser, carne y corazon;
que seguird nutriendo a nues-
tra nacion y a los pueblos del
mundo. ®
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Coleccion maices. MariaFélix

Germinacion en flor. mariaFélix

Tlayolli. El grano que nos da vida

Arturo Meza Gutiérrez Escritor sobre las culturas prehispanicas

arturomezag@hotmail.com

as voces ancestrales nos
dejan escuchar sus ecos
a través de los siglos en
las tradiciones y leyen-
das que perduran en los
pueblos, con ellas conocemos la
didactica empleada en la ense-
fianza de los temas preferidos en
la antigliedad, como es el caso de
Centliy Tlayolli, mazorca y gra-
no. Al conocer mejor a nuestros
ancestros, adquirimos una iden-
tidad mas solida por medio de la
cultura, el pensamiento y el arte
antiguo con nuestra esencia.

Un ejemplo de esa tarea es el
mito nahua de la creacion del maiz
(extraida de la Histoire du Mexique,
de André Thevet); y otra con la re-
copilacion de fray Andrés de Olmos
(Historia de los Mexicanos por sus
Pinturas). Leyenda presentada por
el padre Angel Maria Garibay.

Se trata de describir como se
originaron, a partir de un mito,
los alimentos vegetales, “de mil
variadas formas’, que sustentaron
al mundo indigena de antafio,
productos que han sido y son los
que alimentan a gran parte de la
poblacién en nuestro pais.

El padre Garibay empled un es-
tilo sencillo capaz de interesar a la
juventud universitaria, intentando
atraer la atencién hacia aspectos

culturales donde esta contenida
la identidad de las nuevas gene-
raciones. El texto dice asi:

“Descendieron un dia los dioses
a una caverna, en donde el Principe
Nirio estaba yaciendo con la diosa
Flor Preciosa. De su connubio na-
ci6 un dios llamado Centéotl. Fue
sepultado en la tierra este dios
recién nacido y de su cabello broté
el algodén: de sus orejas una muy
buena semilla que es la “cabeza
cabelluda’, y de la otra, una muy
buena que se llama “huevos de pez”:
de su nariz, fue formada la planta
que se llama chian, excelente para
templar los ardores del estio. De
sus dedos broté una planta que
yace bajo la tierra y es el camote;
de sus urias, el maiz largo base del
humano sustento, y del resto de su
cuerpo, mil otros variados frutos,
que los hombres siembran y cose-
chan. Por esto el nombre que lleva
aquel dios es el de Nifio Amado.”

Dice la leyenda que después
de ser sepultado, broto de sus
cabellos el algododn y de su oreja
nacié la semilla cabeza cabelluda.
Se refiere al cuauhtzontli, hua-
zontle o guazoncle, planta cuyas
ramas cargadas de semillas son
uno de los platillos mas gusta-
dos. La traduccidn literal es la de
planta cabelluda.

De la otra oreja nace lo que
el padre Garibay traduce como
huevos de pez; en alusién a la
planta conocida como michhuau-
htli, 0 huauhtli de pescado, cuya
semilla era muy apreciada en
la alimentacion. Las dos semi-
llas estan emparentadas con el
huauhtli o amaranto del que se
hacen las palanquetas llamadas
alegrias.

e su nariz brotd la planta chian
o chia, con sus componentes ali-
menticios basicos. La recorda-
mos mejor en los vitrioleros de
las aguas frescas que venden to-
davia en los mercados y tianguis
de muchos pueblos, excelente para
templar los calores del estio.

De sus dedos brotaron los ca-
motes, (camohtli, en lengua na-
huatl), insumo del camote cocido,
servido con miel, piloncillo o azu-
car requemada.

De sus uiias, broto el maiz, tla-
yolli en ndhuatl que se refiere al
maiz, base del sustento humano,
aseveracion que no puede negar
que quienes comen tortillas de
maiz viven en cualquier pais de
Latinoamérica.

Del resto de su cuerpo, surgieron
mil y otros frutos que las personas
siembran y cosechan. Que es el pro-
veedor o generador de los sustentos
vegetales y no un dios del maiz
como generalmente se le nombra.
Se trata de Centéotl, palabra cuyas

GLOSARIO

Centli Con ecorta. Unidad en un conjunto de elementos iguales.

Teotl Significa generador, o esencia generadora.

Centeotl Generador de los sustentos vegetales.
Con ee doble, (€) Se alarga al pronunciar. Significa ma-
zorca. Ejemplos:

centli Cacahua céntli.- Mazorca del cacahuatl, el cacao.
Oco céntli.- Mazorca de los ocotes, Ocotl es una variedad
de pino resinoso.

Tla Algo que es definido por los demas componentes del
sustantivo.

Yolli Es el abstracto del verbo vivir.

Tlayolli El grano de maiz. Metaféricamente, lo que nos da la Vida.

Tlayolcentli Mazorca de maiz.

Las distintas expresiones de elotl, el elote, hasta ser céntli, mazorca:

De sus uias, broté el maiz, tlayollien

nahuatl que se refiere al maiz, base del

sustento humano, aseveracion que no puede

negar que quienes comen tortillas de maiz

viven en cualquier pais de Latinoamérica.

Tlayolxinachtli | La semilla.

La mazorca.

Tlayolcéntli

Tlayolli El grano de maiz.

Xilotl El elote tierno y lechoso de cabellos dorados.
Elotl Elelote.

Camahuac Madurez.

Elocamahuac | El elote maduro.

Céntli o

raices son centli con vocal e corta
que significa uno conjunto, que
regularmente confunden con céntli
con € larga que significa mazorca
pero no quiere decir maiz.

La traduccidn correcta seria:
Centéotl, el generador del susten-
to. Dice la leyenda que el Principe
Nifio yacia con la diosa Flor Pre-
ciosa, en una caverna donde se
habian hecho presentes todos los
dioses. Identificamos al Principe
Nifio con el hijo del Sol, Piltzinte-
cuhtli en ndhuatl. La traduccién
literal es la de hijo, piltzin, y te-
cuhtli, sefior. Piltzintecuhtli entre
indigenas de la Sierra Norte de
Puebla representa las cualidades
juveniles que debemos conservar.

La diosa Flor Preciosa es Xochi-
quetzalli, Flor Hermosa. X4chitl,
significa, flor y Quetzalli, hermo-
sura. El hijo que nace de su unioén
es Centéotl, Generador de todo
el sustento vegetal. Al final de la
leyenda, Centéotl, es Xochipilli,
que significa Hijo de las flores. El
atuendo con que se viste en los co-
dices, es el mismo de Tonatiuh el
sol, con un escudo de un corazoén
florido, yoloxochitl y un cetro de
mando en la mano derecha.

El nombre de Hijo de las Flores
sugiere que el significado real
de Xochipilli, sea la funcion de
la luz y el calor del sol que nos
remite a aceptar que se refiere a
la fotosintesis, por medio de los
dos nombres ligados a la botdnica
en general.

Agregando mas sustentos po-
demos aumentar la extensa varie-
dad de chiles, calabazas frijoles y
aguacates y mas productos comes-
tibles que constituyen la herencia
de Centéotl, la mazorcay de Teotl
como un Principio Creador, pero
no como una deidad.

El nombre de maiz viene de
la lengua caribefia y asombrosa-
mente significa, como en lengua
néhuatl, tlayolli, lo que sustenta la
vida. Es el inico cereal de origen
indigena que se ha convertido en
uno de los principales alimentos
en el mundo. *


mailto:arturomezag@hotmail.com
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Siembra de maiz, un
acto de resistencia
campesina en Tlahuac

Nadia Martinez Pérez nadeshi009@gmail.com Antelmo
Garcia Hernandez encuentrocooperativotlahuac@gmail.com

n el 2020 retomé la

siembra en la parce-

la familiar junto con

mi padre, que no muy

convencido de mi de-
cision, me acompaiid para sem-
brar maiz, calabaza, frijol, beta-
bel, rabanitos y cempazuchitl. A
partir de ahi, decidi continuar la
siembra, buscando aprender de
quienes trabajan el campo dia
con dia, implementar y compar-
tir los saberes, reconectar con
mis raices y mi tierra.

Nuestra parcela esta al suro-
riente de la gran Ciudad de Mé-
xico, en la ciénega del pueblo de
San Pedro Tlahuac, divididos por
torres de luz, tenemos de frente a
la urbanidad, donde antes hubo
agua y tierras de cultivo ahora
tenemos pavimento, casas y viali-
dades; razon por la cual el trabajo
campesino es resistencia ante al
crecimiento de la ciudad.

Raices de maiz debilitadas

El campo ya no deja” y “el maiz
tampoco”, frases que escuché de
nuestros campesinos ante las ad-
versidades al sembrar en este te-
rritorio. A finales del siglo pasado,

entubaron el agua y se la llevaron
al centro de la ciudad, se secaron
nuestros canales y ojos de agua,
el crecimiento urbano generé
empleo, el campesino quedo re-
legado y nuestros padres no vie-
ron al campo como un camino
de vida para sus hijas e hijos, las
posteriores generaciones poco se
han interesaron por el campo aun
siendo de familias campesinas, o
de padres ejidatarios o ejidatarias.

Los tiempos aquellos en los que
nuestras abuelas y abuelos sem-
braron han cambiado, aunado a
las problematicas locales, se su-
man los efectos del calentamiento
global. En consecuencia, el calen-
dario agricola se ha modificado.
En los tltimos afios las lluvias se
han retrasado, ocasionando la
pérdida del cultivo y la semilla,
ante ello algunas personas que
cuentan con agua de riego han im-
plementado su uso para el maiz, y
la no dependencia del temporal.

Mi madre cuenta: “aunque fui-
mos muy pobres, siempre teniamos
maiz y hierbitas, eso nos daba de
comer”. Recuerda como mi abue-
la preparaba de diversas formas
el maiz que se cosechaba en sus

Ensemillando maiz criollo en chapin con mi tio Valentin Pérez. Foto Nadiam.

tierras: atoles, tortillas, gorditas
martajadas, picaditas, tamales, tla-
coyos, memelas y complementaban
su alimentacion con la diversidad
que crece en la milpa: lenguas de
vaca, quelite cenizo, quintoniles,
romeritos, santamarias, acelgas,
verdolagas; una gastronomia ba-
sada en lo que daba la tierra.

Por ello, aunque no habia plata,
sembrar milpa aseguraba la ali-
mentacion de la familia, se tenia
una riqueza biocultural que con
el paso del tiempo se desdibyjo al
promover otro tipo de riquezas al
servicio del capital.

