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APERITIVO PARA DISFRUTAR ESTE LIBRO
DR. LUIS ALBERTO VARGAS'

La historia biolégica y cultural de la humanidad ha dependido en gran
parte de lo que comemos y bebemos. De forma sintética y simplificando,
casi en exceso, sefialaremos las principales etapas de dicha relacién. Su
presentacion ayudard a situar la tltima etapa, de la que este libro brinda
un detallado panorama.

Alimentos sustentables a la carta: de la tierra a la mesa proporciona una
visién objetiva del estado actual de los alimentos ofrecidos a nuestras
cocinas y mesas, gracias a las nuevas técnicas para obtenerlos, aplicarles
procesos, transformarlos por la industria y hacerlos llegar a casi cualquier
rincén del planeta. La paradoja actual consiste en que nunca en la histo-
ria de la humanidad habiamos contado con tal cantidad de alimentos, y
al mismo tiempo los problemas de salud asociados con la alimentacién
inadecuada jamds habian afectado a tantas personas.

Por otra parte, el nimero de especies vegetales y animales integradas a
nuestra dieta disminuye notablemente a expensas de aquéllas seleccionadas

" Instituto de Investigaciones Antropoldgicas y Facultad de Medicina, Universidad Nacional Au-
ténoma de México.
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por la industria bajo criterios diferentes, y en ocasiones opuestos, a su ca-
lidad nutricional o su efecto benéfico para la salud. Cuando usted haya
terminado de leer el libro se dard cuenta de que la situacién es sumamente
peligrosa y debemos encontrar soluciones. En los parrafos siguientes pre-
tendemos mostrar los antecedentes remotos de la situacién actual y parte
de una cadena de procesos iniciados en el pasado.

El devenir del género Homo, al que pertenecemos los actuales Homo
sapiens, data de apenas hace dos y medio millones de afos. Esto equivale
a unos cuantos segundos de la historia de nuestro planeta, si la compri-
mimos y hacemos equivalente a un afio, de acuerdo con el calendario
césmico descrito por Carl Sagan en su libro Los dragones del Edén. Desde
nuestra perspectiva actual parece un tiempo larguisimo, pero es un sus-
piro durante la evolucién de la vida.

Los antepasados del género Homo eran primates y habitaban en las
selvas tropicales africanas. Su alimentacion era bdsicamente de frutas,
hojas tiernas e insectos. Cambios en el ambiente les obligaron a buscar
nuevos lugares para vivir y se instalaron en las sabanas o praderas tro-
picales. Sin que ain entendamos claramente las causas ni la secuencia,
ocurrieron varios cambios en la forma y funcionamiento de sus cuerpos.
Mediante un lento proceso evolutivo, pasaron de cuadripedos a sos-
tenerse, caminar y correr solamente con el apoyo de las extremidades
inferiores; el tamafio de su tubo digestivo disminuyé a expensas del cre-
cimiento de su encéfalo; sus recién nacidos salieron inmaduros del inte-
rior de sus madres, por lo que requirieron cuidados constantes durante
varios afios de su vida, y adquirieron la capacidad tanto para comunicarse
por medio del lenguaje como para crear la cultura.

Poco a poco las diferentes especies del género Homo comenzaron su
recorrido por el Viejo Mundo y después de cientos de miles de afios, ya
como Homo sapiens, llegaron a América.

Estos cambios bésicos se lograron gracias a la interaccién entre nues-
tros componentes biolégicos y la cultura. Un ejemplo es la incapacidad
que tenemos para almacenar agua. Si planeo caminar varios kilémetros
bajo el sol y bebo un litro de agua antes de salir, mi cuerpo reaccio-
nard eliminando el exceso de liquido en forma de orina diluida, sudor
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y transpiracién, y en poco tiempo tendré sed y la necesidad de beber
nuevamente. Para ello interviene la cultura. Nuestros ancestros remotos
aprendieron a ubicar los lugares y las formas donde podian saciar su sed,
por ejemplo, identificando los sitios donde brotaba en forma natural o
reconociendo raices o frutos con alto contenido de agua. También apren-
dieron a construir recipientes impermeables capaces de transportarla,
probablemente los primeros fueron pieles de animales, antecedente de
las botas espafiolas para beber vino. Asimismo, deben haber empleado
contenedores vegetales iguales o semejantes a las calabazas secas tan
usadas en México o como las que aparecen en las representaciones del
ap6stol Santiago.

El segundo logro fundamental de la humanidad, al pasar de la selva a
la sabana, fue el acceso a alimentos con mayor densidad energética que
los frutos y las hojas; es decir, a productos donde en un menor volumen
es mayor el contenido de nutrimentos y, en ocasiones, de mejor calidad.
En la sabana se encuentran raices ricas en almidén, nueces, insectos y
otros recursos, pero lo mds importante es el acceso a comida de origen
animal, principalmente carne y el tuétano contenido en el interior de los
huesos: grasoso y rico en hierro. Probablemente su obtencién se inicié
con la carrofia dejada por los grandes mamiferos cazadores, pero también
los humanos tuvieron acceso a animales pequefios y crias.

Con el paso del tiempo se desarrollaron técnicas e instrumentos para
cazar,ademads de las puntas de piedra que perviven en sitios fésiles. En el
registro arqueoldgico estd bien detallada la evolucién de la tecnologia de
la piedra, pero poco sabemos del uso de trampas, silbatos para atraer a los
animales, sin olvidar los recursos para pescar hechos con fibras vegetales.
Llaman la atencién los restos que indican la ruptura intencional de los
huesos para obtener el tuétano y se ha considerado su uso para alimentar
a los bebés cuando la leche materna se tornaba insuficiente.

El acceso a dichos alimentos con alta densidad energética fue con-
comitante con un cambio fundamental en el cuerpo: el incremento de
la encefalizacién. Esto significa que el encéfalo crece con mayor rapidez
que el cuerpo e implica una mayor complejidad de las funciones cerebra-
les. Durante la transicién del Australopithecus afarensis a Homo habilis 1a
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tasa de encefalizacién aumenté 40%, lo que implica un cambio radical
en el funcionamiento de la mente.

Un tercer hecho fundamental consisti6 en preparar los alimentos an-
tes de ingerirlos, previo al dominio del fuego. Para ello se utilizaron téc-
nicas muy sencillas, pero capaces de ablandar los alimentos y de iniciar su
transformacién bioquimica con componentes mds asimilables, asi como
eliminar toxinas, bacterias o virus. Ejemplos son el golpeteo de la carne,
como lo hacen nuestros actuales carniceros, exponerlos al sol, mantener-
los sumergidos en agua, mezclarlos con barro y luego enjuagarlos, moler
semillas con piedras en su estado natural, rallar algunos vegetales, entre
otros procedimientos. Cualquier operacién capaz de suavizar la comida o
fragmentarla facilita su digestién y asimilacién, ademds de tener efectos
benéficos sobre la nutricién.

El proceso de someter los alimentos al calor del fuego y hacer una pre-
digestién, antes de su entrada al cuerpo, es concomitante con una nueva
aceleracién de la tasa de encefalizacion, de 62 %, hace unos 400,000 afios,
durante el paso de Homo erectus a nuestros ancestros directos, los prime-
ros Homo sapiens. Este es un cambio verdaderamente trascendental, ya
que su coccién con diferentes técnicas, por ejemplo, el asado, hervirlos
sumergidos en agua, etcétera, realmente logra una transformacién pro-
funda: las proteinas y los almidones se vuelven mids digeribles gracias a
su ruptura fisica y quimica; el almidén se gelatiniza, se suaviza la carne,
se favorece la conservacién, ademds de lograr sabores y texturas distintos
a los naturales. No conocemos con exactitud la fecha del dominio del
fuego por los humanos, pero algunos autores estiman que debe de haber
sido hace poco menos de dos millones de afos. Con ello se abrieron las
puertas para transformar profundamente la alimentacién humana me-
diante técnicas que seguimos utilizando hoy.

Gracias al fuego la humanidad fue lentamente combinando alimen-
tos e hizo su dieta mds variada. Podemos aventurar que desde entonces
se cre6 el embrién de diferentes cocinas, es decir, de técnicas y estilos
empleados para combinar diferentes ingredientes y preparar platillos.
Es facil imaginar el uso de pieles con los bordes sostenidos con piedras
o maderos o semienterradas en el suelo, para formar una cavidad; se les
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llenaba de agua, se agregaban piedras calientes hasta lograr la ebullicién,
y ésta era una manera de preparar lo que hoy llamamos sopas o estofados,
usando los productos que estaban a la mano.

Ya en tiempos mis recientes, apenas hace unos 10,000 afios, en varias
partes del mundo y casi de manera simultinea, la humanidad dio un
salto mds con efectos en su alimentacién: la domesticacién de plantas y
animales. A través de este proceso lento y gradual se seleccionaron carac-
teristicas deseables y mediante la eleccién de determinados ejemplares se
logré transformarlos generacion tras generacién hasta lograr lo deseado.
Esto ha continuado hasta la actualidad y permitido, por ejemplo, crear
bovinos productores de leche, de carne o para ser toreados. Lo mismo
podemos decir de los maices capaces de crecer bajo distintas situaciones
de humedad, salinidad de los suelos, temperatura ambiente o altura so-
bre el nivel del mar, pero también de los propios para preparar pozole,
palomitas de maiz o tortillas.

La mayor parte de la carne que consumimos en nuestros dias proviene
de animales domesticados y es cada vez mds raro incluir en nuestra dieta
a los silvestres, producto de la caza. Algo semejante estd ocurriendo con
los animales marinos gracias a las granjas de peces o mariscos.

Entre las plantas la humanidad ha seleccionado gramineas que en
conjunto llamamos cereales (trigo, arroz, maiz, avena, sorgo, etcétera),
cuyo papel es el de alimento bésico en diversas sociedades. Son el eje de la
alimentacion cotidiana, forman parte de muy diversos platillos y bebidas,
se consumen a diario y, con frecuencia, se les atribuye ser regalo de los
dioses. Se podria pensar que la domesticacién acabé con las hambrunas
y la inseguridad alimentaria, pero no fue asi. Nuestros antepasados tar-
daron siglos en adaptarse a las nuevas fuentes de alimento. Poco a poco
se beneficiaron de novedosas formas de utilizar la energia del agua y del
viento, tales como los molinos movidos por agua, animales o el viento,
para preparar harinas. Desarrollaron mejores técnicas de cultivo, cuyo
ejemplo mexicano son las chinampas, capaces de producir tres cosechas
al afio. Los efectos de estos cambios siguen vigentes.

