Experiencias de trabajo
de la Red SIAL México
con productores agropecuarios

Rosa Maria Larroa Torres
Coordinadora




Experiencias de trabajo
de la Red SIAL México
con productores agropecuarios

Rosa Maria Larroa Torres
coordinadora

Cuaderno de la Red SIAL México

2

CONACYT it
Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia



Red de Sistemas Agroalimentarios Localizados (Red SIAL-México)
Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura (IICA)
Yod Estudio

@ 0

Experiencias de trabajo de la Red SIAL México con productores agropecuarios
esta publicado bajo licencia Creative Commons Reconocimiento —
Compartir igual 3.0 IGO (CC-BY-SA 3.0 IGO)
(http://creativecommons.org/licenses/by-sa/3.0/igo/)

Creado a partir de la obra en www.iica.int

Coordinadora: Rosa Maria Larroa Torres

Derechos de autor: Rosa Maria Larroa Torres, Alvaro Urreta Ferndndez, R. Antonio
Riveros-Canas, Francois Boucher, Abraham Villegas de Gante, Mario A. Hernandez
Velasquez, Fernando Cervantes Escoto, Maria del Carmen Hernandez Moreno,
Jesus Antonio Orozco Avitia, Rosalva Pérez Morales, Edelmira Linares Mazari,
Robert Bye Boettler, Noemi Ortega Nava, Antonio Eloy Arce Valdez, Amanda Galvez
Mariscal, Laura Elena Martinez Salvador, Eduardo Mauricio del Villar Zamacona.

Edicion y disefio: Yod Estudio

Fotografia: © Roque Reyes Mendoza

Primera edicion 2019

D.R. © Red de Sistemas Agroalimentarios Localizados (Red SIAL-México)
Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura (IICA)
Yod Estudio

Ciudad de México
Impreso y hecho en México
ISBN: 978-92-9248-860-4

Se prohibe la reproduccion total o parcial de esta obra, sin la anuencia por
escrito, del titular de los derechos.

Obra financiada con recursos del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia
(CONACYT), en el marco del Proyecto Formacion de Redes Tematicas de
CONACYT: Red Temadtica Sistemas Agroalimentarios Localizados, México.
Proyecto: 293417

Esta publicacion fue arbitrada por pares académicos en formato doble ciego.



Contenido

7

13

23

37

49

63

79

93

109

Presentacion
Introduccion

Tlalnepantla, Morelos, territorio campesino:
amenazas externas y su transformacién

en oportunidades y fortalezas

Alvaro Urreta Ferndndez

El SIAL Nopal -Tuna en el estado de Hidalgo:
una experiencia de cooperacion interinstitucional

R. Antonio Riveros-Canas
Francois Boucher

Valorizacion de la leche producida en una comunidad
del semidesierto zacatecano a través de derivados lacteos

Abraham Villegas de Gante
Mario A. Hernandez Velasquez
Fernando Cervantes Escoto

Prolegémenos para la activacion

de la queseria artesanal en la regién centro de Sonora
Maria del Carmen Herndndez Moreno

Jestis Antonio Orozco Avitia

Rosalva Pérez Morales

Los quelites del Tianguis de Ozumba (Estado de México,
México). Su importancia y formas de consumo en la region
Edelmira Linares Mazari

Robert Bye Boettler

Noemi Ortega Nava

Antonio Eloy Arce Valdez

Amanda Gdlvez Mariscal

Experiencias de diagnostico y vinculacion

para el fortalecimiento del sistema agroalimentario
localizado de amaranto en la Ciudad de México
Laura Elena Martinez Salvador

Experiencias comunitarias alrededor del amaranto
en el estado de Oaxaca
Eduardo Mauricio del Villar Zamacona






Experiencias de trabajo

de la Red SIAL México
con productores agropecuarios






Presentacion

La Red de Sistemas Agroalimentarios Localizados México
(Red SIAL México), fundada en 2009, cumpli6 su décimo ani-
versario en 2018. Para conmemorarlo, el Consejo Técnico
Académico (CTA), 6rgano coordinador, se propuso publicar
el cuaderno Experiencias de trabajo de la Red SIAL México con
productores agropecuarios. Su propésito fue recabar experien-
cias de trabajo de miembros de la Red SIAL con productores
del campo en torno a la formacion de Sistemas Agroalimenta-
rios Localizados en México.

El cuaderno no abarca las innumerables acciones de
acompanamiento que los miembros de la Red SIAL han de-
sarrollado en el campo con pequeios productores; esto seria
una empresa que requeriria mayor tiempo y diversos name-
ros que ahora no podemos comprometer. Aqui se reine una
introduccion y siete experiencias diversas que nos muestran
a los actores, sus estrategias (a veces secretas), sus formas de
participacion y los obstaculos que dieron lugar, o no, a la ac-
tivacion de un Sistema Agroalimentario Localizado, que va
mas alla de lo economico.

En el primer capitulo, “Tlalnepantla, Morelos, terri-
torio campesino: amenazas externas y su transformacion
en oportunidades”, Alvaro Urreta Ferndndez presenta un
breve analisis de diferentes etapas por las que ha atravesa-
do el pueblo originario de Tlalnepantla durante los ultimos
50 anos, desde un enfoque territorial en el que las ame-
nazas externas se han transformado en oportunidades y
fortalezas. A partir de su lucha por territorializarse, los pro-
ductores adquirieron identidad y capacidad de resistencia
en las montanas del Chichinautzin. De la misma manera,
se senalan los factores que han ido modificando las condi-
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ciones de la comunidad, como ciertas dificultades en el uso
del bosque; la construccion de la carretera federal a Oaxte-
pec, Morelos; el crecimiento de la competencia por el mer-
cado de nopal (su principal producto); el conflicto interno
de caracter politico que dividio al pueblo; los danos cau-
sados por el sismo de 2017, asi como el crecimiento de la
delincuencia organizada que amenaza a la poblacion. Las
situaciones mencionadas han sido convertidas en oportu-
nidades y fortalezas a través de su organizacion comunita-
ria y del conocimiento difusor de un grupo educativo en la
linea de Paulo Freire.

La fuerza comunitaria es el eje de su respuesta como Sis-
tema Agroalimentario Localizado al valorar territorio, co-
nocimientos, vision innovadora, solidaridad y ejercicio de
gobernanza. No obstante, para el capitalismo neoliberal, ul-
tima amenaza sistémica, no aparece la oportunidad, por lo
que su solucion esta pendiente.

El segundo capitulo “El SIAL nopal y tuna en el estado de
Hidalgo: una experiencia de cooperacion interinstitucional”,
de R. Antonio Riveros-Canas y Francois Boucher, integrantes
del Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricul-
tura (IICA), propone la gestacion de un proceso de activacion
de recursos del SIAL nopal y tuna en Hidalgo para que, de
manera colectiva, los productores accedan a la comercializa-
cién con identidad territorial de sus productos para aumen-
tar sus ingresos. De manera interinstitucional, participan la
Secretaria de Desarrollo Agropecuario del estado de Hidal-
go, El Colegio del Estado de Hidalgo y el IICA, a través de un
aporte financiero y técnico, en un escenario en que 70% de
la poblaciéon econdmicamente activa se dedica a la produc-
cidon agropecuaria poco redituable. Mediante la metodologia
de activacion SIAL, que consiste en el seguimiento de cuatro
fases desarrolladas a través de entrevistas y talleres donde
participaron los productores en diversas comunidades ru-
rales y un encuentro estatal, se elaboré un documento de
diagnostico, un plan de activacion, un estudio de comercia-
lizacion de cadenas cortas y la propuesta de produccion sus-



Presentacion

tentable entre 2017 y 2018. Solo resta mantener la inclusion
de los productores, la confianza y la cooperacion.

El tercer capitulo “Valorizacion de la leche producida en
una comunidad del semidesierto zacatecano a través de deri-
vados lacteos”, de Abraham Villegas de Gante, Mario A. Her-
nandez Velasquez y Fernando Cervantes Escoto, académicos
de la Universidad Autonoma Chapingo, se presenta la expe-
riencia en la comunidad de Cerrito de Dolores, municipio de
Pinos, Zacatecas, donde se formo la Sociedad Cooperativa de
Lecheros S. A. de C. V. con el fin de valorizar la materia prima
al transformarla en quesos asadero y molido, de morral y un
yogur probidtico. En la cooperativa participan 26 pequenos
productores de una comunidad de 440 habitantes. Su vegeta-
cion semidesértica caracteriza la produccion de leche y forra-
jes para alimentar al ganado. Su economia se complemente
por la produccion de carne y por las divisas provenientes de
migrantes en Estados Unidos. El proyecto fue apoyado por va-
rias instituciones nacionales y locales, entre las que destacan
la Universidad Autonoma Chapingo, la cual provey6 acom-
panamiento tecnologico y apertura de mercado, con lo que
fortalecio el SIAL de quesos artesanales y genuinos. La em-
presa ha tenido que sortear diversos problemas, entre ellos,
falta de cohesion del grupo en algunos momentos, deficien-
te alimentacion y pequeiiez de los hatos, carencias sanitarias
en la ordena y falta de mercado. Entre sus logros estan el an-
claje territorial del producto, la accion colectiva, el vinculo
entre calidad del producto y territorio, ademas de la consti-
tucion y conservacion del patrimonio territorial.

El cuarto capitulo corresponde al grupo integrado por
Maria del Carmen Hernandez Moreno, Jesus Antonio Oroz-
co Avitia y Rosalva Pérez Morales, del Centro de Investiga-
cion en Alimentacion y Desarrollo (CIAD). En “Prolegomenos
para la activacion de la queseria artesanal en la region cen-
tro de Sonora” se aborda el proceso de intervencion median-
te la metodologia SIAL en la queseria artesanal tradicional
de la regién semidesértica del centro de Sonora. La gana-
deria de doble proposito (carne y leche), desarrollada por
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pequenos productores, complementa los ingresos de las
Unidades Rurales Familiares (URF) con la elaboracion de
quesos regionales y cocidos, ingredientes importantes en la
cocina sonorense. No obstante, la queseria artesanal se ve
amenazada por la entrada en vigor de la NOM que regula la
industria lactea y deja fuera esta actividad debido a facto-
res como los estandares microbiologicos, la competencia de
gran escala, la utilizaciéon de sustitutos, el envejecimiento de
los consumidores tradicionales, el deterioro del ecosistema
y el cambio climatico, ademas del incremento de los costos
de produccion por el encarecimiento de los combustibles.

Ante esta situacion, integrantes del CIAD decidieron
acompanar a las familias rurales para activar la queseria arte-
sanal, apoyados en el enfoque de Sistemas Agroalimentarios
Localizados, con el objetivo de generar un modelo de innova-
cién que permita su integracion al mercado de alimentos ar-
tesanales, y asi convertir las debilidades en fortalezas.

El quinto capitulo pertenece al equipo del Instituto de
Biologia de la Universidad Nacional Autbnoma de México,
integrado por Edelmira Linares, Robert Bye, Noemi Orte-
ga, Antonio Eloy Arce y Amanda Galvez, titulado “Los queli-
tes del Tianguis de Ozumba (Estado de México, México). Su
importancia y formas de consumo en la region”; en él nos
comparten la experiencia de comercializacion de una di-
versidad de plantas comestibles en un mercado tradicional
de Ozumba. Se trata de quelites muy nutritivos que crecen
asociados al sistema Milpa, cultivados en varias comunida-
des de la region. Su trabajo de campo mediante la observa-
cién y la interrelacion con los productores, los comerciantes
y los consumidores les dio la oportunidad de crear un taller
para conocer estas plantas, los lugares donde se colectan, asi
como los usos y formas de consumo. El taller sento la nece-
sidad de elaborar un recetario, porque las recetas se trans-
mitian sélo oralmente. La experiencia se enriquecido con
el estudio de las caracteristicas nutricionales, fotografias y
consejos de las mujeres participantes.
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El recetario no solo favorecio la convivencia y valora-
cion de los quelites en las comunidades participantes, sino
que, de ser difundido, puede generar mayor aprecio eco-
nomico de los consumidores urbanos interesados en mejo-
rar su nutricion, incentivo para mantener la produccion de
quelites y asi evitar la pérdida de esa cultura gastronémica.

El sexto capitulo “Experiencias de diagndstico y vincu-
lacion para el fortalecimiento del sistema agroalimentario
localizado de amaranto en la Ciudad de México”, de Laura
Martinez (Cambiotec, A.C.), describe los procesos de vincu-
lacién entre instituciones académicas de nivel universitario,
empresas productivas (ocho pequenas empresas relaciona-
das con el proceso de revalorizacion del amaranto en el SIAL
de la Ciudad de México) y actores publicos y privados. El pro-
yecto de doctorado, auspiciado por CONACYT, fue el medio
para enlazar a los diferentes actores en el Seminario “Revalo-
rizando tradiciones alimenticias. Analisis y perspectivas del
amaranto en México”, en busca de desarrollar politicas pu-
blicas para fortalecer la cadena de valor del amaranto. El te-
rritorio seleccionado fue Santiago Tulyehualco, Xochimilco,
Ciudad de México, por concentrar un numero significativo de
pequenas empresas productoras y transformadoras del pro-
ducto de origen prehispanico y de gran valor nutritivo que
forma parte de la dieta alimentaria de la region central del
pais. En su diagnostico, la autora precisa retos productivos,
tecnologicos, organizacionales y de mercado que podrian ser
resueltos a partir de la vinculacién entre empresas, centros
de investigacion cientifica y la adopcion de politicas ptblicas,
producto de los enlaces mencionados.

Finalmente, el séptimo capitulo “Experiencias comuni-
tarias alrededor del amaranto en el estado de Oaxaca”, de
Eduardo Mauricio del Villar Zamacona, habla sobre la forma-
cion de la Asociacion Civil Puente a la Salud para coadyuvar a
resolver problemas de desnutricion y defectos de nacimiento
en los habitantes de comunidades rurales de Valles Centra-
les y la Mixteca Alta de Oaxaca. Se promueve un Sistema Ali-
mentario Sustentable en la produccién de amaranto, cultivo



Experiencias de trabajo de la Red SIAL México

prehispanico de gran potencial, que implica la auto organiza-
ciéon y alianzas estratégicas en la produccion agricola, la ali-
mentacion y la economia familiar comunitaria para obtener
ingresos familiares adicionales y enriquecer la dieta.

Puente a la Salud tiene como objetivo principal la lucha
por la soberania alimentaria vinculada con la agroecologia,
asi como preservar la biodiversidad de la milpa. La Asocia-
cion ofrece talleres y asistencia técnica en cuanto a mane-
jo agroecolégico del amaranto, cocina saludable, economia
social y comercializaciéon en mas de 30 comunidades. Para
dar mayor valor al amaranto, se organizan microempresas
en redes regionales a fin de acceder a la tecnologia y a los
mercados regionales. Se aspira a que estas experiencias pue-
dan ser replicadas en otros estados y paises, adecuadas a sus
propias realidades.

Experiencias de trabajo de la Red SIAL México con pro-
ductores agropecuarios no pretende ser propiamente un
producto académico especializado, aunque cuenta con el
arbitraje de pares académicos para garantizar su calidad
cientifica. Esencialmente fue concebido para difundir for-
mas de intervencion en comunidades campesinas que re-
quieren asesoria de investigadores, en el nivel cientifico y
tecnologico, para desarrollar su labor como productores
agroalimentarios, valorizando su trabajo y su territorio a
través de la organizacion.

Consideramos que la difusion intra y extra académica
es relevante para que los productos de las ciencias sociales y
naturales, asi como de las tecnologias, sean apropiados por
la sociedad rural. La publicacion de este trabajo ha sido posi-
ble gracias al financiamiento del Consejo Nacional de Cien-
cia y Tecnologia, a través del Proyecto Formacion de Redes
Tematicas.

Agradezco la colaboracién de Laura Martinez en el tra-
bajo de edicion de este cuaderno.

Rosa Maria Larroa Torres
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Rosa Maria Larroa Torres'

Cuestionamiento a la politica agropecuaria
de ventajas comparativas

Las cifras oficiales muestran que en 2017 la Balanza de Bie-
nes Agricolas de México fue superavitaria por 3 966 millones
de délares, teniendo como objetivo principal el crecimien-
to de la exportacion de frutas, hortalizas, semillas y maiz
(Sagarpa, 2017). A partir de este aumento historico en las
exportaciones, el ex presidente Enrique Pena Nieto decla-
ré que el pais “es una potencia mundial en materia agroali-
mentaria” (Sanchez, 2018). Contradictoriamente, se conocio
la noticia de la importacién récord de maiz (principalmente
amarillo) de 16 millones 500 mil toneladas en enero de 2018
(Espinosa y Tadeo, 2018). La Secretaria de Agricultura, Gana-
deria, Recursos Pesqueros y Alimentacion (Sagarpa) recono-
ce que ademas de maiz, México importa de Estados Unidos
grandes volumenes de trigo, soya, semilla de nabo (colza) y
arroz. Es decir, la balanza comercial agricola mexicana es su-
peravitaria porque se ha incrementado la produccion agrico-
la de alimentos no basicos para exportacion. Paralelamente,
se ha dejado de producir alimentos agricolas basicos de la
dieta popular y, para completar el consumo nacional de los
mismos, se importan cada vez mayores voliumenes prove-
nientes de Estados Unidos (Sagarpa, 2017).

! Profesora investigadora de la FCPYS, UNAM. Perteneciente a la Red SIAL México, patrocinio
de Redes Tematicas CONACYT proyecto 293417 y del PAPIIT IN303117. Correo electrénico:
rlarroa@yahoo.com
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Esta politica gubernamental se ha basado en el enfoque
econdémico de ventajas comparativas, consistente en producir
y exportar aquello en lo que un pais tiene mayores ventajas
productivas (altos rendimientos y bajos costos), e importar a
menor precio los bienes que internamente cuesta mas pro-
ducir. No obstante, esta logica capitalista es erronea para mas
de 60% de la poblacion mexicana en condicién de pobreza
porque genera inseguridad alimentaria. Cuando se aplica a
la importacion de alimentos basicos, se opta por reducir la
produccion de estos (que internamente “cuestan mas”) e im-
portar cantidades crecientes de los mismos. Lo anterior es
un riesgo porque en cualquier momento se puede desenca-
denar una crisis alimentaria global, como ocurrié en 2008,
con mayor razon si las importaciones de alimentos provie-
nen y se concentran en un solo pais, como sucede en el in-
tercambio de México con Estados Unidos.

(Como se puede fincar el desarrollo agropecuario de un
pais para convertirlo en potencia agroalimentaria sin tener
asegurada su alimentacion? En la fase actual de globalizacion
especulativa, hacer depender la alimentacién basica de un
pueblo no sélo es suicida, sino criminal; es una politica que
no obedece a las necesidades internas .

Cambio de gobierno: jnueva politica agropecuaria?

Para una gran parte de la poblacion mexicanala eleccion pre-
sidencial del ano 2018 representa la posibilidad de un cam-
bio trascendente en el pais. Después de décadas de gobiernos
manchados por la corrupcidn, cuyas politicas colonizadas? fa-
vorables a las corporaciones nacionales y trasnacionales no
lograron solucionar los problemas mas urgentes de la socie-
dad, el ahora presidente de México, Andrés Manuel Lopez
Obrador, obtuvo el triunfo por rotunda mayoria. Sus prome-
sas de campana: gobierno honesto y austero, respetuoso de

2 El término politicas colonizadas indica una ideologia de las élites metropolitanas del capital
global que se ha impuesto a las sociedades latinoamericanas como politicas modernas, su-
puestamente en favor del desarrollo.
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la ley y comprometido con los que menos tienen, generaron
expectativas sobre sus politicas econémicas y sociales. En
torno al tema rural, en varias ocasiones sefialé que su politi-
ca estaria enfocada al apoyo de la pequena produccién agro-
pecuaria para fortalecer el mercado interno y arraigar a los
jovenes que emigran por falta de oportunidades. Su objeti-
vo, a decir de Victor Villalobos (secretario de Agricultura),
sera hacer del campo un verdadero eje de desarrollo. Su es-
trategia estara fincada en tres pilares: 1) incrementar la pro-
ductividad, 2) una agricultura responsable con el ambiente
y los recursos naturales, y 3) una agricultura incluyente, to-
mando en cuenta a todo tipo de agricultores a través de po-
liticas diferenciadas. Respecto al tema de la autosuficiencia
alimentaria, declar6 disminuir gradualmente la dependen-
cia de la importacion de productos basicos, como maiz, fri-
joly trigo harinero.

En esta introduccion hacemos referencia a los peque-
nos productores agropecuarios que habitan las tres gran-
des regiones mencionadas por Victor Villalobos: “en la parte
Norte, los productores cubren la produccion para mercados
internacionales, en el Centro hay productores que atienden
el consumo nacional (productores intermedios) y en el Sur,
productores de autoconsumo” (Piz, 2018). Desde nuestro
punto de vista, los pequenos productores familiares se en-
cuentran en territorios especificos de todo el pais, por lo que,
si bien partir de una gran regionalizacién permite tener una
vision panoramica del predominio de cada tipo de unidades
productivas, también puede generar distorsiones a la hora
de programar politicas regionales, si se considera que en el
norte solo hay grandes productores capitalistas exportado-
res, que en el centro Unicamente existen medianos y peque-
nos productores empresariales que abastecen el mercado
interno, o que en el sur solamente hay campesinos minifun-
distas de autoconsumo.

Como la realidad es mas compleja, convendria hacer
una subregionalizacion o, mejor ain, un mapeo territorial
con el fin de conocer las especializaciones (no so6lo de mono-
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cultivos) y considerar, junto con los pequenos productores,
las posibilidades de integracion o articulacion con los seg-
mentos de la cadena productiva, de manera que las familias
campesinas, ademas de producir sus alimentos de manera
biodiversa (tipo milpa), tengan las condiciones para aumen-
tar sus rendimientos de modo sustentable y puedan conser-
var adecuadamente sus cosechas durante todo el ano para
el autoabasto, o bien dar un valor agregado a sus produc-
tos excedentes para intercambiarlos en mercados de circuito
corto, que valoren sus esfuerzos y paguen lo que realmente
cuestan los productos campesinos. Para ello se requiere, por
supuesto, aumentar el poder adquisitivo de las poblaciones
regionales y locales.