Del maiz a la tortilla
En la zona de la ciénega y chi-
nampera de Tldhuac - Xochi-
milco se siembra el maiz de dos
formas: en siembra directa con
pala o coa; y en chapin, técnica
ancestral chinampera donde ex-
traemos el lodo (material orga-
nico y mineral del fondo de los
canales), limpiamos y deposita-
mos en un recuadro de unos cua-
tro dedos, dejamos que seque el
lodo y cortamos como si fuera
pastel, en cada rebanada hace-
mos un hoyo donde colocamos
la semilla, cubrimos con abono
o composta bien cernida y tapa-
mos con pldstico (antes se usaba
rastrojo o material vegetal de la
zona como el carrizo) a manera
de un mini invernadero, aqui
germinaran las semillas y dos a
tres semanas mas tarde estaran
listas para ser trasplantadas.
Tras cuatro meses de cuidados,
cosechamos el maiz tierno (elote)
y dos meses mds en mazorca, deja-
mos secar en casa y desgranamos
amano o con olotera. En casa, mi
madre ponia el nixtamal (proce-
so de coccion del maiz en agua'y
cal), lo llevaba a moler al molino,
ahi mismo alrededor del comal,
se elaboraban las tortillas que mi
familia consumia. Pocas veces,
compramos en las tortillerias, que
con el tiempo, pasaron a sustituir
los molinos, cada vez fueron me-
nos las familias que sembraban y
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Alejandra compartiendo saberes sobre el axolote. Nadia Martinez

cosechaban maiz para elaborar su
propia tortilla, nosotros dejamos
de sembrar por un tiempo, pero
procuramos comprar nuestra tor-
tilla en los molinos tradicionales
que adn persisten, otro sabor tiene
y desde que he sembrado, hemos
vuelto a consumir tortilla, tamales,
chileatole y elote de nuestra misma
cosecha y elaborados por la familia.

Sembrar milpa y no casas

Sin ganas de trabajar el campo,
crece la idea entre juventudes y
personas adultas de vender las
tierras, la herencia, las raices.
Pese a ello, he conocido a jove-
nes en mi comunidad que ven
en el campo una oportunidad de

reencontrarse, de rescatar y de
promover una vida mejor.

Es indispensable seguir sem-
brando nuestras semillas criollas,
hacer milpa y comunidad para
defender la tierra, el agua y la vida
misma. La tortilla, los frijolitos,
las flores y el fruto de la calabaza
nos dan una alimentacion sana,
una memoria gastrondmica que
se mezcla con nuestro territorio
lacustre, por tanto, a la tortilla
se suma el mixmole, el tamal de
pescado, el pato asado.

Sembramos para que la tortilla
de nixtamal acompafien los sabo-
res de nuevas generaciones que
continten la resistencia de esta
ilusion llamada modernidad.

Es indispensable seguir sembrando nuestras semillas criollas,

hacer milpa y comunidad para defender la tierra, el agua y la vida

misma. La tortilla, los frijolitos, las flores y el fruto de la calabaza

nos dan una alimentacion sana, una memoria gastronémica que

se mezcla con nuestro territorio lacustre, por tanto, a la tortilla

se suma el mixmole, el tamal de pescado, el pato asado.
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Garantizar una tortilla
nutritiva, suficiente y de calidad

Tortilleria con buenas practicas. Fundacién Tortilla

Rafael Mier Director de Fundacion Tortilla rafa@tortillademaiz.org

sta mision le enco-
mienda la Constitu-
ci6n a nuestra futura
presidenta. Hasta el
momento, este de-
recho del pueblo de México
estd siendo vulnerado por la
omision de las autoridades y
por las malas practicas comer-
ciales y sanitarias que ciertos
actores que elaboran y venden
tortillas en nuestro pais reali-
zan impunemente.

La tortilla de maiz es nuestro
principal alimento y pilar de
nuestra identidad cultural. El
bienestar y el desarrollo de Mé-
xico depende, en gran medida,
de que se atienda la problema-
tica de la tortilla como un tema
estratégico y prioritario en el
nuevo gobierno.

Hace cinco afios que consu-
midores, industriales de la masa
y la tortilla y diversos actores
solicitamos la modificacion a la
Norma Oficial Mexicana 187,
la cual regula la elaboracion
y venta de tortillas en nuestro
pais. Propusimos una forma de
diferenciar las tipos de tortilla
que se venden en México, re-
gular la tortilla informal que se
vende de forma ilegal en miles
de miscelaneas y motocicletas
por todo el pais, evitar el uso de
aditivos quimicos innecesarios
que representan un riesgo para
la salud, declarar ingredien-
tes y fortalecer la informacion
que se le brinda a las personas
consumidoras como algunas de
nuestras principales demandas.

La Secretaria de Economia y
COFEPRIS accedieron a revisar
la normay se conformé un gru-
po de trabajo con la represen-
tacion de los diversos actores
y autoridades relacionadas con
el sector tortilla. Se realizo un
gran esfuerzo por revisar y con-
sensuar aquellos puntos que se
considerd necesario modificar.

El proyecto de norma fue pu-
blicado en el Diario Oficial, sin
embargo, el proceso se encuen-
tra detenido, sin que las autori-
dades informen las causas por
las cuales no se ha publicado
la norma de forma definitiva.
Esperamos y confiamos que el
nuevo gobierno atienda este
importante pendiente.

Los cambios en la norma
contribuiran a mejorar mu-
chos aspectos, sin embargo,
existen otras normas y disposi-
ciones que es necesario revisar
y cambiar.

La primera es el Acuerdo
de aditivos permitidos en la
alimentacion, el cual como su
nombre (abreviado) lo indica, es
el instrumento que determina
los aditivos y coadyuvantes que
pueden ser utilizados en la ela-
boracién de la tortilla de maiz.

En la actualidad, uno de
los mds graves problemas que
presenta la tortilla de maiz en
México, es el uso innecesario
de gran cantidad de aditivos
quimicos como gomas, celulo-
sas, colorantes, blanqueadores,
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Maiz nixtamalizado. Fundacién Tortilla

conservadores y saborizantes.
Todos esos polvos que ilegal-
mente llaman mejoradores
debieran ser evitados, pero
mientras esto sucede, deben
ser revisados, normados, eti-
quetados e informados.

Es urgente que la Secreta-
ria de Salud a través de CO-
FEPRIS realice una validacion
de los riesgos sanitarios que la
ingesta de estos aditivos repre-
senta para la salud del pueblo
de México. Esta revision debe
contemplar a los diferentes gru-
pos de poblacion que consumen
tortilla, considerando las can-
tidades, frecuencias y grados
de exposicién que tienen las
personas a estos aditivos a lo
largo de sus vidas.

Especialmente se debe aten-
der al principio del interés su-
perior de la nifiez, ya que en la
actualidad se esta alimentando
ala infancia mexicana con una
tortilla de mala calidad y reple-
ta de aditivos y conservadores,
cuyos riesgos a la salud no han
sido debidamente evaluados.

Por otro lado, este gobierno
se ha pronunciado a favor de
prohibir el consumo humano
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Motocicleta para venta de tortillas. Fundacién Tortilla

de maiz transgénico en torti-
lla de maiz. Una medida que
muchas personas aplaudimos
y apoyamos. Sin embargo, es
momento de pasar del decreto a
lo concreto. Por un lado, se tie-
ne el gran reto de garantizar la
produccion y el abasto de maiz
no transgénico para elaborar
las millones de tortillas que se
consumen en nuestro pais cada
ano. Pero también, es necesario
definir los instrumentos norma-
tivos con los cuales se regulara
la prohibicion del uso de maiz
transgénico y la forma en la que
se vigilara.

Y hablando de vigilancia,
es necesario que COFEPRIS y
PROFECO atiendan su mandato
de verificar el cumplimiento de
las normas de la tortilla, del
etiquetado, de las practicas de
higiene y demas disposiciones
aplicables a la elaboracién y
venta de tortilla de maiz.

Diversos actores hemos ex-
puesto multiples problemati-
cas que las autoridades no han
atendido. Una de las mds im-
portantes, consiste en regular
la venta informal de tortillas de
maiz en miscelaneas y tiendas
de conveniencia, lo cual repre-
senta un grave riesgo sanitario
que, ademds, esta causando gra-
ves afectaciones econémicas a
la industria formal de la masa
y la tortilla.

Otro tema que no ha sido
atendido es el cumplimiento
en la declaracién de ingredien-
tes de las tortillas preenvasa-
das que se comercializan en
supermercados y tiendas de
conveniencia.

Tenemos la esperanza de
que se garantice una tortilla
de calidad. Estaremos atentos
para comprobar si efectivamen-
te el nuevo gobierno apostara
por una tortilla del bienestar
o continuara con una politica
que promueva una tortilla de
malestar.
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Jessy Bulbo en el concierto Salvemos al campo
para salvar a México, Zocalo, CDMX, 2007. eprs

Comal, comal, comal,
comal para las tortillas,
tortillas, tortillas,
tortillas para los tacos,
los tacos, los tacos,

los tacos para comer,
comer, comer,

comer para vivir,

Vivir, vivir,

vivir para morir,

morir, morir

morir para la tierra,

la tierra, la tierra,

la tierra para la maceta,
maceta, maceta,
macetas para las flores,
las flores, las flores

las flores para las niias,
las nifas,las ninas,

las nifias para los nifios,
los nifios,los nifios

los nifios para el trabajo
trabajo, trabajo,

trabajo para los burros los burros
los burros para la lefa
la lefia, la lefa

la lefia para el comal
comal, comal,

comal para las tortillas,
tortillas, tortillas,
tortillas para los tacos,
los tacos, los tacos,

los tacos para comer,
comer, comer,

comer para vivir,

Vivir, vivir,

vivir para morir,

morir, morir

morir para la tierra,

la tierra, la tierra,

la tierra para la maceta,
maceta, maceta,
macetas para las flores,
las flores, las flores

las flores para las nifas,
las nifias,las nifas,

las nifias para los nifios,
los nifos,los nifos

los nifios para el trabajo
trabajo, trabajo,

trabajo para los burros los burros
los burros para la leha
la lefia, la lefa

la lefa para el comal

https://lwww.youtube.com/
watch?v=7V7j0MyUV7s
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Ofrenda maiz nativo. Analilia Rivera

El acceso a la tortilla:
un tema de derechos

humanos legalmente
garantizado

Ana Lilia Rivera Rivera Senadora de la Republica por el estado de
Tlaxcala y presidenta de la Mesa Directiva @AnaliliaRivra

egislar en materia de
alimentacion no es un
capricho o una moda;
se trata de una cuestion
de responsabilidad en
términos de derechos humanos.
Solo a través de la legislacion es
posible garantizar una alimenta-
cion adecuada, promover la so-
berania alimentaria, proteger la
biodiversidad, respaldar los de-
rechos de los pueblos indigenas
y comunidades rurales, y asegu-
rar la soberania alimentaria.
Asimismo, la garantia legal de
la alimentacion salvaguarda la sa-
lud y el bienestar de las personas,
y preserva la diversidad cultural
y agricola, esencial para la soste-
nibilidad del planeta.

En nuestro pais, la Constitucion
Politica establece en su articulo
cuarto que toda persona tiene de-
recho a una alimentacion nutritiva,
suficiente y de calidad, imponiendo
al Estado la obligacion de garan-
tizar dicho derecho. Aunque este
precepto constitucional estd vigen-
te desde octubre de 2011, no fue
sino hasta abril de 2024 que entr6
en vigor su ley reglamentaria: la
Ley General de la Alimentacién
Adecuada y Sostenible (LGAA).