El siguiente momento importante llegé lentamente a partir del siglo
xvIl y lo conocemos como la Revolucién Industrial. Implicé el uso de
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nuevas maneras de explotar la energia natural, incluyendo la del vapor
y mds tarde la eléctrica y la nuclear, con lo que se abrié la posibilidad
de crear industrias con alta productividad y menos mano de obra. La
produccién de alimentos se modificé totalmente: surgieron las agro-
industrias, los productos pudieron conservarse largo tiempo gracias al
envasado, deshidratado, refrigerado, etcétera; los transportes y las vias
de comunicacién facilitaron la distribucién, surgieron las grandes in-
dustrias productoras de alimentos y alteraron su composicién mediante
el agregado de conservadores y saborizantes... En fin, gran parte de lo
que habia sido natural fue modificado cada vez mds con productos o
procedimientos creados por la humanidad.

Llegamos asi a la etapa actual, que tan bien describen Martha Elena
Garcia y Guillermo Bermudez en esta obra. Ahora se combinan los
resultados de la Revolucién Industrial con los de la mundializacién, ini-
ciada hace milenios, acelerada a partir del siglo xv1y cuya culminacién se
dio a partir de la segunda mitad del siglo xx. Inundan las tiendas y mer-
cados alimentos y platillos preparados procedentes de regiones y paises
lejanos. Los medios de comunicacién difunden recetas y procedimientos
novedosos. La publicidad nos acosa para consumir aquello producido
por la industria. Aumentan las oportunidades para comer fuera de casay
cada vez preparar menos alimentos en nuestras cocinas. Se ofrece comida
y bebida en la calle, lista para ser consumida. En otras palabras: cada vez
hay mayor abundancia y variedad, pero paradéjicamente somos menos
libres para nuestras elecciones. Sin embargo, a 1a vez, hemos limitado la
cantidad de especies animales y vegetales que ingresan a nuestras coci-
nas, ya que la industria ha preferido solamente algunas. Por ejemplo, las
variedades de pldtanos que se expenden en la actualidad son unas cuan-
tas, comparadas con las de la primera mitad del siglo xx, pues la industria
ha buscado aquéllas que maduran de manera uniforme, se modifican
menos durante el transporte y requieren pocos cuidados para su cultivo.

Ellibro nos lleva de la mano en sus diversos capitulos. Con buen sen-
tido del humor y de la ironia, los autores les han puesto titulos capaces
de despertar la curiosidad. Asi, el primero es un “Entremés” donde se
exploran los fundamentos de cémo debe ser una dieta humana sana y

[20]



adecuada, sefialando que en México la tuvimos en el pasado y ain que-
dan componentes rescatables. Apunta las maneras como la situacién ha
cambiado y los riesgos que implica.

“Ensaladas peligrosas” reflexiona sobre la forma en que la ciencia y la
tecnologia han pretendido ofrecer beneficios para la humanidad, que se
han transformado en amenazas. Un buen ejemplo son los plaguicidas,
cuya salida al mercado abri6 esperanzas para la obtencién de cosechas
limpias, libres de plagas molestas. Ya no habria mds larvas en los mangos
ni se aplicaria el chiste segtn el cual lo peor de toparse con un gusano
(en realidad una larva) en una manzana, es encontrar sélo una mitad,
pues la otra ya estd en la boca. Pronto se constaté la toxicidad de tales
productos, capaces de inducir algunos tipos de cincer. En ese capitulo
se pondera también de manera objetiva los beneficios y peligros de los
llamados productos transgénicos.

En la “Sopa téxica” se profundiza en el papel de los aditivos indus-
triales y se comenta la muy escasa accién para su regulacion. Vivimos
engafiados cuando probamos algunos platillos, digamos un sencillo he-
lado de vainilla, donde la grasa es vegetal y el sabor es artificial, logrado
con una o unas cuantas moléculas que dan una imagen distorsionada del
sabor real de contenido en la vaina natural, producto de la combinacién
de decenas o cientos de moléculas.

Al llegar al “Plato fuerte: en busca de la diversidad perdida”, se abren
las ventanas de la esperanza y la oportunidad. A pesar de todo lo resefia-
do hasta ahora, hay ejemplos en México de alternativas exitosas, incluso
en el campo de lo econémico. Me interesa destacar que el mensaje que
subyace en este capitulo es el papel y la responsabilidad que cada uno de
nosotros tiene para desatar el actual nudo gordiano.

Como es natural y gastronémico, el libro continda con “Digestivos:
negocios sustentables”, donde se refuerza la existencia de casos con-
cretos, cuyos logros positivos son extrapolables para ofrecer soluciones
viables. Se recalca el valor de lo que ya tenemos, por ejemplo, la variedad
y riqueza de nuestras especies vegetales nativas.

La udltima seccién de este capitulo se titula “Cosechando vida”, y éste
es precisamente el mensaje final: los grupos sociales de productores y

[21]



ALIMENTOS SUSTENTABLES

consumidores deben organizarse para hacer algo tan sencillo como pro-
fundo: cosechar vida de la tierra, bajo la forma de alimentos sanos y
adecuados para nuestra naturaleza humana, pero al mismo tiempo ob-
tenidos sin afectar de manera negativa al ambiente, es decir, con respeto
para nuestro planeta.

A lo largo del libro destaca un aspecto de dos filos. Por una parte, los
autores han revisado con cuidado la bibliografia cientifica internacional,
pero ademids han profundizado en la situacién concreta existente en Mé-
xico, consultando textos, pero sobre todo, entrevistando a conocedores y
visitando los lugares donde ocurren los hechos.

En resumen, esta obra resefia la perversa relacion que se ha estable-
cido con la comida y los riesgos que implica para nuestra salud y la su-
pervivencia de la especie. Pero, a pesar de todo, atin existen caminos para
recuperar una situacién mas sana y adecuada a las necesidades humanas.
Adn contamos con la riqueza y el gusto de las variadas cocinas mexica-
nas. En muchos lugares las familias seleccionan su comida de acuerdo
con las circunstancias y se dan el tiempo para guisar en casa los dias de
asueto y en las celebraciones. Cada vez surge mayor conciencia sobre la
importancia de cambiar nuestros habitos y acerca del papel de la dieta,
mis que de los alimentos aislados, en nuestro bienestar. En parte ello se
debe a la percepcién generalizada de los efectos de la situacién actual
sobre la obesidad, la diabetes, la hipertension, los infartos y el aumento
de diversos tipos de cdncer.

Otro acierto de esta obra consiste en resefiar proyectos capaces de
generar soluciones exitosas, desde la produccién agricola hasta la distri-
bucién de los productos. Su lectura ofrece alternativas valiosas.

Tengo la esperanza de que libros como el que usted tiene delante
sirvan para que juntos, la sociedad civil y los gobiernos, pongamos fin
a este circulo perverso cuyos efectos son percibidos, pero serdn mayores
y amenazan la supervivencia de nuestra especie si no los solucionamos.
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PrEFACIO

Cuando imaginamos lo que debieron de pensar nuestros abuelos al co-
nocer los teléfonos, los aviones y, unas décadas antes, la luz eléctrica,
surgen palabras como asombro, incredulidad e incluso temor ante fend-
menos que no alcanzaban a entender del todo.

Este gran salto hace que olvidemos que, cientos de miles de afios antes,
la humanidad debi6 de quedar paralizada de sorpresa cuando pudo mane-
jar el fuego a su conveniencia. El fuego fue compaiia, pues iluminaba los
refugios y alejaba a las fieras; fue el calor que hizo mds llevaderas las noches
y las heladas; alrededor del fuego se fortalecieron los lazos entre los grupos,
pero ademads permitié que se pudieran tostar y luego cocer los alimentos.

No menos prodigioso fue el descubrimiento de la agricultura. El co-
nocimiento de la naturaleza y la capacidad de observacién fueron fun-
damentales para que hombres y mujeres lograran domesticar las plantas
que consideraron mds ttiles para su alimentacién. Tener alimento cerca
y seguro, les permiti6 optar entre la vida sedentaria y la de recolectores
cazadores. Estos dos hechos: el manejo del fuego y la domesticacién de
las plantas y algunos animales, cambiaron las condiciones de la huma-
nidad como nada antes o después lo haria, aunque a veces lo olvidemos,

[23]



ALIMENTOS SUSTENTABLES

deslumbrados por los vertiginosos inventos tecnolégicos que forman
parte de la realidad actual.

Milenios después, con el desarrollo de mecanismos accionados por
el vapor o la electricidad, el hombre fue desplazado cada vez mads por
las maquinas y, salvo excepciones, se encontré ante procesos que no se
podia explicar ficilmente y que lo llevaron a la enajenacién que estamos
viviendo hoy lo que significa ser ajeno a lo que ocurre, no ser dueiio,
estar supeditado. Otros fenémenos que trajo consigo la industrializa-
cién fueron el hacinamiento en las ciudades, el abandono del campo y
el rompimiento con los ciclos de la naturaleza que ahondaron atn mads
esa enajenacion.

Este proceso, narrado de manera quizd demasiado sintética, tiene su
mds preocupante expresion en la actualidad. A conveniencia de los grandes
emporios econémicos que deciden por todos nosotros el presente y el fu-
turo de la humanidad, se sigue desplazando a la gente del campo, se busca
convertir a hombres y mujeres en mdquinas a las que se explota sin consi-
deracién,y de la misma manera se trata de hacer rendir a la tierra mediante
el uso de productos quimicos y manipulaciones genéticas en relacién con
la semillas basicas, hasta llevar a la naturaleza mis alld de sus limites.

En este contexto se ha escrito el libro que hoy nos presentan Martha
Elena Garcia y Guillermo Bermuadez: Alimentos sustentables a la carta:
De la tierra a la mesa. Lo que nos muestran a lo largo de estas paginas es
c6mo esta manera de concebir el “desarrollo” o el supuesto “progreso” ha
afectado nuestra alimentacién y por ende a nuestra salud.

Y es que, como escribe el antropélogo Jesus Contreras de la Univer-
sidad de Barcelona, hoy como nunca sentimos temor ante lo que come-
mos; en sus propias palabras:

Del complejo sistema internacional de produccién y distribucién alimen-

taria, los consumidores sélo conocen los elementos terminales: los lugares

de distribucién y los productos. El resto es una verdadera caja negra, que

entrafia un miedo tanto més grande en la medida en que la subsistencia

estd asociada a la alimentacién. (“Sabores y sinsabores de la alimentacién

contempordnea”’, en E/ sabor del sabor: hierbas aromdticas, condimentos y

especias, Cérdoba, Universidad de Cérdoba, 2004, p. 374).
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La distancia que hay entre producir o recolectar nuestros propios ali-
mentos, frente a encontrarlos ya transformados y empacados en una
tienda de autoservicio, genera una desconfianza que desde nuestro punto
de vista tiene que ver con el instinto de conservacién. ;Quién puede
confiar su salud y su alimentacién a empresarios que han mostrado fun-
damentalmente que sélo tienen interés en la ganancia? ;:Cémo creerles,
si con sus productos estin generando enfermedades que ya afectan a
millones de personas en el mundo en general, y en México en particular,
como son algunos tipos de cincer, obesidad, ciertos tipos de diabetes,
problemas cardiovasculares, hiperactividad y otras mas?