Los principales responsables de la produccion
alimentaria en América Latina

En anos recientes, la Organizacion de las Naciones Unidas
para la Alimentacion y la Agricultura (FAO, 2012)® ha reco-
nocido la importancia de la agricultura familiar en Centro-
américa y parte de Sudamérica por su alta participacion
-mas de 70%- en la produccion de alimentos en la region.
No obstante, los estudios al respecto muestran que los pro-
cesos de descampesinizacion y desruralizacion crecientes
han contribuido a incrementar la pobreza y la desigualdad
social. Una forma de combatir esos problemas en el campo
es impulsar que las agriculturas de pequena escala sean
mas eficientes. En la citada declaracion de la FAO se con-
sideraba la necesidad del uso de tecnologias modernas sin
cuestionar los efectos ambientales que esta opcidén genero
en las grandes explotaciones comerciales. Aflos mas tarde,
en abril de 2018, durante el 2° Simposio Internacional sobre
Agroecologia, celebrado en Roma, Italia, José Graziano da
Silva, director general de la FAO, inst6 a los responsables de
las politicas nacionales a brindar mayor apoyo al uso de la

3 Véase www.fao.org/americas/noticias/ver/es/229905/
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agroecologia entre los pequenos productores por su meto-
dologia preservativa del ambiente y la inocuidad de los ali-
mentos (FAO, 2018).

La insistencia en preservar las unidades de produccion
campesina tiene como argumento la vocacion de estos gru-
pos de producir alimentos basicos para la familia y el mer-
cado local, ademas de generar fuentes de empleo rurales
con métodos ambientalmente sustentables. Sin embargo,
el problema de la pauperizacion y la baja productividad
sigue presente.

La perspectiva de Sistemas Agroalimentarios
Localizados (SIAL)

La perspectiva o enfoque SIAL nace de la necesidad metodo-
logica de analizar las estrategias de las pequenas explotacio-
nes agricolas, organizadas en torno a una identidad territorial
para la valorizacién de sus productos agroalimentarios y con-
tribuir al mejoramiento de las condiciones comunitarias
locales. Entre las estrategias estudiadas estan la accion colec-
tiva y su activacion para acceder a la cadena productiva 'y de
valor, echando mano de cualidades como el saber hacer, los
conocimientos tradicionales, la relacién cultural con la na-
turaleza, y las redes sociales en la construccién de capital
social para contribuir a la reproduccion social de su terri-
torio (Muchnik et al., 2014). Hacer hincapié en la identidad
territorial es reconocer un saber hacer distinto a la produc-
cion industrializada de las explotaciones empresariales del
norte. Los pequenos productores familiares territorializados
imprimen a sus productos el resultado de una relacion con
la naturaleza y la soberania alimentaria (tierra-agua-bos-
que-aire-alimentos-soberania) que nos lleva a otra reali-
dad, casi perdida, olvidada, nostalgica, como dirian algunos
estudiosos de los SIAL. Antes de ser un enfoque, los SIAL
son experiencias protagonizadas por pequenos productores
(hombres y mujeres) organizados, conscientes de la necesi-
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dad de valorar y valorizar su territorio y sus productos, a
través de diversos mecanismos, como la articulacion de la
cadena productiva y de valor, asi como el reconocimiento
de sus saberes heredados en conjuncion con conocimientos
cientificos que, sin danar el ambiente natural, les permiten
mejorar su calidad.

Los SIAL han ido avanzando al diversificarse y ampliar
sus estrategias territoriales, como la proximidad geografica y
el uso de redes sociales; el acercamiento, en algunos casos, a
las practicas agroecologicas y la innovacion social; la busque-
da de vinculos con universidades y tecnolégicos cercanos; la
formacién de sociedades de crédito; los circuitos cortos de co-
mercializacion (CCC) (Poméon et al., 2011); la relacion e inte-
raccion con el consumo ético (Torres et al., 2011) y critico; el
rescate de la biodiversidad alimentaria; la soberania alimen-
taria de campesinos y campesinas, y un largo etcétera que los
estudios de caso nos permiten conocer.

La integracion entre actores, procesos, relaciones, for-
mas de conocimiento, ambientes entrelazados con el terri-
torio constituyen sistemas que, pueden o no, conformar un
SIAL. ;Por qué los subsistemas (productivos, agroindustria-
les, comerciales, financieros, de servicios, de consumo) no
se articulan? ;Por qué no siempre los actores se identifican?
.Cémo se activan los SIAL?

Para la consolidacién de un SIAL no es suficiente la ar-
ticulacion territorial. Existen factores muy importantes que,
de no ser favorables, pueden obstaculizar el proceso integra-
dor. El enfoque SIAL indica el elemento institucional como
el que apoya un buen inicio de su estrategia. Es decir, es fun-
damental la existencia de acuerdos entre actores (produc-
tores/as) y otros integrantes del territorio, para lo que se
requiere un cierto ambiente de confianza. No es imprescin-
dible, pero si deseable, la existencia de actitudes guberna-
mentales de apoyo a iniciativas de organizacién productiva
local. Lamentablemente, ese es uno de los principales im-
pedimentos que enfrentan los intentos de generacion de los
SIAL, sobre todo en lo que se refiere a politicas sesgadas, dis-



Introduccion

criminatorias hacia la pequena producciéon rural vy, por el
contrario, favorables a otras formas productivas altamente ca-
pitalizadas y globalizadas que dejan en desventaja y excluyen
los proyectos locales. Es el caso del poder cuasi monopdlico
de la agroindustria trasnacional.

En nuestro pais, las organizaciones locales dificilmente
han encontrado eco en las politicas publicas locales, por lo
que se han visto forzadas a idear mecanismos alternos como
el comercio justo o las redes solidarias internacionales que
les proporcionan créditos, asesorias y mercados. Una poli-
tica publica menos sometida al poder trasnacional, que vea
por los intereses de los campesinos familiares, puede ser un
factor favorable a la formacion de SIAL. Asi ocurre en paises
donde se considera la produccion alimentaria local como un
factor estratégico nacional. En México, los gobiernos de los
ultimos cuarenta anos, practicamente en todos sus niveles,
profesan la politica de atraer a los grandes capitales que “nos
salvaran de la pobreza”.

Hasta ahora desconocemos con claridad cudl sera con-
cretamente la politica agropecuaria del nuevo gobierno. Que-
remos imaginar que los encargados de este tema conocen la
complejidad del campo mexicano, su heterogeneidad, des-
igualdades, especificidades, dificultades, necesidades, forta-
lezas y oportunidades, y en ese sentido su politica tendra que
ser multinivel e ir de lo local y regional a lo nacional y glo-
bal, no al revés, como lo han hecho los demas. La nueva po-
litica agricola debera considerar seriamente la existencia de
los SIAL, no para imponerlos ni regularlos, tampoco para ca-
ricaturizarlos, sino para ponerse a su servicio y acordar las
formas en que la politica publica debe actuar. Esta Gltima
debera tomar muy en cuenta las autonomias campesinas e
indigenas, sus culturas y su capacidad de combinar conoci-
mientos tradicionales con nuevas formas de produccion en
favor del cuidado de la tierra y sus bienes naturales, como
agua, bosque, montana, selva.

Lo cierto es que ningun gobierno, por popular que sea,
va a cambiar radicalmente su politica agricola si no es presio-
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nado por movimientos campesinos organizados, dispuestos
a hacerse escuchar para disenar politicas locales y regionales
que los incluyan y vayan por los caminos de la pequena es-
cala. No es necesario volar o correr, hay que caminar, mirar
y cambiar desde el territorio. En este sentido, los SIAL de-
beran tener preparadas otras estrategias de caracter politico
para: a) proponer y acordar sus prioridades como pequenos
productores, b) demandar soluciones a sus necesidades so-
ciales, y ©) negociar y acordar acceso a la vida politica ciu-
dadana, tal como muchos lo han hecho para convertirse en
sujetos politicos en el dmbito de una gobernanza democra-
tica; casos exitosos de los SIAL, de alguna manera han tran-
sitado en esa via (Bartra, 2014; Larroa, 2008; Tripp, 2015).

Papel de la Red SIAL México en la coyuntura actual

La Red SIAL México, como lo atestiguan articulos y libros,
es la Red Cientifica en Sistemas Agroalimentarios Locali-
zados, por lo que su actividad esta centrada en el terreno
académico; sin embargo, también tiene la connotacion de
instrumento de asesoria e intervencion, asi como instru-
mento base de politicas publicas (Muchnik, 2012). Mientras
las condiciones fueron desfavorables para la influencia en
politicas publicas, los trabajos relacionados se quedaron, en
gran medida, en recomendaciones o deseos sin destinatario
especifico. El momento actual puede ser favorable para ne-
gociaciones, acuerdos institucionales que garanticen nuevas
formas de trabajo de las organizaciones y pequenas empre-
sas en un mercado especial, regulado por el Estado y la so-
ciedad civil, no controlado por las grandes corporaciones,
que todo lo dominan, aunque también seria posible, para
los casos en que asi convenga, modificar los mecanismos de
valorizacion territorial que ahora sdlo han servido para ex-
cluir y causar mayor diferenciacion social.

El reto de la Red SIAL México es, desde este punto de
vista, contribuir a prefigurar nuevas formas de comunica-
cion entre las organizaciones agropecuarias, asi como de
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éstas con el Estado en sus diversos niveles, ademas de for-
mular propuestas de politica puablica y mecanismos de ne-
gociacion de las mismas.
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Tlalnepantla, Morelos,
territorio campesino: amenazas
externas y su transformacion
en oportunidades y fortalezas

Alvaro Urreta Ferniandez'

El territorio de Tlalnepantla se encuentra alojado entre
manifestaciones montanosas de gran altura, como los cerros
Otlayuca (3 000 msnm) y Tecanion (2500 msnm), asi como
el volcan Ololica (3 000 msnm); de ahi proviene su nombre
en nahuatl: “Lugar entre cerros”, ademas de limitar con la
Ciudad de México, el Estado de México y tres municipios
de Morelos.

Quienes en €l habitamos hemos sido objeto de historicas
amenazas externas. En este breve documento, enmarcado en
los trabajos de la Red de los Sistemas Agroalimentarios Lo-
calizados,” me permito abordar brevemente las principales
amenazas que en las ultimas cinco décadas se han presenta-
do en el territorio y cdmo éstas, a partir de la participacion
comunitaria, se han convertido en oportunidades y fortalezas.

Antes de entrar de lleno a la reflexion en torno a la vida
territorial de Tlalnepantla durante los ultimos cincuenta
anos, es importante expresar que sus primeros poblado-
res tenian una relacion genealdgica y politica con los xo-
chimilcas. Después de guerrear con Huejotzingo, Tlaxcala
y Cholula, encontraron espacio para asentarse en los de-
nominados Altos de Morelos (Gibson, 1981: 17). Estos he-
chos historicos, sumados a las hostilidades tributarias de la

! Economista y productor de nopal. Correo electronico: urreta_fernandez@hotmail.com

2 Para conocer mas del trabajo de la Red SIAL en Tlalnepantla, Morelos, revisar el trabajo de
Gerardo Torres Salcido: Construccién y configuracion de un sistema agroalimentario local en una
comunidad de México. Estudio de la produccion de nopal en Tlalnepantla, estado de Morelos.
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Epoca virreinal que, en el eje Chalco-Tlayacapa, tenfan mas
de 14 mil tributarios indigenas (Gibson, 1981: 212), expli-
can el aislamiento y la férrea voluntad de resistencia de los
tlalnepantlenses, para quienes defender su territorio, desde
la época prehispanica, fue uno de sus designios.

En las ultimas décadas, esta actitud de resistencia y de-
fensa se ha manifestado en forma distinta dada la conexion
comunitaria-territorial con el mundo moderno. Sin embar-
go, es importante sefialar que los acosos externos hacia esta
comunidad, y cuya frontera temporal la hemos establecido
desde 1970 a la fecha, se han convertido, en los hechos, en
fuente de oportunidades y en fortalezas para la region y para
quienes la habitan.

Hace cincuenta anos predominaba la pobreza material
en Tlalnepantla; la actividad agricola, basada en el cultivo de
maiz, frijol y calabaza, era principalmente destinada al auto-
consumo. Principalmente se producia aguacate criollo y du-
razno para venta en los mercados locales. A mediados de la
década de los sesenta, en las partes bajas se empezd a pro-
ducir jitomate y tomate de cascara, cuyo destino comercial
fueron los mercados publicos de Yautepec y Cuautla. En ese
contexto, la explotacion del bosque por parte de la comu-
nidad en contratos con la Fabrica de Papel Loreto y Pena y
Pobre era una fuente de ingresos complementaria.?

Desafortunadamente, la muerte del dueno de la fabrica,
Alberto Lenz, en 1959, fue el punto de partida para el cam-
bio de la filosofia de la empresa, con lo cual se abandonaron
aspectos humanitarios. Consecuentemente, los duenos su-
cesores establecieron, a principios de los setenta, contratos
leoninos que establecian una relacion de subordinacion de
los pobladores a los intereses de la empresa, contando con
el apoyo del que en esa época era el guarda forestal de la co-

% La Fabrica de Papel Loreto y Pefia Pobre operd por separado como la Fabrica de Papel Lo-
reto desde su apertura, en 1825, hasta la unificacién con la Fabrica de Papel Pena Pobre,
en 1929. Juntas fungieron como una sola empresa de papel hasta su cierre, en 1992, con el
objetivo de convertirla en una plaza comercial. El establecimiento sufrié varias tragedias que
eventualmente codujeron a su compra, en 1984, por Grupo Carso, y a su conversion en una
plaza comercial en 1992 (https://es.wikipedia.org/wiki/F%C3%A 1brica_de_Papel_Loreto_y_
Pe%C3%B1a_Pobre).
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munidad, pagado por la entonces Secretaria de Agricultura y
Ganaderia. Esa situacion se reproducia en otros territorios co-
lindantes y pertenecientes al entonces Distrito Federal (hoy
Ciudad de México), como en el caso del ejido de San Nicolas
Totolapan (Salazar Cruz, 2000: 311-320). A principios de los
setenta, la politica de Loreto y Pefia Pobre sobre pago de pre-
cios por madera en rollo y derecho de monte hacia los provee-
dores de materia prima se endurecid y provocé una crisis que
podemos interpretar como de agresion hacia la comunidad.

Afortunadamente, esta primera amenaza al territorio fue
muy bien resuelta por la comunidad de Tlalnepantla, gracias
a su cohesion solidaria y a la participacion de algunos de sus
dirigentes en actividades educativas bajo la escuela de Freire,
la cual los concientizo, entre otros temas, en el manejo justo
y apropiado de sus recursos naturales. Se renovo el contrato
y se siguié trabajando bien, incluso cuando el Grupo Carso,
en 1984, comprd la empresa papelera. Asi, el acoso se convir-
tid en fortaleza, pues la comunidad quedé empoderada.

Mas tarde, el 30 de noviembre de 1988, se dio una sequn-
da amenaza al territorio cuando se decreto, sin consulta a la
comunidad, como Area de Proteccion de Flora y de Fauna
Corredor Bioldgico Chichinautzin, con lo que pasé a formar
parte del Sistema Nacional de Areas Naturales Protegidas, a
cargo de la Federacion (Procuraduria Agraria, 1994)

El problema del decreto de constituciéon como area
natural protegida (ANP) fue la forma como se cristalizé este
acto juridico, ya que nunca se consultd a los comuneros po-
seedores del bosque, quienes, por cierto, lo cuidaban con es-
mero. No se niega la validez de los conocimientos cientificos
de quienes desde las universidades participaron en el diag-
nostico y las propuestas de solucion; lo que se cuestiona es
si el conocimiento cientifico se enriquece con los elementos
cognitivos comunitarios construidos consuetudinariamente
en siglos, y pierde validez por salir de su contexto.

Con el decreto de 1988 para crear un area natural prote-
gida, se perdi6 la actividad de explotacién racional del bos-
que, hecho que significo el inicio de su deterioro, puesto que
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ya no hubo vigilancia comunitaria para su cuidado, ya que
se percibié como territorio robado y el gobierno se haria
cargo de su proteccion. En este sentido, Maria Paula D’Ami-
co sefala: “antes que un espacio relegado o que todavia no
ha sido ‘impactado’ por la accion antrépica, gran parte de la
historia de los espacios protegidos viene marcada por la sa-
lida forzada de seres humanos” (2015: 213).

Paisaje de Tlalnepantla, Morelos.

Foto: Alvaro Urreta Fernandez.

Por fortuna, el grupo de campesinos y asesores exter-
nos que, como se dijo, trabajaban en un grupo de educacion
de adultos bajo la concepcién educativa de Paulo Freire,*

4 Para este proceso educativo participativo se cont6 con asesores como Eduardo Sepulveda
Amor, Eduardo Reyes Retana, Lorena Paz Paredes y Francisco Pérez Arce y quien escribe,
asi como con el liderazgo de personajes comunitarios como Benito Judrez, Melitén Lagos,
Teoéfilo Pacheco, Teddulo Fuentes, Evaristo Fuentes, Pablo Lima, Salomé Salazar, Francisco
Espindola, don Pedro Espinoza, don Pedro Gonzales, entre otros. Se contdé ademas con el
apoyo financiero del entonces Centro para el Estudio de Medios y Procedimientos Avanzados
de la Educacion (CEMPAE), organismo descentralizado de interés ptblico creado mediante
Decreto del Ejecutivo Federal publicado en el Diario Oficial de la Federacion el 31 de agosto de
1971. La experiencia de simbiosis entre profesores y alumnos provocd el nacimiento de un
nucleo comunitario que, articulado con la comunidad, desaté dindmicas de desarrollo que
trastocaron positivamente la vida de Tlalnepantla, Morelos.
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decidieron poner en practica lo reflexionado en el salén de
clase e iniciaron actividades productivas sociales, entre las
que destacaron: la creacion de una cooperativa para produ-
cir avena en la cima del territorio que tenia espacios ocio-
sos; la organizacion de los alumnos del curso de educacion
de adultos para darle un uso productivo y colectivo a la par-
cela escolar en beneficio de la infraestructura de la escue-
la primaria, y la formaciéon de un comité comunitario para
abastecer de agua potable a la comunidad por medio de
pipas. Todo ello significo transformar la segunda amenaza
territorial en una oportunidad para desatar acciones colecti-
vas frente a la modernidad entrante que, a la vez, generaron
nuevos conocimientos entre los pobladores.

Al poco tiempo se presentd una tercera amenaza territo-
rial: 1a comunidad, que por su ubicacion tenia una forma
de vida autocontenida, se sometid al choque que implico
la construccion de una carretera panoramica que partio de
San Gregorio, uno de los pueblos originarios de Xochimilco,
para desembocar en Oaxtepec, en un intento claro del go-
bierno federal de conectar al Distrito Federal con ese centro
turistico de forma mas rapiday, a la vez, fomentar una serie
de empresas desarrolladoras con gran interés en la cons-
truccion de zonas residenciales de fin de semana. Frente a
esa circunstancia, se plante6 como necesidad vital, desde
el seno comunitario, poner en marcha una serie de proyec-
tos municipales que reforzaran la cohesion social, sus tradi-
ciones, su concepcion territorial y su organizacion politica,
de forma que el encuentro con actores externos que acudi-
rian al territorio no fuera traumante y significara una opor-
tunidad y no una amenaza. La inauguracion de la carretera
significé un parteaguas en la vida econémica y social comu-
nitaria de Tlalnepantla.

La oportunidad se concretd a mediados de la década de
los setenta cuando, por las relaciones de compadrazgo y de
vinculos familiares entre Tlalnepantla y Milpa Alta, territo-
rio rururbano de la Ciudad de México, un comunero sembro
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una penca de nopal® cerca de unos arboles frutales; la penca
dio produccion dos anos después y logré buenas ventas en
los mercados de Jamaica y la Merced en la Ciudad de Méxi-
co. Ello significo una esperanza ante la caida de los ingresos
comunitarios debido a la explotacion del bosque. Por for-
tuna, el climay el suelo de Tlalnepantla favorecen mucho a
las plantas perennes de nopal. A mas de treinta anos de ini-
ciar su siembra, la produccién supera las 350 mil toneladas
anuales, cifra superior a las 211 mil toneladas que se obtie-
nen en Milpa Alta.

Nopalera de Tlalnepantla, Morelos

Foto: Alvaro Urreta Fernandez.

El crecimiento de la demanda de nopal en la Ciudad de
México provoco un estimulo para nuevas siembras, muchas
de ellas en los municipios vecinos de los Altos de Morelos y
apoyadas en gran medida por el gobierno con recursos fisca-
les; incluso en muchas zonas donde se cultivaba jitomate, se

> La variedad que se cultiva en el municipio es la Opuntia ficus indica, que es la que predo-
mina en el Altiplano Mexicano desde la época prehispanica, segin informacién propor-
cionada por indigenas a Fray Bernardino de Sahaguin, plasmadas en el Cédice Florentino
(Cahue et al., 2006).
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empez06 a producir nopal. Se present6 una paradoja: producir
mas alimentos naturales no industrializados es un logro, pero
cuando el gobierno soslaya su obligaciéon de planear la pro-
duccion, en funcion de la variable de la demanda, ese logro
se convierte en una amenaza para los productores, pues el
precio se abate y consecuentemente la capacidad de recupe-
racion de lo invertido, sobre todo en un producto que requie-
re grandes aplicaciones de abono organico e insumos para el
combate de las plagas; mas aun si se utilizan productos que
no contengan residuos toxicos.

Consecuentemente surgié una cuarta amenaza territo-
rial. Para afrontarla, se desato una lucha por tener espacios
de venta del nopal en la Central de Abasto de la Ciudad de
México y lograr ser concesionarios. No fue facil; los tlalne-
pantlenses se enfrentaron a cacicazgos de Milpa Alta y gru-
pos de comerciantes con grandes habilidades en el mundo
del comercio, pero la capacidad organizativa de Tlalnepantla,
ya historica, se cristalizo en la constitucion de dos socieda-
des de produccion rural.® Hoy se mantiene la concesion a las
sociedades de produccion rural, por lo que la cuarta amena-
za se convirtio en fortaleza.

Pero la ampliacién de la superficie sembrada en More-
los se sumo a las de Puebla y Tlaxcala, entidades que incor-
poraron tierras a la produccion de nopal; a éstas se sumaron
las de los estados del norte del pais. En consecuencia, la
lucha por los mercados crecid y aparecié entonces una quin-
ta amenaza territorial, por lo que fue necesario organizarse
para afrontarla. Por esa razon se construyé un centro de aco-
pio en el seno de la misma comunidad, para que, desde alli,
hubiera liga con mercados del interior del pais.

Un poco mas tarde se incursion6 en Estados Unidos
para conquistar mercados, labor que no fue facil; sin embar-
go, se sortearon dificultades ligadas a la corrupcion y abuso
de algunos brokers.