Esta ley se promulgo con el
objetivo de promover, proteger,
respetar y garantizar el ejercicio
efectivo de este derecho y de los
derechos humanos interdepen-
dientes, priorizando el derecho
a la salud, al medio ambiente, al

agua y el interés superior de la
nifiez en todas las politicas del
Estado mexicano relacionadas
con la alimentacion.

La ley plantea una estrategia
integral que asegura una alimen-
tacion nutritiva, respetuosa de
nuestra cultura y ambientalmente
sostenible. Como parte de esta
estrategia, se prevé, atendiendo
al derecho de todas las personas
a un consumo diario y suficiente
de alimentos, la obligacion de las
autoridades de determinar canas-
tas normativas regionales que,
entre otros alimentos, consideren
cereales enteros, preferentemente
maiz y sus derivados.

Dentro de esos derivados se cuen-
ta uno de los alimentos esenciales en
todos los hogares mexicanos y base
de los platillos mds emblematicos
del pais: la tortilla, pilar de nuestra

En nuestro pais, la Constitucion Politica establece en su articulo

cuarto que toda persona tiene derecho a una alimentacion

nutritiva, suficiente y de calidad, imponiendo al Estado la

obligacion de garantizar dicho derecho. Aunque este precepto

constitucional esta vigente desde octubre de 2011, no fue sino

hasta abril de 2024 que entro en vigor su ley reglamentaria: la

Ley General de la Alimentacion Adecuada y Sostenible (LGAA).

identidad y patrimonio alimentario.
En México, segtin el INEGI, el 98.6
por ciento de las y los mexicanos
consumen habitualmente tortilla
de maiz y el consumo per cépita,
en promedio, es de nueve tortillas
al dia, lo que implica que se comen
mas de 20 millones de kilos de tor-
tilla cada 24 horas.

Para la elaboracion de este ali-
mento se emplean anualmente
alrededor de 13.5 millones de to-
neladas de maiz, mediante una
técnica milenaria llamada nixta-
malizacion, una de las aportacio-
nes culinarias mas importantes
de Mesoamérica para el mundo,
que consiste en cocer los granos
en una mezcla de cal y agua, para
luego de escurrirlos, enjuagarlos y
molerlos, obtener una masa que,
debido a dicho proceso, poten-
cializa los beneficios nutrimen-
tales del maiz. A primera vista,
la tortilla cumple con todos los
criterios previstos en la LGAAS:
es un alimento nutritivo, seguro
y culturalmente adecuado.

Por desgracia, en el mercado
actual hay muchas tortillas que
contienen numerosos ingredien-
tes adicionales, principalmente
conservadores, humectantes y
muchos aditivos quimicos. Estas
versiones industrializadas, aunque
accesibles, no ofrecen los mismos
beneficios nutricionales que las
tortillas tradicionales.

Ademés, para que la tortilla cum-
pla genuinamente con sus potencia-
les nutricionales y contribuya a la
salud, debe garantizarse el acceso
amaiz libre de transgénicos y cul-
tivado de manera sostenible, lo que
resulta crucial para mantener la
integridad de este alimento. En este
sexenio fue aprobada también la
Ley Federal para el Fomento y Pro-
teccion del Maiz Nativo (LFFPMN),
una norma directamente relaciona-
da con la LGAAS y que reconoce al
proceso de produccion y salvaguar-
da del maiz nativo como un acto
que contribuye a materializar los
derechos sociales y culturales de las
personas. No han sido menores los
ataques a la LFFPMN, provenientes
sobre todo de la industria extranjera
de transgénicos, lo que incluso ha

Ofrenda maiz nativo. AnaLilia Rivera
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mantenido a nuestro pais en ten-
siones con el pais vecino del norte.

Estudios de la UNAM revelan
que mas del 90% de las tortillas que
se consumen en México incluyen
maiz transgénico, lo que conlleva
sustancias toxicas como el glifosa-
to, el cual, segtin la Organizacién
Mundial de la Salud, es un elemento
potencialmente cancerigeno.

La sinergia entre ambas leyes
es esencial para asegurar que la
produccion de tortillas mexicanas
sea sostenible, nutritiva y cultu-
ralmente relevante. Estas se com-
plementan al promover practicas
agricolas sostenibles, proteger la
biodiversidad del maiz nativo y
garantizar que dicho alimento
siga siendo un alimento basico
saludable, accesible y nutritivo
para todas y todos los mexicanos.

En tanto promotora de ambas
leyes, con la generosa orientacion
y apoyo de diversas organizacio-
nes, activistas, productores y cam-
pesinos, tengo la certeza de que
fortaleceran no solo la seguridad
alimentaria y nutricional del pais,
sino también seran indispensables
para la defensa y exigibilidad de
diversos derechos humanos.

Ambas leyes pugnan por la pro-
mocion del consumo de productos
naturales; la proteccién del tra-
bajo de produccion de pequeiia y
mediana escala, la obligacion de
advertir cuando los productos con-
tengan ingredientes provenientes
de organismos genéticamente mo-
dificados, y que las politicas de los
tres niveles de gobierno en materia
de produccion de alimentos tengan
como objetivo principal preservar
el uso de técnicas tradicionales y
saberes ancestrales.

Sabemos que estas leyes son
apenas el primer paso, pero su
concrecion, luego de afios de lu-
cha, es un gran punto de partida
para favorecer la economia de
las y los campesinos y del pais;
para asegurar la inocuidad de los
alimentos que consumimos y, so-
bre todo, para honrar al maiz y
sus multiples y sabrosas formas
de preparacién como parte de
nuestra identidad cultural y pieza
clave en nuestra alimentacion.
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Impactos del panel de controversia

sobre maiz genéticamente

modificado en nuestra tortilla
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Francisco Montaiio Cruz, José Sampietro Brosa y Tania
Monserratt Téllez Serrano Fundacion Semillas de Vida
paco9004@hotmail.com jsampietrob@gmail.com

monserratt@semillasdevida.org.mx

n febrero de 2023 se

publico un decreto

presidencial que de-

termin6 que las au-

toridades en materia
de bioseguridad revocaran y se
abstengan de otorgar autoriza-
ciones para el uso de grano de
maiz genéticamente modificado
(MGM) (dentro de los cuales se
encuentran los transgénicos),
en el sector conocido como de la
masa y tortilla.

Esta es una medida sin pre-
cedente en la proteccion del
derecho a la salud, a la riqueza
biocultural, el patrimonio gas-
trondmico y a la soberania ali-
mentaria en México.

Ante esta medida, el oligopolio
que controla el mercado de semi-
llas de MGM (Bayer, Corteva Agris-
cience y Syngenta) y las empresas
que concentran la exportacion de
grano a México (Cargill y ADM),
con el gobierno estadouniden-
se como personero, iniciaron un
procedimiento de solucion de con-
troversias en el marco del Tratado
Meéxico Estados Unidos y Canada
(T-MEC) en agosto de 2023.

Dentro de este arbitraje interna-
cional, Estados Unidos de América
(EUA) alega que México viold las
disposiciones del tratado comer-
cial, al no demostrar con pruebas
cientificas que el MGM representa
un riesgo a la salud, al medio am-

Molienda de maiz nixtamalizado. Milena Garbers
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biente y a la diversidad genética
de los maices nativos.

Sin embargo, en el marco de la
controversia, tanto el gobierno
mexicano como diversas entida-
des no gubernamentales de EUA
y México han presentado prue-
bas cientificas sobre estos riesgos
multidimensionales.

Ademas, la carga de la prueba
sobre la inocuidad de estos maices
en la alimentacion de la poblacion
mexicana debe recaer en las cor-
poraciones semilleras biotecno-
légicas y en el gobierno de EUA,
que son quienes quieren exportar
este producto de la biotecnologia
agricola a nuestro pais.

Por el contrario, no existe nin-
gun estudio que demuestre la ino-
cuidad del MGM para la poblacion
mexicana, con un consumo ali-
mentario de maiz 11 veces mayor
que la estadounidense, lo cual
hace pertinente la invocacion al
principio precautorio, que dice
que ante sospechas fundadas so-
bre el riesgo de cualquier tecno-
logia o producto, esta permitido
adoptar medidas preventivas.

El MGM trae impactos negativos
a la tortilla mexicana que es sana,
nixtamalizada, libre de aditivos,
elaborada con maices locales, de
patentes y monopolios, sabrosa,
producida y distribuida dentro
de economias locales, sin inter-
mediarios que acaparan e inflan
los precios. A continuacion plan-
teamos algunos de estos impactos:

A partir de los afios ochenta, el
duopolio Minsa-Maseca ha incre-

mentado el uso de harina de maiz
para la elaboracién de tortillas,
desplazando gradualmente el uso
de masa de maiz nixtamalizado en
las tortillas hechas con insumos
de estas compaiiias.

En el marco de esta “hariniza-
cion de la tortilla”, diversos ana-
lisis han evidenciado la presencia
de MGM en las tortillas elaboradas
con estas harinas. En México, des-
de 2013, estd prohibida la siembra
comercial de maiz transgénico,
gracias a la medida cautelar ob-
tenida por la Demanda Colectiva
contra el maiz GM.

Por lo tanto, el origen principal
de los maices transgénicos utili-
zados en estas harinas es EUA,
cuyas exportaciones del grano han
incrementado afio con afio desde la
entrada en vigor del Tratado de Li-
bre Comercio de América del Norte
(TLCAN), alcanzando alrededor de
18 millones de toneladas en 2023.
Aunque se afirma que el grueso de
este maiz es para alimentacion de
ganado, no hay mecanismos de
trazabilidad de su destino final
luego de que ingresa al pais.

En México, cada persona con-
sume un promedio anual de 57
kilos de tortilla por afio en las

Tortilla de maiz nativo. Milena Garbers
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ciudades y 80 kilos en éreas rura-
les, por lo que el primer impacto
es saber como reaccionaran los
cuerpos de las y los mexicanos en
el largo plazo tras la exposicion al
glifosato y MGM. El segundo es
¢Cudl serd la carga financiera del
sector salud al atender los pade-
cimientos derivados del consumo
de este tipo de maices? Hasta
la fecha, no existe un andlisis
de riesgo sobre los impactos de
consumir MGM en una cantidad
semejante.

Como tercer factor, cada grano
de MGM es una semilla que puede
ser sembrada y contaminar varie-
dades locales de maiz, como han
demostrado diversos estudios.

Esta contaminacion pone en
riesgo la supervivencia y el man-
tenimiento de las variedades de
las que México es santuario.

Por tanto, el uso de MGM en
la elaboracidn de tortillas puede
traernos a la mesa una tortilla
menos sabrosa y diversa, que no
nos nutra e incluso nos enferme,
que no sea nixtamalizada, que
enriquezca a empresas extranjeras
y desplace a comunidades cam-
pesinas, molineros y tortilleros
tradicionales.