La situacién es compleja; su anilisis requiere serenidad. Serenidad
y sensatez para no caer en el temor constante que es otra manera de
control sobre las personas y, sobre todo, para buscar opciones racionales.
Martha Elena Garcia y Guillermo Bermidez muestran diversos aspec-
tos negativos de la realidad y, al mismo tiempo, evidencian que aquiy alld
surgen, con mds fuerza, personas y agrupaciones dispuestas a cambiar
las cosas y a caminar por veredas en las que seamos mds duefios de los
procesos y nos movamos con mayor confianza y libertad. Pues si bien
es cierto que la mercadotecnia que se expresa sobre todo a través de los
medios masivos de comunicacién, radio y television especialmente, tiene
un gran poder; asimismo, es verdad que las personas tenemos la posi-
bilidad de discernir, separando lo que nos conviene de lo que nos hace
mal, y también de crear formas distintas de relacién con la naturaleza y
entre nosotros mismos.

Para nuestra fortuna en México no partimos de cero. Nos respaldan
culturas milenarias que han tenido una relacién profunda con el entorno.
Vivimos ademds en un territorio privilegiado por la naturaleza. Pertene-
cemos al selecto grupo de doce paises megadiversos en el mundo; esto
significa que al encontrarse aqui los sistemas neodrtico y neotropical,
se genera una amplia gama de paisajes que van desde las selvas tropi-
cales hasta las zonas desérticas, ricas en medio de su aridez. Extensos
litorales, altitudes que rebasan los 3 mil metros sobre el nivel del mar;
suelos calizos, volcdnicos y otros abundantes en materia orgédnica. “Aqui
estin presentes todos los grandes ecosistemas que existen en el mundo”,
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asevera el bidlogo Jerzy Rzedowsky. La gran variedad de especies vege-
tales nos colocan en el cuarto lugar entre todos los paises del orbe con
mayor diversidad.

Una gran riqueza que, gracias a su cosmovisioén y sabiduria, supieron
aprovechar las culturas indigenas afectando lo menos posible a la natura-
leza. Actualmente, de acuerdo con el mismo autor, hay 7 mil especies de
plantas con usos experimentados y definidos en la alimentacién. Entre
ellos estdn los condimentos, los ablandadores, asi como ingredientes para
preparar bebidas, conservas, alimentos deshidratados, dulces, platillos
especiales y aderezos, entre otros. Eso no tiene igual en ningin pais del
mundo e implica “una formidable responsabilidad: la de ser cumplidos
garantes y meticulosos guardianes de este extraordinario patrimonio”,
afirma Rzedowsky.

Basta ver nuestros mercados tradicionales para entender lo que sig-
nifica esta diversidad: calabazas, chilacayotes, chayotes y ejotes; quelites
diversos como el quintonil, el papalo, la malva o las verdolagas, y entre
los chiles frescos: serranos, manzanos, chiltepines, chilacas y poblanos. Si
nos acercamos a las semillas, habra maices variados (existen mis de 50
razas y cientos de variedades), asi como frijoles de diversos colores: bayo,
negro, amarillo, vaquita, por citar algunos, que conviven entre montones
de cacahuates y distintas formas de pepita de calabaza. En cuanto a los
tubérculos destacan el camote, el chinchayote y la jicama. Mencionemos
entre las frutas, zapotes como el negro, el blanco, el chico y el mamey; las
guayabas, papayas, chirimoyas y guanabanas. El 6leo Vendedora de frutas,
de la pintora Olga Costa Reflejo es el reflejo de este mosaico multicolor.

Las preparaciones y técnicas culinarias son de honda raiz indigena; la
base son las salsas o mul/is (moles) hechos con diversos chiles. El cocimien-
to al vapor tiene su maxima expresién en los tamales, y el cocimiento en
comal, en las tortillas. Los granos reventados en seco, como el amaranto o
el maiz palomero, son la base de la actual industria de los cereales de caja
que tantas ganancias rinde a las empresas que los elaboran. Por no hablar
del horno bajo tierra donde se preparan la barbacoa o el mucbipollo.

Esta cocina tradicional merece la mayor admiracién y respeto. No
serd con soluciones con visién empresarial o turistica que podrd seguirse
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creando y recreando en los fogones, sino preservando la biodiversidad,
dejando espacio propio a las culturas que le dan vida, alentando el cultivo
en milpas, terrazas y chinampas, reconociendo lo que significan, creando
condiciones para que la gente no emigre y continde la transmisién oral
que por siglos ha perpetuado importantes conocimientos y experiencias.

S1, provenimos de una rica tradicién agricola y culinaria, que los auto-
res de este libro van presentando en sus pdginas. Parece que la publicidad
engafosa nos ha hecho perder de vista esta herencia. Las consecuencias
que han traido los cambios en la alimentacién tradicional muestran que
es hora de buscar en nuestros bolsillos y responder a los retos con al-
ternativas similares o al menos cercanas a las que utilizaron nuestros
abuelos. Esto no significa quedarnos en el pasado, sino valorar Itodo lo
bueno que ellos nos legaron.

Aqui estd la carta rica en informacién, entrevistas y aportaciones que
han cocinado Martha Elena Garcia y Guillermo Bermudez; es hora de
pasar a la mesa.

Cristina Barros

Marco Buenrostro

[27]



ALIMENTOS SUSTENTABLES

[28]



NoOTA EDITORIAL

En la dltima década en la opinién publica se ha desarrollado una con-
ciencia difusa sobre las relaciones entre los alimentos producidos indus-
trialmente, los problemas de salud y el impacto de su elaboracién para
el ambiente. Con respecto a México conocemos datos inquietantes pero
aislados; sin embargo, en general se ignora la forma en que esos proce-
sos se articulan en un panorama mds amplio y alarmante para la salud
publica y los ecosistemas.

Alimentos sustentables a la carta: De la tierra a la mesa es un examen de
esta crisis concebido como un documento de divulgacién riguroso y bien
documentado. A lo largo de sus seis capitulos Martha Elena Garcia y
Guillermo Bermudez analizan el proceso que ha dado lugar a los desequi-
librios y distorsiones de la dieta del mexicano y a la produccién agricola
apoyada en plaguicidas, agroquimicos y uso de transgénicos. En su expo-
sicién sefialan el conjunto de intereses econémicos y la escasa regulacién
politica de la dieta industrial convertida en una bomba de tiempo.

La segunda mitad de la obra invita a un cambio de rumbo en las for-
mas de alimentacién y produccién de alimentos. Conocemos la posibi-
lidad de implementar una agricultura sustentable, libre de plaguicidas y
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suplementos artificiales, orientada a la recuperacién de la biodiversidad, el
manejo agroecoldgico y el redescubrimiento de lo organico. En el dltimo
segmento abren horizontes de transformacion y viabilidad, abordando te-
mas esenciales como el comercio justo, el trato digno a los productores, la
ética por parte de todos los actores involucrados, la posibilidad real de los
alimentos organicos y el despertar del consumidor responsable.

Alimentos sustentables a la carta: De la tierra a la mesa cubre un signifi-
cativo vacio bibliogrifico en el 4mbito nacional. Apoyado en una amplia
investigacién documental, trabajo de campo y una serie de entrevistas a
personajes clave, el volumen se aleja del pesimismo, el sensacionalismo
y la superficialidad para orientarse hacia una visién propositiva de la
situacién actual. Toda crisis —asi lo entienden los autores— es un labo-
ratorio para la reflexién y la accién transformadoras. Toda problemitica
abre nuevas dreas de oportunidad.

—Los editores, abril de 2013.
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RELACIONES ENTRE ALIMENTACION Y SALUD

Mis alld de haberlos convertido en un placer para los sentidos, los ali-
mentos tienen como finalidad principal proporcionarnos la energia y
todos los elementos para el funcionamiento correcto de nuestro cuerpo,a
fin de estar sanos. Sin embargo, cada vez mds personas en todo el mundo
—y Meéxico no es la excepcién— estdn convencidas de que alimentarse
bien no significa simplemente comer para llenar el estémago o satisfacer
necesidades biolégicas, sino que para mantenernos sanos es vital tener
una buena alimentacién. ;Y qué es una buena alimentacién?

A diferencia de hace algunos afios, hoy es mds palpable la preocupa-
cién auténtica de una creciente proporcion de la sociedad no sélo por lle-
var una dieta equilibrada, sino también por la inocuidad y calidad de los
alimentos que come, por evitar o reducir algunos y privilegiar otros. Esto
no es gratuito. Por fortuna aumentan los ciudadanos mejor informados
y conscientes de que los cambios y distorsiones en la dieta del mexicano
(entre los cuales la comida rédpida es s6lo un botén de muestra) han pro-
vocado que algunas enfermedades se conviertan en graves problemas de
salud publica, e incluso el surgimiento de nuevos padecimientos.
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De ahi que nos preguntemos con mayor insistencia sobre la inocuidad
y seguridad de los alimentos que nos llevamos a la boca, tanto para la
salud del medio ambiente como del ser humano, porque ya son inocul-
tables los graves danos que han generado desde hace casi sesenta afios la
agricultura tecnificada con fines exclusivamente de lucro y la industria
de los alimentos.

Resulta una cruel ironia que luego de ser las culpables de tantos males
infligidos al bienestar del medio ambiente y nuestro organismo, ahora
muchas de esas mismas empresas se muestren tan interesadas en ofre-
cernos una versién enlatada de “alimentos sanos”y masificar el consumo
de multitud de productos Zghz, bajos en colesterol, hidratos de carbono
o azucares, complementados con antioxidantes, enriquecidos con vita-
minas, etcétera, vinculados estrechamente a estereotipos de belleza y a
un dudoso concepto de salud.

Es necesario reconocer que, a pesar de la conciencia creciente, en la
actualidad la nutricién del mexicano —aparte de ser un problema socioe-
conémico de mala distribucién— estd determinada por los intereses de
las grandes empresas agricolas y ganaderas, la industria de alimentos y
las cadenas restauranteras, mds preocupadas por sus ganancias a corto
plazo que por nuestra salud.