6 Las sociedades de produccion rural de Tlalnepantla, Morelos, que tienen cédula de conce-
sionarias en la Central de Abasto de la Ciudad de México son: Primer Grupo de Productores
de Nopal Tlalnopalli de Tlalnepantla, Morelos S.P. de R.L. y Segundo Grupo de nopaleros
Emiliano Zapata Cuauhtenco de Tlalnepantla, Morelos S.P. de R.L.
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La experiencia fue de gran importancia y marco la aper-
tura de un nuevo espacio de venta en el llamado Mercado
de la Nostalgia, cuyos consumidores son los millones de
mexicanos que viven del otro lado del Rio Bravo. Asi, nueva-
mente, de la quinta amenaza territorial se derivd una nueva
fortaleza y oportunidad.

No pas6 mucho tiempo para que se presentard una sexta

amenaza al territorio; a finales de 2003 y principios de 2004,
un conflicto interno por intereses econdémicos y politicos ex-
ternos provoco una represion del gobierno de Sergio Estrada
Cajigal, misma que tuvo como lamentables consecuencias el
asesinato de un companero por la policia, decenas de com-
paneros privados de su libertad y pérdidas econémicas sin
precedentes por el abandono de la actividad productiva ante
la huida del pueblo (Fernandez, 2006: 122-132). Por fortuna,
organismos ligados a los derechos humanos, movimientos
sociales, la iglesia progresista, organizaciones de la sociedad
civil, 1a prensa, especialmente el periddico La Jornada, y pe-
riodistas comprometidos/as, como Ricardo Rocha y Carmen
Aristegui, lograron detener la represion.
La solidaridad externa y la organizacion interna plasmada
en la Comision de Pueblos y Barrios, que fungié como ayun-
tamiento alterno, permitid convertir la sexta amenaza en
una nueva oportunidad organizativa de la comunidad.

En 2006 regresé la normalidad social y politica comu-
nitaria, sin que ello significara una reunificacion social; el
tejido social estaba ya lastimado, pero poco a poco se ha
ido reconstruyendo en el marco de una vida cotidiana que
exige mucho trabajo por la produccion y comercializacion
de nopal, y en los ultimos anos por la siembra de arboles de
aguacate, muchos de los cuales estan ya en plena produccion.

Diez afnos después, el 19 de septiembre de 2017, tras el
sismo que sacudi6 fuertemente a Morelos y a otras entida-
des federativas, se fracturo el Convento de Tlalnepantla, que
data del siglo XVII, y se afectaron varias de las capillas del
barrio, asi como casas habitacion. El seguro del patrimonio
cultural tardo en ejercerse y las brigadas que la Secretaria de
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Desarrollo Agrario, Territorial y Urbano (SEDATU) envi6 para
identificar los efectos del temblor, realizaron erroneamente
la deteccion y el registro de danos; una séptima amenaza llego
al territorio.

Por fortuna, la comunidad volvié a organizarse. Gracias
a la aportacion economica de los pobladores y las negocia-
ciones encabezadas por los mayordomos’ y los ayudantes
del barrio, se logro restaurar el Cristo de la Preciosa San-
gre, regionalmente venerado por promesas y peregrinaciones
de muchos pueblos originarios de la Ciudad de México, Es-
tado de México, Puebla y del mismo Morelos. La delegada
del Instituto Nacional de Antropologia e Historia en More-
los, Maria Isabel Campos Goenaga, apoyo la restauracion del
Santo Patrén, coordinada por los mayordomos, y presiond
incesantemente para que el seguro liberara los recursos para
la reconstruccion del convento y las capillas del barrio.

Simultaneamente y con la participacion entusiasta de
algunos funcionarios publicos, como Alberto Gallegos, en-
tonces director general de la Comision Estatal de Evaluacion
del estado de Morelos (Coeval), y su equipo de trabajo, asi
como por la presion organizada de las familias afectadas, se
logré que la SEDATU reclasificara las pérdidas: la calificacion
de parcial se modifico a pérdida total. Desafortunadamente,
superado este problema, surgio otro, en esa ocasion con el
Banco del Ahorro Nacional y Servicios Financieros, Socie-
dad Nacional de Crédito (Bansefi), institucion encargada de
canalizar y ministrar a las familias afectadas los recursos del
fideicomiso Fondo de Desastres Naturales (Fonden), ya que
se tardo en habilitar las tarjetas para retirar los fondos en
caja o en cajero automatico. Fue necesario generar presion
publica por medio de la prensa escrita para resolver los pro-

7 Tlalnepantla, Morelos, tiene muchos mecanismos atn ligados a la cohesion social, como se
expresa en la organizacién comunitaria para las festividades. Cada aio los barrios renuevan
sus mayordomias por medio de un proceso de construccion de consensos desde abajo que,
con capacidad de convocatoria, logra recaudar los recursos suficientes para organizar la fiesta
patronal del santo del barrio. A la vez, la comunidad nombra al mayordomo de toda la comu-
nidad para la celebracion de la fiesta por medio de un interesante proceso de consulta, que
generalmente es en marzo. La fiesta tiene un impacto regional significativo, como se eviden-
cia con la llegada de importantes contingentes de muchas comunidades de Morelos y de los
pueblos originarios de la Ciudad de México y otros de Puebla, Tlaxcala y el Estado de México.
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blemas (Urreta, 2018). Asi, esta séptima amenaza al territo-
rio se convirtié en virtuosa oportunidad organizativa.

La octava amenaza al territorio no es nueva; desde hace
mas de diez afnos, pero particularmente en los ultimos cua-
tro, productores de nopal y aguacate, comerciantes, taxistas
y otros actores sociales comunitarios han sido hostigados
por el crimen organizado; los han secuestrado, robado autos
y casas habitacion, y se les exigen cobros por derecho de piso a
cambio de no atentar contra sus familias.®

Con la aparicion de un grupo criminal, la situacion se
agudizo en los ultimos meses; por ello, ante la incapacidad
del Mando Unico Policiaco a cargo de la Comisién Estatal
de Seguridad del Estado de Morelos, el sabado 16 de junio
de 2018, a las cinco de la tarde, en Tlalnepantla inici6 una
asamblea comunitaria convocada por la Presidencia Muni-
cipal, el Comisariado de Bienes Comunales y los grupos de
productores organizados para discutir los problemas de in-
seguridad y criminalidad que se han presentado en los ul-
timos anos en el territorio. El intenso debate fue presidido
por el alcalde, su cabildo, sus funcionarios de primer nivel
y los ayudantes municipales de los cinco barrios de la cabe-
cera, ademas de la colonia El Pedregal.’ El acuerdo central
fue establecer un control en el acceso a la comunidad y crear
una policia comunitaria independiente de la gubernamen-
tal que, por medio de rondines, garantizara a los ciudadanos
la seguridad que hoy ya no se tiene.

La union comunitaria es muy loable, pero las causas que
llevaron a decidir tal estrategia son muy lamentables, pues
provocan desgaste y descuido de las plantaciones de nopal
y aguacate, entorpecimiento en las dindmicas de comercia-
lizacion, asi como complicaciones en las diligencias ligadas
ala atencion de la salud y las actividades educativas y cultu-
rales. Si existiera un sistema de seguridad publica confiable

En su articulo “El reino del cobro de piso”, Luis Herrera (2016) sefiala: “Los cobros por derecho
de piso del crimen organizado hacia los comerciantes y empresarios de México, desde los
mds pequenos hasta los de indole trasnacional, se han extendido por todo el pais; hoy no hay
estado ni ciudad relevante donde esta forma de extorsion no esté presente”.

° Los barrios que integran el municipio de Tlalnepantla son: San Nicolds, Santiago, San Felipe,
San Pedro y San Bartolo.
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en los Altos de Morelos, region en donde se asienta el terri-
torio, no se hubiera decidido esto.

El malestar es absolutamente legitimo, pues quienes aten-
tan contra Tlalnepantla estan transgrediendo una comunidad
ejemplo de esfuerzo y disciplina en el trabajo, tal y como se se
senald en una ponencia colectiva:

Se busca probar la hipotesis general de que los productores de
esta cactacea se han organizado para la defensa de su merca-
do, encontrando alternativas a la Gran Distribucién (GD) y a
la Industria Alimentaria (IA), lo que ha impactado la cohesién
social y el entramado territorial e incluso el desarrollo de la
innovacion y de la accion colectiva de la comunidad, al expre-
sarse posiciones contrapuestas entre grupos de pobladores
respecto a la relacion que deben tener frente a las ofertas de la
GD, la 1A, los grupos financieros y los gobiernos federal y esta-
tal. No obstante, se ha logrado mantener esa defensa mediante
la integracion de la produccién, la agroindustria rural y la co-
mercializacion, por un lado; y, recurriendo, por otro lado, a la
tipicidad del producto y al patrimonio cultural y territorial que
les facilita una insercion exitosa en el mercado de la Ciudad de
México y en los mercados de los Estados Unidos de América
(EUA). En otros términos, estamos interesados en probar que
el territorio socialmente organizado es un eje transversal del
desarrollo rural que permite la construccion de una “inteligen-
cia territorial” que puede facilitar la integracion de lo local y
lo global sin perder identidad y tipicidad (Torres y Urreta, s/a).

En este contexto, la instauracion de la policia comunitaria
en Tlalnepantla, ya sea inicamente para resolver los proble-
mas coyunturales de criminalidad o con un caracter de me-
diano plazo, se ha convertido en una oportunidad ejemplar
en Morelos para resolver problemas de este tipo. Su creacion
facilito el encarcelamiento de algunos integrantes del grupo
“Colombianos”, con la esperanza de que el poder judicial
actie con honorabilidad para otorgar el castigo correspon-
diente o, en coordinacién con la Secretaria de Gobernacién,
proceda a su deportacion, ya que varios de ellos permane-
cen ilegalmente en el pais.
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La novena y ultima amenaza al territorio es una asignatura
pendiente; tiene que ver con los efectos de la manipulacion
medidtica provocada por el neoliberalismo y la posmoderni-
dad. Tendencias a la individualizacion en el comportamiento
de los actores territoriales, consumismo, alcoholismo, des-
prendimiento de las labores tradicionales del campo, son
manifestaciones, por fortuna aun timidas, de los nuevos
tiempos impuestos por los medios de comunicacion.

La oportunidad que hay que construir debe asociarse a
la eliminacion de los programas gubernamentales en el te-
rreno social y productivo con caracter individualizante, im-
positivo y desmovilizador, mismos que inhiben la accion
colectiva; incidir en la educacion extraescolar, ligandola a
aspectos como la empatia hacia la comunidad, la dignidad
personal, los derechos humanos en sentido integral a través
de los Derechos Econdmicos, Sociales, Culturales y Ambien-
tales (DESCA) y el fomento del pensamiento critico entre la
poblacién, en todos los niveles y no sélo en los dirigentes;
impulsar el ejercicio de la transparencia en el quehacer coti-
diano, desde el gobierno hasta el seno de la comunidad, y no
Uunicamente como una accion punitiva y fiscalizadora.

Quedamos pendientes de nuevas tareas a realizar, que
van desde el trabajo comunitario hasta la incidencia en las
politicas publicas, para que los gobernantes no privilegien
sus intereses y soslayen la construccién de la vida comunita-
ria en todas sus manifestaciones econémicas, sociales, poli-
ticas, ambientales y culturales.
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El SIAL Nopal-Tuna en el estado
de Hidalgo: una experiencia
de cooperacion interinstitucional

R. Antonio Riveros-Canas?
Francois Boucher?

Nombre del proyecto
Activacion del Sistema Agroalimentario Localizado (SIAL) Nopal-Tuna
en el estado de Hidalgo, México.

Objetivos

Realizar un proceso de activacion de los recursos especificos
del Sistema Agroalimentario Localizado (SIAL) Nopal-Tuna
en el estado de Hidalgo, México.

Mediante el uso de la metodologia de activacion de SIAL,
se busca que los productores de nopal y tuna del estado de
Hidalgo accedan a nuevos canales de comercializacién, me-
joren sus ingresos y articulen sus esfuerzos.

Actores del SIAL Nopal-Tuna

Esta cooperacion interinstitucional responde a una peticion
formal de la Secretaria de Desarrollo Agropecuario del esta-
do de Hidalgo (Sedagro-H) y El Colegio del Estado de Hidalgo
(CEH), realizada en 2016 en favor de los productores de nopal

! El presente documento es parte de los resultados de una Accion de Respuesta Rapida (ARR)
del 1ICA ejecutada en coordinacién con el Colegio del Estado de Hidalgo con la responsabi-
lidad del Dr. Edgar Ivan Roldan como aliado institucional, la Secretaria de Desarrollo Agro-
pecuario de Hidalgo (Sedagro-H) y la Representacion del IICA México, con la colaboracion
del Mtro. Felipe Ocampo Ochoa. El texto de esta experiencia estd basado en el documento:
“Caracterizacion del SIAL nopal verdura y fruta en el estado de Hidalgo, México”.

2 Consultor IICA México. Correo electronico: raul.antonio.riveros@gmail.com
3 Consultor IICA México. Correo electrénico: fymboucher@yahoo.com
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y tuna que operan en el territorio hidalguense. Esta iniciativa
cuenta con la participacion activa de los pequenos producto-
res rurales de nopal y tuna de seis municipios del estado de
Hidalgo. Para sumar esfuerzos, el Instituto Interamericano de
Cooperacion para la Agricultura (IICA) ha otorgado un apor-
te financiero y técnico en el marco de su programa de coo-
peracion internacional llamado Accion de Respuesta Rdpida
(ARR), que permite atender pedidos de los cooperantes para
la realizacion de acciones especificas en sus territorios.

Problematica

En Hidalgo, 70% de la Poblacion Economicamente Activa
(PEA) participa en actividades primarias que por lo general
son poco redituables. Ademas, hay una serie de problemas
que afectan dichas actividades: la pérdida de la produccién
agricola por eventos climaticos y limitaciones del recurso hi-
drico, la pérdida de fertilidad del suelo, el alto costo de in-
sumos y servicios, los niveles de edad de los productores (de
55 a 60 anos) y la falta de capacitacion y de asistencia técni-
ca (INEGI, 2015).

El SIAL Nopal-Tuna en Hidalgo cuenta con una superfi-
cie sembrada superior a las 4 mil 900 hectareas —representa
10% de la superficie a nivel nacional- y una produccion cer-
cana a las 19 mil 300 toneladas -4.75% de la produccién na-
cional- (SIAP, 2015).

Para el caso del nopal verdura, la superficie sembrada
no es mayor a las 90 hectdreas, con una producciéon de 6 mil
200 toneladas al afio (SIAP, 2015), y su produccion se con-
centra en unos pocos municipios.

Frente a este escenario, resalta el potencial productivo de
ciertos cultivos historicos al interior de la entidad, como los
de nopal-verdura y nopal-fruta. Estos dependen de las condi-
ciones naturales que actualmente prevalecen en Hidalgo.

Los cultivos se caracterizan por una baja inversion y cos-
tos minimos para lograr su produccion. Ambos se producen
en pequenas extensiones y en algunos casos se transforman,
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por ejemplo, para aprovechar la fibra del nopal y para ali-
mentos, como mermeladas y jaleas de tuna.

Sin embargo, la mayoria de la produccion de nopal y
tuna se usa como sustento familiar (autoconsumo) y no exis-
te una cultura de negocio que permita la transformacion de
la produccion en procesos agroindustriales. Esta es inter-
mitente y los mecanismos de comercializacion son depen-
dientes de intermediarios. Aunque existen cuatro centros de
acopio, se encuentran en funcionamiento parcial o cerrados
por problemas de organizacién comunitaria.

Proceso metodologico y desarrollo del proyecto

Esta iniciativa estd basada en la metodologia de Activacion
SIAL que incluye cuatro fases: preparativa, diagnostico,
didlogo para la activacién y puesta en marcha, acompana-
miento y evaluacion (Boucher et al., 2016).

Fase preparativa. En ella se elabor6é un documento preli-
minar con informacién recopilada por El Colegio del Estado
de Hidalgo. En enero de 2017 se realizo la preparacion de un
plan de trabajo especifico y en febrero de 2017, la propues-
ta para el primer taller con los actores involucrados en este
proceso de activacion.

Posteriormente, se realizo un analisis de las Unidades
Econdmicas Rurales (UER).* A partir de la desagregacion so-
cioeconomica de las UER productoras de nopal y tuna en
Hidalgo, se eligieron los municipios de Actopan, Cardo-
nal, Arenal, Zempoala, San Agustin Tlaxiaca, San Salva-
dor, (Mapa 1). Para mayor detalle del andlisis de las UER,
se puede revisar el documento completo de Caracterizacion
(Boucher et al., 2017).

Fase de diagnostico. Esta inicié con la aplicacion de entre-
vistas a informantes clave; posteriormente, en el primer se-
mestre de 2017, se realizaron nueve talleres participativos en

4 UER es aquella persona fisica o moral, ligada o no a un predio, que desarrolla actividades
agropecuarias, de pesca y otras labores productivas, industriales, comerciales y de servicios
en el medio rural (Sagarpa / FAO, 2014).
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Mapa 1. Municipios de estudio del Sial Nopal-Tuna en el estado de Hidalgo.
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las comunidades rurales con el objetivo de conocer las for-
mas de produccion de nopal y tuna, realizar el mapeo de la
cadena de comercializacion, y enterarse, de primera mano,
de las problematicas de los productores. Los talleres se lleva-
ron a cabo en: Tecajique, San Juan Solis, Tornacuxtla, Lagunil-
la, Bothibaji, Acelotla, Tepeyahualco, El Rincén y El Cardonal.
Durante este proceso se siguio la metodologia de activacion
SIAL® dirigida a mas de cien productores.

Esta informacion permitié elaborar un primer docu-
mento de trabajo de diagndstico que incluy6 informacién
de los actores de la cadena y comercializacion del SIAL No-
pal-Tuna en Hidalgo. Los datos fueron validados en dos ta-
lleres regionales en los que, de forma participativa, fueron

5 Los procesos de activacion SIAL se expresan como la capacidad de movilizar, de manera colec-
tiva, recursos especificos para mejorar la competitividad (Boucher et al., 2016).



El Sial Nopal-Tuna en el estado de Hidalgo, México

identificadas las problematicas y se validaron las FODA® de
los talleres de las comunidades. El primer taller regional es-
tuvo dirigido al grupo de productores de tuna del municipio
de El Cardonal, el 30 de mayo de 2017; se identificaron y va-
lidaron las principales problematicas, entre las que destacan
la dependencia del intermediarismo y el escaso recurso hidri-
co. El segundo taller regional para nopal verdura se realizo el
31 de mayode 2017, en lacomunidad de Acelotla de Ocampo;
las problematicas identificadas fueron el control de plagas, el
escaso recurso hidrico y la comercializacion de productos.

Fase de didlogo para la activacion. Inici6 el 18 de agosto
de 2017 con un encuentro estatal para la construccion parti-
cipativa de un plan de activacion y validacion de toda la in-
formacion recabada tanto en los talleres participativos como
en los regionales.

Como parte de las acciones concretas encaminadas al
empoderamiento de los productores del SIAL Nopal-Tuna,
se organizo y participé activamente en el taller de intercam-
bio de experiencias entre productores organicos en el Esta-
do de México y los productores de Hidalgo. Incluyd la visita a
las parcelas organicas de nopal y tuna en Jaltepec, en las co-
munidades San Pablo Ixquitlan y San Agustin Actipac, Esta-
do de México.

Posteriormente, en una reunion el 30 de noviembre de
2017, se hizo entrega oficial del documento final de carac-
terizacion del SIAL Nopal-Tuna en Hidalgo. En este evento
se cred una comision coordinadora para el seguimiento de
las acciones del SIAL Nopal-Tuna integrada por la Subsecre-
taria de Planeacion y Evaluacion Sectorial de la Sedagro-H
y Adriana Gutiérrez Cruz, representante de los productores
del SIAL Nopal-Tuna.

Fase de puesta en marcha, acompariamiento y evaluacion.
Esta fase implica el proceso de puesta en marcha y segui-
miento del plan de activacion. A partir del establecimiento

% FODA (Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas) es una herramienta de diagnos-
tico y analisis que promueve la reflexion y la participacion. El cuadrante basado en las FODA,
resultado de este proceso, es una sintesis que integra las perspectivas actuales de las condi-
ciones que perciben los actores clave.
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de esta comision y con el apoyo del IICA fue posible la rea-
lizacién de un curso-taller sobre buenas practicas organicas
en los cultivos, durante la primera y segunda semana de di-
ciembre de 2017, a cargo del ingeniero Fidel Mejia, especia-
lista en organicos y productor de nopal y tuna.

Esta iniciativa facilité también la conformacion de un
grupo de diez productores que decidieron trabajar en con-
junto para la implementacion de practicas organicas en sus
predios, uso de fertilizantes organicos y manejo de compos-
tas. Adicionalmente, se encuentran gestionando la obten-
cion de una olla de captacion de agua.

Por otra parte, en agosto de 2018 se llevé a cabo un ta-
ller de seguimiento de la cooperacion con el apoyo de la
Red SIAL México. En él se definieron algunos perfiles de
proyectos que permitan avanzar en el proceso de activacion
del SIAL, entre los que se encuentran: la activacion de los
centros de acopio, la certificaciéon organica participativay la
comercializacién de productos.

Resultados y analisis

A partir de las acciones realizadas durante el desarrollo de
este proyecto, a continuacion se presentan los resultados
mas relevantes que han permitido avances en el proceso de
activacion del SIAL Nopal-Tuna. En principio, se describe la
estructuracion de la cadena de comercializacion que expli-
ca los principales actores involucrados; luego, se muestra la
relevancia de la organizacion de los productores y sus ini-
ciativas de trabajo, y posteriormente se abordan los aportes
del plan de activacion y algunas de las principales reflexio-
nes del proceso.

Cadena de comercializacion del SIAL Nopal-Tuna

Para el caso del nopal fruta, los actores identificados en esta
cadena incluyen a los proveedores de insumos y de servi-
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cios, los productores, los intermediarios y el consumidor
final (Cuadro 1).

Es importante destacar que en la temporada de cosecha
(junio-septiembre) la disponibilidad de mano de obra au-
menta debido a la llegada de personas de otros estados (Oa-
xaca, principalmente) para trabajar en la cosecha de la fruta.

En cuanto al nopal verdura, los actores involucrados in-
cluyen en la cadena a los procesadores. Como el caso anterior,
también se encuentran los proveedores, los productores, los
intermediarios y el consumidor final (Cuadro 1).

Cuadro 1. Actores de la cadena y comercializacion del Sial Nopal-Tuna en Hidalgo, México.

Actores

y comercializacion depaliutaing)

Nopal verdura

Locales.

En las comunidades vecinas, para estiércol de
animales, material vegetativo y agroquimicos.
Resional

Locales.

Se ubican en Acelotla y Tornacuxtla, y proveen
estiércol de animales y material vegetativo.
Regionales.

Actopan, Pachuca, El Rincén y proveen
fertilizantes y agroquimicos.