Se espera que el informe fi-
nal del panel sea presentado en
noviembre de 2024. La decision
serd historica para el futuro de
nuestros maices, salud y riqueza
gastrondmica, en la cual se debera
respetar que México ejerza su de-
recho soberano a defender nuestra
tortilla tradicional: diversa con
maices nativos y semillas criollas
sembradas en los campos mexi-
canos por las comunidades cam-
pesinas, libre de transgénicos. ®
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Nifi0. Eduardo Aguila Gonzalez

Mi familia es
de maiz y nos
arropamos
con la tortilla

Le6n Aguila Mejia Nifio mexicano de 11 afios

lla es Pilar y le gusta
jugar. De nifia corria
en los maizales. Con
la masa entre sus
dedos, hace tortillas,
que con el calor tan fuerte
como el sol quedan deliciosas.
Se combinan con muchas co-
sas y aunque no sean perfec-
tas, siempre pueden ser algo
mads: totopos, julianas, sopes,

Tortillas. Eduardo Aguila Gonzélez

hasta un taco de chicharrén.
Mi familia ama el maiz, con él
hacemos tortillas. Mi abuelo An-
tonio sembraba y hacia la masa.
Pilar es mi abuela y ella hace las
tortillas. Sin el maiz no podria
existir la tortilla, se necesitan
uno al otro. Yo he aprendido
que si los unes, puedes encon-
trar en un bocado la armonia 'y
la felicidad. Aunque hay gente

LAS DEL COMAL

Pilar. suku Mejia Castillo

que cree que el maiz solo es una
planta, Pilar cree que el maiz
tiene sentimientos. Cuando la
gente no sabe que el maiz tiene
vida, se conforma consumiendo
tortillas de harina, pero el maiz
tiene historia, como la de mi
familia, que dia a dia trabajay
pone su corazon en ellas.

Me han ensefiado que, si una
tortilla es de harina, se rompe
con el agua, una tortilla de maiz
siempre vuelve a su forma origi-
nal, como cuando mi familia se

enoja y siempre se vuelve a unir.
Algo que no quisiera que pa-
sara seria que el maiz se extin-
guiera o que la industrializaciéon
del maiz ganard, porque si no
toda la tortilla seria de harina,
ganando la industria al corazoén,
a la tradicién de mis abuelos.
Cuando Pilar creci6 abrié un
negocio llamado tortilleria San
Cayetano y atn juega con la
masa entre sus manos espe-
randote a ti, para contarte su
historia, la historia del maiz. ®
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Julio Berdegué, durante la firma de la Acuerdo de Chinameca. Edgardo MendozaR.

Julio Berdegué.

Compromiso con el
Acuerdo de Chinameca

El 25 de junio pasado tuvo lugar una conferencia virtual donde
participaron Julio Berdegué designado futuro secretario de la
SADER por Claudia Sheinbaun y alrededor de 80 representantes
de organizaciones campesinas. Ahi el proximo funcionario
manifesté su compromiso con el acuerdo firmado en
Chinameca, sobre todo en lo tocante a la interlocucion con las
organizaciones campesinas, y expuso brevemente los ejes de

la politica agraria del proximo sexenio. A continuacion hubo una
docena de intervenciones de los representantes con propuestas
y demandas. Por su importancia reproducimos aqui las palabras
del futuro secretario y las de dos de los participantes.

Palabras-iniciales

uchas gracias. Bue-

nos dias, compaiie-

ras. Buenos dias,

compafieros. Me

da mucho gusto
ver una participacion tan impor-
tante de dirigentas y dirigentes
(campesinos) de todo el territo-
rio nacional. Mi nombre es Julio
Berdegué Sacristan y hace unos
dias atras la doctora Claudia
Sheinbaum, nuestra presiden-
ta electa de México, me honré
invitdindome a formar parte de
su equipo de gobierno y a partir
del 1 de octubre, por supuesto,
como el proximo secretario de
Agricultura y Desarrollo Rural.
Desde que la doctora Sheinbaum
me hizo esta invitacién y la hizo
publica, a mi me parecia indis-
pensable que la primera reunion,
el primer encuentro publico, si se
quiere asi, aunque haya sido por
estos medios virtuales, fuera con
ustedes, con las organizaciones

democraticas de las productoras
y los productores pequefios y me-
dianos de todo el pais. Me acom-
paian el dia de hoy compaiieros
que son parte del equipo de tran-
sicion. Pero antes de presentarlos
a ellos, quiero dar las gracias a
Armando Bartra, a quien to-
dos hemos reconocido siempre,
como una persona que nos ha
inspirado, que nos ha motivado y
que ha hecho un enorme trabajo
siempre por el bienestar, el desa-
rrollo y la prosperidad de la agri-
cultura campesina y de las cam-
pesinas y los campesinos de este
pais. Armando Bartra con mu-
cha generosidad, como siempre,
estuvo dialogando con nosotros
respecto de como podriamos ha-
cer esta conversacion. Y nos ayu-
dd, sugiriendo los nombres de
muchos de ustedes para poderlos
invitar a esta reunién. Entonces
con Armando estoy siempre muy
agradecido, muy reconocido esta
también aqui Victor Quintana

en Chihuahua, quien es parte
del equipo, el doctor Irvin Ro-
jas. Esta Héctor Robles, también
conectado a distancia, Columba
Lopez, a quien muchos de uste-
des conocen y Marco Lenin Ra-
mirez, que son parte del equipo
y que nos estan ayudando a em-
pezar la transicion hacia el nuevo
gobierno. La primera reunion es
con ustedes, porque son expre-
sion de lo que es la mayor priori-
dad del gobierno de la presidenta
electa, Claudia Sheinbaum, por
el bien de todos, primero los po-
bres, esa es nuestra brgjula, ese
es nuestro norte de todo lo que
hacemos y reconocemos en los
pequeiios productores y los me-

dianos productores, agricultores,
ganaderos, pescadores, acuacul-
tores. Una expresion concreta
de esa prioridad por el bien de
todos, primero los pobres. Y por
€so es que nuestra primera con-
versacion es con ustedes.

Pero hay una segunda razoén de
por qué estamos dialogando el dia
de hoy con ustedes antes que con
nadie. Y es un acuerdo que aqui
lo tengo. El Acuerdo Nacional por
una Republica Rural Justa y Sobe-
rana. Yo espero que todos ustedes
ya hayan tenido oportunidad de
leerlo. Es un acuerdo que se firmé
el 10 de abril de este afio en Chi-
nameca, Morelos, en el dia en que
conmemoramos un aniversario del
asesinato del General Zapata. Es
un acuerdo suscrito entre la doc-
tora Claudia Sheinbaum Pardo,
en ese momento candidata a la
Presidencia de la Reptiblica y un
conjunto de organizaciones del
campo y movimientos sociales
rurales, y donde se establecen,
un conjunto de principios y de
compromisos que tenemos que
cumplir. Y uno de esos compro-
misos en el punto nueve (que) dice
textualmente y aqui cito:

Mantendremos el didlogo con
las organizaciones democraticas
de las y los productores e impulsa-
remos su fortalecimiento median-
te su participacidn en las politicas
publicas ya sefaladas.

Yo quisiera, entonces compafie-
ras y compafieros, que a través de
esta primera conversacion demos
inicio desde hoy a un proceso que
se extendera a lo largo de todo el
sexenio para dar cumplimien-
to a este punto de los acuerdos
de Chinameca. Pero a todos los
demas también. Y si no los han
leido realmente los invito. Esto
estd publicado en muchos lados,
Creo que es bueno. Son solo dos
paginas, creo que vale la pena
leerlas porque creo que es muy
importante que ustedes y otras
personas como ustedes nos estén
siempre exigiendo el cumplimien-
to de estos acuerdos firmados por
organizaciones del campo.

Quiero no extenderme mu-
cho porque lo que mas nos im-
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porta es escucharlos a ustedes.
Y quiero simplemente volver a
insistir en las grandes priorida-
des del Gobierno de la presidenta
Sheinbaum, en lo que corresponde
a la Secretaria de Agricultura y
Desarrollo Rural.

La primera cosa que es impor-
tante decir es que nuestro norte,
nuestra brijula, nuestra guia, es
la busqueda permanente de la
soberania alimentaria de México.
Soberania alimentaria es produc-
cion. Soberania alimentaria es
asegurar, garantizar, mantener
la autosuficiencia nacional de
maiz blanco no transgénico para
el consumo de las mexicanas y
los mexicanos. Pero soberania
alimentaria no es solo (es) pro-
duccién. Soberania alimentaria
es también cuidar nuestros sue-
los, nuestras cuencas. Que los
campesinos y las campesinas que
nos dan de comer no vivan en las
condiciones de pobreza extrema
en que muchos de ellos vivan.
Que podamos generar nuestras
tecnologias, nuestros conocimien-
tos tanto de la ciencia como de
la experiencia y las culturas de
nuestros pueblos en el campo.
Todo eso es soberania alimenta-
ria, finalmente es construir todos
los dias, todos los dias. Y no solo
estaria el gobierno, estaria en la
sociedad entera. Construir todos
los dias las condiciones que nos
permitan garantizar para cada
una de las mexicanas y los mexi-
canos el derecho constitucional
a la alimentacion, que es ademas
un derecho humano.

Ese es nuestro propdsito cen-
tral, cada dia mdas soberania ali-
mentaria. Bajo ese gran concepto
hay tres grandes prioridades de la
Secretaria de Agricultura y Desa-
rrollo Rural para este sexenio. El
primero de ellos. Bienestar. Esa es
la primera prioridad. Y Bienestar
tiene cosas muy concretas debajo
de esa palabra. Bienestar tiene
que ver con que las campesinas,
los campesinos, tengan mejores
condiciones de produccion y aqui
incluyo también a los pescadores,
a los acuacultores, por supuesto,
tengan mejores condiciones para

Reunién con organizaciones campesinas y Julio Berdegué Sacristan, proximo secretario de Agricultura.



22 “Campo

producir, mds para que sus fami-
lias tengan trabajo, para que haya
mds comercio en los territorios,
en los pueblos y, en fin, que haya
mas prosperidad. Bienestar, tiene
que ver con algo muy importante
que muchas veces se nos olvida
que son las personas jornaleras.
Ese es un gran tema que le vamos
a dar mucha importancia. Ar-
mando Bartra fue responsable o
es responsable de que este tema
haya entrado con muchisima fuer-
za en el programa de la doctora
Claudia Sheinbaum. 2.3 - 2.5
millones de personas jornaleras
que trabajan en el campo. Sin su
trabajo no habria alimentaciéon
y ellas concentran los peores in-
dicadores sociales. Grandes li-
mitaciones en el ejercicio de sus
derechos laborales, su derecho
a la vivienda, a la educacion de
sus nifias y sus nifios, a la salud,
etcétera. Entonces, bienestar es
personas jornaleras, visibilizadas,
atendidas, reconocidas, para que
puedan ejercer el conjunto de los
derechos constitucionales que les
corresponden. Bienestar es tam-
bién las mujeres en los nucleos
agrarios. No es tanto tarea de la
Secretaria de Agricultura, pero
podemos ayudar. Es mas tarea
de las instituciones agrarias que
estdn en Sedatu. Pero tenemos un
gran déficit de mujeres que sean
titulares de derechos agrarios en
ejidos y comunidades, apenas el
27%, siendo que son el 50% de
la poblacion. Entonces, bienestar
es también que las mujeres en los
nucleos agrarios puedan deten-
tar los derechos agrarios que les
corresponda.