Por ello, en primer lugar, adquiere fundamental importancia ampliar
la comprensién de esta problemitica por parte de la sociedad y, de modo
complementario, proponer soluciones viables para adoptar nuevas prac-
ticas productivas, sustentables tanto econémica como ambientalmente, y
en consecuencia para favorecer el consumo de alimentos sanos, nutritivos,
inocuos, seguros e incluso mas sabrosos, dentro de una dieta balanceada.

En un contexto de cambio climitico, creciente erosién, desertificacién
y escasez de agua; de inestabilidad en los precios de los granos por la es-
peculacién comercial, de produccién de biocombustibles, “scémo vamos
a producir alimentos de modo sustentable, sin darle en la chapa a la tra-
ma ecoldgica que mantiene estos procesos, de aqui a mediados de siglo,
cuando en México habrd alrededor de un tercio més de pobladores?”,
reflexiona José Sarukhdn, coordinador de la Comisién Nacional para el
Conocimiento y Uso de la Biodiversidad (ConaB10).
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Se responde el también exrector de la uNnaM: “Asegurar esos alimentos
para 135 millones de mexicanos en 2050 dependerd en gran medida de
qué tanta biodiversidad conservemos, cuintos ecosistemas cuidemos y
mantengamos, y qué tantos servicios ecolégicos tendremos para que este
pais sea viable”.

Pero la respuesta a qué tipo de agricultura queremos los mexicanos
debe partir de que sea ecoldgica y econémicamente sustentable, y tam-
bién de que esté en manos de los agricultores, no de las companias pri-
vadas. Porque como Sarukhdn explica, “la independencia alimentaria no
significa s6lo producir las toneladas de alimentos que requerimos, sino
también autonomia en los procesos de produccion, aspecto de seguridad
nacional en términos de cémo conservar la biodiversidad”.

ALIMENTOS QUE ENFERMAN

La mesa ha matado mds gente que las guerras.
XAVIER DE MAISTRE

En el mundo de hoy en dia, las personas estin cada vez mds conscientes
de que los alimentos que se llevan a la boca no siempre contribuyen a
mantenerlas sanas, y no importa que se trate de huevos estrellados o
tacos de chicharrén, ni de caldo de pollo, pescado asado o una nutritiva
ensalada de verduras.

Desde el principio de los tiempos, no todo lo que comemos nos hace
bien, por muy natural que sea. Inclusive si nos olvidamos del mal que nos
puede hacer cualquier alimento contaminado con bacterias dafiinas, en la
naturaleza existen numerosas especies de plantas y hongos venenosos que
son un claro testimonio de estos peligros. M4s atn, el proceso de domes-
ticacién de diversos cultivos, como el frijol, incluyé entre sus propésitos
el hacerlos mas digeribles y menos téxicos, a través de la seleccién de
semillas y el desarrollo de técnicas para reducir el 4cido cianhidrico que
contiene esta leguminosa, y con ello los gases que produce en el intestino.

Sin embargo, en el mundo moderno comer implica con frecuen-
cia correr més riesgos que en el pasado. Como lo han demostrado los
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especialistas, es posible afirmar incluso que, bajo ciertas condiciones, la
comida puede afectar la salud de miles de millones de habitantes en el
planeta como consecuencia no sélo de microbios y toxinas naturales, sino
de incontables sustancias quimicas.

En estos tiempos cuando la informacién fluye con rapidez increible,
un creciente nimero de consumidores toma nota por diversas vias de
enfermedades transmitidas por los alimentos, algunas de ellas viejas co-
nocidas y otras inéditas hasta hace algunos afios. Aparte de los brotes
de célera, salmonelosis y otras infecciones transmitidas por productos
contaminados, el acento estd poniéndose con mayor frecuencia en sus-
tancias quimicas dafinas, como las que contienen los plaguicidas o las
empleadas en los alimentos industrializados.

Ademis del sonado caso de la enfermedad de las vacas locas, o ence-
falopatia espongiforme bovina —que puede transmitirse a los humanos
y cuya aparicién se originé en la alimentacién del ganado bovino con
restos de ganado ovino y caprino—, en todos los continentes han salido
ala luz publica historias de alertas sanitarias originadas por el consumo
de comida contaminada con compuestos téxicos como las dioxinas, por
ejemplo. Aun mads inquietantes resultan los indicios de que los casos que
alcanzan notoriedad son apenas la punta de un iceberg que esconde la
dimensién real del problema.

Entonces, no es casual que los ciudadanos desconfien crecientemente
de que los modernos sistemas de produccién ofrezcan garantias a la salud
publica, tanto los que se emplean en los productos agricolas y ganaderos,
como en los alimentos industrializados.

Todo ello ha conducido a que la inocuidad y seguridad esté convir-
tiéndose en un requisito crucial en las decisiones de multitud de con-
sumidores, quienes de esta forma buscan prevenir dafios a su salud y las
consecuencias que esto trae en la economia familiar, asegura el informe
Garantia de la inocuidad y calidad de los alimentos: directrices para el forta-
lecimiento de los sistemas nacionales de control de los alimentos, un estudio
elaborado de modo conjunto por la Organizacién Mundial de la Salud
(oms) y la Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacién (FAO).
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Sin embargo, las repercusiones de las enfermedades provocadas por lo
que comemos representan también una pesada carga para los sistemas de
salud y sangran la productividad econémica. Por ello, la inocuidad se ha
transformado también en un punto fundamental de la agenda de salud
publica para toda nacién.

Entre la lista de los riesgos alimentarios que provocan mds preocupa-
cién, el citado estudio de la oms y la FA0 apunta los peligros microbio-
l6gicos, las toxinas biolégicas, la adulteracion, los alérgenos, los residuos
de medicamentos veterinarios y las hormonas que promueven el creci-
miento utilizadas en la produccién animal. No obstante, en este libro
nos centramos en otros riesgos que también incluye dicho informe: los
residuos de plaguicidas, los aditivos usados en la industria alimentaria y
los cultivos transgénicos, asi como en los derivados de malos hébitos en
la dieta que ocasionan diversos padecimientos crénicos —motivo de otro
estudio de ambos organismos de las Naciones Unidas.

Son multiples los factores que aumentan los posibles riesgos, aparte
de la falta de higiene en todas las fases de la cadena alimentaria. Abarcan
las pricticas agricolas inadecuadas, el empleo de productos quimicos
daninos en la fabricacién y envasado de alimentos y la contaminacién de
las materias primas, los ingredientes y el agua, entre otros.

Mucho se ha modificado desde 1950 en nuestro régimen alimenticio,
pero en los pasados veinte afios los cambios han sido tan rapidos que ape-
nas los hemos percibido: “La integracién y concentracién de los sectores
alimentarios y la globalizacién del comercio de alimentos estin cambian-
do las pautas de la produccién y distribucién de alimentos. Los productos
destinados a la alimentacién humana y animal llegan hasta lugares mucho
mis distantes que en el pasado, lo que crea las condiciones necesarias para
la difusién de los brotes de enfermedades trasmitidas por los alimentos”,
sostiene el informe mencionado.

La inocuidad de los alimentos ha venido escalando peldafios entre
las prioridades de la salud ptblica también debido a la forma caética en
que las ciudades han crecido en el pais, tomando como modelo la Zona
Metropolitana de la Ciudad de México, al grado de que 7 de cada 10

mexicanos viven en dreas urbanas. Ello dio origen a transformaciones
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en la manera en que se producen, transportan, almacenan, preparan y
consumen los productos alimenticios.

El hecho de que en Estados Unidos la mitad del presupuesto de ali-
mentacién se gaste en comida preparada fuera del hogar da una idea de
la influencia que tiene la urbanizacién. Aunque no existen cifras sobre lo
que ocurre en Meéxico, al parecer vamos para alld: como en otros paises
en desarrollo, aqui abundan los puestos callejeros de comida preparada
con dudosa higiene.

Es frecuente confundir inocuidad con calidad. En rigor, la inocuidad
se refiere a la ausencia de los riesgos crénicos o agudos que pueden ha-
cer a los alimentos nocivos para la salud del consumidor. En contraste,
la calidad abarca los demads atributos de un producto, desde estado de
descomposicién, contaminacién con suciedad, decoloracién y olores des-
agradables, hasta cualidades como origen, color, aroma, textura y métodos
de elaboracién.

De esta forma, para la oMs y la FA0, su control abarca ambos términos,
al ser la “actividad reguladora obligatoria de cumplimiento realizada por
las autoridades nacionales o locales para proteger al consumidor y ga-
rantizar que todos los alimentos, durante su produccién, manipulacién,
almacenamiento, elaboracién y distribucién sean inocuos, sanos y aptos
para el consumo humano, cumplan los requisitos de inocuidad y calidad
y estén etiquetados de forma objetiva y precisa, de acuerdo con las dis-
posiciones de la ley”.

En este contexto, el Estado es el responsable de establecer y aplicar
las leyes alimentarias de proteccién al consumidor frente a productos
peligrosos, impuros y presentados de modo fraudulento, lo que implica
prohibir la venta de los que no tienen la naturaleza, sustancia o calidad
exigidas por el comprador.

No hace mucho, para regular la inocuidad de los alimentos sélo nos
basibamos en el caricter insalubre de los mismos, en programas para
retirarlos del mercado cuando estuvieran en mal estado o para clausurar
restaurantes y aplicar multas o extorsionar con “mordidas”a los responsa-
bles. Si ese sistema era malo para garantizar la ausencia de riesgos, menos
aun puede enfrentar con eficacia los desafios actuales y emergentes.
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En vez de sélo reaccionar ante los problemas, lo que ahora buscan los
sistemas de control es prevenirlos para asegurar su inocuidad. Si par-
timos de que los alimentos deben transitar un largo camino desde su
produccién hasta nuestra boca, a través de una cadena compuesta por
una serie de eslabones, es evidente que los riesgos pueden surgir desde
el primero de ellos, en la agricultura, pero también que es posible que
aparezcan otros peligros en los demds segmentos. La proteccién frente
a los riesgos debe ser integral.

En consecuencia, actualmente la prevencién engloba todas las partes
de la cadena para reducir a cada paso las amenazas transmitidas por la
comida, desde la materia prima hasta el consumo. Por ello, en el mundo
estd imponiéndose el enfoque llamado “de la granja a la mesa”, como me-
dio eficaz de control de los riesgos en todos los eslabones de esa cadena.

Gracias a los avances en el andlisis de riesgo, 1a ciencia hoy nos ofrece
un conocimiento cientifico méds profundo de las enfermedades trasmiti-
das por los alimentos y de sus causas. Con ello es factible anticiparnos a
los riesgos y establecer mejores reglas y normas, tanto a escala nacional
como internacional, para asegurarnos de que no nos dafiardn.