Proveedores
dei

Fertilizantes y agroquimicos (Apan, Actopan,
Pachuca, Tulancingo e Ixmiquilpan).

Extensionistas (capacitacion y asistencia
técnica) de la Sedagro-H.

Comisién Nacional de las Zonas Aridas
(Conaza).

Extensionistas contratados por la Sedagro-H,
(capacitacion y asistencia técnica).
Universidad del Valle del Mezquital.

Proveedores
de servicios

Aproximadamente dos mil productores de
nopal verdura.

El area de produccion es inferior a tres
hectdreas.

50 anos, edad promedio de los productores.

Cuatro mil productores.

El drea de produccion es menor a tres hectareas.
La edad promedio de los productores es de

55 anos.

Productores

Estado de México, Michoacdn, Querétaro, San
Luis Potosi. Compra de “huerta en pie”.
Santiago Tolman, Municipio de Otumba, Estado
de México.

Localidades: El Rincon, Lagunilla, Acelotla de

Intermediari .,
ermediarios Ocampo, Tecajique y Tornacuxtla.

i . c . El consumo principalmen local. Un
Estado de México, Michoacan, Querétaro, San consumo principalmente es local. Una

Consumidor final

Luis Potosi.
El consumo per capita es de aproximadamente
4.28 kg/persona por afio.

pequena parte va a Pachuca y al Estado de
México.

El consumo per capita es de aproximadamente
6.72 kg/persona.

Venta a “Pie de huerta”.

Mercado regional de tuna.

Contrato verbal en mercados regionales
(Querétaro).

Venta directa.

Tianguis. El Arenal, Ixmiquilpan y Pachuca.
Intermediarios en el Estado de México.

A pie de carretera, principalmente en la
comunidad de La Lagunilla.

Venta directa.

Formas
de comercializacion

Fuente: elaboracion propia a partir de Boucher et al., 2017.

Una caracteristica particular de los productores de nopal
verdura es su capacidad de innovacion. Un ejemplo de esto
es la produccion bajo agricultura protegida (invernaderos),
asi como la implementacion de sistemas de riego (nebuliza-
cion) que ayudan a un mejor uso del recurso hidrico. De la
misma manera, tienen el conocimiento de las temporadas
de menor y mayor demanda del mercado, lo cual les permi-
te definir las actividades productivas a desarrollar en el cul-
tivo, que les generaran mayores recursos economicos.
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Organizaciones de productores de SIAL Nopal-Tuna

Durante este estudio se identifico la existencia de seis comu-
nidades organizadas de productores de nopal-fruta y cinco
comunidades de productores de nopal-verdura constituidas
legalmente o por acuerdos verbales, que operan gran parte
de la produccion en el estado.

Para el nopal fruta se encuentran las comunidades: Chi-
cavasco (con tres grupos de productores distintos: El Rome-
rito, El Cerrito Colorado y los Tuneros), Tecajique, San Juan
Solis y Tepeyahualco.

Las iniciativas de organizacion en el caso del nopal ver-
dura corresponden a las comunidades de: Tornacuxtla, San
Francisco Tecajique, Acelotla de Ocampo, El Rincon y la de
Fray Francisco.

Plan de activacion

El plan de activacién se construyd participativamente con
dos herramientas metodoldgicas: 1) Arbol de problemas vy
objetivos, y 2) la Construccion de una matriz de marco 16gi-
co. A partir del plan se hizo evidente que la organizacion de
los productores es una clara necesidad de trabajo y una al-
ternativa para mejorar la produccion y la comercializacion.

Se observé que la promocion de Circuitos Cortos de Co-
mercializacion’y la conformacion de una Canasta Territorial
de Bienes y Servicios (CTBYS),®ademas de la formulacion de
proyectos y planes de negocio incluyentes, pueden ser alter-
nativas viables para mejorar el funcionamiento del SIAL No-
pal-Tuna en Hidalgo.

En esta fase también se identifico la necesidad de generar
nuevos productos (harinas, dulces, conservas) que permitan
obtener mayores beneficios econémicos para los producto-

7 Los Circuitos Cortos de Comercializacion son una forma de comercio que se fundamenta en la
venta directa de productos en los que se reduce al minimo la intermediacion (CEPAL, 2014).

8 La CTByS es como una estrategia de innovacion territorial que fortalece la identidad de un
territorio a partir de la valoracion de uno o varios productos locales asociados a un conjunto
de bienes y servicios.
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res con la transformacion de su producto en fresco, dando
una mayor vida de anaquel. Adicionalmente, es imperan-
te cambiar las formas de manejo de los cultivos por bue-
nas practicas agricolas que permitan mejorar su produccion
con el uso de fertilizantes e insecticidas organicos de mane-
ra preventiva.

Fue evidente que los actores del SIAL Nopal-Tuna traba-
jan de forma individual, lo que impide la mejora competi-
tiva de la cadena de comercializacién descrita; asimismo, se
identificé una limitada vinculacion de las instituciones de in-
vestigacion, educativas y sectoriales con los productores del
SIAL Nopal-Tuna, asi como la existencia de centros de acopio
que no han sido usados apropiadamente.

Esta cooperacion aun sigue trabajando para iniciar una
fase de acompanamiento en la que se puedan poner en mar-
cha algunos de los proyectos que han formulado las comu-
nidades de productores de nopal y tuna en Hidalgo.

Reflexiones, retos y oportunidades
del SIAL Nopal-Tuna

A continuacioén se presentan algunas reflexiones y retos ge-
nerados a partir de esta cooperacion interinstitucional en
beneficio del sector nopaleroy tunero del estado de Hidalgo.

Primero, los productores del SIAL Nopal-Tuna de Hidal-
go, especificamente los de la zona de estudio, muestran un
fuerte vinculo de pertenencia con su cultivo, el cual es visto
como un patrimonio e identidad del territorio hidalguense,
a pesar de que es poco redituable.

Segundo, los productores del SIAL Nopal-Tuna poseen,
en promedio, una edad superior a los 60 anos. Posiblemen-
te esto responde a que las nuevas generaciones tienden a
migrar en busqueda de mejores oportunidades y expectati-
vas de vida, ya que han perdido el interés por las actividades
agricolas en la region. Ante esta problematica, surgen alter-
nativas de capacitacion y vinculacion con las instituciones
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educativas para la promocion de las actividades agropecua-
rias y la generacion de apoyos gubernamentales para el im-
pulso a nuevos emprendimientos.

Tercero, la innovacion técnica productiva constituye uno
de los grandes retos de los productores. Una implementa-
cion que puede ayudar a romper con la estacionalidad de
la produccion es introducir un sistema de riego que, de ma-
nera conjunta con practicas agronémicas —fertilizacion y
podas- ayudaria al retraso o adelanto de la época de pro-
duccion de tuna. Para el caso de nopal verdura, se observan
innovaciones, principalmente en el uso del agua -riego por
nebulizacién-, asi como de infraestructura —invernaderos—,
innovaciones que permitirian incrementar la producciéon y
adaptarse a las demandas del mercado.

Cuarto, se pretende generar un aumento del valor agre-
gado gracias a la transformacion de productos de nopal-ver-
dura. Aunque existen acciones iniciales orientadas a la
produccion de harina de nopal en la comunidad de Acelotla
y la elaboracion de nopales en escabeche en Tornacuxtla, son
acciones limitadas que deberan ser atendidas a corto plazo.

Finalmente, este proceso de activacion se ha convertido
en una oportunidad para el acercamiento entre los produc-
tores de distintos municipiosy las instituciones involucradas
en el desarrollo rural del Estado. A partir de la metodologia
SIAL se ha logrado un dialogo entre los actores de estas re-
giones para identificar de manera participativa los proble-
mas y las alternativas que pueden mejorar el sector.

Como resultado de este trabajo participativo, se puede
resaltar la construccién de perfiles de proyectos enfocados
principalmente al fortalecimiento de las capacidades de los
productores, coordinacion y vinculacion con las institucio-
nes publicasy privadas, y a la promocion de buenas practicas
agricolas (orgdnicas). Lo que sigue es la realizacion de estu-
dios de factibilidad que viabilicen estos proyectos, asi como
conseguir su financiamiento y ponerlos en marcha.

Adicionalmente, esta experiencia de trabajo ha permitido
avanzar en la construccion de una guia metodoldgica para la
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dinamizacion econdmica de los territorios rurales con enfo-
que SIAL. Esta nueva version, basada en las guias metodol6gi-
cas anteriores (Boucher et al., 2016) propone una metodologia
sobre los diferentes pasos que permiten la dinamizacion
econdmica de los territorios rurales en un contexto de acti-
vacion territorial. En esta guia se analiza el ciclo del proyecto,
partiendo del diagnostico economico del territorio, el dise-
no de acciones, su implementacion y la posterior evaluacion.
Por ultimo, contiene una serie de herramientas participativas
para apoyar los procesos de activacion (Boucher et al., 2018).
A manera de conclusion, resalta la importancia de la con-
tinuidad en la gestion interinstitucional para el fortalecimien-
to de la organizacion comunitaria y la articulacion entre las
instituciones publicas y privadas, gobierno, academia y pro-
ductores. Es imperativo mantener estrategias de inclusion
de los pequenos productores rurales, principalmente sobre
emprendimientos y acceso a nuevos canales de comerciali-
zacion. La generacion de confianza y la cooperacion son fun-
damentales para activar el SIAL Nopal-Tuna en Hidalgo.
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Valorizacion de la leche producida
en una comunidad del semidesierto
zacatecano a través de derivados lacteos®

Abraham Villegas de Gante?
Mario A. Hernandez Velasquez
Fernando Cervantes Escoto?

Objetivo

El objetivo fue transformar la leche producida por los gana-
deros de la Sociedad Cooperativa de Lecheros de la comuni-
dad Cerrito de Dolores, municipio de Pinos, Zacatecas, para
valorizar esta materia prima. Los derivados incluyeron: los
quesos asadero, molido, de morral y un yogur probiotico. El
proyecto implicé el desarrollo de estos productos y la pues-
ta en marcha de una pequena fabrica, con capacidad de pro-
ceso de 1 200 litros por dia. Estas actividades significaron la
integracion de los productores en la cadena agroalimentaria
hacia la transformacion en derivados lacteos y la comercia-
lizacion, aun incipiente.

Actores y semblanza

La comunidad

La cooperativa se ubica en la comunidad de Cerrito de Do-
lores, Pinos, Zacatecas, cercana a los municipios de Villa de

! Patrocinio de Redes tematicas CONACYT, Proyecto 293417.
2 Profesores de la Universidad Autonoma Chapingo, integrantes de la Red SIAL México.
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Arriaga, San Luis Potosi, y Ojuelos, Jalisco. La vegetacion pre-
dominante incluye cactaceas y leguminosas, como mezquite,
huizache y “ufia de gato”. La poblacion se ha dedicado desde
antano a la produccion de leche y forrajes para alimentacion
del ganado. Cuenta con 440 pobladores, en proporcion equi-
valente de hombres y mujeres. Cada familia posee de 3 a 4
hectareas, y el cultivo que destaca es el nopal “forrajero”.

Los pobladores tienen valores muy arraigados: trabajo,
familia, religiosidad, hospitalidad, y todo ello se plasma en
su actividad productiva. Los ingresos de las familias no solo
provienen de la actividad lechera, sino también de la pro-
duccién de carne de bovinos, criados en el vasto agostade-
ro comun llamado “La Mesa”, otrora perteneciente a la gran
Hacienda, a la que sirvieron por mucho tiempo y cuyos te-
rrenos fueron tomados y repartidos legalmente, aunque en
forma tardia, en la década de 1970. Complementariamente
a las actividades productivas locales, existe un flujo de divi-
sas proveniente de migrantes que se encuentran en Estados
Unidos: “los hijos ausentes”.

Los productores de leche

El nimero de ganaderos asociados en la cooperativa es de 26;
su edad varia entre 37 y 79 anos, todos del género masculino,
lo que ratifica la asignacion de los roles sociales tradiciona-
les en las comunidades rurales. La mayoria tiene escolaridad
primaria completa. Todos poseen conocimiento empirico
sobre la produccion de la leche, que comprende el manejo
alimentario, sanitario y reproductivo. Son pequenos gana-
deros, cuyos hatos incluyen de 3 a 15 vacas en produccion.

Los agentes de soporte

En este SIAL de leche y derivados lacteos destacan como
agentes de soporte la Comision Nacional de Zonas Aridas
(Conaza), que financio el proyecto; el Instituto Nacional para
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el Desarrollo de Capacidades del sector rural (INCA Rural),
el cual aport6 el sueldo de los técnicos que han colaborado, y
la Secretaria del Campo (Secampo) de Zacatecas. Asimismo, a
través de un edil, se recibio apoyo econémico del municipio
de Pinos para la construccion y equipamiento del centro de
acopio de leche cruda. Finalmente, la Universidad Autbnoma
Chapingo, a través del Programa de Extensionismo Rural para
el Bien Comun, ha participado con profesores investigadores 'y
dos alumnos del Departamento de Ingenieria Agroindustrial.

Fechasy lugares

La comunidad fue fundada en los anos 70 del siglo pasado
a partir del reparto agrario; era parte de una hacienda que
abarcaba lo que actualmente son cinco comunidades (Santa
Rosa de Gallinas, Santa Genoveva, Encinitos, Cerrito de Do-
lores y La Purisima). Las tierras, propiedad de un hacendado
originario de San Luis Potosi, fueron tomadas y repartidas
en ejidos y tierras comunales. La fundacion de la sociedad
cooperativa Productores el Cerrito y Asociados S.C. de C.V.
de R.L. se llevo a cabo el 24 de noviembre de 2011. Origi-
nalmente la conformaron 32 miembros, todos del género
masculino; actualmente permanecen 28. Todos poseen co-
nocimiento empirico sobre la produccion lechera, que se re-
monta a sus ancestros y que constituye un valioso recurso
cognitivo de la comunidad.

Durante 2016, con apoyo de la Conaza, finaliz6 la cons-
truccion de una bodega para almacenamiento de forraje, y
en febrero de 2017 concluy6 un taller para la elaboracion
de derivados lacteos, donde Conaza aportd, una vez mas,
80% del gasto en construccién y equipamiento. Este inici6
sus operaciones en julio, aunque, debido a la falta de merca-
do, solo se procesaban 100 litros diarios de leche. La puesta
en marcha del taller estuvo a cargo de dos estudiantes de
la Universidad Autonoma Chapingo, quienes durante siete
meses realizaron trabajo de acompanamiento tecnologico y
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apertura de mercado como parte del proyecto de vincula-
cién universitaria.

Imagen 1. El tipico ganado lechero de desierto.

Foto: Villegas de Gante, Hernandez Velasquez y Cervantes Escoto, 2017.

El gremio

La produccion diaria de leche de los ganaderos de la coope-
rativa varia de 1400 a 2 000 litros. El aporte promedio indivi-
dual es de 62 litros y oscila entre 15y 280. La mayor parte del
volumen se comercializa con Grupo ALPE, empresa ubicada
en Jalisco, la cual abastece a varias queserias y empresas lac-
teas relevantes (como Danone y Nestlé). Desde que se inau-
guro el taller de lacteos, se procesa una media de 900 litros
por semana en derivados; el plan de los asociados es trans-
formar crecientemente su propia materia prima en quesos
y leches fermentadas. Sin embargo, tienen que seguir desa-
rrollando su mercado local y regionalmente. La cooperativa
no so6lo cumple la funcién de acopiar, transformar y ven-
der leche de los socios, sino que también proporciona ser-
vicios clave para la produccion; por eso cuenta con un local
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para vender alimento balanceado y una farmacia veterina-
ria para el apoyo a los agremiados.

La vida cotidiana de los miembros de la asociacion es
clave en la cohesion de un colectivo (Sagarpa, 2001). Asi, du-
rante la entrega de la leche (manana y tarde), algunos de
los socios conviven y conversan sobre los problemas en sus
hatos o de sus parcelas, discuten sobre temas de la asocia-
cion, los precios de la leche y la venta de quesos, entre otros
aspectos. La sociedad cooperativa tiene como maxima autori-
dad a la Asamblea General, la cual se formaliza, si cuenta con
quorum, esto es, si asiste un minimo de dos terceras partes de
los miembros. En cada sesion se nombra un juez de debates y
al finalizar la actividad se levanta una minuta donde se asien-
tan los puntos discutidos y los acuerdos alcanzados.

En general, los miembros de la cooperativa mantienen
cordialidad y respeto entre ellos; sin embargo, en ocasiones
algunos tienden a “alborotar” a otros y generar problemas de
confianza. Este punto es delicado, pues, como afirma Kliks-
berg (1999), la confianza entre los miembros de una asocia-
cion productiva es fundamental en la generacion del capital
social, atributo colectivo de un gremio funcional. Estos pro-
blemas de erosion de confianza se han generado por una
mala gestion de la organizacion y pueden derivar en un fra-
caso de la unidad econémica productiva.

Descripcion del proceso productivo

La transformacion de la leche cruda en derivados lacteos,
como sostienen Villegas et al. (2014), se relaciona con varios
objetivos, por ejemplo: generacion de valor agregado, valo-
rizacion de la materia prima, conservacion de los solidos
de la leche en un producto menos perecedero (en este caso
el queso), la modificaciéon de la oferta a través de una gama
de derivados, aumentar la vida util de la materia prima y
productos, y capitalizar a la propia empresa a través de la
utilidad generada, entre otros efectos benéficos. En esta
empresa naciente, cuya actividad de transformacion inicio
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en julio de 2017, se considerd pertinente elaborar los si-
guientes productos: quesos asadero, molido, de morral y
un yogur probiotico.

De hecho, los quesos artesanales han jugado un papel
relevante en el desarrollo rural de México; destacan las opor-
tunidades que ofrecen a pequenos y medianos productores
de leche, como los de esta cooperativa, que generalmente no
encuentran cabida en las cadenas industrializadas. Son rele-
vantes la estabilidad que aportan al precio de la leche ante
los efectos de la estacionalidad, la ampliacion de la oferta
de empleo, la generacion de valor agregado en los espacios
rurales y la mejora de los ingresos familiares en los territo-
rios donde se producen. En términos generales, favorecen
un conjunto de dinamicas sociales y economicas en torno a
la produccion, comercializacion de la leche y el queso, que
conducen al fortalecimiento del Sistema Agroalimentario
Localizado (SIAL) especifico (Muchnik, 2006), en este caso, el
SIAL leche y queso de Cerrito de Dolores, Pinos, Zacatecas.

Resalta también la importancia de los quesos mexica-
nos genuinos para la seguridad y soberania alimentaria del
pais, dado que contribuyen a la reduccién de la dependen-
cia de este tipo de productos, ya que la balanza comercial de
quesos en México es negativa. Su aporte a la preservacion
del saber-hacer local y la gastronomia regional es relevante,
asi como su capacidad para proveer productos lacteos a sec-
tores de la poblacion de bajos ingresos, la cual sélo tendria
acceso limitado a ellos o estaria obligada a consumir susti-
tutos de menor calidad nutricional, los quesos de imitacion
(Villegas et al., 2015).

Es pertinente aclarar que al ser un nuevo taller de lac-
teos, se tuvieron que desarrollar los productos. En este tenor,
se considera que el queso asadero tiene mayor oportunidad
de mercado en la localidad y en la region. Se elabora por dos
meétodos fundamentales:

a) Fermentacion de la pasta del queso: se elabora con le-
che cruda y una fermentacion por medio de bacterias
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acidolacticas nativas; asi se produce también en otros
estados del pais, como Durango y Sonora.

b) Acidulacion quimica: se emplea una sal descalcifi-
cante de la pasta, como el citrato de sodio; asi se pro-
duce en las medianas queserias de Aguascalientes.

Sin embargo, ante la carente experiencia de los consumi-
dores lugarefos y la previa prueba del queso asadero de
Aguascalientes, el cual no fue aceptado de buen grado, y con-
siderando la tardanza y dificultad para elaborar un queso
asadero fermentado, se opté por un método mixto; es decir,
fermentado en cierto grado y acidulado por via quimica
hasta el punto adecuado para el trabajo de la pasta filata. En
la Figura 1 se muestran los grandes pasos del proceso.

Figura 1. Diagrama de bloques para la elaboracion de queso asadero.

Fermentacion hasta 24°C

Durante 30 minutos a 32°C

En cubos de 1.5 cm.

10 minutos, suavemente

10 minutos

Del 80% al 90% aproximadamente

Durante 25-45 minutos; a 63°C,
agregar 2% de sal y 1.8% de citrato de sodio

En polifilm auto-adherible o sellado al vacio

En refrigeracion a menos de 8°C

Fuente: elaboracion propia.
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Se puede destacar el cocimiento de la pasta, la cual pre-
viamente experimenta una fermentacion parcial y acidula-
cion quimica hasta alcanzar un pH 5.8 (grado de acidez), lo
que favorece su textura elastica. Empero, el cocimiento hasta
65°C durante 30 minutos sobrepasa las caracteristicas de
pasteurizacion de la leche y garantiza la inocuidad del pro-
ducto. A pesar de ser elaborado por una via mixta (acidula-
ciéon y fermentacion), el queso mostro gran aceptacion entre
los pobladores de la region.

Con relacién al yogur probiotico, después del analisis
pertinente de calidad composicional y funcional (fermenta-
tiva) de la leche, y luego de varias pruebas, se elaboré un
yogur saborizado que incluy6é una base de frutas comercial,
adquirida con una empresa del ramo dedicada a ello. Este
producto tuvo una gran aceptacion entre los consumidores
locales. La adicion de la bacteria Lactobacillus acidophilus da
un valor extra al yogur por el hecho de convertirlo en ali-
mento probidtico, benéfico para la salud, ademas de consi-
derase una innovacién de producto.

Otro derivado que present6 potencialidad en el merca-
do fue el queso de morral, elaborado con leche cruda, pero
que, ademas de las bacterias benéficas de la leche, integra una
flora lactica acido-aromatizante comercial, a través de un cul-
tivo lactico. La pasta de este queso es moldeada en un costal/
morral de “ixtle”, el cual, después de 24 horas de prensado,
adquiere la forma o troquel del mismo'y le imparte, por tanto,
una buena imagen de producto tipico.

Problemas

A lo largo de la cadena agroalimentaria, esta empresa colec-
tiva se enfrenta con varias situaciones problematicas. En el
eslabon primario, es decir, en la produccién de leche; resal-
ta la deficiente alimentacion de los hatos, la cual se basa en
gran proporcion en nopal “tatemado” y la precariedad de
granos y alimentos balanceados, que son escasos y caros.
De la misma manera, el pequefno tamano de los hatos limita
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la oferta de leche; deficiencias en la rutina de ordefna (sobre
todo sanitarias), que derivan en una disminucién de la vida
de anaquel del lacticinio; un manejo veterinario inadecuado,
que provoca una incidencia de enfermedades, y alta morta-
lidad del ganado. Asimismo, la falta de relevo generacional
en las unidades lecheras y la baja calidad composicional de
la leche, sobre todo en proteina, son reflejo, sin duda, de los
problemas de nutriciéon de las vacas. Otro conflicto lo repre-
senta la falta de personal masculino en la produccion de los
lacteos, probablemente debido a la cultura machista en la
region, por ello el queso y el yogur son producidos exclusi-
vamente por mujeres.