Segunda gran prioridad. Agua.
Tenemos una crisis de agua en
nuestro pais. Ahora esta llovien-
do. Pero eso no alivia el agua. La
crisis que tenemos. Aqui estamos
en una crisis estructural muy
profunda y que si no la enfren-
tamos con medidas muy serias y
muy profundas en 10 o 15 afios
vamos a estar en gravisimos pro-
blemas. ;Y la agricultura? Pues
ni para qué decirlo. Esta es una
amenaza verdaderamente mortal
para nuestra agricultura si no
enfrentamos seriamente la crisis
del agua y crisis del agua, como
la vamos a enfrentar de vuelta.
Tres grandes dreas de accién que
tienen que jugar juntas. No es una
o la otra. Esto es como un equipo.
Tenemos que tener a los tres juga-
dores en la cancha. La primera, y
tal vez la mas importante, compa-
fieras y compafieros, es recuperar
el gobierno del agua. El agua no
es una mercancia que se asigna
y se usa de acuerdo solamente a
las reglas del mercado. Es asf hoy
eso ya no puede seguir siendo
asi. Tenemos que recuperar el
gobierno del agua, poniendo por
delante, por encima de todo, un
principio muy claro el acceso y
el uso del agua es un derecho
humano y eso es lo central y te-
nemos que hacer cumplir la ley.
Victor Quintana ha estado muy
activo durante todos estos perio-

dos de campaiia, mirando este
tema de la ilegalidad rampante
en el acceso y en el uso del agua.
Eso lo tenemos que enfrentar. No
es solo tarea de esta Secretaria,
sino del conjunto del Gobierno.
Pero vamos a generar una Ley
General de Aguas que reemplace
a las leyes actualmente vigentes
y que crea un nuevo marco le-
gal para recuperar el gobierno
del agua. Segundo gran tema
dentro de la gestion del agua, la
tecnificacion del riego. Ustedes
saben que la agricultura es la
actividad que mads usa agua en
México y tenemos todavia mu-
chas zonas con riego que el riego
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diciendo todos los dias. Lo dijo
la doctora Claudia Sheinbaum el
dia que presentd a los primeros
miembros de su gabinete. Ella dijo
“Sin maiz no hay pais”. Manten-
dremos fielmente, rigurosamente,
la politica de que en México no se
va a producir maiz transgénico, ni
blanco, ni amarillo, ni de ningun
color. En México no se va a pro-
ducir maiz transgénico, no vamos
a cultivar maiz transgénico en
México, eso se va a mantener y
ademds mantendremos la poli-
tica de que no vamos a autorizar
la importacion a México de maiz
para consumo humano que sea
transgénico. ;Co6mo pensamos

Esto es solo para pequefios y me-
dianos productores. Un paquete
de medidas que nos permita que
a ustedes, a los miembros de sus
organizaciones les sea factible
acceder a ese dinero que si esta
disponible. Financiamiento, en-
tonces va a ser un gran esfuerzo.
Tercer pilar dentro de este capitu-
lo de la produccioén, la comercia-
lizacién y los precios. México va
a seguir teniendo una economia
de mercado. Eso es asi. Pero una
economia de mercado puede ser
una economia ordenada, donde
los productores, todos los peque-
fios, los medianos, los ganaderos,
los acuacultores, los pescadores,

rodado, donde perdemos mucha
agua y aun en las zonas donde
hay riego tecnificado tenemos
problemas de infraestructura,
etcétera Entonces aqui viene un
gran programa de tecnificacion
del regadio, porque esa agua la
tenemos que usar de una mane-
ra muchisimo, muchisimo mads
eficiente, mucho mads eficiente.
Y el tercer gran capitulo que nos
importa mucho a la presidenta
electa y a mi y a nuestro equipo,
es que, pues la mayoria de los
campesinos y las campesinas no
estan en zonas de riesgo, estan
en zonas de temporal. Y ahi el
problema del agua no tiene que
ver con tecnificar el regadio. Ahi
tiene que ver con cuidar nuestras
cuencas, con conservar los sue-
los, con restaurar las cuencas,
tener obras que puedan captar y
capturar el agua cuando llueve.
Conservarla, usarla bien. Enton-
ces tenemos que tener un gran
programa de gestion Integral y
de restauracion de las cuencas
para mejorar las condiciones de
la agricultura de temporal. Ese
es el capitulo segundo. Segunda
gran prioridad, el agua.

Y el tercer gran capitulo, la ter-
cera gran prioridad. Bajo este en-
foque de soberania alimentaria es
produccién. En produccion quiero
volver a insistir algo que estamos

impulsar la produccion? Tenemos
varios pilares en esta gran prio-
ridad. El primero ya lo mencio-
né, es el agua. Si no enfrentamos
las situaciones del agua, pues es
muy dificil pensar en aumentar
la produccidn, sea en el riego,
sea en el secano. Tenemos que
enfrentar ese tema. Segundo fi-
nanciamiento. Tenemos mucha
claridad, compaiieras y compaiie-
ros, que estamos cortos en materia
de crédito y no es un problema de
que no haya dinero para prestar.
Los bancos estan llenos de dinero,
las instituciones financieras estan
llenas de dinero. El problema es
cémo creamos las condiciones
para que un pequeilo ganadero,
un pequeilo campesino, un pe-
queiio prestador acuacultor diga
-oiga, ese es un crédito del cual
yo puedo acceder porque tenemos
una tasa de interés adecuada, jus-
ta, razonable porque tenemos un
seguro catastrofico-. En caso de
que nos caiga una sequia, vamos
a pagar el crédito. Bueno, hay que
tener un seguro porque tenemos
que tener junto con el crédito un
seguro a los precios, que si se cae
el precio se desploma el precio.
Por lo menos hay un piso asegu-
rado En fin, es todo un paquete,
de medidas para pequefios y me-
dianos productores, no para los
medianos, grandes y los grandes.

tengan ciertas certidumbres. O
puede ser una economia de mer-
cado donde impere la ley del mas
fuerte y quien tiene mas poder
economico o politico. Y eso es lo
que no queremos. Vamos a man-
tener el programa de precios de
garantia. Sin lugar a dudas. Eso
estd asegurado. Confirmado. Muy
enfocado a los pequefios produc-
tores. Eso es muy importante.
Precios de garantia para pequefios
productores y medianos produc-
tores. Vamos a mantener Liconsa
para los pequefos ganaderos y
creemos, esperamos, poder hacer
crecer las compras publicas de
leche por Liconsa. Pero en tercer
lugar, y esto es algo que la doctora
Sheinbaum me lo ha preguntado
muchas veces y hemos platica-
do muchas veces en los ultimos
meses. Sé que es algo que cada
vez que sale al campo ella vuelve
diciendo -oye, ;qué vamos a hacer
con los intermediarios?- La ultima
vez me lo preguntaba respecto a
los productores de café. -Oye, la
mayoria le estan vendiendo y les
pagan lo que quieren-. Entonces
tenemos que establecer una po-
litica, compafieras y comparieros,
para reducir las intermediaciones.
No las vamos a erradicar, pero hay
que reducirlas y hay que favore-
cer lo mas posible las relaciones
directas entre los productores y
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los compradores, especialmente
productores, como son ustedes
organizados. Entonces ese es la
tercera gran prioridad con sus
elementos. Y luego un dltimo
elemento dentro de esta gran
prioridad de bienes publicos. Y
ya con eso voy terminando para
escucharlos a ustedes.

La tercera gran prioridad es eso
que dije bienes publicos, sanidad
vegetal, sanidad animal. Es muy
importante. El productor puede
hacer todo bien, tener buenos
precios, que se yo y de repente
entra una plaga y adios y buenas
noches. Entonces tenemos que
fortalecer el trabajo y tenemos que
asegurar que esos programas de
sanidad, Columba Ldpez siempre
me lo recuerda, lleguen realmente
también a ustedes, a los pequefios.
Tenemos que mejorar la ciencia,
tecnologia e innovacion. Tenemos
que hacer mas. Mucho de lo que
estamos hablando, adaptarnos
al cambio climdtico, usar mejor
el agua, producir mds requiere
innovacién y nuestro sistema de
ciencia y tecnologia publica estd
muy debilitado. Los grandes pro-
ductores, pues ellos pueden com-
prar la tecnologia que se necesite
en cualquier lugar del mundo. Los
pequeiios productores no, nece-
sitan un sistema de investigacion
cientifica tecnologica publica que
los respalde y que trabaje en sus
problemas. Esa es otra gran ne-
cesidad. Y, finalmente, informa-
cion. El pequeiio productor, el
pequeiio ganadero cuando esta
vendiendo su cosecha, llega el
intermediario y le dice cualquier
precio. Necesitamos establecer un
sistema de que usted cientos de
miles, millones de agricultores,
tengan la informacion de qué esta
pasando con los precios y merca-
dos al momento de vender. Dar-
les un poquito mas de elementos
para que puedan negociar mejor.
Por ejemplo, es uno de los usos
de informacion informacion me-
teorologica. Tenemos que hacer
un gran esfuerzo para mejorar
la informacién, llegando direc-
tamente a las y los productores,
aprovechando que muchos hoy en
dia tienen estos teléfonos celula-
res, por lo menos con WhatsApp.
Eso se hace en muchos paises y lo
podemos hacer en México.

En resumen, soberania alimen-
taria, gran objetivo central. Bajo
eso bienestar, agua y produccion.
Esa es la tarea que nos ha encarga-
do la doctora Sheinbaum, con una
clarisima prioridad los pequefios y
medianos agricultores, ganaderos,
pescadores, acuacultores. Ahi va
a ir el presupuesto. No vamos a
volver a la época del presupuesto
capturado por unos pocos. Eso se
acabo con el presidente Andrés
Manuel Lopez Obrador y de eso no
vamos a regresar. Muchas gracias
a cada uno de ustedes, a cada una
de ustedes, por haberse tomado
el tiempo de escuchar y sobre
todo ahora, ojal4, de compartir
sus ideas, sus inquietudes, sus
problemas. Muchas gracias.
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ParTiCIPACION

ROCIO MIRANDA Promotora
de Gestion y Enlace para

el Desarrollo Rural AC
(PROGEDER)

i, Gracias. Buenos dias

a todas y a todos. Me da

mucho gusto ver a gente
de diferentes lugares del pais.
Primero doctor Julio Berdegué.
Pues se saco la rifa del tigre ;no?
Felicitarlo por eso, porque res-
catar al campo mexicano tiene
un compromiso enorme. Es una
enorme tarea y empezando por
el principio, reconocer que en
el primer diadlogo que tuvimos
con usted y con las organizacio-
nes que ahi estuvimos, primero
cumplieron su palabra firmando
a solicitud nuestra de la solicitud
de este Acuerdo Nacional, con la
entonces candidata. Y esta reu-
nion es consecuencia de esta fir-
ma. Y esto honra la palabra y nos
da esperanza. Una esperanza no
de la que espera, sino de la que
construye y que construye junto
con nosotros, con las organiza-
ciones campesinas, de hombres,
mujeres, jovenes que podemos
aportarle a nuestra patria. En
este segundo piso de la transfor-
macion, las organizaciones cam-
pesinas, la organizacién campe-
sina desde abajo. Las diferentes
formas organizativas son funda-
mentales, no solo las que se dan
desde el gobierno, sino las que se
dan desde la autonomia de cada
organizacion, de cada nucleo,
de cada pueblo. Eso también es
parte de la soberania nacional y
es parte de lo que debemos im-
pulsar en el concepto de la sobe-
rania alimentaria. No solamente
es producir para tener seguridad
alimentaria, sino producir para
tener alimentos con pertinencia
cultural.