Por desgracia, en la realidad ni la reglamentacién es todo lo estricta
que deberia ser, en opinién de muchos especialistas, ni su aplicacion la
convierte en una herramienta eficaz, sobre todo en paises como México,
donde las empresas alimentarias encuentran numerosos vericuetos para
burlar las leyes y los encargados de cumplirlas son incapaces de hacerlo
con rigor, en ocasiones por falta de recursos o de capacidad y muchas veces
por la corrupcién.

Dentro de este panorama donde la certidumbre en la inocuidad brilla
por su ausencia, estin tocando a la puerta con insistencia innovadoras tec-
nologfas como los cultivos transgénicos, que despiertan nuevas inquietudes.
A pesar de las promesas que ofrecen, no sélo de aumentar la produccién
agricola sino de brindar alimentos mds inocuos, sus riesgos deben despejarse
antes para que los consumidores les den la bienvenida en su mesa.

Aunque las autoridades en la materia lleguen a dar su visto bueno, su
posible exculpacién siempre arrastrard una sombra de duda si su eva-
luacién no se realiza de forma cientificamente rigurosa, transparente y
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con la participacién de especialistas independientes y organizaciones de
consumidores, todos sin conflictos de intereses, atendiendo en primer
lugar al bienestar colectivo mds que a los fines de las grandes corpora-
ciones transnacionales.

Di1STORSIONES EN LA DIETA DEL MEXICANO
ENTRE MAIZ, FRIJOL Y CHILE * ;Qué comian los antiguos mexica-
nos y cémo producian sus alimentos?

Las practicas agricolas de Mesoamérica merecen un gran recono-
cimiento porque dieron a sus pobladores la capacidad de producir con
éxito no sélo alimentos abundantes sino nutritivos, gracias a que combi-
naron varios elementos: instrumentaron sistemas de siembra en chinam-
pas (con una produccién de hasta tres cosechas por afio) y en terrazas e
intercalaron cultivos o sembraron juntos diferentes productos, con lo que
ademds de ampliar su variedad, mejoraron su utilidad. Ese fue el caso
del maiz, cuyo rendimiento aumentaba cuando lo plantaban con frijol,
gracias a la fijacién de nitrégeno que realizaba la leguminosa.

Otra prictica comin entre nuestros ancestros fue sembrar calabaza y
maiz juntos, dejando que las plantas comestibles silvestres que crecian al
lado de éste no sélo alejaran a las plagas sino también sirvieran de comi-
da. Debilitar a las plagas con métodos naturales, rotar los cultivos para
nutrir el suelo y mejorar las semillas selecciondndolas y combindndolas,
con conocimientos que nos legaron los antiguos mexicanos.

La forma de preparar la comida y de consumirla fue otra de las contri-
buciones a la buena nutricién de las culturas prehispanicas, pues la masa
de maiz, al ingerirse junto con frijoles y semilla de amaranto (la misma
que hallamos hoy en el dulce conocido popularmente como “alegria”),
proporcionaba niveles de proteinas comparables a las de origen animal.
El bienestar nutricional se complementaba entre los mexicas con chiles
(ricos en vitamina C), jitomates (abundantes fuentes de minerales y vita-
mina C) y quelites (una variedad inmensa de hierbas verdes comestibles
que aportan vitamina A), ademds de numerosos animales, tanto silves-
tres como domesticados: perro, guajolote, conejo, tejon, venado, peces e
insectos, entre otros.
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Cabe agregar que no existen indicios sobre desnutricién en la época
prehispdnica —sin duda hubo hambrunas temporales provocadas por se-
quias, inundaciones y otros fenémenos naturales—, o cuando menos no
hay referencias de que fuera un problema generalizado y permanente,
como si ocurrié durante la Colonia. Asi lo registra Historia del hambre
en México, una investigacion realizada por el Instituto Nacional de Nu-
tricién a mediados de la década de 1980.

De la versatilidad alimentaria y su valor nutritivo, anterior a la Conquista,
dan cuenta John C. Super y Luis Alberto Vargas en el volumen dedicado
a la historia de la alimentacién en México y Centroamérica por Zhe Cam-
bridge World History of Food: “Liejos de ser una serie monétona y aburrida
de platillos, la cocina mexicana era de gran variedad culinaria, resultado de
una mezcla imaginativa de ingredientes y métodos de preparacién. Eran
comunes salsas o moles, a los que las diversas combinaciones de chiles les
dieron diferentes sabores. La adecuada combinacién de salsas podia afiadir
sabores distintos a verduras y carnes, al tiempo que también proporcionaba
mds proteinas’, sostienen los especialistas del Instituto Regional de Inves-
tigacién de la Universidad de Virginia y del Instituto de Investigaciones
Antropolégicas de la UNAM, respectivamente.

Por supuesto que desde el inicio del dominio espaiiol en estas tierras
se produjeron grandes cambios en la dieta y la cultura alimentaria de la
poblacién, como parte del proceso integral de mestizaje, y el resultado de
estas transformaciones se ha prolongado hasta hoy. En México, el suelo
y las condiciones climdticas favorecieron la adaptacién de la produccién
de trigo y de ganado de distinto tipo.

A los comestibles esenciales de los antiguos mexicanos se sumaron
decenas de otros, buena parte de ellos bésicos para la dieta a la que estaba
acostumbrado el espafol, como el trigo y la carne, a los que se unieron los
vegetales y frutas que llegaron con la Conquista: cebolla, ajo, zanahorias,
nabos, berenjenas, lentejas, melocotones, melones, higos, cerezas, naran-
jas, limones, limas y toronjas. “La mayoria de estos alimentos se habia
convertido en articulos periédicos en la dieta antes de finales del siglo
xv1y lo siguen siendo hoy en dia”, afirman Vargas y Super. Actualmente
forman parte de nuestro mend.
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LA FUSION EN LA DIETA * El mestizaje entre los alimentos autéc-
tonos y europeos, ademds de la manera de producirlos y prepararlos,
dio como fruto la comida novohispana, que sirvié de guia a las cocinas
regionales de México.

Pero aunque la mayoria de los mas reputados platillos mexicanos es
resultado del mestizaje, la cocina mexicana sigue siendo esencialmente
prehispédnica, basada en maiz, frijol, chile y calabaza. Como nosotros
mismos, la cocina mexicana da fe de la fusién entre las dos tradiciones
alimentarias y sus gastronomias, desde las carnitas, las tortas, tacos, tos-
tadas y tamales (preparados con carnes, quesos, cebolla, ajo y pan, todos
introducidos por los europeos), hasta el mole poblano (con su base de
chocolate mezclada con diferentes chiles y almendra, combinados con
alimentos y especias que aportaron los europeos, como cebolla, ajo,
clavo de olor, canela y nuez de Castilla). Todo un cosmos de sabores,
olores y colores.

Mis adn, uno de los ingredientes modificé la dieta de los mexicanos
de aquel entonces hasta la fecha. La grasa animal de cerdo y de res se
incorporé con rapidez en la comida: “Incluso los platillos que podrian
haber parecido un reflejo puro de los regimenes dietéticos prehispanicos
llegaron rapidamente a depender del sabor de la grasa de los animales
del Viejo Mundo. Frijoles refritos, gorditas, quesadillas y otros platillos
tradicionales mexicanos no se preparaban antes de la Conquista”, sefiala
la referida historia de la alimentacién en México.

¢En qué medida los grupos indigenas aceptaron en su mesa la carne y el
trigo? Para algunos, como explican John C. Super y Luis Alberto Vargas,
los indigenas siguieron siendo casi vegetarianos, apegados al maiz, frijoles,
hortalizas y chile, pues no les alcanzaba para pan, carne y otros productos
europeos. Para otros, la fusién fue bastante mdas profunda en el periodo
colonial porque muchos nativos adoptaron en buena medida el pan de
trigo y la carne.

INDIGESTA MODERNIDAD * De acuerdo con estos investigadores, ni
la Independencia ni la Revolucién alteraron significativamente el mes-

tizaje alimenticio forjado desde la época colonial.
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La muy completa y documentada historia de la que hemos ido de la
mano se detiene, en cambio, en dos procesos graduales que marcaron la
alimentacién en el siglo xx mexicano y se prolongan hasta nuestros dias:

* La comercializacién continua de la produccién de alimentos, que
llegé junto con la agricultura europea en el siglo xv1, eché raices en la
Colonia y se robustecié durante el gobierno de Porfirio Diaz (1876-
1911) a finales del siglo x1x, “conforme mds y ms tierra se dedicaba a
los productos agricolas dirigidos al mercado de exportacidn, especial-
mente ganado vacuno, azicar, café y dos cultivos no comestibles —el
algodén y el henequén”, explican Vargas y Super.

* Se industrializa ampliamente la produccién y distribucién de ali-
mentos, proceso que tuvo un hito singular en el molino de nixtamal
(invento que, por cierto, liberé a las mujeres de cuatro a seis horas de
trabajo diario con las tortillas), desde su introduccién en los primeros
aflos del siglo xx, hasta los nuevos métodos de produccién, envasado
y distribucién de tortillas, que ya no saben como antafio.

Este dltimo sélo es un caso que muestra cémo se consolidé la trans-
formacién y la distribucién de comida, en particular desde la década de
1950, cuando el pais vivié de lleno la industrializacién.

Puede decirse que en el mundo la industrializacién se inicié en el
campo, cuando en 1733 arrancé en Inglaterra la Revolucién Agraria con
las primeras maquinas y otras mejoras técnicas que aumentaron la pro-
ductividad agricola. Al necesitarse menos fuerza de trabajo para producir
alimentos, miles de campesinos comenzaron su éxodo a las ciudades en
busca de empleo. Sin la Revolucién Agraria no habria sido posible la pri-
mera Revolucién Industrial (1750-1848), que cristaliz6 con la invencion
de la maquina de vapor.

A principios de la segunda Revolucién Industrial (1890-1945), 1a Eu-
ropa industrializada experimenté un extraordinario crecimiento demogra-
fico y la necesidad de alimentar a una poblacién en aumento condujo a la
rapida transformacién de los métodos agricolas, asi como al desarrollo de

[41]



ALIMENTOS SUSTENTABLES

técnicas de congelacién, conservacién —estas Gltimas inspiradas en el des-
cubrimiento de la pasteurizacién, que elimina los gérmenes patégenos de
alimentos liquidos como la leche—y transporte. Ademds, la industria qui-
mica sentd las bases para producir abonos sintéticos, al conocer la funcién
del suelo en la nutricién de la planta, pero también para el procesamiento,
enlatado y envasado de productos alimenticios. Paralelamente, a los cam-
pos llegé la moderna maquinaria agricola, encabezada por el tractor. La
industria alimentaria tenfa la mesa puesta.

Después, incluso en los hogares irrumpieron multitud de aparatos que
fueron cambiando la forma de preparar lo que comemos. Pensemos tan
s6lo en lo que significé la invencién de la licuadora, que dejé al molcajete
y el metate casi en calidad de piezas de museo.