Sin embargo, el principal problema radica en la falta de
mercado para la venta de sus productos; éste se desarrollara
mediante la comunicacién con los potenciales clientes loca-
les y regionales. Se trata de un mercado de nicho, en el cual
hay que promocionar el producto con base en la utilizacion
de técnicas de venta modernas. Las escasas ventas (actual-
mente 90 kg por semana) deben transformarse en activas
y constantes, y los promotores, es decir, los productores,
deben mostrar una conducta mas eficaz y menos inhibida.
Por otra parte, el punto de equilibrio financiero en el taller
de derivados se logra procesando al menos una cuarta parte
de la leche acopiada, que no es mucho, por ello la transfor-
macion se percibe como muy prometedora para mejorar el
estatus social de la comunidad.

La solucion a estos problemas depende en gran parte de
los apoyos logrados a través de los agentes de soporte de la ca-
dena agroalimentaria presente en el SIAL; entre estos destacan
las dependencias de gobierno: Sagarpa, INCA Rural, Conazay
Secretaria de Salud, asi como las Instituciones de Educacion
Superior (IES), como la Universidad Autonoma Chapingo.

Logros y resultados relativos al SIAL

El SIAL comprende cuatro ejes tedricos; a continuacion se des-
tacan los logros relativos de este emprendimiento colectivo:
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Anclaje territorial del producto

Si bien el queso asadero es un producto tipico en varios esta-
dos del pais, en la comunidad de Cerrito se convirtié en una
innovacion debido a la via mixta de elaboracién (acidula-
cion-fermentacion) que, segun las pruebas sensoriales, evi-
dencio una gran aceptacion local, lo cual permite desarrollar
un mercado propio, pero también a través de redes familia-
res y sociales, que favorecen su expansion. En el desarrollo
de mercado es clave la comunicacion y accion “pedagogi-
ca” de la empresa hacia los consumidores para informarles
sobre la calidad y atributos del producto.

Accion colectiva

En este SIAL leche-queso se ha experimentado una ac-
cion colectiva estructural, al conformarse la cooperativa
para el enfriamiento de leche. Ademas, con la promocion
del queso, sobre todo del asadero, con la marca de la em-
presa colectiva en el empacado del producto y un logotipo
propio (Figura 2), se evidencia un esbozo de accion colecti-
va funcional. Esta labor estructural, dinamizadora del siste-
ma, debera acrecentarse y verse reflejada en la expansion
del mercado para los derivados lacteos de la cooperativa, lo
cual requiere de una gestion eficiente y eficaz y de una real
comunicacion entre sus miembros.

Vinculo entre calidad de producto y territorio

En ese sentido, los lacticineos elaborados en la cooperativa,
sobre todo los quesos, revelan la calidad de la leche emplea-
da como materia primay ésta las condiciones de producciéon
presentes en el eslabéon primario. El sabor y flavor (sabor/
aroma) del queso asadero revela los componentes basicos de
esa leche territorial, pero también la accion de la microflora
acidolactica nativa de la region, que, al actuar sobre el sustra-
to leche, produce, via fermentativa, numerosos metabolitos
que contribuyen a la calidad sensorial de los quesos. Ademas



Valorizacion de la leche producida en una comunidad del semidesierto zacatecano

de lo anterior, el paisaje semiarido tributa simbodlicamente a
la concepcion de una leche y queso del desierto, muy conve-
niente para incrementar la valorizacion afectiva y comercial
del producto.

Constitucion y conservacion del patrimonio territorial

En ese aspecto, los productores lecheros y queseros, miem-
bros de la cooperativa, tienen muy claro el valor patrimo-
nial de sus predios, de la producciéon en condiciones de
ganaderia familiar y la valorizacion de los recursos natura-
les propios, entre ellos los nopales, magueyes y otras plantas
nativas de ese territorio fisico. Es conveniente destacar que,
a través de un producto como la leche y sus derivados, se re-
afirma el valor patrimonial del territorio, como proveedor
de sustento para sus moradores.

Figura 2. Logotipo para el empacado de queso asadero de 200 gramos.

| acteos
HProd uctoﬂsuesus Genuinos Mexicangl Cerntou

£laborado con leche de vacas dg desiery

N ‘ﬁ
"L e Queso asadero

. Contenido neto: 200 gr
cef”tﬂ de Dolores, Pinos, Zacatecas
ﬂqdeEI'IIESZ Leche 100% de "{!;3- Cuaj'ﬂ\ Sal. Cloruro de ca

tel: 485 107 3963, 444 324 2239
Conservese en refrigeracion

Fuente: Elaboracion de Mario Hernandez Velasquez.

Reflexiones finales sobre la experiencia

La experiencia relatada es producto de una vinculacién efec-
tiva, llevada a cabo por profesores y estudiantes de la Uni-
versidad Autonoma Chapingo. Ademas del acercamiento a
un grupo de productores, se efectud investigacion tecnologi-
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ca para desarrollar productos lacteos y docencia no formal a
través de la capacitacion del personal de la cooperativa.

Los logros efectivos pueden resumirse en:

. La puesta en marcha de las lineas de produccién de

queso artesanal en el taller de lacteos de la cooperativa.

. La evaluacion de la calidad de la leche cruda produci-

da por el grupo lechero de la comunidad.

. La produccion de tres tipos de quesos mexicanos ge-

nuinos y de una leche fermentada, todos con poten-
cial de mercado local y extraterritorial.

. La capacitaciéon de personal operativo para elaborar

los productos en el taller de derivados lacteos.

. Elinicio de la creacién de mercado para los derivados

lacteos de la cooperativa.

. La adopcion del enfoque de quesos tradicionales con

calidad ligada al origen, adoptada por los dirigentes
y miembros de la asociacion productiva, evidenciada
en el logotipo o etiqueta.

. Llamar la atencién de los agentes de soporte (de

diversas instituciones) de la cadena productiva le-
che-quesos en este sistema agroalimentario localiza-
do, que se manifesto en el interés mostrado y aporte
de recursos financieros.

. La conciencia de que se requiere generar mas con-

fianza entre los miembros de la organizacion, con el
fin de llevar a cabo acciones colectivas de mas largo
alcance, que beneficien a la naciente empresa, la cual
tiene que desarrollar su mercado con productos tra-
dicionales, pero al mismo tiempo diferenciados con
innovaciones pertinentes, en un contexto de compe-
tencia contra productos industriales homogeéneos.

9. Que los productores hayan logrado percibir el territorio

como un patrimonio propio, natural (el semidesierto)
y cultural (ranchero-lechero), que ellos pueden valori-
zar a través de la elaboracion de derivados lacteos.
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Prolegdmenos para la activacion
de la queseria artesanal
en la region centro de Sonora

Maria del Carmen Hernandez Moreno
Jesus Antonio Orozco Avitia
Rosalva Pérez Morales'

Introduccion

La queseria artesanal en la region centro de Sonora es una
actividad de gran tradiciéon. Fue promovida por misioneros
jesuitas que llegaron a estas tierras en el siglo XVII, como
una forma de diversificar y conservar los productos deriva-
dos de la leche dadas las altas temperaturas de esta region de
México. En la actualidad constituye un conglomerado inte-
grado al sistema bovino de doble propdsito y principal fuen-
te de ingresos para mas de mil Unidades Rurales Familiares
(URF) que viven en el campo y se dedican a la cria de bece-
rros para la exportacion a Estados Unidos y a la elaboraciéon
y venta de quesos en la region.

Ubicacion geografica

Esta vasta region del estado, también conocida como el “so-
montano sonorense”, corresponde a dos Distritos de Desa-
rrollo Rural (DDR): el 142-Uresy el 145-Mazatan. La integran
17 municipios con una extension de 24 097 km? (Figura 1).

! Investigadores del Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo (CIAD), Coordina-
cién de Desarrollo Regional, Tecnologia de Alimentos de Origen Vegetal y de Ciencias de los
Alimentos, respectivamente. Correo electrénico: mar@ciad.mx.
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Se trata de una zona de transicion entre las llanuras coste-
ras y la Sierra Madre Occidental. Su clima es semidesértico,
con precipitaciones que van de 350 y 700 mm anuales en
las zonas mas altas. La vegetacion predominante son ma-
torrales diversos; mezquitales tipo palo-fierro, palo-ver-
de y guayacan; pequeias areas de bosques de encino, pino
y sabinos. Las dreas de pastos naturales se ubican al norte
del Distrito de Ures y en la region centro norte del DDR-145
de Mazatan (CIAD, 2006). La agricultura es de forrajes y en
menor medida se producen hortalizas, cacahuate y nogal
(Navarro, 2011: 78; Retes et al., 2016: 246).

Figura 1. Region centro de Sonora y ubicacion de las localidades donde se realiza la produccion
artesanal de queso.

Fuente: tomado de Herndndez et al., 2017.

Semblanza de la queseria artesanal

Esta actividad transforma la leche de ganado bovino en que-
sos regionales y cocidos, con gran presencia en la cocina
sonorense. Son parte de la identidad local, ya que tienen sa-
bores y texturas particulares ligados al territorio (Imagen 1).
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Es una actividad que se practica todo el ano en las 32 locali-
dades que forman parte de este conglomerado; comuinmen-
te participan varios miembros de la familia: esposa y esposo,
o padre e hijo.

Imagen 1. Monumento a la queseria artesanal familiar en Mazatan. El esposo ordena y cria al
ganado; la mujer elabora el queso y la venta se hace a través de redes locales.

Fuente: Hernandez, Maria del Carmen, 2017.

Dado su perfil de productores de bovinos de doble proposi-
to, las URF que se dedican a la queseria artesanal tienen un
alto nivel de integracion productiva: crian al ganado, produ-
cen forraje, ordenan a las vacas, elaboran queso y, por lo ge-
neral, lo distribuyen a través de redes familiares, amigos o
vecinos. Esta cualidad facilita a las familias un mayor con-
trol de calidad.

A través de las diversas estaciones del ano, los hatos en
produccion fluctian entre 10-45 vientres, con una produc-
cion diaria de 4 a 8 litros por vientre; 75% de las URF de la
region registra una produccion diaria de entre 30-10 kilogra-
mos de queso. El ganado es criollo cruzado con Cebu, Simen-
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tal, Pardo Suizo, Charolais y Brangus (Hernandez et al., 2010).
Las cruzas genéticas dependen de la demanda del mercado
norteamericano de la carne. Al tratarse de una zona espe-
cializada en producir para exportar, tiene un alto estatus sa-
nitario. Algunas enfermedades comunes, como brucelosis y
tuberculosis, han sido erradicadas desde hace décadas.

La ordena puede ser a mano o con maquina, bajo con-
diciones muy precarias. No disponen de sala de ordena y
la “cuajada” se elabora debajo de un mezquite.? Tradicional-
mente el ganado se alimentaba en el agostadero, pero en vir-
tud del creciente deterioro del ecosistema, la produccion de
forraje para el autoconsumo va ganando terreno como fuen-
te de alimentacion. La mayor parte de las URF dispone de
una parcela de riego donde se siembra avena, cebada, sorgo,
rye grass, alfalfa, etc.

Mercados y estrategias de comercializacion

Los mercados objetivo de esta amplia zona de Sonora son las
ciudades costeras de Hermosillo, Guaymas, Ciudad Obregén
y la fronteriza Nogales. También se realiza exportacion en
microescala —-menos de 20 kilogramos por viaje— a los esta-
dos de Arizona y al sur de California en Estados Unidos de
América. Las rutas del queso —locales, regionales y extranje-
ras— son trazadas siguiendo los pasos de los migrantes pues,
antes de los anos cincuenta del siglo pasado, la produccion
era solo para autoconsumo.

En las redes de distribucion de estos quesos por lo ge-
neral participan personas de la comunidad —jévenes, muje-
res y varones— que viajan regularmente a las zonas urbanas
mas cercanas; otros han emigrado a las ciudades donde se
ubican los mercados de consumo. En ocasiones, algun inte-
grante de la familia nuclear comercializa los productos en
las calles, las casas o en abarrotes de la ciudad mas cercana.

2 El mezquite (Prosopis laevigata), de acuerdo con el sistema de clasificacion de Cronquist, perte-
nece a la familia Mimosaceae'y es propio de los climas desérticos y semidesérticos (Meraz-Vaz-
quez et al., 1998: 20).
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Una minima proporcion se queda en los mercados de la re-
gion centro.

Los quesos frescos o regionales se comercializan a gra-
nel, en piezas de 5 a 7 kilogramos, y se venden al consumi-
dor final en porciones mas pequenas a través de abarrotes
o mercados de abasto urbanos. Los cocidos se distribuyen
en presentaciones de 400 gramos o menos, la cual permite
el uso de canales de distribucién mas diversos, inclusive la
venta directa de productor a consumidor.

A pesar de la diversidad en la oferta de quesos -ge-
nuinos y analogos— catapultada a raiz de la apertura co-
mercial, los quesos artesanales de esta region conservan
ciertos nichos de mercado tradicionales y comienzan a
ser valorados por consumidores que los prefieren por su
sabor, porque son 100% elaborados con leche y no contie-
nen conservadores, lo que los perfila como productos po-
tencialmente mas sanos.

Problematica

No obstante los atributos de la queseria artesanal y de sus
productos, también presentan importantes areas de mejora:

Debilidades:

a) Las familias que se dedican a ella valoran la impor-
tancia de su aportacion a la identidad y al patrimonio
culinario sonorense;?

b) En las comunidades queseras esta actividad tiene
menor prestigio social que la produccion de bece-
rro, porque en sus origenes la primera estuvo vincu-
lada al quehacer del vaquero que cuidaba el gana-

3 Durante treinta anos, las estrategias gubernamentales dirigidas a las familias que se dedi-
can a la ganaderia de doble propésito han tratado de eliminar el cardcter artesanal de su
produccion de quesos, al considerarlo atrasado y poco higiénico, promoviendo, sin éxito, la
adopcion de procesos industriales para la elaboracion de quesos sin un arraigo cultural local.
No esta de mds agregar que todas estas iniciativas han fracasado, aunque si han dejado entre
las familias productoras de la region la idea de que su producto artesanal no tiene ningun
valor para la sociedad sonorense.
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do, mientras la segunda fue reconocida como una
labor ligada al hacendado ganadero. Posteriormen-
te, cuando el estado promovio6 la ganaderia campe-
sina, la produccion de queso quedo asignada a las
mujeres de la URF, por lo que continu6 siendo mal
aquilatada;

¢) En los mercados el producto se vende a granel, sin
etiqueta de identidad;

d) Los procesos productivos y de comercializacion ca-
recen de controles sanitarios para mejorar la inocui-
dad de los productos;

e) Carecen de alternativas tecnoldgicas para aprovechar
de manera mas sustentable sus recursos naturales y
productivos; y

f) La aglomeracion productiva es historica, pero las fa-
milias no son conscientes del potencial de las econo-
mias de aglomeracion.

Amenazas:

a) La entrada en vigor de la NOM-243-SSA1-2010, que
regula la industria lactea, solo legitima los procesos
relacionados con la produccion industrial y descono-
ce aquellos de la queseria artesanal,

b) Los quesos no cumplen con los estandares microbio-
logicos establecidos en la NOM,;

¢) La competencia de los quesos industrializados y de
los elaborados con sustitutos lacteos;

d) El envejecimiento de sus consumidores tradiciona-
les y la eventual desaparicion de la demanda si no se
conquistan nuevos consumidores;

e) Deterioro del ecosistema y cambio climatico;

f) Incremento desproporcionado de los costos de pro-
duccion a raiz del sobreprecio de combustibles deri-
vado de la reforma energética.
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Propuesta:

A partir de esta problemadtica detectada en diversas acciones
de intervencién en las comunidades de la region y apoyados
en la perspectiva de los Sistemas Agroalimentarios Locali-
zados (SIAL), las y los integrantes del Laboratorio de Inno-
vacion Rural de CIAD A.C. se propusieron acompanar a las
familias rurales para activar la queseria artesanal de la re-
gion centro de Sonora, para lo que gestionaron un modelo
comunitario de innovacion que les permita mejorar la ino-
cuidad y sustentabilidad de su produccion, y hacer un uso
efectivo de sus atributos ligados al territorio y de sus venta-
jas como conglomerado productivo de gran tradicion.

Imagen 2. Los talleres fueron espacios para el intercambio de experiencias entre las familias
participantes.

Fuente: Hernandez, Maria del Carmen, 2017.
Objetivo:

Desarrollar, en conjunto con las familias de la region centro
de Sonora, un modelo de innovacién que les permita mejo-
rar su insercion en los mercados de alimentos artesanales
mediante una produccién mas inocua, sustentable, y apro-
vechar sus ventajas como aglomeracion economica ligada a
su territorio.
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Descripcion del proceso

El conglomerado de queserias artesanales en la region y su
potencial para promover un desarrollo sobre bases endoge-
nas fue identificado por el equipo de investigacion de CIAD
a través de diversas intervenciones en la region (Leon y Her-
nandez, 2006), y de varios estudios sobre esta actividad (An-
dablo, 1999; Andablo y Hernandez, 2011). En contraste con
lo que ocurre en la cadena de valor bovinos/carne, cuyas uti-
lidades son apropiadas en mayor medida por los industriales
norteamericanos de la carne, en la queseria artesanal éstas se
distribuyen localmente.

El enfoque SIAL sirvio de guia para visualizar los atri-
butos que dan ventajas competitivas a la queseria artesanal
frente a los quesos industrializados. Tal es el caso de la ca-
lidad de estos productos ligada al territorio, al saber-hacer
de las familias rurales, la importancia de las relaciones de
proximidad en la constitucion del conglomerado y, en algu-
nos casos, el contacto productor-consumidor mas cercano.

El reto es hacer de este conjunto de atributos propios de
la queseria artesanal parte de una estrategia de diferencia-
cion en los mercados. Para lograrlo, este enfoque también
aporta una ruta a seguir para pasar de un conglomerado con
ventajas pasivas, a uno con ventajas activas, que es el estatus
deseable en todo SIAL.

Activar un SIAL que ya existe en la practica implica, en
primer lugar, hacerlo visible para quienes forman parte de
él, en este caso las URF, que han hecho de la queseria artesa-
nal en la regién centro de Sonora una forma de vida.

El trabajo con estas familias se realizé a través de talle-
res (Imagen 2) y del establecimiento de dos modulos demos-
trativos en dos comunidades rurales de la region: Pueblo
de Alamos y Cobachi. El primer cometido fue hacer expli-
cita la artesanalidad de sus productos y valorarla como el
mejor atributo para enfrentar la competencia con los que-
sos industrializados. En los talleres participaron 113 perso-
nas, entre hombres y mujeres; posteriormente, 14 familias
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mostraron interés en convertirse en difusoras del modelo en
sus respectivas comunidades. Sin embargo, debido a la falta
de apoyo gubernamental, s6lo una de ellas logro integrarse.

En el andlisis de las ventajas y desventajas de la queseria
artesanal surgid el tema de la falta de higiene de sus proce-
sos y de la amenaza que representaria una probable aplica-
cion de la NOM, ademas de la posible afectacion a la salud
de los consumidores.

El desafio mayor fue conservar la artesanalidad del queso
para preservar su sabor caracteristico, pero introduciendo
medidas higiénicas rigurosas. Se puso énfasis en la necesidad
de ver al producto y a sus cualidades organolépticas como
resultado de un proceso mas amplio que comienza con la
salud y alimentacion del ganado, aunado a las condiciones
en las que se llevan a cabo la ordeiia, la transformacion de
la leche en queso y su posterior distribucion hasta llegar al
consumidor final.

Se aplico un estricto protocolo de buenas practicas de
manufactura*(Imagen 3) para probar la posibilidad de dismi-
nuir las bacterias patdégenas de la leche sin utilizar la pasteuri-
zacion. Se realizaron varias pruebas de laboratorio, teniendo
como referente los parametros microbioldgicos de la NOM, y
se constatd que la carga de bacterias patégenas disminuyera
a niveles inferiores a los establecidos por la NOM, sin necesi-
dad de pasteurizar la leche.

Otro factor que puede afectar la inocuidad del producto es
la presencia de mastitis® en las ubres del ganado en orde-
na. Para minimizar el riesgo, se capacitoé a los productores
—hombres y mujeres, como puede observarse en las image-
nes— para que pudieran identificar la mastitis clinica y sub-
clinica mediante el método de California (Imagen 4), asi

4 El Manual de Buenas Practicas de Manufactura fue elaborado en CIAD exprofeso para las
condiciones en las que operan las queserias artesanales de esta region de Sonora, zona libre
de brucelosis y tuberculosis (Orozco-Avitia, 2015).

5 La mastitis es una enfermedad del ganado en ordena. Consiste en inflamacion de la glandula
mamaria, causada principalmente por infeccién bacteriana. Aunque se carece de datos espe-
cificos para la zona de la aglomeracidn en cuestion, en otra region productora de Sonora se ha
estimado que la mastitis afecta a 18.30%, con un costo total de la enfermedad que representa
una tercera parte de la produccion anual obtenida en la unidad de produccion (Gerlach et al.,
2009, citado por Pérez-Morales, 2016).
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como a través del empleo de Mas-detk. Se trata de evitar que
el productor mezcle la leche de las ubres danadas con la de
las que estan sanas.

En este esfuerzo para impulsar el potencial de la quese-
ria artesanal, se incluyeron dos dispositivos para integrar a
la produccion, como insumos y desechos del mismo proce-
so para ganar eficiencia productiva y sustentabilidad.®

Imagen 3. Productor explican- Imagen 4. De productoraa Imagen 5. Explicando el funcio-
do aun grupo de mujeres cdmo productora se comparten  namiento del biodigestor, a las
realiza las buenas practicas de los conocimientos parala  familias participantes en los ta-
la ordena. deteccion de mastitis. lleres.

Fuente: Hernandez, Maria del Carmen, 2017.

En uno de los médulos demostrativos se instal6 un bio-
digestor para convertir en biofertilizante y gas metano el es-
tiércol que las vacas desechan durante la ordefa (Imagen 5);
en el otro se construyé una celda de tratamiento de aguas
parareutilizar la aplicada en la limpieza de la quesera movil
en el riego de un huerto pequeno de frutales y chiltepin.
Con los productos de ambas plantas se pretende elaborar
mermeladas picosas que luego seran agregadas a los que-
sos (Imagen 6).