Nuestro pais es un gran mo-
saico y es un gran pais. Es un
mosaico de posibilidades como
de problemas. Quiero referirme
ahora a el modelo de produccién.
Debemos discutir ;qué modelo
de produccion? El cambio clima-
tico ya nos alcanzo y tenemos,
sequias terribles, lagos desapa-
recidos. Pero también tenemos
ahora el exceso de lluvia y vamos
a tener esa problematica y en ese
sentido el modelo de produccion,
tanto para los pequefios como
para los grandes, tiene que re-
pensarse. ;Qué repensarse? Y en
nuestra organizaciéon pensamos
que la recuperacién de los suelos
decertificados tiene que ser una
gran tarea titanica que conjugue
de elementos cientificos, técnicos
en colaboracion con la academia,
pero también con los recursos
publicos. Un gran programa de de
recuperacion de suelos, de respeto
a la Madre Tierra también.

En cuanto al tema de mujeres,
que aunque no le toque a esta
Secretaria impulsar o atender
la problematica de las mujeres
en general, pero si de la produc-

Rocio Miranda Pérez. Foto de Archivo

cién agropecuaria que esta en
las manos de las mujeres. De-
bemos pensar en un programa
que les reconozca con recursos
publicos la posibilidad de no solo
producir para el autoconsumo,
sino producir también con los
excedentes para poder tener ga-
nancias y poder tener mejor a sus
hijos. Asi mismo para los jovenes
sotro gran problema, pues es el
relevo generacional, eh? El relevo
generacional.

Tenemos un campo de de adul-
tos mayores en donde las autori-
dades agrarias también nos nos
quedaron a deber, en el primer
piso de la transformacion no hubo
programas importantes de titula-
ridad de los ejidos, de las comuni-
dades y ahi las mujeres, muchas de
ellas estan trabajando sin titulos.
De ahi me paso al a este asunto
del crédito ni las mujeres ni los
jovenes tienen derecho a solicitar
crédito, como bien dice doctor
Julio, pues ahi esta el crédito, esta
en la banca privada. Carecemos de
una banca nacional que dé crédito
a los campesinos, que dé crédito
a las mujeres y a los jovenes que
no son titulares de la tierra. Ahi
se engarzan dos problemas que
debemos atender con organiza-
cién y aqui también de la mano
del Estado, porque el Estado tiene
que ser corresponsable de esta
organizacion productiva.

El tema del agua, doctor, creo
que no solamente es el cuidado
del agua, sino la democratizacion
del uso del agua. Durante 30 afios
las concesiones han estado en ma-
nos de grandes empresarios y en
aquel didlogo yo le comentaba, les
comentaba que para que cerrara
nuestro presidente Andrés Manuel
Lopez Obrador con broche de oro,
habria que hacer una apertura
a las concesiones, porque esta
tan cerrado que hubo en algun
momento la apertura para la ac-
tualizacion de los titulos de las
concesiones y solamente se ente-
raron los grandes empresarios de
manera maiiosa, y los ejidatarios
y los comuneros se quedaron sin
las concesiones. Son duefios de
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de los arroyos, de los manantiales
porque estan en sus comunidades,
sin embargo no son duefios de las
concesiones. Y bueno, en esto de
la economia ordenada, la de la
economia de mercado, es cierto,
pues tenemos que vivimos en un
mundo globalizado, nuestro pais
tendrd que adecuarse a este sis-
tema, porque no podemos tener
un sistema autarquico de produc-
cion, tenemos que que estar en el
mundo globalizado, pero con el
compromiso del Gobierno y de
las de la Secretaria de Agricultura
y Desarrollo Rural, seguramen-
te nuestros productores podran
arribar con mejores posibilidades
a mercados.

Vale la pena decir también que
hay que impulsar para los peque-
fios productores y me parece de lo
mas importante el reconocimien-
to, a este compromiso de nuestro
presidente Andrés Manuel y que
sea compromiso de la doctora
Claudia y de usted mismo que es,
primero los pobres y primero los
pobres, no desde el punto de vista
de que la pobreza sirva para gene-

rar politicas publicas de lucimien-
to al gobierno, sino de sacarlos de
la pobreza. La pobreza es sacarlos
de la pobreza con fomento pro-
ductivo. Ordenado con mercados.
Con circuitos cortos y también a
través de la ley de la Transicion
agroecologica. Finalmente felici-
tar a todas las organizaciones que
han resistido un afio sabatico en
la falta de interlocucion con el go-
bierno. Pero aqui estamos. Somos
pueblo, somos resistencia, somos
democracia y somos creyentes y
militantes de la Cuarta Transfor-
macidn. Asi es nuestro México y
pues viva la 4T. Gracias.

ParTicIPACION

MIGUEL TEJERO Coordinadora
Estatal de Productores de
Café del Estado de Oaxaca y
miembro de la Coordinadora
Nacional de Organizaciones
Cafetaleras.

iren, me parece super

correcto los tres ejes

y lo sabemos, que sin
bienestar, sin agua y sin pro-
duccién es imposible conseguir
la soberania alimentaria. Nos
parece que si tenemos que refor-
zar estos tres grandes ejes, pero
para ello nos faltaria asi un eje
transversal para los tres y es el
de la asociatividad. Creo que es-
tamos viviendo un momento de
los mas criticos para las organi-
zaciones campesinas indigenas
que hemos vivido en los ultimos
60 afios. Es un momento que, en
efecto, se da por la poca parti-
cipaciéon que los gobiernos an-
teriores neoliberales dieron a la
participacion de las mujeres, que
se debe, desde luego, al enveje-
cimiento de la poblacion agraria
agricola de este pais. Al poco
interés que tienen los jovenes de
mantenerse en sus comunidades
que por falta de incentivos no
solo econdmicos, sino sociales y
culturales y por diferentes razo-
nes. Y una de ellas, desde luego,

Miguel Tejero. Foto Archivo
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es porque en este dltimo sexe-
nio, del sexenio de nuestro presi-
dente Lopez Obrador, nos meti6
a todos en un mismo costal y se
hizo énfasis en que la organiza-
cion campesina, a través de los
servidores de la nacion, no era
necesaria.

Hoy se encuentran con un
problema grande los comparie-
ros tanto de Produccion para el
Bienestar como los de Sembran-
do Vida porque no tienen salida
después de estar produciendo, de
hacerlo muy bien que no tienen
acceso a los mercados, acceso al
financiamiento y posibilidades de
implementar programas poscose-
cha. Nos parece que si deberia te-
nerse en cuenta en paralelo a estos
tres ejes, un programa de fomento
a la organizacién campesina indi-
gena con las caracteristicas de los
que estamos aqui. Organizaciones
democraticas. Organizaciones de
tipo cooperativo. Hay algo impor-
tante y es el que si tenemos que
revisar muchas cosas en el aspecto
de la produccion. Si se abandono
por parte de la Secretaria de Agri-
cultura todos los aspectos de valor
agregado, poscosecha. Y tenemos
que revisarlo, tenemos que revisar,
como se dijo con anterioridad, el
programa de fertilizantes, el como
va en contra de este gran proyecto
de transicién agroecoldgica que
deberiamos seguir impulsando
todos. Y como decia el compa-
fiero, el acceso a financiamiento.
Nos hemos quedado en este se-
xenio sin banco de primer piso,
en la banca de desarrolld, para
la banca comercial el campo no
es importante y van a seguir sin
dar financiamiento.

Tenemos que buscar si nos de-
dicamos a disefar, a formar y a
fortalecer las pocas instituciones
financieras no bancarias que hay
en el pais. Es fundamental, por-
que si no, nos vamos a encontrar
con los mismos problemas igual
todos los aspectos del mercado.
Tenemos que reforzar el mercado
interno, tenemos que acercar la
produccion a los consumidores.
Si. Buscando cadenas cortas. Si,
buscando mercados mds justos.
Si, buscando que las ventas, las
compras institucionales y la re-
serva sean formadas por los pe-
queflos productores. Creo que
es necesario avanzar con todos
estos aspectos y coincidiendo
con Fernando Mondragdn, que
me parece que hay una ausencia
que tenemos que retomar, que es
todo el aspecto medioambien-
tal. Si nosotros no cuidamos el
medio ambiente, vamos a seguir
cayendo en las crisis que hemos
caido de plagas, enfermedades, el
cambio climdtico total, como lo
estamos sufriendo. Entonces me
parece que todo el planteamiento
de bienestar, agua y produccion,
sino le damos una caracteristica
medioambiental no podremos
avanzar. Coincido totalmente con
aspectos que plantearon otros
compafieros, sobre todo Rocio Mi-
randa y la compafiera Paulina. ©
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Envase de fosfuro de aluminio afuera de la escuela Adolfo Lopez Mateos en El Naranjo, Tlalnehuayocan, Veracruz.

Las infancias
veracruzanas bajo
riesgo por el cultivo
industrial de papa

Linda Marin Claudia Camacho Investigaciony Accion Biocultural,
Anima MundiA.C. Luis Rivera Escuela Nacional de Antropologia e Historia

eracruz es un estado
lider en la produccion
agricola nacional debi-
do a su ubicacion geo-
grafica y al trabajo de
su gente. De acuerdo al Servicio
de informacién Agropecuaria, en
2023 Veracruz ocupd el cuarto
lugar en la produccién de papa,
un tubérculo fundamental para
la alimentacion y la industria en
el mundo entero. Desafortuna-
damente, gran parte del cultivo
de papa es realizado de manera
agroindustrial, con el uso de pla-
guicidas altamente toxicos.
Durante los afios 2022-2024 a
través de entrevistas a diversos
actores, recorridos en campo y
talleres pudimos documentar que
el cultivo de papa se encuentra

ampliamente distribuido en la
region conformada por los muni-
cipios de Coacoatzintla, Tonayan,
Coatepec y Tlalnehuayocan. El
cultivo es tan profuso que rodea
casas-habitacion, escuelas, iglesias
y cuerpos de agua. Ademads, a la
fecha, hemos registrado en esta
region el uso de 42 plaguicidas
de alto riesgo asociados con la
produccién papera, como es el
caso del glifosato, el paraquat y el
metamidofos, éste ultimo incluido
en el Convenio de Rotterdam por
su alta toxicidad para los seres
humanos. Dado que esta siembra
agroindustrial requiere que se
fumigue semanalmente, desde la
preparacién de la tierra y hasta su
cosecha, la cantidad de plaguici-
das usados es apabullante.