Aligual que otras sociedades de rapida urbanizacién e industrializa-
cién, en México los sistemas alimentarios se alteraron profundamente.
Las empresas nacionales y transnacionales se han metido literalmen-
te hasta la cocina de nuestra cultura y rigen desde los precios hasta
las modas. El resultado es que varios de los alimentos y métodos de
preparacién tradicionales han dado paso a sistemas industrializados
de procesamiento y distribucién, ademds de agudizar la pérdida de la
autosuficiencia alimentaria de México.

Para no remontarnos mds lejos, en 2008, por primera vez en la his-
toria, el valor de las importaciones de granos rebasé al de las remesas
enviadas por nuestros migrantes, segiin la Auditoria General de la Fede-
racién. El desplome de la produccién nacional es muy marcado desde el
inicio del periodo neoliberal, en 1982, cuando importibamos sélo 2,755
millones de délares (mdd) en alimentos, pues para 2005 la cifra ya habia
aumentado a 14,404 mdd y en 2008 alcanzé los 23,250 mdd.

La importacién de 46% de la comida que consumimos significa la
mayor dependencia en la historia del pais. En 2009 importibamos 95%
de la soya, 80% del arroz, 56 % del trigo, 33 % del maiz, igual porcentaje
del frijol, 40% de la carne y somos el primer lugar en importaciones de
leche en polvo.

Los especialistas no dudan en calificar el conjunto de transformaciones

como una nueva era en nuestra historia de la alimentacién, en la que no
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hemos sido capaces de desterrar los viejos problemas nutricionales en el
pais, especialmente en las zonas rurales marginadas. Apuntan, de entrada,
una clave para resolver esta situacién: aprovechar la diversidad natural y
los productos tradicionales de cada regién, como los quelites, en ausencia
de la carne, el pan de trigo, los licteos y los alimentos procesados.

Peor atn, en esta era los hdbitos alimentarios de los mexicanos han
sufrido una transformacién mayor que en los quinientos afios transcu-
rridos desde el descubrimiento de América, sefialaba desde la década de
1980 el investigador Adolfo Chavez. En ello influye que México dej6 de
ser una pais agricola, ya que hoy casi 3 de cada 4 mexicanos viven en ciu-
dades y consumen una dieta urbana, en tanto la poblacién rural ha sido
empujada por las exigencias del sistema comercial a adquirir productos
industrializados, inclusive en los rincones mas apartados, mientras aban-
dona paulatinamente la milpa tradicional que la nutria.

Tanto en el campo como en los barrios pobres de las ciudades, desde
esa década el sintoma mids perceptible fue el abandono de la dieta a base
de maiz y frijol, sustituida por productos con azicar (especialmente los
refrescos) y trigo (pan, pastelillos, pastas y galletas, muchos de ellos co-
nocidos como chatarra cuya materia prima esencial son las harinas refi-
nadas), que han venido desplazando al frijol, més caro que el aztcar y los
productos de trigo, pero de mayor valor nutritivo integral y energético.

Se cree que el término comida chatarra o basura lo acuiié en 1972 Mi-
chael Jacobson, director del Center for Science in the Public Interest
(Centro por la Ciencia de Interés Publico), aunque luego algunos aconse-
jaron hablar de productos chatarra, cuestionando su escaso valor nutritivo y
su calidad alimentaria. En efecto, se trata de comestibles industrializados
con poca cantidad de los nutrientes y mucha grasa, aztcar, sal y aditivos
como el glutamato de monosodio (potenciador del sabor) o la tartracina
(colorante). Las papas fritas, las golosinas, los pastelillos, las galletas y los
refrescos son claros ejemplos de productos chatarra.

Se considera que son perjudiciales para la salud no sélo porque se
consumen en grandes cantidades, sino debido a que en muchos casos
reemplazan una buena alimentacion. Se les relaciona con la obesidad, las
enfermedades del corazén, la diabetes, las caries y la celulitis. Seducidos
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por la publicidad machacona, su precio relativamente accesible, una dis-
tribucién que llega a los rincones mds apartados y por estar listos para
consumirse, muchos mexicanos se vuelven adictos a estos productos in-
dustrializados que en general no necesitan refrigeracién y cuya fecha
de caducidad suele ser larga. Por otra parte, no deben confundirse la
“comida chatarra” (junk food parece ser el origen de este término) con la
“comida rapida” (fast food).

Ademis del frijol estin desapareciendo de la dieta los quelites, la cala-
baza, los insectos comestibles y otros alimentos de alto valor nutricional.
Todo ello la desequilibra y la vuelve mas deficiente, pues las harinas
refinadas y los azidcares, aunque con mayores valores energéticos concen-
trados, son muy pobres en proteinas, vitaminas y minerales. Los nuevos
hébitos —que constituyen una copia del pésimo modelo consumista esta-
dounidense- resultan ser los peores que podiamos haber adquirido, y los
mis vulnerables son sobre todo los nifios, quienes al estar en desarrollo
se tornan mds susceptibles a una dieta deficiente y tienen menos defen-
sas contra sus efectos nocivos en la salud, ademds de ser victimas de la
publicidad mal regulada.

En los sectores de alto poder adquisitivo y en lo que queda de la
golpeada clase media urbana se ha impuesto el supuesto prestigio de
productos animales (carne, leche y derivados y huevo). Pero comerlos en
exceso, con demasiada grasa y sin combinarlos de modo adecuado con
alimentos de otro tipo, no sélo no mejora la nutricién, sino que favorece
la obesidad y la arteriosclerosis, por su gran carga en grasas saturadas y
colesterol. A ellos se suma el exagerado consumo de harinas refinadas
y articulos con saborizantes y edulcorantes artificiales o naturales. Los
dafios ambientales que supone la produccién de esos alimentos no han
sido menos graves, como veremos después.

Desde principios de la década de 1980, result6 claro que México ya
no enfrentaba sélo la desnutricién tradicional a la que empuja la pobreza,
sino al problema de amplios grupos de la sociedad, con todo y mayor
poder de compra, que carecen de informacién adecuada para comer de
manera balanceada, nutritiva y segura. Con el correr de los afos, se arrai-

garon las malas decisiones alimentarias y se convirtieron en hébitos, con
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consecuencias fatales: multiples alteraciones nutricionales, trastornos
metabdlicos, especialmente diabetes, y padecimientos cardiovasculares,
como hipertensién, infartos y arteriosclerosis.

La situacién tendié a empeorar con las politicas neoliberales y los
tratados de libre comercio impulsados desde el gobierno de Miguel
de la Madrid, pues a los productores agricolas de menores recursos
econémicos se les arrebataron los mecanismos que los protegian de
las fuerzas del capitalismo salvaje. De la Madrid tomé dos medidas
que serian el principio del fin del sistema de la Compaifiia Nacional
de Subsistencias Populares (ConasuPo): apoyé la politica de seguir
importando alimentos, reduciendo dristicamente los estimulos a la
produccién de granos bésicos, y lanzé un programa que declaré como
prioridad nacional el orientar la produccién agricola hacia los cultivos
de exportacién. El absurdo se instalé a sus anchas: con las divisas ge-
neradas por los alimentos que se exportaban, se comenzaron a importar
millones de toneladas de los que dejamos de producir.

Las consecuencias de esta “modernizacién” de la dieta mexicana han
sido desastrosas para el campo mexicano, lo que se refleja en las cuan-
tiosas importaciones, pero también en una profundizacién de la brecha
nutricional entre quienes mds tienen y quienes menos poseen, la cual
ya se observaba desde 1980, no precisamente por falta de comestibles
producidos en México, sino por su caética y desigual produccién, distri-
bucién y consumo.

En un estudio de 1978 sobre la comida industrializada, citado por
Chivez, se descubrié que sélo 35 % del precio al consumidor correspon-
de al alimento mismo, pues el resto lo paga para cubrir costos de envase,
etiqueta, impuestos, publicidad, transporte, almacenamiento, interme-
diarios, etcétera. La regla es pagar cada vez menos al productor y cobrar
cada vez mds al consumidor.

Por su parte, Super y Vargas concluyen con un somero cuadro de la
era actual: “La Coca-Cola ya es un elemento basico, las hamburguesas y
los hot dogs estdn en todas partes; nuevos restaurantes chinos y pizzerias
abren todos los dias. Es interesante observar que muchos de estos alimen-
tos se ‘mexicanizan’. Por ejemplo, las grandes cadenas de restaurantes de
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hamburguesas ofrecen chiles y salsas mexicanas, y uno puede pedir una
pizza poblana con largas tiras de pimiento verde y con mole.”

El proceso de modernizacién e internacionalizacién de los productos
y de la comida mexicana ha sido devastador. La variedad de alimentos
que caracterizé a los regimenes nutricionales en el pasado estd en decli-
ve; vastas dreas de tierra donde alguna vez abundaban bosques, selvas,
plantas y animales silvestres han sido destinadas a la agricultura de ex-
portacion, la cria de ganado y la expansién de pueblos y ciudades. Los
productos envasados y procesados, a menudo menos nutritivos que los
comestibles frescos, se estin extendiendo cada vez mds, y ademds de
persistir la desnutricién aguda y crénica en varias partes de México, la
obesidad se ha convertido en un lastre, sobre todo en las ciudades, al
grado de que nuestro pais ocupa el segundo lugar mundial en obesidad
asociada a enfermedades, como resultado de la mala alimentacién.

Para rematar, las cocinas regionales de México estin debilitindose en
el contexto de la globalizacién alimentaria, pues mucha gente opta por
consumir mds las comidas procesadas comunes en el mundo occidental,
cada vez mas homogeneizado, en detrimento de su cultura y nutricién.

ALIMENTACION PRUDENTE E IMPRUDENTE

Debemos partir de que la nutricién y la enfermedad siempre han estado
estrechamente conectadas, pues de su interaccién depende en una me-
dida importante el buen estado general de salud. Parte del tema consiste
en determinar rigurosamente la cantidad éptima de los nutrimentos que
necesita cada dia una persona para el funcionamiento apropiado de su
organismo y el desempefio corriente de sus actividades.

La otra parte consiste en analizar la cultura alimentaria de los consumi-
doresylos elementos que tienen paraseleccionary combinar adecuadamen-
te la comida que contiene esos nutrientes, incluyendo el cuestionamiento
de los productos chatarra como complemento de la dieta.

La diversidad de alimentos, junto con la actividad fisica diaria, consti-
tuye el modo de vida mds conveniente para optimizar la salud, vivir mas
y tener un envejecimiento sano, segin un informe conjunto de la oms y
la Fao titulado Dieta, nutricion y prevencion de enfermedades cronicas. Para
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garantizar una dieta sana es necesario comer durante la semana al menos
20 tipos de alimentos biolégicamente distintos, y quizd hasta 30, sobre
todo de origen vegetal.