El biofertilizante es aplicado en suelos muy agotados
para regenerarlos y utilizarlos en la siembra de forrajes. Ade-
mas de promover la limpieza de la sala de ordeno, con cuyos
desechos se alimenta, el biodigestor permite a la familia

¢ Las unidades de produccién que han implementado estos dispositivos han ganado eficiencia
productiva por los ahorros que les representa aprovechar desechos de sus procesos producti-
vos (agua proveniente de las labores de limpieza y el estiércol que esparce el ganado mientras
lo estan ordenando), asi como sustentabilidad, ya que reutilizan el agua de desecho para
regar arboles frutales, después de un tratamiento in situ. Igualmente, con la boniga producen
un biofertilizante que, ademas de ahorrarles el dinero que ocuparian para la compra de ferti-
lizantes sintéticos, permite la recuperacion de suelos en lugar de contaminarlos, como ocurre
con el uso de fertilizantes quimicos.
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rural evitar la contaminacién del suelo por el uso de agro-
quimicos y eliminar el gasto en fertilizantes sintéticos.

Uno de los modulos demostrativos se disefié en una ca-
seta movil para atender las necesidades de la gran mayoria
de las familias que durante el ano deben trasladar la ordena
entre dos o tres lugares en busca de alimento para el ganado.
Condicion importante fue agregar a esta caseta un sistema
fotovoltaico, porque la gran mayoria de estas actividades se
realiza en espacios donde se carece de infraestructura eléc-
trica (Imagen 7). El proyecto fue financiado, en parte, por la
Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Recursos Hidraulicos
y Pesca del estado de Sonora, y por la familia que decidio in-
tegrarse al proyecto.

Imagen 6. Preparacion para el huerto que Imagen 7. Sistema fotovoltaico de la quesera
sera regado con aguas utilizadas para lavar  movil.
la quesera y tratadas con la celda.

Fuente: Hernandez, Maria del Carmen, 2017.

En este modelo de innovacién se ha dado particular im-
portancia al didlogo de saberes entre las familias y el equipo
técnico de CIAD (Imagen 8). Se trata de un modelo flexible
porque parte de la experiencia y los conocimientos tradi-
cionales de las productoras y productores que realizan esta
actividad. Es decir, desde el inicio de la relacion comunida-
des-CIAD se destaco la importancia de la queseria artesanal
para la cocina sonorense, ya que muchos de sus platillos ti-
picos, como el caldo de queso, los tamales de elote, entre
otros, requieren de este insumo fresco o regional, mientras
que el queso cocido, que también se elabora en la region, es
el adecuado para las quesadillas sonorenses, esto en clara
oposicion a la estrategia seguida por el gobierno del estado.
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La relacion dialdgica con las familias productoras y de
respeto a sus saberes y tradiciones permitié que cada una
imprimiera su sello particular a su moédulo demostrativo.
Muestra de lo anterior se plasma en la Imagen 9, donde se
observa cdmo los productores de Pueblo de Alamos, en un
primer momento, decidieron seguir colgando la cuajada de
un arbol, como antano se hacia, sélo que estaban en un es-
pacio higiénicamente controlado, siguiendo algunos de los
lineamientos establecidos en la NOM. Mas adelante, esta fa-
milia disefid su propia prensa para dar una textura mas seca
a su producto, pero ello sucedié cuando lo consideré per-
tinente; también creo, con apoyo de una especialista, una
etiqueta para identificarse en el mercado, la cual plasma ele-
mentos simbdlicos relevantes.

Imagen 8. Didlogo de saberes pro- Imagen 9. Haciendo de las bue- Imagen 10. Imagen
ductores y equipo CIAD, A.C. para nas practicas de manufactura, de la primera marca
mejorar la calidad de los quesos. una practica cotidiana. familiar.

Fuente: Hernandez, Maria del Carmen, 2017.

Logros y resultados relativos al SIAL

El logro mas importante ha sido la revaloracion de la pro-
duccion artesanal por parte de las familias que se dedican a
esta actividad y el reconocimiento del conglomerado, sobre
todo si se considera que, durante anos, las intervenciones
gubernamentales promovieron el abandono de las practicas
artesanales y la adopcion de procesos industrializados con
productos ajenos a la cultura local.

Con pruebas microbioldgicas se demostro que es posi-
ble producir quesos artesanales inocuos, en ecosistemas tan
calurosos como el de la region centro de Sonora; ademas,
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que el papel de las buenas practicas de manufactura es fun-
damental para lograr los estandares de calidad sanitaria es-
tablecidos por la NOM.

De igual forma, se evidencio el potencial de esta activi-
dad —al incrementarlos en 150%- para mejorar los ingresos
delas URFy el papel de lainnovacion y la creatividad, suma-
das al arraigo territorial, para agregar valor a los productos y
mejorar el posicionamiento en los mercados.

Reflexiones finales sobre la experiencia

Una de las muchas aportaciones del SIAL es que permite
visualizar, de una manera mas integral, sistematica y geo-
rreferenciada, procesos productivos, como la queseria ar-
tesanal, que se han arraigado en un territorio en particular
y son resultado de su historia y ecosistema. De igual forma,
ofrece una guia para identificar los elementos de un SIAL
presentes en la aglomeracion de facto, y los que hacen falta.

El enfoque SIAL destaca la necesidad de transformar las
ventajas pasivas de un territorio en ventajas activas, y para
ello la accion colectiva —estructural y funcional- es un re-
quisito indispensable (Boucher y Requier-Desjardins, 2005:
16, tomado de Hernandez et al., 2012).

En el caso de la experiencia que se ha resenado en este
trabajo, a pesar de los avances referidos, aun falta mucho
para lograr una accién concertada entre las familias de la re-
gion para aprovechar el potencial de la queseria artesanal y
convertirse en el motor del desarrollo territorial.

Para activar el SIAL lacteo de esta region se requiere
sumar y coordinar los esfuerzos de las instituciones presen-
tes en la zona para construir, en conjunto con la poblacion
local, una vision de desarrollo incluyente.

Hasta ahora, la ruta seguida por tales instituciones ha
sido la opuesta; por un lado, la Estrategia para Democratizar
la Productividad, del sexenio pasado, s6lo promueve el em-
prendimiento y escalamiento productivo y tecnologico, e ig-
nora las ventajas de la pequena y mediana escala para los
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ecosistemas y la economia familiar. Por otro, la Ley de Cien-
cia y Tecnologia entiende la vinculacion s6lo como transfe-
rencia de conocimiento y cancela toda posibilidad de didlogo
de saberes con los productores. Igualmente, la NOM tnica-
mente concibe y legitima un modelo industrial para las acti-
vidades de transformacion de la leche, anulando de tajo una
tradicion centenaria esparcida no solo en esta region del pais,
sino en todo México.
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Los quelites del Tianguis de Ozumba
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La milpay los quelites en México

La milpa actual en México es heredera de costumbres cul-
turales variadas vy, sin duda, una muestra de la diversidad
cultural y biolégica de nuestro pais. Ademas del maiz-fri-
jol-calabaza, la milpa alberga muchas mas especies de plan-
tas consideradas comestibles, como los quelites (verduras
tiernas) (Linares y Bye, 2015). Es ahi donde se han manteni-
do protegidas, cultivadas y domesticadas la mayoria de las
especies que denominamos quelites. De las 23000 especies
de plantas superiores que se estiman para México, alrede-
dor de 500 son consideradas quelites en el amplio sentido del
término; también se incluyen flores y retofios de arboles. En
el caso de que se restrinja la definicion a especies de las que
Unicamente se consumen las hojas tiernas, se acorta la lista
a alrededor de 358 quelites (Bye y Linares, 2000). Aunque la
mayoria se producen en las milpas y en los campos de culti-
vo, algunas provienen de otros ecosistemas (bosques, llanos,
pastizales, etc.) y las especies circundantes (magueyes, nopa-
les, yucas y guajes, entre otros) que ciertos autores denomi-
nan los bordos de la milpa.

! Investigadores del Instituto de Biologia de la UNAM. Correo electronico: mazari@ib.unam.mx
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Estas especies, que han pervivido a pesar de los emba-
tes de los monocultivos de gran importancia econémica y
al uso de herbicidas, son la base actual de movimientos in-
ternacionales de cambio de paradigma alimentario y de
produccion, como el denominado Slow Food, forma de vida
distinta en la cual la alimentacién debe ser “buena, limpia
y justa”. Esta se propone restituir al concepto de calidad la
dignidad que merece, asi como otorgarle un significado mas
profundo, toda vez que las actividades productivas enfrentan
una realidad dificil, cambiante y problematica en el contexto
de una crisis de proporcion histdrica (Petrini, 2012; Linares
y Bye, 2015). Otro panorama actual es el movimiento gas-
tronémico mexicano que distingue elementos de la comi-
da tradicional mexicana por su importancia cultural y otro
movimiento mundial que reconoce algunos componentes
de las dietas tradicionales como “superalimentos”, entre los
cuales se encuentran los quelites.

Estos movimientos mundiales apoyan la valorizacion
de alimentos, en este caso, los quelites, pero esta hierba en-
frenta una realidad en cuanto a su produccion y venta en el
campo; alli aun los consumen cotidianamente, pero en las
ciudades son poco valorados, incluso se les asocia con co-
mida de “pobres”. En las multiples conferencias que hemos
impartido afirmamos lo contrario: “;Pobres son los que no
comen quelites!”, ya que desaprovechan alimentos mas nu-
tritivos que contienen gran cantidad de vitaminas, minera-
les (Galvez y Ayala, 2017), y antioxidantes que no se pierden
con la preparacion (Farrés y Pena, 2017). En el caso de que-
lites como los alaches (Anoda cristata), retardan la absorcion
de la glucosa (Juarez-Reyes et al., 2015), por lo cual es una
buena opcién alimenticia para los diabéticos.

El tianguis de Ozumba, Estado de México

Este famoso tianguis se encuentra los martes y viernes. Los
vendedores comienzan a instalarse a las 3:00 de la mananay
concluyen sus ventas alrededor de las 17:00 horas. De acuer-
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do con Arturo Galicia (2017), es el tianguis mas importante
en la region (Imagen 1).

Imagen 1. Vista de la seccion de venta de plantas medicinales y quelites del Tianguis

Foto: Edelmira Linares.

En 1989 iniciamos un estudio etnobotanico del tianguis,
lugar donde se venden plantas medicinales, comestibles,
verduras, fruta y un sin niamero de articulos procedentes de
varios estados del pais, principalmente del Estado de Méxi-
co, Morelos y Puebla. Alli asisten vendedores de alrededor
de 20 municipios cercanos a comercializar los productos de
sus campos, huertos de traspatio y plantas medicinales, entre
otras mercaderias. De los ingresos obtenidos de la venta,
compran su mandado, asi como los articulos necesarios para
el gasto de la semana. En este mercado todavia se realizan
actividades de intercambio de productos o trueque, princi-
palmente de tortillas, pan (cocoles), fruta y otros de uso coti-
diano, como cal y ocote, entre otros.

Los mercados como reflejo de las condiciones
geograficas, culturales y sociales de la region

La presencia de los quelites locales y de otras plantas en el
tianguis de Ozumba estd relacionada con la época de lluvias
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(ya que la mayoria de los productores locales dependen del
temporal para su produccion), durante la cual abundan los
productos agropecuarios. También se debe a su localizacién
geografica, ya que primero aparecen a la venta los quelites
de las zonas mas calidas y posteriormente arriban los de las
zonas mas templadas, lo que produce una especie de venta
de escalonamiento en el tianguis (Imagen 2).

Imagen 2. Venta de quintoniles y verdolagas procedentes de Santiago Mamalhuazuca
(junio, 2018).
" B

Foto: Robert Bye.

El tianguis de Ozumba es como los de antano, mercadillos
donde se ofertan los productos agropecuarios locales y de
tierras lejanas (ropa y calzado), ademas de articulos suntua-
rios (de lujo) pertenecientes a diversas areas para el consumo
de compradores locales y visitantes (Hassig, 1985). En pocas
palabras, hay productos para un vasto tipo de parroquianos
que, de acuerdo con su capacidad econdmica, pueden adqui-
rir o intercambiar lo necesario y, si asi lo desean, también lo
superfluo, lo que muestra y ratifica su estatus social. Repre-
senta un atractivo para los compradores y vendedores locales,
ya que acuden a vender, pero con el dinero obtenido pueden
comprar diversos productos que ellos requieren para la ma-
nutencion de la familia (Linares y Bye, 2016).
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De acuerdo con Hirth (1984), la distribucién de los siste-
mas de intercambio incluye: compartir, hospitalidad, ayuda,
generosidad, transferencia, pago, derechos de compadraz-
g0, la nobleza obliga, apostar, trueque y regateo, entre otros,
elementos constitutivos de una cultura local en cuanto a las
cadenas cortas de produccion-comercializacién y consumo,
basadas en relaciones tradicionales de la poblacion. Las nece-
sidades de recursos, los vinculos sociales de posicion de tipo
social y otras motivaciones dan lugar a variabilidad en los in-
tercambios reciprocos dentro de la sociedad, los cuales son
vigentes en esta region del Estado de México y se ven refleja-
dos en la compra-venta de quelites en el tianguis de Ozum-
ba. La oferta de los productos (que también afecta la venta de
esta planta) varia segun las cuestiones geograficas, culturales,
sociales y economicas. Los compradores al mayoreo men-
cionan que entre los factores que afectan la venta en gene-
ral estan los culturales como: a) fiestas religiosas o patronales
(Cuaresma, Navidad, ferias patronales, etc.), b) las festivida-
des civicas, y ¢) las demandas sociales (Dia de la Indepen-
dencia; inicio de ciclo escolar de nivel basico —que demanda
venta de uniformes y utiles escolares—; Dia de las madres;
Dia de San Valentin; Dia del nifo, etc.) (Linares y Bye, 2010).

Los quelites en el area de Ozumba, Estado de México

Los vendedores de tianguis adyacentes al Parque Nacional z-
ta-Popo senalan que hay quelites que se venden y otros que
se consumen localmente, pero que no se comercializan en los
grandes mercados de la region de los volcanes, ya que cada
persona los puede recolectar en sus campos y consumirlos.
Como ya mencionamos, la mayor presencia de quelites
en los tianguis es en la época de lluvias, lo que nos recuer-
da el refran: “Quelites y calabacitas, en las primeras agi-
tas”, tiempo durante el que se da una sobreproduccion que
hace que los precios bajen. Sin embargo, hay otros quelites,
como las flores de colorin llamadas chompancles (Erythri-
na coralloides), flores (totopos) y retonios de algunos arboles,
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como los guajes (Leucaena esculenta), que se dan durante la
época de secas. La principal produccion de la mayoria de
los quelites coincide con el principio de la época de lluvias,
ya que se consumen preferentemente cuando estan tiernos.
Algunos otros, como los romeritos (Suaeda edulis), son culti-
vados ex profeso para ciertas fiestas religiosas, como la Cua-
resma y la Navidad; este tipo de produccion requiere agua,
por lo que algunos se producen en Morelos y en el drea de
Xochimilco-Tldhuac.

El proyecto Rescate de especies subvaloradas
de la dieta mexicana y su contribucion
para el mejoramiento de la nutricion en México*

El proyecto estuvo integrado por varios grupos de investi-
gacion y la responsable técnica fue la Dra. Amanda Galvez
de la Facultad de Quimica de la UNAM. Inicialmente estaba
enfocado solamente a tres tipos de quelites (alaches, chepi-
les y chaya). Edelmira Linares y Robert Bye coordinamos el
componente etnobotanico y decidimos ampliar este estudio
a todos los quelites vendidos en el Tianguis de Ozumba, Es-
tado de México. Para entender su consumo actual en esta re-
gion del pais, planteamos las siguientes preguntas: ;Cudles
especies se consideran quelites? ;Déonde se producen o reco-
lectan? ;En qué época del ano se consumen? ;Cual es su dis-
tribucion geografica? ;Se les da un manejo especial del campo
a la mesa? ;Como se preparan? ;Cuando se consumen? ;Son
valorados socialmente? ;Tienen un valor cultural? ;Por qué
algunos quelites son comercializados y otros no? ;Cudles son
los factores que dificultan su comercializacion?, entre otras
muchas interrogantes que nos interesaba dilucidar.

Para resolverlas, muestreamos el tianguis semanalmente
durante todo el ano; documentamos las especies de quelites,
lugar de procedencia, usos y preparaciones, principalmente.
En cuanto al lugar de procedencia, identificamos 14 comuni-

2 Proyecto apoyado por el CONACYT No. 214286, realizado de 2015 a 2017.
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dades de cuatro municipios; otros mas fueron referidos por
estado: 13 de Morelos y seis de Puebla. En total se observaron
30 especies de quelites, cifra que coincidio con los reportados
como mas importantes en el taller (Figura 1).

Figura 1. Localidades de cuatro municipios del Estado de México que comercializan que-
lites en el Tianguis de Ozumba (Ortega, en preparacion).

Numero de quelites segun lugar de origen por
municipio y localidad
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Fuente: Ortega, Noemi (2019)

Para complementar la informacion sobre los quelites em-
pleados en la region, organizamos el taller “Alaches y otros
quelites en la region de los volcanes”, el 9 de septiembre de
2015, en la Casa de la Cultura “José Antonio Alzate” de Ozum-
ba, Estado de México. Asistieron vendedores y consumidores
que conocimos en el tianguis, asi como 29 productores prove-
nientes de Atlautla, Ozumba, Tepetlixpa y Juchitepec, selec-
cionados por sus conocimientos sobre la produccién, venta'y
uso de quelites (Figura 2).

Durante el taller se evidencio la importancia bioldgica,
cultural y nutricional de los quelites en la region, ya que for-
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man parte de la comida tradicional y de la dieta cotidiana de
los habitantes. El gran respeto que se le confiere a los que-
lites en Ozumba es diferente al que reciben en otras regio-
nes del pais, donde priva el desconocimiento general sobre
el consumo; muchas personas ni siquiera reconocen el tér-
mino, o creen que Unicamente se comercializa una especie.

Figura 2. Municipios de donde proceden las personas que proporcionaron recetas.

Fuente: Linares, E.R., R. Bye, N. Ortega, A. E. Arce (2017).

¢Cuadles son los quelites mas utilizados en la region?

Entre los objetivos del taller incluimos documentar cuan-
tos se conocian y utilizaban en esta zona geografica. Tras un
consenso entre los participantes, obtuvimos un listado de 35
quelites diferentes (Figura 3).

Cada quelite se documentd fotograficamente para la
identificacion botanica; algunos se recolectaron y se hicie-
ron ejemplares para ser depositados en el Herbario Nacio-
nal (MEXU) del Instituto de Biologia de la UNAM (Tabla 1).



Los quelites del Tianguis de Ozumba, Estado de México

Figura 3. Los quelites de Ozumba: 22 especies mencionadas cinco o mds veces por los
participantes del taller.
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Fuente: Linares, E.R., R. Bye, N. Ortega, A. E. Arce (2017).

Elaboracion del recetario

Debido al compromiso entusiasta de los participantes del ta-
ller, se amplid el trabajo colaborativo tras solicitarnos apoyo
para rescatar sus recetas con la elaboracion de un recetario
de quelites de la region, ya que éstas Unicamente se trans-
miten de forma oral de generacion en generacion, y las ma-
dres ensenan a sus hijas a cocinar los quelites por medio de
la practica.

Se invito a las participantes del taller y a otras volunta-
rias a preparar sus recetas. Se les proveyeron los ingredien-
tes y se acompand a las cocineras en la elaboracion de las
mismas. Al final de cada preparacion, se convivio con las fa-
milias y se degustaron los platillos elaborados.

Aunque estas actividades fueron realizadas por solici-
tud de las participantes del taller, a cada una se le solicit6 su
consentimiento, libre, previo e informado, para documentar
sus ingredientes y la preparacion de los platillos, e incluir sus
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Tabla 1. Quelites mas utilizados en la regién de Ozumba

y municipios circundantes

Nombre comtn / Partes comestibles

Nombre cientifico

Alaches / Parte aérea tierna

Anoda cristata

Atenquelite, frijol germinado / Germinado,
hojitas tiernas de frijol

Phaseolus vulgaris

Chivitos, chivatos, lengua de pjaro / Parte
aérea tierna

Calandrinia ciliata

Chompancle, colorin, pitos / Hojitas tiernas
(cogollitos de colorin), inflorescencias tiernas
(mejor en estado de botones)

Erythrina coralloides

Epazote / Parte aérea tierna

Dysphania ambrosioides

Flor de calabaza / Flores

Cucurbita pepo

Flor de chilacayote / Flores

Cucurbita ficifolia

Flores de maguey / Flores

Agave sp.

Guias de chayote / Puntas tiernas de los tallos

Sechium edule

Hoja de rabano / Hojas tiernas, flores

Raphanus sativus

Hojitas tiernas de frijol o cogollitos de frijol /
Hojitas tiernas

Phaseolus vulgaris

Huauzontle / Inflorescencia, hojitas tiernas

Chenopodium berlandieri
subsp. nuttaliae

Huauzontle criollo / Inflorescencia, hojitas
tiernas

Chenopodium berlandieri

Jaramao / Hojas basales, flores

Eruca sativa

Malvas / Hojas tiernas

Malva parviflora

Nopales / tallos tiernos

Opuntia ficus-indica

Papalo quelite / Hojas

Porophyllum macrocephalum

Pipicha / Hojas

Porophyllum tagetoides

Quelite cenizo / Parte aérea tierna

Chenopodium berlandieri

Quintonil / Parte aérea tierna

Amaranthus hybridus
Amaranthus hypochondriacus

Romeritos / Parte aérea tierna

Suaeda edulis

Tespiamol, pipiamol / Hojas tiernas

Phytolacca icosandra

Totopos de guaje / Botones florales

Leucaena esculenta

Verdolaga / Parte aérea tierna

Portulaca oleracea

Fuente: elaboracion propia con base en los resultados del taller, 2015.
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recetas en el libro. Para ello se elabor6 un formato que in-
cluyd: nombre de la receta, nombre de la persona que la pro-
porciono, nombre de su comunidad, listado de ingredientes,
forma de preparacion, tiempo aproximado de preparacion y
notas. Ademas, se grabaron las preparaciones y se fotogra-
fiaron los procesos y los platillos terminados, lo anterior con
el apoyo de Noemi Ortega, Eloy Arce, Julian Renteria, Rosa
Linda Ramos y Anahi Martinez, estudiantes que participaron
en el proyecto.