Casas rodeadas por el cultivo de papa en la region del bosque de niebla,
inmediaciones de Xalapa, Veracruz.

Al entrevistar a personas de
los cuatro municipios ya men-
cionados, que viven en las inme-
diaciones de los cultivos de papa,
encontramos que muchas perso-
nas se encuentran inconformes
con el cultivo y que en algunas
ocasiones presentaron quejas ante
sus respectivos ayuntamientos.
Desafortunadamente, los quejo-
sos no recibieron una respuesta
institucional, incluso a pesar de
que en la region se han reporta-
do casos de cancer en nifias/os y
adultos, que han sido atendidos
en el Centro de Cancerologia de
Xalapa.

En particular, el caso de la es-
cuela Adolfo Lépez Mateos del
paraje El Naranjo de Tlalnehuayo-
can, Veracruz, es muy ilustrativo
del grado en que los sembradios
de papa rodean a las escuelas y
muestra el estado de abandono
en el que se encuentran las in-
fancias veracruzanas en las in-
mediaciones de Xalapa, la capital
del estado. La escuela del Naranjo
tiene una larga historia, hace 14
afos era un pequeio plantel con
techo de teja y lamina; afortuna-
damente, gracias al trabajo de su
directora su infraestructura mejo-
6. A lo largo de diferentes admi-

nistraciones, la directora reportd
a las autoridades municipales los
malestares que el uso de agroqui-
micos vinculados al cultivo de
papa generaba en estudiantes y
docentes; desafortunadamente,
nunca recibié respuesta. El 12 de
febrero del presente afio, al ver
la escuela rodeada por cultivos
de papa, entrevistamos a la di-
rectora y realizamos un recorri-
do de campo en los alrededores
en el que identificamos envases
de plaguicidas altamente toxicos
como el metamidofos y el fosfuro
de aluminio entre otros. El 13 de
febrero, la Directora de la escuela
comunico a Proteccion Civil del
Ayuntamiento de Tlalnehuayocan
casos de intoxicacion que estaban
ocurriendo justo en ese momento
en el que se fumigaba el cultivo de
papa adyacente a la escuela. Ante
la gravedad del cuadro, la directo-
ra se comunico con las autoridades
correspondientes y recibio la ins-
truccion de suspender las clases
presenciales y pasar a modalidad
virtual. A cuatro meses de la in-
toxicacion de las y los nifios de
la escuela Adolfo Lopez Mateos
ha habido varias respuestas que
desafortunadamente no dan solu-
cién a la grave problematica que
las infancias enfrentan. A estas
alturas, se comenta que la SEP
ha decidido cerrar la escuela; es
decir, que este ciclo escolar seria el
ultimo de este plantel que sirve a
comunidades de Tlalnehuayocan.

En una reunion informativa a
mediados de abril, el Ayuntamien-
to de Tlalnehuayocan comunicé a
las mamas y papas de familia que
se estaba elaborando un regla-
mento para regular los plaguicidas
usados en el cultivo de papa. La
elaboracion del reglamento por
parte del Ayuntamiento es un
gran paso, esperamos que retome
la solicitud de la mayoria de las
mamads y los papas quienes piden
que el cultivo no esté presente en
su entorno inmediato ya que han
identificado la contaminacion de
fuentes de agua, la muerte de pe-
ces y en muchos casos han visto
a sus hijas/os sufrir de mareos,
nauseas, vomitos, conjuntivitis,
irritacion de la piel, etc., asociados
a la aplicacién de plaguicidas en
el cultivo de la papa.

Hasta aqui se podria pensar
que el caso de la escuela primaria
Adolfo Lopez Mateos de El Naran-
jo, Tlalnehuayocan, Veracruz, es
un caso aislado, una desgracia que
le toco a esta escuela. Desafortu-
nadamente, en las inmediaciones
de Xalapa hemos documentado
la existencia de otros planteles
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educativos rodeados por el mar
de papa agroindustrial, baste
mencionar a la escuela primaria
y el jardin de nifios de Paxtepecy
Coapan, Coacoazintla, las escuelas
de Otilpan, Tlalnehuayocan y la
escuela de Puentezuelos, Tonayan,
entre otras.

Ante esta alarmante situacion,
se requiere de un trabajo inter-
sectorial que busque atender la
problematica de manera integral
y no solo cerrar las escuelas. En
primera instancia se necesita que
1) la Secretaria de Salud lidere
una campaiia informativa sobre
el dafio que el uso de plaguicidas
altamente toxicos genera en la
salud humana, 2) SAGARPA a
través de su programa Produccion
para el Bienestar provea asesoria
técnica a los medianos y grandes
productores de papa, 3) la SEP
identifique las escuelas rodeadas
por el mar de sembradios de papa
y realice las gestiones necesarias
con otras secretarias para ase-
gurar el derecho a la educacion
de las infancias sin ponerlas en
riesgo por el uso de plaguicidas,
4) los ayuntamientos municipales
atiendan los intereses de su po-
blacion local y regulen los cultivos
que usan plaguicidas altamente
tdxicos, 5) los municipios que se
encuentran incluidos en el drea
natural protegida Archipiélago de
Bosques y Selvas cumplan con la
normativa establecida en el Or-
denamiento Ecolégico Territorial
de la misma, 6) ante el reporte de
casos de cancer en las infancias
y de Parkinson en los adultos, es
urgente la realizacion de estudios
de deteccion de plaguicidas en las
infancias y gente local, asi como
en suelo y agua, 7) la ciudada-
nia esté activa en el cuidado del
territorio.

Un enfoque reduccionista ba-
sado en i) el cierre de escuelas,
ii) la denuncia penal hacia los
ejidatarios y iii) la negacién de la
situacion de riesgo e intoxicacion
que se vive en la region aduciendo
la carencia de reportes de intoxi-
cacion ante la Secretaria de Salud,
no soluciona la problematica, al
contrario, contribuye a perpetuar
la situacién de riesgo y fomentar
la division interna en las comu-
nidades. La gente quiere trabajo
y produccion agricola, pero no a
expensas de la salud y educacion
de las nifas y los nifios. Hay que
proteger el derecho superior de la
nifiez y también el derecho de los
trabajadores a un trabajo digno
y saludable. Los dafios apenas se
empiezan a visibilizar, es hora
de actuar. °

De acuerdo al Servicio de informacion Agropecuaria, en 2023

Veracruz ocup0 el cuarto lugar en la produccidn de papa, un tubérculo

fundamental para la alimentacion y la industria en el mundo entero.

Desafortunadamente, gran parte del cultivo de papa es realizado de

manera agroindustrial, con el uso de plaguicidas altamente tdxicos.
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De regreso al
campo mexicano.

¢México reconoce tu
experiencia?

MISCELANEA

Milpa creciendo, Tenancingo. Ana Jardén

Ana Elizabeth Jardén Hernandez Centro de Investigacion en
Ciencias Sociales y Humanidades, Universidad Autonoma del Estado de

México aejardonh@uaemex.mx

ace aproximadamente
tres afos, con la ins-
talacion de la Mesa
Interinstitucional
para la Atencién In-
tegral a Familias Mexicanas en
Retorno inici6 el Programa Méxi-
co reconoce tu experiencia, con la
finalidad de certificar las compe-
tencias laborales adquiridas por
esta poblacién en Estados Unidos
y facilitar sus procesos de incor-
poracion a los mercados de traba-
jo en México. En junio de 2021, se
certificaron cinco personas, una
cifra, aunque inicial, muy por
debajo de las aproximadamente
97,687 personas devueltas entre
enero y junio de ese afio.
Aunque esta iniciativa ofrece
una cartera de aproximadamente
1,400 opciones para la certifica-
cion en diferentes dreas (cons-
truccion, manufactura, comercio,
agricultura y otras), lo cierto es
que las certificaciones siguen sien-
do escasamente representativas
(246 en 2022 y apenas 4 en 2023,
segun el informe de resutados de
este programa) en relacion con los
regresos por deportacion. Enton-
ces, ;como se estan ampliando
las oportunidades laborales y de
emprendiento para esta pobla-

cién? ;cudl es la pertinencia de
esta iniciativa? ;por qué no ha
sido del interés de los migrantes
deportados? Estas y otras pregun-
tas, surgen en el marco de una
iniciativa cuyos alcances parecen
no haber prosperado.

Un ejercicio exploratorio reali-
zado con 25 migrantes deportados
de Estados Unidos entre los afos
2021 y 2023, actualmente esta-
blecidos en comunidades rurales
de los municipios de Coatepec
Harinas, Villa Guerrero y Tlatlaya
en el Estado de México, pone en
evidencia que aproximadamente
52% de estos migrantes conocen
el programa por la informacion
que les fue proporcionada, como
lo sostiene Diego, en los “modu-
los que estén en el aeropuerto de
la Ciudad de México”. De éstos,
Unicamente 38% comenta que le
interesaria certificar las compe-
tencias y habilidades adquiridas
a partir de su experiencia laboral
en Estados Unidos. El argumento,
de voz de los que dicen no estar
interesados es: sy eso pa’ que? dice
Luis, aqui en el campo necesitamos
otros apoyos. De modo que, de
éstos 25 migrantes asentados en
zonas rurales mexiquenses, 84%
considera que la certificacién no

le es uitil para conseguir un trabajo
en su lugar de residencia, pues las
necesidades son otras.

;Qué necesitan estos migran-
tes? Ignacio, migrante deporta-
do, menciona: “no es suficiente
con que me den un papel, para
que como dicen reconozcan lo
que hice por allda”. Aqui la gente
queremos poder trabajar, necesi-

Durazno, Coatepec Harinas, AnaJardén
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El recientemente anunciado Modelo

Mexicano de Movilidad Humana no

considera a las y los migrantes retornados

como un grupo de atencidn prioritaria,

por lo menos, no se establece de manera

ecplicita en los dos grupos (mexicanos

en Estados Unidos y extranjerosy

migrantes en México) a los que dirige

sus cuatro pilares de atencion.

tamos maquinas, fertilizantes”.
Escuchar estas voces para rescatar
y transformar el campo, como
lo sefiald la actual gobernadora
del Estado de México, es una de
las principales necesidades y de-
mandas de esta poblacion. Por
ello, las alianzas entre gobiernos,
organizaciones sociales, sector
privado, academia y por supuesto,
poblacion migrante de retorno
son fundamentales para hacer
visible la utilidad de estas inicia-
tivas en el campo mexicano. En
otras palabras, se require que la
certificacién como documento
adquiera valor y pertinencia para
esta poblacién, acompaiiada ne-
cesariamente de oportunidades
tangibles para activar la produc-
tividad del campo. Mas alla del
papel, generar oportunidades para
el bienestar de esta poblacion si-
gue siendo una tarea pendiente.