De modo general, las recomendaciones implican aumentar el consu-
mo de frutas, hortalizas y verduras, asi como comer mds pescado, reducir
las grasas saturadas y utilizar otro tipo de grasas y aceites, ademads de dis-
minuir los azicares y féculas, sobre todo en los paises desarrollados. En
paises que pujan por alcanzar ese progreso econémico, como México, hay
una tendencia a comer mds proteinas de origen animal que dificilmente
se modificard entre los consumidores con mayor poder adquisitivo, lo
que estd lejos de ser conveniente para prevenir las enfermedades crénicas.

Como regla de oro, debe tomarse en cuenta siempre que las necesida-
des energéticas de cada persona para mantener un peso saludable estin
en funcién de su actividad fisica, por lo que se aconseja realizar una hora
al dia de actividad fisica moderada, como caminar. Los organismos in-
ternacionales ofrecen recomendaciones muy precisas en lo concerniente
a limitar la ingesta de grasas, hidratos de carbono y sal, y a la cantidad
6ptima de proteinas, frutas y verduras. “Desde hace mucho tiempo, se
sabe que los alimentos con abundantes grasas saturadas, azdcar y sal hacen
dafio; que en todo el mundo estd aumentando el consumo de alimentos
con gran densidad de energia y poco nutritivos, a la vez que la vida se hace
mids sedentaria”, explicé la exdirectora general de la oms, Gro Harlem
Brundtland, “y que estos factores, aunados al consumo de tabaco, son las
principales causas del gran aumento de las enfermedades crénicas”.

Ambos organismos de las Naciones Unidas coinciden en que debe
crearse un ambiente donde prevalezca la opcién saludable, lo que tiene
repercusiones importantes en la informacién al consumidor, el etiqueta-
do y la educacién, pero también en la produccién agricola, los métodos
de transformacién y el comercio.

“El informe tiene una gran importancia porque se basa en las mejo-
res pruebas cientificas actualmente disponibles sobre la relacién entre
el régimen alimentario, la nutricién y la actividad fisica por una parte, y
las enfermedades crénicas por otra, y, ademis, estd avalado por el dicta-
men colectivo de un grupo de expertos, formulado desde una perspectiva
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mundial”, comentaba el exdirector
del Instituto de Nutricién y Tecnolo-
gia de los Alimentos de la Universi-
dad de Chile, Ricardo Uauy, también
profesor de la Escuela de Higiene y
Medicina Tropical de Londres, quien
presidié el grupo de expertos que re-
dact6 el informe citado.

Por otra parte, desde la década de
1980, el Instituto Nacional de Nu-
tricién Salvador Zubirdn, de Méxi-
co, propuso la llamada alimentacién
prudente para que todos comieran

La dieta optima

* Grasas: consumir maximo entre
15y 30% de la ingesta diaria
de energia, y menos de 10%
en el caso de grasas saturadas.

* Hidratos de carbono: deben
proporcionar entre 55y 75%
del total de energia consumida
a diario.

* Azlicar: maximo 10% de
energia consumida a diario.

* Sal yodatada: limitar a menos
de 5 gramos diarios.

* Fruta y verduras: minimo
400 gramos.

* Ingesta de proteinas: entre

mejor, segin Adolfo Chévez. En
10 y 15% del total.

su opinidn, no se necesitan grandes

Fuente: Dieta, nutricidn y prevencion
de enfermedades crdnicas, Informe
de una Consulta Mixta de Expertos
oms/FA0, oMs, Serie de Informes
Técnicos 916, Ginebra, 2003.

cambios para mejorar la nutricién de
las personas. Al comparar la forma
como se alimentaban China y Es-

tados Unidos, demostraba que no

se requiere de una produccién tan

grande en el pais mds habitado del mundo y que es dafiino para la
salud tratar de seguir las recomendaciones alimentarias de la sociedad
mds consumista del mundo.

El régimen alimenticio propuesto consiste en un consumo equilibra-
do que protegeria contra la desnutricién indistintamente a personas de
ingresos bajos o altos, a los primeros porque tienen una dieta deficiente y
alos segundos porque comen en exageracion. La recomendacién incluye
comer media racién de productos animales en cada comida (20 gramos
de proteina animal por dia, aproximadamente), cantidad mds que sufi-
ciente para una buena nutricién.

Ast, las personas de menores ingresos complementarian las proteinas
de los alimentos vegetales que consumen y tendrian una dieta equilibra-
da, mientras los ricos limitarian la ingesta de productos animales, lo que
disminuiria el consumo de grasas saturadas y colesterol. Sin embargo,
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como hemos visto, el panorama de la nutricién en México, que ha sido
motivo de multiples trabajos, es muy distinto a aquellos buenos deseos.

Hoy los expertos en nutricién de nuestro pais proponen el regreso a
los hébitos alimentarios que tenian las generaciones de mexicanos de las
décadas de 1930 y 1940, pues la dieta tradicional de aquellos afios era
sumamente saludable. De modo paralelo, ello implica también un retor-
no a pricticas agricolas tradicionales, mds ligadas a los ritmos de pro-
duccién de la naturaleza, pues otros problemas alimentarios se gestaron
precisamente cuando irrumpié la modernidad en el campo mexicano,
via los agroquimicos.

Comida rapida, ;opcion sana?

La comida rapida o fast food se prepara
y sirve al momento en locales estableci-
dos o puestos callejeros para consumir-
se dentro del lugar, en la calle o el coche.

Lo cierto es que comer en la calle no
es nuevo ni aqui ni en Roma, donde los
antiguos habitantes saboreaban los pa-
nes planos con olivas en puestos calleje-
ros. Y en el México prehispanico, en el
mercado de Tlatelolco se vendia comida
cocinada, ademas de frutas, melcochas
y otras golosinas, segtin Bernal Diaz del
Castillo, cronista de la Conquista.

A mediados del siglo x1x fueron famo-
sos los puestos callejeros en la Ciudad
de México conocidos como “Los aga-
chados”, donde los comensales comian
encorvando la espalda, con el plato sobre
las rodillas. Los movimientos sociales de
ese siglo y principios del xx propiciaron
la venta de “antojitos” a base de masa de
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maiz cocida en variadas formas, de rapi-
da preparacion.

Ya en la Revolucion, las soldaderas
solian preparar itacates, practicos pla-
tillos y guisados que sélo se envolvian
con tortilla, una adaptacién de la vieja
costumbre prehispanica del itacatl “El
taco hacia, por fin, su entrada triunfal
en la gastronomia mexicana”, aunque el
comercio de éstos se inicié en la primera
década del siglo xx, indica Alberto Peral-
ta de Legarreta.

La comida rapida se difundié en la ca-
pital de México alrededor de la década
de 1940. Conforme crecia la poblacién,
se extendia la urbe y las prisas se adue-
fiaban de la vida cotidiana, las distancias
y los horarios de trabajo obligaron a los
citadinos a desayunar, comer o cenar en
la calle, y asi proliferaron torterias, an-
tojerias, loncherias, taquerias, fondas y
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cocinas econémicas. Luego el avance de
la industria alimentaria irrumpid en las
cocinas mexicanas con productos proce-
sados que simplificaron su preparacion
en casa.

Hoy la clase media mexicana es el
cliente principal de las cadenas de co-
mida rapida: hamburguesas, hot dogs,
pollo frito y pizzas, pero ademds se ati-
borra de frituras, dulces y galletas que
acompaiia con refrescos. Los mexicanos
cambiamos la sana costumbre de las
aguas frescas por los refrescos y ahora

somos en el mundo quienes mas los be-
bemos, después de los estadounidenses.

Por todas partes hay alimentos baratos
y "llenadores” al alcance de la mayoria de
la poblacién. Algunos concentran hasta
la mitad de la ingesta diaria recomenda-
da de grasas, harinas, sales y aztcares,
pero al combinarlos con otras comidas se
rebasan los maximos adecuados. Sin per-
catarnos llevamos una dieta poco variada
y desequilibrada, sin los nutrimentos que
requiere el organismo y, lo que es peor,
dafiamos nuestra salud.

El Codex propone, el pais dispone

En el creciente mercado mundial, la co-
mercializacion de los productos alimen-
ticios implica que los importadores y
consumidores confien en la eficacia de
sus sistemas de control. Asi, los paises
que busquen la aceptacion de sus ali-
mentos en los mercados de exporta-
cion tendran que ser capaces de
cumplir con todos los requisitos que
dispongan los reglamentos de las na-
ciones importadoras.

Con el fin de armonizar a escala in-
ternacional los requisitos y normas de
calidad e inocuidad de los alimentos
para proteger la salud de los consumi-
dores y garantizar practicas leales en
su comercio, se establecié la Comision
del Codex Alimentarius. Este organis-
mo intergubernamental ha dictado
normas especificas relativas a residuos
de plaguicidas y medicamentos veteri-
narios, aditivos alimentarios, higiene,

contaminantes de los alimentos, eti-
quetado, etcétera.

No obstante, a pesar de que ha evolu-
cionado la conciencia sobre la inocuidad
y calidad y la proteccién del consumidor
en el mundo, las normas del Codex son
tan sélo recomendaciones que pueden
0 no ser adoptadas por los Estados
firmantes para su sistema nacional de
control de los alimentos. Pero aunque
los gobiernos no estan obligados a apli-
carlas, si desean incrementar su parti-
cipacién en el comercio internacional
estan obligados, por su propio bien, a
armonizar sus normas alimentarias con
las elaboradas por el Codex.

Por lo mismo, dentro de cada pais
cada vez aumenta la presion para adop-
tar los principios del Codex, que permi-
ten comparar las medidas sanitarias y
fitosanitarias nacionales con los estan-
dares mundiales.
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Condiciones para la
dieta minima

1. Que todos los mexicanos
cuenten con suficiente maiz
y frijol para comer tres veces
al dia.

2. Que todos los dias coman
otro cereal, sea trigo o arroz.

3. Que cuatro dias a la semana
dispongan, ademas, de un
tercer platillo basado en un
producto animal: carne, leche,
queso, huevo o pescado, o bien
vegetal, alguna leguminosa
como garbanzo, lenteja o soya.