En el recetario inicamente se incluyeron recetas de los
22 quelites mas mencionados (a excepcion de los romeritos,
que no se cultivan en la region y solamente se comercializan
en las fiestas navidefnas y temporada de Cuaresma). También
se incluyeron las hojas de rabano que, aunque solo tuvieron
cuatro menciones, una de las cocineras decidi6 incorporar
una receta con este ingrediente. Ademas, los quelites selec-
cionados para este recetario fueron los mas disponibles du-
rante el periodo mayo-octubre de 2016, periodo cuando se
realizo el trabajo de documentacion de las recetas.

Las recetas se ajustaron a seis porciones y se incluye-
ron recomendaciones que estimamos interesantes para las/
os interesados en cocinarlas (forma de limpiar los quelites y
consejos para su preparacion. En el caso de las verdolagas, se
resalta la necesidad de su proceso de blanqueado antes de
adicionarlas al guisado para hacerlas mas digeribles, dado
su contenido de sustancias antinutricionales). Ademas, se
incluy6é una tabla del contenido nutricional de cada receta
elaborada por Fabiola Ayala y Amanda Galvez (Imagen 3).

Este recetario fue presentado en Ozumba en noviembre
de 2017, evento al que asistieron las 22 cocineras. Se han
hecho cuatro presentaciones mas en diferentes foros. Esta
obra estd a la venta en el Instituto de Biologia de la UNAM.

Comentarios finales

En este estudio documentamos la base que en un futuro nos
permitira contestar las preguntas relacionadas con la valora-
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cion social y cultural del quelite y la problematica de su co-
mercializacion; esto nos posibilitara extrapolar lo aprendido
a contextos culturales diferentes, especialmente en las ciu-
dades, para que los productores de quelite vendan y reciban
un precio justo. Un productor nos comenté que mientras los
quelites se sigan comercializando, €l los seguira producien-
do. Consideramos que el recetario Quelites: sabores y saberes
del sureste del Estado de México contribuira a la difusion de la
importancia de los quelites en las localidades de las cocine-
ras participantes, en otras comunidades de la region y fuera
de ella, ya que, a partir de esta experiencia, diversas perso-
nas de otros estados se han acercado a nosotros para que las
apoyemos en la realizacion de sus recetarios.

Estamos satisfechos de contribuir al conocimiento de
estas especies comestibles tan importantes para México, de
gran importancia desde la época prehispanica. Esperamos
que este esfuerzo contribuya a que el conocimiento no se pier-
day sea atesorado por las generaciones presentes y futuras.

Imagen 3. Muestra del formato de receta incluida en el recetario Quelites: sabores y
saberes, del Sureste del Estado de México.

Caldo largo

Filiberta Rivero
Matias Cuijingo, Mpio. Juchitepec

Ingredientes Preparacion:

6 porciones Tiempo aproximado: 35 minutas.
200 g de quintonil limpio y picado (manojo « Seenjuagan las ]mznuh pollo y se meten en el agua hirviendo junto con la sal,
mediano) cebolla y el ajo, tapar eza el pollo

. Im otro lado se venan (reservando las s mll/u) /u""

hiles pasilla

< 2litros de agua
o 1% kgde pie
« I rebanada g

e muelen en

de pollo variadas con pellcjo preferencia en el metate o en la licnadora afadiindolas poco a poco, se
sa de cebolla

chile pasilla con ¢l agua en la que s hirvie.
e el pollo y el caldo esté i agregan los quintoniles, el chile
rillas molidas.

quefosquintouiles esté

« 1 % eucharadas de ajonjoli

ensupunto, estoes cuando se aprieta
- dlimones los dedos y se deshace (12 minutos aproximadamente).

enty
< I cucharada de sal «  Serectifica la sal.

Sessirve, y se acompaia con unas gotas de limén. Se come con tortillas o tlacoyos.

Nma\

Energia
(KCAL)

Valores por 100g de platillo 778

Valores para un plato con 2 cucharones

de guisado (250 ml /250 g) 194.5 20 13.7 155 0.5 69.9 4022

Fuente: Linares et al., 2017.
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Experiencias de diagnodstico

y vinculacion para el fortalecimiento
del sistema agroalimentario localizado
de amaranto en la Ciudad de México

Laura Elena Martinez Salvador’

Objetivos

Describir los procesos de vinculacion que se presentaron
entre diferentes instituciones académicas, productivas vy
otros actores en torno al proceso de revalorizacion del ama-
ranto en el SIAL de la Ciudad de México.

Actores del SIAL de amaranto

El proceso de vinculacion y revalorizacion del amaranto se
dio en el marco del Programa de Doctorado en Economia
en el Instituto de Investigaciones Economicas de la UNAM,
auspiciado por el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia
(CONACYT) en el Programa de Becas Doctorales.

Con este proyecto se busco generar un ejercicio de vin-
culacion e intercambio de conocimiento a fin de generar un
diagnostico de las capacidades tecnologicas de organizacio-
nes agroindustriales seleccionadas, asi como la gestion y de-
sarrollo de un seminario nacional que integrara multiples
actores de las esferas académicas, productivo- rural e insti-
tucional, en las cuales se enfatizara la problematica actual

! Investigadora Asociada, Cambiotec A.C. Correo electronico: lauramtz.sa@hotmail.com
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del amaranto en México. Asimismo, ante la necesidad de
contar con politicas publicas de fortalecimiento de la cade-
na de valor y revalorizacion del cultivo, se definieran alter-
nativas de desarrollo a través del intercambio cientifico.

El punto central de este ejercicio fue la organizacion del
Seminario “Revalorizando tradiciones alimenticias. Analisis
y perspectivas del amaranto en México”, evento en el que par-
ticiparon centros académicos y de investigacion, productores
y organizaciones amaranteras, actores publicos y consumido-
res relacionados con la revalorizacién productiva, econémi-
cay sociocultural de este producto, entre ellos, la Universidad
Nacional Auténoma de México, la Universidad Autéonoma
Metropolitana-Iztapalapa, el Colegio de Posgraduados en
Ciencias Agricolas, la Universidad Autonoma Chapingo, el
Instituto Tecnolodgico del Altiplano de Tlaxcala, el Sistema
Producto Amaranto y el Grupo Enlace para la Promocion del
Amaranto en México. Asimismo, participaron agroindustrias
de amaranto del poblado de Santiago Tulyehualco, ubicado
en Xochimilco, Ciudad de México, como: Casahuates Tul-
yehualco, S.C. de R.L. de C.V.; Productos de Amaranto Bio-
gramin S.PR de R.L. de C.V.; La Gabara Nutricion Artesanal;
Cooperativa Agropecuaria Teocalli Tulyehualco S.C. de R.L.
de C.V.; Artesana Productores de amaranto Calli; Productos
Molotla; Alegrano Productos de amaranto y Espigama, S.C
de R.L de C.V.

Fechas y lugares importantes en el proceso

Este ejercicio de vinculacion se llevo a cabo mediante etapas
de formaciéon y consolidacion, las cuales iniciaron en no-
viembre de 2014, con un primer acercamiento a los produc-
tores de amaranto de Santiago Tulyehualco, durante la Feria
del Amaranto y el Olivo, evento anual que se realiza desde
1971 a la fecha. Es importante destacar que esta feria es un
espacio sociocultural que muestra la diversidad productiva
del amaranto y permite su comercializacion de forma masi-



Experiencias de diagnostico y vinculacion para el fortalecimiento del SIAL de amaranto

va, lo anterior aprovechando la reunion de un nimero con-
siderable de productores del territorio.

De abril a noviembre de 2015 se realizaron visitas a las
agroindustrias? de los productores de amaranto de la region
mencionada, y se establecio comunicacion con representan-
tes del Grupo Enlace parala promocion del amaranto en Mé-
xico, organizacion de la que se hablara mas adelante.

Durante marzo a octubre, miembros del comité orga-
nizador del Seminario “Revalorizando tradiciones alimen-
ticias. Analisis y perspectivas del amaranto en México”
acudieron a tres sesiones de organizacion, llevadas a cabo en
el Instituto de Investigaciones Econémicas de la UNAM, en
la UAM-Iztapalapay en la Universidad Autonoma Chapingo.

Problematica

El amaranto es un pseudocereal que pertenece a la familia
del Amaranthus’® y se da principalmente en climas tropica-
les; posee caracteristicas agronémicas de amplio potencial,
ya que crece de forma intensiva, con una fotosintesis rapida
y altamente efectiva, indistintamente de la calidad del suelo
donde se siembre (SIAP, 2013).

El amaranto se cultiva en territorio Mesoamericano desde
hace mas de 7000 aios. Desde la época prehispanica es con-
siderado un alimento con un alto significado social y religio-
so, ya que formaba parte primordial de la dieta alimenticia
de los pobladores y de rituales religiosos. Sin embargo, la
decadencia en la siembra y cultivo de esta planta ha sido
producto de limitaciones culturales, mas que ambientales
0 econdmicas; no obstante, ha conservado su produccion y
consumo en la zona central de México.

2 Es importante mencionar que todas las agroindustrias de este ejercicio de vinculacion se lo-
calizan en el poblado de Santiago Tulyehualco y dedican sus actividades productivas a la pro-
duccion, transformacién y comercializacion de amaranto. Estas unidades son de formacion
mayormente familiar y con arraigo al territorio y a las costumbres de la localidad. Ciento por
ciento de las unidades productivas cuentan con naves industriales para la transformacion del
amaranto y poseen capacidades tecnoldgicas consideradas intermedias por poder agregar
valor a la produccion de alimentos.

3 Dentro de los tipos de especie de amaranto estan el Acruentus, A. hypochondriacus, A. caudatus,
que son los mas importantes para la produccion del grano de amaranto (Espitia et al., 2010).
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Aunado a lo anterior, posee un vasto componente his-
torico y cultural, por lo que las actividades productivas, de
transformacion y consumo estan vinculadas a las tradiciones
agroalimentarias de los territorios productores. Este cultivo
atraviesa por un proceso agroindustrial de transformacion
para generar una amplia gama de productos alimenticios y
para el tratamiento de enfermedades (Porr, 2012). Sin embar-
go, a pesar de su importancia historica y cultural, y su po-
tencial agroindustrial, su consumo ha mostrado un lento e
insuficiente ritmo de crecimiento en México.

Por otra parte, también se enfrenta a un desconocimien-
to generalizado de la poblacion mexicana sobre sus cuali-
dades, por lo que sus niveles de consumo son deficientes y
su insercion al mercado alimentario no es la adecuada. Lo
anterior se traduce en una baja insercion y manejo de los
mercados alimentarios, limitadas capacidades de insertar
productos nuevos a mercados actuales y dificultades para
integrar nuevos procesos productivos u organizacionales.
Asimismo, la promocién y difusion, tanto del cultivo como
de los productos obtenidos del amaranto, siguen siendo ac-
tividades poco desarrolladas en este sector.

En la zona de Santiago Tulyehualco se concentran
cerca de 500 agroindustrias, cuya transformacion del ama-
ranto constituye una importante actividad econémica para
las familias de la localidad, no sélo por los ingresos que la
comercializacion de productos representa, sino por la im-
portancia historica que este tiene para el territorio. De la
misma manera, la siembra y cultivo de amaranto pueden
constituir una forma de detener la mancha urbana que va
avanzando hacia las zonas rurales del sureste de la Ciudad
de México (Escalante, 2010).

Las organizaciones agroindustriales de Santiago Tulye-
hualco, cuya principal actividad econémica es la produccion,
transformacion y comercializacion del amaranto, se enfren-
tan a una serie de obstaculos en estos ambitos. Estas uni-
dades tienen un limitado componente tecnologico, ya que
sus procesos de produccién primaria, recoleccion y transfor-
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macion se continuan realizando de forma artesanal, lo que
limita su nivel de competitividad. Lo anterior da como resul-
tado bienes agricolas de reducido a mediano valor agregado.

La insercion al mercado alimentario y comercializa-
cion supone uno de los retos productivos mas complejos de
solventar para los actores rurales, por ello son indispensa-
bles los esfuerzos de vinculacion que generen un punto de
encuentro entre las agroindustrias de amaranto en la Ciu-
dad de México con diversos integrantes de la esfera cienti-
fico-tecnoldgica, gobierno, consumidores, productores y el
publico en general, para el fortalecimiento comercial, aca-
démico, tecnolégico y productivo del sector agroalimenta-
rio de amaranto.

Descripcion del proceso

En el marco de la actual problematica de malnutricion en
México, de la falta de estrategias que basen sus lineas de ac-
cion en el rescate de cultivos y alimentos originarios del te-
rritorio nacional, surge como una alternativa para mejorar
la dieta y favorecer la disminucion de los problemas alimen-
ticios, especialmente debido a que estos aun son consumi-
dos en los territorios y, como el amaranto, poseen grandes
propiedades agronémicas y nutricionales.

La agroindustria rural del poblado de Santiago Tulye-
hualco esta integrada por personas que conjuntan la vida
domeéstica con la actividad econémica. Los actores agricolas
se basan en sus conocimientos locales, de donde se despren-
den estrategias de desarrollo que parten de la vinculacion
con otros actores sociales y la creacion de redes.

Durante el presente proyecto se trabajo de la mano con
ocho agroindustrias que constituyen los casos de estudio: In-
vernadero Los Casahuates Tulyehualco, S.C. de R.L. de C.V,;
Productos de Amaranto Biogramin S.PR. de R.L. de C.V,; La
Gabara Nutricion Artesanal; Cooperativa Agropecuaria Teo-
calli Tulyehualco S.C. de R.L. de C.V.; Artesana Productores
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de Amaranto Calli; Productos Molotla; Alegrano Productos
de Amaranto y Espigama, S.C. de R.L de C.V.

La seleccion de las organizaciones agroindustriales se
realizd con base en la identificacion y contacto personal
con ellas. Es importante mencionar que la region de San-
tiago Tulyehualco se seleccion6 como territorio de analisis
por su importancia como principal centro transformador
de amaranto.

Figura 1. Localizacion de la zona productora
de amaranto en la Ciudad de México

5
%

~
‘. Zonas de produccién de amaranto

A Poblado de Santiago Tulyehualeo, Xochimileo

Fuente: elaboracion de Laura Martinez

Este proyecto inicié con la identificacion de 50 unida-
des agroindustriales de amaranto localizadas en la zona
de estudio por medio de la observacion, asistencia a fe-
rias y contactos diversos. Sin embargo, se utilizaron crite-
rios de discriminaciéon para seleccionar a las unidades de
analisis. Entre estos se considero: i) la actividad econémica
principal: transformacién y comercializacion de productos
de amaranto; ii) que participaran en mas de dos eslabones
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de la cadena productiva de amaranto (producciéon prima-
ria, transformacion o comercializacion), y iii) que formaran
parte activa del Sistema Producto Amaranto A.C. de la Ciu-
dad de México, organizacion creada en 2005 con la que se
colabordé durante todo el estudio para la obtencion de infor-
macion cuanti y cualitativa.

En este tenor, se obtuvo mayor informacion del sector
amarantero y de sus organizaciones tras la vinculacion con el
Sistema Producto Amaranto de la Ciudad de México. A.C., asi
como con el Grupo Enlace para la promocién del amaranto
en México. Es importante mencionar que es una asociacion
civil en proceso de formalizacion, integrada por técnicos y fa-
cilitadores que colaboran tanto con centros de investigacion
como con instituciones de gobierno enfocados en la transfe-
rencia de recursos y tecnologia al sector productivo. Esta aso-
ciacion agrupa productores primarios, empresas dedicadas a
la transformacion del amaranto, organizaciones no guberna-
mentales, estudiantes de posgrado, profesores e investigado-
res adscritos a distintas universidades del pais y a centros de
investigacion nacionales. Asimismo, la asociacion se articula
desde una organizacion interna, la cual define actividades de
fortalecimiento de la actividad como cursos, talleres, partici-
pacion en ferias, e impulsa el desarrollo de capacidades pro-
ductivas con la solicitud de recursos de caracter publico.

La vinculacion entre actores se dio con el objetivo de ge-
nerar un ejercicio de colaboracion e intercambio de conoci-
miento de conocimiento para diagnosticar las capacidades
tecnologicas de las organizaciones agroindustriales selec-
cionadas, asi como para gestionar y desarrollar el seminario
que se llevo a cabo en el Instituto de Investigaciones Econo-
micas, el 16 y 17 de noviembre de 2016. En este evento se
hizo énfasis en la problematica actual del amaranto en Mé-
xico y, ante la necesidad de contar con politicas publicas de
fortalecimiento de la cadena de valor y revalorizacion del
cultivo, se definieron alternativas de desarrollo a través del
intercambio cientifico en torno a la revalorizaciéon producti-
va, econdmica y sociocultural del amaranto en México.
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Logros y resultados

Como resultado de este proyecto de colaboracién se reco-
pil6 mas informacion sobre la actividad de las organizacio-
nes agroindustriales mencionadas a través de una encuesta
con preguntas abiertas, cerradas y semiabiertas para la ob-
tencion de informacién cualitativa y cuantitativa.

Las etapas de las entrevistas, visitas y el desarrollo del
seminario dieron paso a la identificacion y diagnostico de
las capacidades productivas de las agroindustrias en cues-
tion, por lo que pudieron rescatarse algunos de los siguien-
tes elementos de cada agroindustria.

a) El Invernadero los Casahuates Tulyehualco S.C. de
R.L. de C.V. esta ubicado en Tulyehualco; es una em-
presa agroindustrial considerada de base familiar,
cuya actividad representa el ingreso principal para
sus integrantes y socios. Las capacidades tecnoldgicas
en las agroindustrias han aumentado en los tltimos
anos y han incrementado sus procesos de vincula-
cion y la territorialidad de su actividad; sin embar-
go, sus esfuerzos de mejora y productividad siguen
siendo deficientes para que la organizacién sea una
entidad completamente competitiva.

b) La empresa agroindustrial Productos de Amaranto
Biogramin es una Sociedad de Produccién Rural ubi-
cada en Tulyehualco que ha conseguido incorporar
nuevos procesos, productos, estrategias de mercado
y organizacionales en sus actividades. Se ha man-
tenido estrecha vinculacion con actores del sistema
agroalimentario, lo que ha mejorado sus capacidades
de aprendizaje, optimizacién de recursos diversos y
estimulo de su actividad territorial.

¢) La unidad agroindustrial La Gabara se establecio en
2006; es una empresa de base individual y cuya acti-
vidad representa el ingreso principal para el dueno
fundador. Mantiene vinculos muy cercanos produc-
tivos con otras empresas de la localidad, ya que la
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materia prima, principalmente el grano de amaranto,
proviene de productores locales, y en muchos casos
de agroindustrias reventadoras pertenecientes al Sis-
tema Producto Amaranto A.C. Asimismo, tiene el po-
tencial para ser altamente competitiva, especialmente
por contar con los recursos humanos adecuados; no
obstante, ain se encuentra en proceso de readapta-
ciéon tecnologica.

d) La agroindustria Cooperativa Agropecuaria Teocalli
Tulyehualco S.C. de R.L. ha mostrado una mejora en
su nivel de capacidades tecnoldgicas; sin embargo,
existe reticencia a modificar algunos elementos al
interior de la misma, como los procesos de transfe-
rencia del conocimiento y la vinculaciéon con otros
actores sociales, debido a una politica de la empresa
de reservar informacion sensible, lo que ha generado
cierto aislamiento del proceso vinculatorio de las de-
mas companias. Por lo tanto, los resultados generales
de la empresa en relacion con sus capacidades tecno-
logicas son mixtos, debido a que mostré un aumento
en cuanto a las capacidades funcionales, mas no en el
uso del conocimiento y su transformacion.

e) La organizacion agroindustrial Artesana Producto-
res de amaranto Calli cuenta con un taller industrial
transformador del amaranto, el cual también es pun-
to de venta. Sus capacidades funcionales han mos-
trado un deficiente crecimiento, en gran parte por
la separacién de su empresa socia. Sin embargo, no
han dejado de lado la interiorizacion y transforma-
cion del conocimiento, espiral que se ha presentado
por la confianza generada al interior de la empresa
misma. Asimismo, la participacion en actividades de
fortalecimiento territorial ha impulsado atin mas sus
relaciones de cooperacion con otras organizaciones
del sistema.

f) La organizacion agroindustrial Productos de amaran-
to Molotla se encuentra ubicada en Santiago Tulye-
hualco. Inici6 operaciones en 2012 y se encuentra a
cargo del Sr. Isabel Molotla. Es importante mencio-
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nar que esta empresa colaboraba solo con el reventa-
do de amaranto en grandes cantidades y funcionaba
como proveedora del grano a otras transformadoras.
Sin embargo, en fechas recientes ha incursionado en
el terreno de la agregacion del valor del amaranto,
aunque aun enfrenta grandes retos productivos, espe-
cialmente debido a la resistencia del lider fundador
para incorporar nuevas estrategias y tecnologias.

g) La organizacion Alegrano Productos de amaranto se

constituyd en 2014. Esta microempresa representa,
para socios y fundadores, un ingreso complementa-
rio. En los ultimos anos el volumen de sus ventas ha
aumentado derivado de la actividad de productos de
amaranto y han tenido que mejorar algunos aspectos
en su calidad de vida. Las utilidades generadas en los
tres anos pasados han sido ocupadas en su mayoria
para inversion en maquinaria y equipo, en la expan-
sion de su capacidad productiva y en la generacion
de nuevas estrategias de promocion, difusion y co-
mercializacion del amaranto.

h) La empresa Espigama S.C. de R.L. de C.V. se estable-

cid en 2011 y tiene como representante legal y socio
fundador a Domingo Vazquez Mendoza, quien tam-
bién funge como tesorero de la agroindustria. Sus ac-
tividades productivas constituyen el ingreso principal
para socios-fundadores y empleados. Ha conseguido
mantener su nivel de competitividad; sin embargo,
en ultimas fechas la cuestion social y cultural se dejo
de lado para priorizar un poco el elemento econo-
mico y de insercion a mercados especializados y de
minorias.

Aunado a los diagnésticos obtenidos de las unidades agroin-
dustriales desde la esfera académica, también se realizaron
algunas propuestas para el desarrollo del sector agroindus-
trial amarantero:

a) La insercion y comercializacion al mercado alimen-

tario supone uno de los retos productivos mas com-
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plejos para los actores rurales del amaranto; por ello,
los esfuerzos de innovacion tecnologica, dirigidos a
actores con conocimiento y acceso informatico basi-
cos, pueden constituir una alternativa para resolver
la desvinculacién existente entre actores del sistema
agroalimentario de amaranto. Estos puntos de en-
cuentro permiten la vinculacion entre el consumidor
y el sector agroindustrial alimentario de amaranto.