Esto es particularmente impor-
tante considerando que el total de
estos migrantes menciond que le
ha sido dificil conseguir trabajo
luego de haber regresado del ve-
cino pais. Estar de regreso, bajo
el estigma de la deportacion, hace
particularmente compleja la parti-
cipacién laboral de esta poblacion.
De ahi, la pertinencia de plantear
estrategias integrales acordes a

los contextos y necesidades de
quienes retornan y de sus familia-
res. En otras palabras, reconocer
la experiencia, implica también
reconocer las problematicas que
enfrenta el campo mexiquense, asi
como reconocer las necesidades
de esta poblacion para ejecutar
acciones alineadas a los intereses
especificos de este sector.

El alcance y pertinencia de es-
tas estrategias enfrenta multiples
retos, sobre todo considerando
que el recientemente anunciado
Modelo Mexicano de Movilidad
Humana no considera a las y los
migrantes retornados como un
grupo de atencion prioritaria, por
lo menos, no se establece de ma-
nera ecplicita en los dos grupos
(mexicanos en Estados Unidos y
extranjeros y migrantes en México)
a los que dirige sus cuatro pilares
de atencion. Plantear estrategias
especificas de atencion para estos
migrantes retornados y deportados
es especialmente importante ante
las proximas elecciones en Estados
Unidos, pues la posibilidad de que
Donald Trump asuma la presiden-
cia de ese pais puede reposicionar
nuevamente la dindmica del retor-
no a México, particularmente a las
comunidades rurales de tradicion
migratoria.
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Un aio de la perdida
del agroecélogo Alvaro
Arvizu al defender Centli

Centro para la Sustentabilidad Incalli Ixcahuicopa “Centli”

Breve relacion de los hechos
1 dia 13 de junio de
2023, el Centro para la
Sustentabilidad Incalli
Ixcahuicopa “Centli”
de la Universidad Au-
ténoma Metropolitana (UAM),
ubicado en San Juan Atzacua-
loya, municipio de Tlalmanalco,
Estado de México, fue victima de
una agresion armada y planeada,
en la que perdid la vida el inves-
tigador ambientalista Alvaro
Arvizu Aguifiga, defensor del
agua, el ambiente y la agroecolo-
gia, y en la que lamentablemente
resultaron también heridas otras
dos personas. La planeacion del
ataque a Centli tuvo como pre-
parativo pocos dias antes el cor-
te al centro del suministro eléc-
trico, de la sefnal de telefonia y de
internet. En la agresion, Alvaro
fue torturado, resultando con
lesiones graves que lo conduje-
ron a su fallecimiento, seis dias
después de resistir en el Hospital
General de Zona Nam. 71, ubi-
cado en el municipio de Chalco.

Centli

El Centro para la Sustentabilidad
Incalli Ixcahuicopa “Centli”, des-
de sus origenes hasta ahora, ha
sido un motor importante en la
promocion de cambios a favor del
cuidado, rescate y rehabilitacion
de la biodiversidad, de las cuen-
cas hidrologicas, de las practicas
de produccion agropecuaria, y de
las interrelaciones sociales con la
naturaleza, asi como con la ges-
tién de los residuos.

A lo largo de los afios, ha sido
un espacio relevante de investi-
gacion e incidencia comunitaria,
desarrollando actividades para la
sustentabilidad, como uno de los
ejes rectores de la UAM. Desde
1997, ha realizado diagnosticos
y planes colaborativos en materia
ambiental, programas de desarro-
llo y acciones inmediatas acompa-
fladas de educacidn y capacitacion
para estudiantes de la UAM y otras
Instituciones de educacion media,
media superior y superior.

También promueve el intercam-
bio de experiencias en el mane-
jo de los bienes comunes entre
comunidades, organizaciones,
autoridades de los tres niveles
de gobierno, legisladores, gru-
pos de productores, instituciones
académicas de la Sierra Nevada y
de todo el pais. Estas actividades
las realiza Centli mediante el Pro-

grama de Investigacion para la
Sustentabilidad de la Universidad
Auténoma Metropolitana, con sus
cinco Lineas de Investigacion,
en colaboracion con la Coopera-
tiva Estudios y Proyectos Sierra
Nevada y de la Asociacién Civil
Guardianes de los Volcanes.

A partir de los resultados orga-
niza talleres, recorridos a proyec-
tos demostrativos y productivos,
foros especializados y de divulga-
cion, genera materiales de diag-
nostico y planeacion, asi como
acompafia y asesora procesos para
la gestion de los bienes comunes.

Alvaro y su actividad
agroecologica

Con el fin de practicar la produc-
cién agricola que condujera a la
alimentacion sana manteniendo
al suelo y cuerpos de agua libres
de agroquimicos contaminan-
tes, Alvaro Arvizu coordinaba
el Area Agroecoldgica del Cent-
li, donde estableci6 dos viveros,
uno de malla sombra y otro sub-
terraneo; tres proyectos de horti-
cultura, uno de curvas de nivel,
otro de cultivo tradicional y un
huerto frutal con manejo de in-
jerto y poda; realizaba y promo-
via la agroecologia mediante tres
técnicas de fertilizantes organi-
cos, la lombricomposta, la técni-

ca del bokashi e introduccion de
organismos de montaiia.

Se encargd de la polinizaciéon
natural de especies de la localidad
mediante el manejo apicola; prac-
ticaba la produccion de animales
de traspatio con dos hatos ovino,
uno destinado a la produccién de
carne y otro a la produccion de
lacteos, la crianza de gallinas y
guajolotes criollos; practicaba y
fomentaba el cultivo de productos
agricolas regionales como el ama-
ranto, la chia y el maiz; fomen-
taba el intercambio de semillas
y plantulas entre productores de
la regidn; promovia talleres de
asesorias e intercambios de me-
todologias agroecologicas y de
comercializacion de productos;
y cuidaba de generar ambiente
amigable y cooperativo entre pro-
ductores locales.

Fue asi que, dada la generosidad
de Alvaro en compartir conoci-
mientos, de ser critico duro ante el
incumplimiento de acuerdos, pero
de fomentar el compafierismo
entre productores y vecinos, esta-
blecid las bases para establecer un
escudo local ante la delincuencia.
Ante el fallecimiento del compa-
fiero Alvaro, el gremio campesino
organizo su despedida con un
recorrido de cuerpo presente por
el ejido de San Juan Atzacualoya,
culminando en los terrenos que
se encargo en trabajar por mas de
catorce afios en Centli.

Parar las acciones
delincuenciales y criminales
contra ambientalistas

Un dia antes al intento de asesi-
nato de Alvaro Arvizu, el lunes
12 de junio, aproximadamente
a las 9 de la noche, intentaron
asesinar a balazos en su casa, en
la Cafiada del Agua, en Tlalma-
nalco, al apicultor y doctor de la
Benemérita Autéonoma Universi-
dad de Puebla, el Dr. Cuauhté-
moc Marquez Ferndndez, quien
lamentablemente muri6 en el
hospital de Zentlalpan, Ameca-
meca, al dia siguiente, el dia del
ataque al Centli.

Con independencia de la rabia
y la indignacién de ambos ase-
sinatos, sefialamos la conexién
entre ambos hechos delictivos
ocasionados con extrema violen-
cia. En principio, el académico
Cuauhtémoc Marquez dedicaba
sus investigaciones, en su rancho
denominado San Pedro, en el mis-
mo municipio de Tlalmanalco, a
la agroecologia y la apicultura,
siendo que Alvaro Arvizu, coor-
dinaba el Area Agroecoldgica del
Centli; ambos actores relevantes
en la defensa del derecho humano
al medio ambiente sano, a la ali-
mentacidn, y a la preservacion de
las dreas naturales del suroriente
de la Cuenca de México.

Es de destacar que hace ya mas
de 10 afios, el municipio de Tlal-
manalco, ubicado en el Estado
de México, ha experimentado la
presencia y el impacto del crimen
organizado en varias formas. Ha
estado vinculado principalmente
al narcotrafico, la extorsion y el
secuestro. El clima de inseguridad
en la region ha ido en incremento
y es notable en actividades como
la extorsion a comerciantes loca-
les, el secuestro de personas y el
robo de vehiculos.

Dado lo expuesto es menester
que se establezca con claridad

Alvaro Arvizu Aguifiiga.
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la existencia de una categoria
sospechosa sobre el perfil de las
victimas, en el sentido de que en
ambos casos se han atacado ac-
tores relevantes que luchan por
los derechos socioambientales
de la region; de igual forma es
indispensable que se proteja a
la poblacién, y que se determi-
ne el nivel de riesgo que estos
acontecimientos implican a las
actividades de investigacién y al
activismo por la sustentabilidad
de los bienes comunes, naturales
y sociales de la region. Dado el
riesgo que corren los defensores
de la tierra, el agua, y la susten-
tabilidad de los recursos de la
region, se requiere de la presencia
e investigacion inmediata de las
autoridades federales.

A un afio de la agresion a Centli
y del asesinato de Alvaro Arvizu,
la autoridad judicial encargada
de la averiguacion, la Fiscalia Es-
pecializada de Homicidio Zona
Oriente, no ha mostrado indicios
de realizar una investigacion con
la seriedad del asunto, no ha re-
cuperado evidencias que podrian
ser esenciales para las pesquisas;
muchas de ellas se han perdido o
han sido borradas tal vez por los
mismos perpetradores del crimen,
otras se han perdido por su cadu-
cidad o han sido minimizadas o
ignoradas.

Preocupa, que los graves acon-
tecimientos perpetrados en contra
del personal del espacio univer-
sitario Centli, en el que perdié la
vida el defensor ambientalista
Alvaro Arvizu Aguiiiga, y en el
rancho de Cuauhtémoc Marquez,
se repitan y sigan poniendo en
peligro la vida y la seguridad
del personal de las Universida-
des y de la poblacidn, en general
de la comunidad, y se busquen
con estas acciones amedrentar las
actividades académicas e inhibir
la vinculacion social y el apoyo
comunitario relacionado con la
preservacion y conservacion de
los bienes comunes de la region.

Ante este panorama y por el
derecho a conocer la verdad en
la agresion a Centli y de los mo-
tivos del asesinato del compaiiero
Alvaro Arvizu:

Se exhorta a las autoridades fe-
derales a intervenir para el pronto
esclarecimiento de la verdad en
los hechos ocurridos en las ins-
talaciones de Centli como insti-
tucion publica federal.

Se exhorta a las autoridades
federales a garantizar la no impu-
nidad, asi como la no repeticion
de los actos de quienes buscan
generar un estado de terror en-
tre comunidades, universitarios,
defensores del medio ambiente
y de la vida, asi como entre la
poblacion en general.

Se exhorta a las autoridades del
Estado mexicano, a reforzar los
mecanismos de proteccién que
garanticen la vida los defensores
ambientalistas de nuestro pais.

iNO MAS ACTIVISTAS POR
EL CAMPO ASESINADOS! »