Una propuesta puede ser el desarrollo de una pla-
taforma virtual de transferencia de informacion y co-
nocimiento que genere un punto de encuentro entre
las agroindustrias de amaranto en la Ciudad de Méxi-
co y los actores de la esfera académica, institucional,
consumidores, actores productivos y el publico en
general para el fortalecimiento comercial, académi-
co, tecnologico y productivo del sector agroalimenta-
rio de amaranto.

b) Dada la agrobiodiversidad* en México, el estudio de
cultivos, como el amaranto, es relevante para la ali-
mentacion y la agricultura; de igual manera, se de-
ben proponer estrategias para el fortalecimiento de
las cadenas basadas en productos agrobiodiversos,
los cuales pueden aportar claves para el desarrollo
rural y del territorio en México.

En este sentido, nuevas formas de gobernanza
se deben establecer, tal como las propuestas para la
instauracion de cadenas cortas de comercializacion
reflejadas en ferias, mercados regionales, organiza-
ciones de productores locales, microempresas agro-
alimentarias, mercados de intercambio y trueque.
Las cadenas de proximidad permiten que exista una
mayor apropiacion del valor en manos del productor,
ya que elimina a los intermediarios y permite una
mayor comunicacion entre productores y consumi-
dores, relaciones que se fortalecen por la confianza 'y
el capital social construido (Torres, 2016).

4 “La agrobiodiversidad es la diversidad biolégica doméstica y silvestre de relevancia para la
alimentacion y la agricultura. Estd constituida por: 1) los recursos genéticos vegetales, anima-
les, microbianos y micéticos; 2) los organismos necesarios para sustentar funciones clave del
agroecosistema, de su estructura y procesos, y 3) las interacciones entre factores abioticos,
como los paisajes fisicos y las dimensiones socioecondémicas y culturales” (FAO, 2007: 2).
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Las ferias y los eventos de difusion pueden consti-
tuir una importante herramienta para el impulso de
las actividades productivas del amaranto; sin embar-
go, estas estrategias requieren de una activa participa-
cion del gobierno, quien debe proporcionar servicios
e infraestructura basica para el desarrollo de la acti-
vidad. Las entidades publicas no estan funcionando
respecto al aumento en la calidad de servicios para el
desarrollo de este tipo de estrategias alternativas de
comercializacion.

¢) Es necesario estimular programas donde alumnos o
técnicos realicen practicas o servicio social con las em-
presas transformadoras para aplicar sus conocimien-
tos. Algunas carreras universitarias, como Ingenieria
Quimica, Ingenieria Bioldgica o Nutricién, pueden
colaborar para la obtencion de mezclas de harinas a
base de amaranto para el desarrollo de diversos pro-
ductos que funcionen como sustitutos de proteinas
vegetales, separar la proteina de amaranto para retirar
almidones de la semilla e incluso crear sustitutos de
glucosa o de conservadores no agresivos.

Por otra parte, durante el proyecto se rescataron los esfuer-
zos colectivos enfocados al disefio y propuesta de politicas
publicas dirigido al fortalecimiento de la agroindustria de
amaranto en México; ejemplo de ello fue el Segundo Con-
greso Nacional del amaranto “Generando Politicas Publicas”,
llevado a cabo en febrero de 2017 en el Palacio Legislativo de
la Cdmara de Diputados. En él:

se reconoce al amaranto como un bien biocultural que tuvo
gran importancia, agricola, alimentaria para las civilizaciones
mesoamericanas y que se tiene hasta nuestros dias; se estable-
ce el compromiso de posicionar al amaranto como un grano
estratégico para fortalecer la soberania alimentaria de Méxi-
co; y se reconoce que las instituciones de educacién e investi-
gacion publica en México cuentan con los recursos humanos
altamente capacitados para poder impulsar la investigacion e
innovacién como un eje transversal a lo largo de la cadena de
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valor del amaranto. Lo anterior a fin de propiciar la inclusion
del amaranto en la Ley General de Salud, la Ley de Desarrollo
Rural Sustentable y la Ley de Desarrollo Social (Grupo de enla-
ce para la promocién del amaranto en México, 2017).

Con base en lo anterior, se demanda el otorgamiento de recur-
sos publicos para el desarrollo cientifico y tecnoldgico a pro-
yectos que aprovechen los beneficios que ofrece el amaranto.

Reflexiones, retos y oportunidades del SIAL

El presente estudio permitié identificar que existen proble-
mas de vinculacion entre los actores del SIAL de amaranto
en la zona rural en la Ciudad de México. A fin de generar re-
laciones de intercambio y conocimiento que beneficien el
desarrollo productivo de los sectores agricolas alimentarios
de amaranto, y se enriquezca la dieta alimenticia de la re-
gion, se buscd generar acciones que favorecieran la vincula-
cion entre actores del sistema para generar conocimiento no
solo en torno a las capacidades de las organizaciones agroin-
dustriales seleccionadas, sino en relacion con la problemati-
ca actual del amaranto en México, desarrollando propuestas
para el fortalecimiento de la cadena de valor y revaloriza-
cion del cultivo.

Este proceso de vinculacion trascendié al proyecto y es
un esfuerzo continuo y activo, ya que estas acciones, espe-
cialmente las reforzadas por el Seminario “Revalorizando
tradiciones alimenticias. Andlisis y perspectivas del amaran-
to en México”, fueron consideradas como la antesala al Pri-
mer Congreso Mundial del Amaranto, realizado en Puebla, en
octubre de 2018, cuyo objetivo principal fue impulsar y en-
riquecer el conocimiento de los avances cientificos, tecno-
logicos y de innovacion alimentaria y agricola en torno al
cultivo del amaranto.

Lo anterior constituye un ejemplo de trabajo colectivo
que fortalece los sistemas agroalimentarios localizados al
incorporar actores de diferentes espacios de trabajo; de esta
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forma se revalorizan los alimentos, las tradiciones, las acti-
vidades productivas y el conocimiento, tangible e intangible,
de los territorios en México.
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Imagenes

Productores de amaranto en la Feria del Jardin Botanico UNAM (octubre, 2016).
P f

Prodyctos ge

s maranto. Inygp; il |
S(9%. Marco Antonio Brave, oy s |
Mexico, Sehg

10

Fotos: Laura Martinez.

107



Experiencias de trabajo de la Red SIAL México

Demostracion del reventado de amaranto tradicional en la Feria del Amaranto y el Olivo
(febrero, 2016).

Inauguracion del Seminario “Revalorizando tradiciones alimentarias. Analisis y perspec-
tivas del amaranto en México” (noviembre, 2016)

Fotos: Laura Martinez.
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Experiencias comunitarias alrededor
del amaranto en el estado de Oaxaca

Eduardo Mauricio del Villar Zamacona'

La Asociacion Civil Puente a la Salud Comunitaria se fundé
en 2003 para enfrentar las carencias de la salud publica en
las comunidades rurales de Oaxaca, especificamente, los
problemas relacionados con el alto indice de defectos de
nacimiento y desnutricion. Empezamos con madres en eda-
des fértiles, porque ellas son las que gestan y nutren a los
ninos. En las comunidades donde trabajamos, valoramos
las necesidades y los suenos de la gente e intentamos crear
mas posibilidades para las personas afectadas por los cam-
bios de la globalizacion que han impactado fuertemente a
los pueblos oaxaquenos.

La asociacion tiene como objetivo la promocion de un
Sistema Alimentario Sustentable a través del amaranto, por
medio de la auto organizacion y alianzas estratégicas que
generen nuevas oportunidades en la produccion agricola, la
alimentacion y la economia familiar a nivel comunitario. La
vinculacion con la Red SIAL se dio en el IX Seminario Inter-
nacional de la Red de Sistemas Agroalimentarios Localiza-
dos México, el cual se llevo a cabo en septiembre de 2017. En
dicho evento se trato el tema de la politica publica en torno
al amaranto.

La experiencia que se comparte en este trabajo proviene
de tres documentos base que hemos trabajado en Puente a
la Salud Comunitaria. De la misma manera, algunos miem-
bros de la Red SIAL han participado en eventos promovidos

! Director de Economia Social en Puente a la Salud Comunitaria A.C. y coordinador
del Grupo de Enlace para la promocién del Amaranto en México. Correo electrénico:
mauriciodelvillar@hotmail.com
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por Puente; actualmente colaboramos con Vicente Arriaga,
de la Comision Nacional para el Conocimiento y uso de la
Biodiversidad (Conabio), con el propésito de fortalecer los
procesos comunitarios en Oaxaca.

Honrando las tradiciones e historias de estas comuni-
dades, después de unos anos de operacion, cuando se am-
plio nuestra capacidad y equipo, empezamos a trabajar con
la agricultura sostenible, ya que el amaranto puede ser un
ingreso familiar adicional, ademas de una fuente nutricio-
nal para mejorar la dieta. En anos recientes, el interés y la
demanda de productos de amaranto nos ha permitido im-
pulsar microempresas transformadoras de este producto
que convierten el grano en cereal y elaboran productos de
valor agregado.

En Puente buscamos modelar lo que significa estar al
servicio de un mundo mas humano, colaborando con las co-
munidades donde trabajamos, escuchando a sus miembros
y contribuyendo a generar comunidades mas resilientes.

Problematica

Aunque Oaxaca es uno de los tres estados con menor in-
greso entre la poblacion y tiene uno de los menores indices
de “desarrollo” en México, cuenta, al mismo tiempo, con la
mayor diversidad cultural del pais. En su territorio conviven
al menos 18 pueblos indigenas. Segiin un estudio del Consejo
Nacional de Evaluacion de la Politica de Desarrollo Social rea-
lizado en 2017, 1 millon 440 mil 291 oaxaquenos padecen po-
breza alimentaria; de acuerdo con estas cifras, los ingresos de
36.1% de los 3.9 millones de habitantes del estado no son su-
ficientes para adquirir la canasta basica (Coneval, 2018).
Entre las regiones del estado con mas alta marginacion
se encuentra la mixteca, en donde Puente —junto con los Va-
lles Centrales— desarrolla su trabajo. Seguin datos de 2018, el
Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI, 2018)
menciona que Oaxaca es el quinto estado mas grande de la
nacién, con una extension territorial de 95 364 km?, divi-
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dida en 570 municipios; 90% de sus suelos es accidentado,
pues confluyen varios sistemas montanosos, por lo que alli
se concentra la mayor biodiversidad del pais. Debido a este
contorno geografico se desarrollan multiples microclimas.
La mayoria de la superficie cultivada en Oaxaca es tierra co-
munal (44%), mas de 27% es ejidal y sdlo 28.5% es propie-
dad privada. La agricultura de autoconsumo destaca como
una de las principales actividades econémicas.

La impresionante variedad de microclimas ha permi-
tido una rica adaptaciéon y desarrollo natural de semillas y
plantas especializadas para condiciones especificas de clima
y suelo.

Si bien Oaxaca no es el unico estado en el pais con este
tipo de retos, es importante reconocer que se ha suscitado en
él un auge de innovaciones mayoritariamente desde la so-
ciedad civil, encaminadas hacia un desarrollo mas integral
y participativo. Lo anterior nos permite pensar que es posi-
ble transformar las tendencias negativas que ponen en riesgo
la calidad de vida de las comunidades. Consideramos como
fortalezas y potenciales comunitarios el control territorial, el
mantenimiento de la cultura agricola familiar, la amplia di-
versidad gastronomica, la cosmovision vigente y el autore-
conocimiento de los pueblos como sujetos con derechos y
libertades, aspectos tan importantes para el éxito de nuestra
mision, como la riqueza bioldgica y la diversidad de climas.

Descripcion del proceso

Con mas de diez anos de trabajo en las diversas regiones
donde la asociacion labora, tenemos un mejor conocimien-
to de sus condiciones y caracteristicas. Deseamos seguir im-
pactando en ciertas comunidades de las regiones de Valles
Centrales y la Mixteca Alta. A su vez, estamos abiertos al
aprendizaje que se genere en el proceso.

Al igual que en el nivel estatal, cada una de las regiones
de Oaxaca se caracteriza por una gran diversidad biologica
y cultural. Las condiciones y caracteristicas presentes en Va-
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lles Centrales son diferentes a las de la Mixteca; podriamos
resaltar la cultural, geografica y climatica. Por eso, los equi-
pos regionales han dividido el territorio donde trabajan en
subregiones geograficas para hacer mas efectivo el impacto
de nuestro trabajo.

Bajo la l6gica de focalizar mas nuestros esfuerzos, se han
propuesto algunos criterios sobre las condiciones geografi-
cas y sociales que permitiran concentrar nuestro trabajo en
un territorio delimitado. Nuestra vision y conviccion de que
podemos ser una organizacion en aprendizaje continuo, nos
permite identificar nuevas formas de hacer las cosas para
superar los retos que se van presentando.

Las tradiciones gastronémicas y la autosuficiencia ali-
mentaria tienen largas historias en México y mas aun en
Oaxaca. Segun Sergio Cortés Sanchez, durante varias gene-
raciones el saber campesino de esta region ha producido ali-
mentos inocuos y nutritivos de manera sustentable. A pesar
de esto, en las ultimas décadas los impactos de la crisis ali-
mentaria mundial, los tratados de libre comercio en la re-
gion, la modernizacion y homogeneizacion de las practicas
agricolas y el uso excesivo de agroquimicos han restringido
la posibilidad de muchas personas para decidir qué quie-
ren comer, pero si tener la oportunidad de producir sus pro-
pios alimentos.

Quienes integramos esta asociacion civil definimos la
soberania alimentaria como “el derecho de los pueblos a
producir sus propios alimentos, organizar su produccion,
intercambio y consumo, de acuerdo con sus necesidades,
practicas, valores, saberes, creencias y rituales, libres de
cualquier tipo de obstaculo o presion politica o econdmica”
(La Via Campesina, 2003).

Como parte del proceso de planeacién estratégica, esbo-
zamos una nueva mision para incluir como enfoque prin-
cipal la lucha por la soberania alimentaria a través de la
promociéon del amaranto. Desde el inicio nos hemos plan-
teado que el amaranto puede ser visto como un vehiculo
hacia la soberania alimentaria en el estado.



Experiencias comunitarias alrededor del amaranto en el estado de Oaxaca

Actualmente, muchas personas en las comunidades
coinciden en que la agroecologia basada en habilidades téc-
nicas permite mayor probabilidad de alcanzar la soberania
alimentaria en México, con una produccion mas enfocada
en el nivel familiar o comunitario y que asegure la preserva-
cion de la biodiversidad. Sin embargo, es indispensable que
los gobiernos federales, estatales y municipales implemen-
ten politicas que provean beneficios verdaderos a los peque-
nos productores para que los mexicanos tengan acceso a
alimentos nutritivos, culturalmente apropiados y produci-
dos regionalmente a través de métodos sostenibles.

En este caminar nos hemos preguntado: ;por qué el ama-
ranto? Para México, éste representa un cultivo culturalmente
adecuado, altamente nutritivo y adaptable, con una enor-
me capacidad para hacer frente a algunos de los principales
problemas de pobreza y malnutricion en las zonas rurales.
Como tal, tiene un gran potencial para atraer a un espectro
grande de la sociedad y abrir un didlogo mas amplio sobre la
agricultura sostenible y la soberania alimentaria.

El amaranto es una planta de origen mesoamerica-
no, que se cultivaba desde la época prehispanica. Fue casi
erradicado con la Conquista espanola por su valor nutritivo
y cultural entre las sociedades indigenas. Por lo tanto, habia
desaparecido casi por completo en México. Siendo un grano
autdctono, ha desarrollado una resistencia al calor y a la se-
quia, que pueden ser devastadoras para otras cosechas. En
buenas condiciones para su cultivo, cada planta produce de
40 mil a 60 mil semillas por cosecha. Adicionalmente, el valor
comercial del amaranto es tal que los productores pueden
ganar mucho mas con él que con otros cultivos. Aunque el
costo de la produccion puede ser una barrera, el rendimiento
neto de su cultivo es de tres a cinco veces mayor que el rendi-
miento neto de los de maiz, avena o trigo.

El amaranto tiene una ventaja particular porque se
puede adaptar a los contextos naturales tan diferentes de
Oaxaca. Ademas, es una excelente alternativa para la diver-
sificacion de cultivos, especialmente teniendo en cuenta las
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tendencias climaticas globales imprevisibles que han afecta-
do la agricultura y los medios de vida. Recientemente, este
producto ha llamado mucho la atencién entre la comunidad
de especialistas en ciencias y desarrollo por su potencial en
el contexto del cambio climatico.

Nosotros brindamos talleres y asistencia técnica sobre el
manejo agroecoldgico del amaranto, cocina saludable, cam-
pamentos de la nutricion, economia social y comercializacion
de los excedentes en mas de 30 comunidades de la Mixteca
Alta'y Valles Centrales de Oaxaca. Todas estas acciones se de-
sarrollan tomando en cuenta los tres ejes siguientes:

e Agroecologia: apostamos al manejo agroecoldgico
del cultivo del amaranto para garantizar un manejo
sustentable mediante la recuperacion, mejoramiento
y nutricion del suelo, a través de abonos naturales, y
buenas practicas amigables con el medio ambiente.

¢ Buena alimentacion: definida como aquella que in-
cluye un alimento de los tres grupos (verduras y frutas,
cereales y leguminosas, y productos de origen animal)
durante tres tiempos diarios. Los siguientes criterios
integran una buena alimentacion:

e Completa: incluir por lo menos un alimento de
cada grupo en cada tiempo de comida.

e Equilibrada: incluir alimentos con las propor-
ciones nutritivas recomendadas.

e Higiénica: preparar los alimentos con la limpie-
za adecuada para no enfermarse.

e Suficiente: consumir en cada comida la cantidad
necesaria de alimentos para cubrir las necesida-
des nutrimentales.

e Variada: incluir alimentos de diferentes sabo-
res, colores, olores y consistencias para asegu-
rar el consumo de los diferentes nutrimentos
requeridos.
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e Adecuada: al gusto, costumbres, disponibilidad
y accesibilidad de las personas.

e Seguridad alimentaria: acceso a suficientes y di-
versos alimentos.

¢ Economia social: en palabras de Luis Razeto (s/a):

es una busqueda tedrica y practica centrada en la cons-
truccion y desarrollo de nuevas formas y estructuras
economicas tanto a nivel de la produccién, la distribu-
cion, el consumo y el desarrollo, de tal manera que la
economia de solidaridad puede comprenderse y llevarse
a cabo preferentemente en la sociedad civil procediendo
desde la base social misma que se organiza para hacer
frente a sus necesidades y para hacer economia confor-
me a sus propios modos de pensar, sentir, valorar, rela-
cionarse y actuar.

Logros y resultados

Cuando hablamos de resultados es importante mencio-
nar que no se trata de sustituir o aplastar la dieta tradicio-
nal ni los sistemas actuales de la milpa en las comunidades
oaxaquenas al querer reintroducir el amaranto. Al contra-
rio, se pretende contribuir a la diversificacion del campo,
la alimentacion y las alternativas dentro de un concepto de
economia social. Desde los Codices Florentinos se puede
apreciar la presencia del frijol, maiz y amaranto juntos, ade-
mas de la representacion del proceso de cosecha y seleccion
del amaranto.

En Puente reconocemos y valoramos que hay muchas
tradiciones, culturas, lenguas y practicas que se estan per-
diendo o, peor aun, que ya se perdieron. También nos damos
cuenta del gran esfuerzo que diversas organizaciones hacen
para revertir esa tendencia danina.

De la misma manera, logramos promover el cultivo por
medio de técnicas agroecologicas que permiten fortalecer
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los procesos de produccion respecto al medio ambiente; ge-
neramos cambios en los habitos alimenticios de las familias
que permiten mejorar las condiciones de salud de las comu-
nidades, y promovemos la transformacion y la comerciali-
zacion tomando como eje el principio de la economia social
a escala comunitaria y regional.

Asimismo, hacemos especial énfasis en los procesos par-
ticipativos y sociales para fortalecer la auto organizacion,
donde las personas colaboran y trabajan a partir de un ob-
jetivo colectivo, y consideran las necesidades y el contexto
local de cada uno de los miembros a través de decisiones
que se toman en consenso. Paralelamente, es un proceso que
desarrolla las capacidades de los participantes y promueve
cambios en beneficio de sus comunidades, lo que posibilita
que éstas tengan voz, generen propuestas y sean autbnomas
en la toma de sus decisiones. Por tal razon, existe una cola-
boracion directa con las Redes Regionales de Amaranto de la
Mixteca y de los Valles Centrales.

Otro aspecto fundamental de la adopcion del amaranto
es el contexto oaxaqueno con sus contrastes, principalmen-
te con la riqueza de la biodiversidad, las culturas, las formas
de auto organizacion, su cosmovision y relacion de los habi-
tantes con la naturaleza.

De acuerdo con la Alianza por la Salud Alimentaria
(2015), los pequenos productores siguen siendo responsa-
bles de 40% de la produccién agropecuaria nacional y ge-
neran tres de cada cuatro empleos en el campo. Puente ha
buscado respetar y aprender sobre estos aspectos, al recono-
cer y enfrentar las influencias externas sistematicas que exi-
gen y fuerzan las formas histéricas de las comunidades del
medio rural.

Como asociacion civil, actualmente estamos promovien-
do un modelo integral del amaranto, que inicia con su pro-
duccidn a través de métodos agroecologicos a pequena escala,
a fin de crear oportunidades econémicas y ambientales para
las familias campesinas. De esta manera, éstas mejoran su
salud al modificar sus habitos de alimentacion, ademas de
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que fortalecen su educacion nutricional por medio de talle-
res y por el acceso a alimentos locales y nutritivos. Estas acti-
vidades son impulsadas por miembros del equipo de Puente.

Reflexiones, retos y oportunidades del amaranto

Puente considera que es fundamental seguir trabajando a
partir de la cosecha. La familia campesina puede vender su
amaranto con un valor agregado, organizandose por medio
de microempresas y redes regionales de amaranto a fin de
tener mayor acceso a la tecnologia y a los mercados regiona-
les, lo que redunda en beneficios econémicos y sociales para
los participantes.

Reconocemos la complejidad del sistema alimentario
actual y, por tanto, es necesario fomentar alianzas estra-
tégicas e influir positivamente en las politicas publicas re-
lacionadas con nuestras areas prioritarias. Por medio de
campanas de comunicacion y difusion en las comunidades,
creamos conciencia sobre el potencial del amaranto en los
diferentes niveles del sistema alimentario.

De una sola semilla de amaranto pueden reproducirse
60 mil semillas por planta. De la misma manera, esperamos
que las comunidades vuelvan a ser los protagonistas de esta
especie historica y con ello contribuyan a la soberania ali-
mentaria y al bienestar de las familias oaxaquenas. Desea-
mos que esta experiencia motive a otros estados y paises a
adoptar nuestro enfoque a sus contextos y realidades, para
asi rescatar el cultivo del amaranto de manera integral.
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