4. Que siempre puedan cocinar
con grasa o aceite para elevar
el contenido caldrico de la dieta.

5. Que todos los dias puedan
agregar una fruta o verdura,
aparte de chile y jitomate.

6. Que todos los nifios tomen
medio litro de leche al dia o
su equivalente en derivados.

Adolfo Chavez, especialista del Instituto
Nacional de Nutricién, presidente de la
Sociedad Latinoamericana de Nutricién
(2001-2003) e investigador nacional
emérito.
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CICATRICES DE LOS EXCESOS

En su origen, el hombre resolvié sus problemas de alimentacién al adap-
tarse al medio pero, a diferencia de los demis seres vivos, luego logré do-
minar parcialmente la naturaleza y la puso al servicio de sus necesidades.
La agricultura y el pastoreo fueron los primeros métodos de produccién
de alimentos.

El control sobre semillas como el trigo y el arroz en el Viejo Mundo, el
maiz en Mesoamérica y la plantacién de hortalizas alrededor del planeta
dieron como resultado gran variedad de métodos de produccién y de
productos agricolas. La domesticacién del trigo y el arroz comenzaron
hace alrededor de 10 mil afios; la del maiz, por su parte, se consiguié hace
unos 9 mil afios, segtin recientes estudios moleculares de restos del grano
descubiertos en el sureste del pais.

Ao largo de la historia, las sociedades han creado sus propias culturas
alimentarias, otorgandoles determinados valores a distintos alimentos.
Asi, por ejemplo, en la Edad Media las cebollas y los ajos valian su peso
en oro y la pimienta se aquilataba como la vida de un hombre. Las espe-
cias eran tan importantes en el siglo xv que al buscar una ruta més corta
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hacia el Oriente para ir por ellas, los europeos descubrieron América.
Para los pueblos mesoamericanos, el cacao transformado en xocolat/ era
una bebida exclusiva de los jerarcas prehispanicos y le llamaban “oro
liquido” porque usaban los granos como moneda.

El origen de la agricultura en lo que hoy es México se remonta a unos
10 mil afios. Si bien fue una de las primeras actividades que alteraron los
ecosistemas, durante milenios las culturas indigenas mantuvieron una
relacién mds o menos arménica con la naturaleza.

En la bisqueda de cémo mejorar sus cosechas, mds de 350 genera-
ciones de indigenas y campesinos fueron seleccionando y modificando
diversas semillas. Ademads desarrollaron distintas opciones para fertilizar
los suelos y controlar las plagas, y diferentes instrumentos de labranza.
Todo este conocimiento ancestral sobre los métodos de cultivo se trans-
mitié de generacién en generacion; hasta las primeras décadas del siglo
xx habia variado relativamente poco y conservaba cierto equilibrio con
la naturaleza.

Hacia 1950 consiguié imponerse alrededor del planeta la tendencia
a incrementar la explotacién de los recursos naturales que prevalecia en
paises como Estados Unidos, a través de nuevas técnicas de cultivo y el
uso excesivo de plaguicidas y fertilizantes quimicos. El campo mexicano
no escapd a esos vientos modernizadores. Por décadas ha predominado
este modelo voraz en el ritmo de explotacién de la naturaleza para obte-
ner cada vez mayores ganancias a corto plazo. A escala global llegamos
al limite de regeneracion natural, porque basamos nuestra existencia en
los bienes econémicos.

Dentro de este panorama, el problema principal es que con estos
recursos cada vez mds deteriorados y sobreexplotados, se requiere dar
de comer a una poblacién creciente, que en el siglo xx experimenté
un crecimiento como nunca antes en la historia. De 1,600 millones de
habitantes que habia en el mundo en 1900, la humanidad pasé a 3 mil
millones en 1960 y para el ano 2000 rebasaban los 6 mil millones las
bocas que alimentar. Ya en 2008 habia casi 6,707 millones. Segun las
tendencias, la poblacién mundial se estabilizard en el afo 2110, cuan-
do vivirdn 10,529 millones de personas. En México ha ocurrido algo
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similar: en 1900 éramos 13.6 millones de habitantes, poblacién que pasé
a34.4en 1960 ylleg6 a 97.5 en el 2000, hasta alcanzar en 2009 los 107.6
millones. Hacia finales del siglo pasado y principios de éste transitamos
en una contradiccién suicida con el entorno natural. Empezamos por
ignorar desde mediados del siglo xx el cimulo de experiencias agricolas
y de convivencia con el medio que tenian nuestros abuelos. Ya en el
nuevo milenio, mucho de ese conocimiento ha caido en el olvido. Hoy lo
importante para quienes llevan las riendas del mundo es multiplicar las
ganancias econémicas, a costa de sobreexplotar los recursos a gran escala,
seduciéndonos con el consumo exacerbado de todo tipo de productos
—entre ellos los agricolas y los de la industria alimentaria. Los resultados
son efectos ambientales sin precedentes: contaminacién del aire, suelos
y aguas, asi como degradacién del medio ambiente por la deforestacion,
erosion, desertificacion, pérdida de fertilidad de suelos y de diversidad
animal y vegetal, ademds del cambio climdtico.

Lejos de los beneficios que vende este “progreso”—reservados sélo para
unos cuantos—, la mayoria de los mexicanos estamos pagando un alto
costo por este modelo de sobreexplotacién de recursos que constituye
una amenaza para todos los ecosistemas e incluso para el porvenir de las
generaciones futuras.

¢Coémo llegamos hasta aqui? ;Qué ingredientes mezclamos para ha-
cer esta peligrosa ensalada?

Una vez amainadas las aguas de la Revolucién, Lazaro Cirdenas
(1934-1940) dio un gran impulso a la agricultura con el reparto de tierras
y el establecimiento del ejido como modo de produccién. Los gobiernos
posteriores suspendieron el reparto agrario y, lejos de favorecer a los
campesinos, los despojaron de sus tierras. En cambio, dotaron a los te-
rratenientes de sistemas de riego y presas, ademds de grandes extensiones
de tierras en propiedad, con caricter de inafectables.

México era autosuficiente en produccién de alimentos hasta antes de
la década de 1970, cuando casi no se importaban. Pero el apoyo estatal
y las inversiones privilegiaron la agricultura comercial y el desarrollo
industrial, lo que terminé por sumir al campo y al agricultor tradicional

€n un enorme atraso.
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EL oToRo DE LA REVOLUCION VERDE

Con tal de incrementar la produccién agricola, se opté por un modelo de
desarrollo basado en la industrializacién —con ayuda de capital extranjero
y la participacién de empresas transnacionales—, a pesar de que la ma-
yoria de los mexicanos vivia en el campo y se dedicaba a la agricultura.

La especulacién alimentaria no se hizo esperar y la tierra se empleé
para producir los cultivos que requerian los nuevos patrones de consumo,
no los tradicionales. Ademds, en lugar de destinar los valles a la siembra
de cereales, se dedicaron a las plantaciones fruticolas, al cultivo de forra-
jes y al ganado, cuyo rendimiento energético es 30 veces menor que el
forraje con que se alimenta.

Mientras las nuevas industrias se establecian en unas cuantas ciudades
y se convertian en poderosos polos de atraccién demogrifica, las acti-
vidades agricolas se rezagaban y oleadas de campesinos comenzaron a
migrar a las urbes en busca de los ingresos que ya no les daba su tierra.
Muchos, al no encontrar trabajos bien remunerados, engrosaron las filas
del comercio informal, el subempleo o partieron a Estados Unidos en
busca de oportunidades.

El acelerado proceso de industrializacién, el incremento poblacional y
la creciente urbanizacion, junto con la répida expansién de la industria de
los alimentos, redujeron la participacién del sector agropecuario en la eco-
nomia nacional. Las empresas transnacionales comenzaron a penetrar en
la agroindustria, imponiendo una creciente mecanizacién y subordinando
la produccién a los intereses de la industria (alimentos mds elaborados), lo
que contribuyd a la distorsién de los patrones de consumo. Asi, las mul-
tinacionales introdujeron en México un modelo de agricultura moderna
propuesto por el cientifico estadounidense Norman Borlaug (1914-2009)
que pretendia multiplicar la produccién agricola: la “Revolucién Verde”.

Esta impuso un paquete tecnolégico basado en las innovadoras semi-
llas hibridas, mds productivas y resistentes a las enfermedades y la sequia
—mejoradas por seleccién genética—, asi como en la explotacién intensiva
de monocultivos, apoyada por maquinarias modernas y sistemas de riego,
ademis de la aplicacién masiva de fertilizantes y plaguicidas quimicos.
De hecho, la Revolucién Verde no sélo es hija de la segunda Revolucién
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Industrial (1890-1945) —pues no habria sido posible sin la transforma-
cién de los métodos agricolas, el desarrollo de técnicas de congelacién,
conservacién y transporte de alimentos y el despegue de la industria
quimica—, sino que representa uno de sus productos mds caracteristicos.

Si bien la Revolucién Verde empezé en México con el maiz y el trigo
en las extensas planicies de Sonora y Sinaloa, no tardé en ampliarse a
otros cultivos y hacia zonas semidesérticas o tropicales humedas de bajo
riego, suelos muy fértiles, tierras de temporal con buenas lluvias y aun
en suelos poco fértiles.

Borlaug, el llamado “padre” de este modelo, elaboré paquetes tecnols-
gicos para incrementar la produccién de trigo y maiz, entre otras semillas,
y la Fundacién Rockefeller de Estados Unidos invirtié varios millones
de ddlares en el primer programa de ayuda agricola a nuestro pais. Al
principio, la productividad aument6 de modo extraordinario, pues en
s6lo 20 afios el rendimiento del trigo se elevé mds de cuatro veces: de 750
kilogramos por hectirea en 1950, llegé a 3,200, en 1970. Posteriormente,
la formula se aplicé en Africa, Asia y el resto de Latinoamérica.

El incremento en la produccién de trigo se debié a que los monocul-
tivos de variedades hibridas “respondieron mds efectivamente a las con-
diciones 6ptimas del uso intensivo de fertilizantes en tierras planas —de
un tamafo uniforme, que facilita la mecanizacién de las operaciones de
cosecha—, con riego adecuado para aumentar su eficiencia, y plaguicidas
quimicos”, explica Fernando Bejarano en su libro La espiral del veneno,
guia critica ciudadana sobre plaguicidas.

Con tales paquetes tecnoldgicos, que incluian la semilla hibrida, el
tractor y los demads insumos productivos, se produjeron grandes voli-
menes de alimentos a corto plazo, pero resulté que para mantener igua-
les rendimientos se requeria cada vez mds agua, mis fertilizantes, mds
plaguicidas y en consecuencia mds dinero, sin que ello garantizara su
supuesto rendimiento genético. Por ejemplo, hoy en dia 70% del agua
dulce disponible en el territorio nacional se utiliza en la agricultura.

El verano de la Revolucién Verde no tard6 en ensombrecer el campo
mexicano. El abuso de plaguicidas, ademads de dificultar el control de las
plagas de insectos, hongos y hierbas porque generd resistencia, provocé
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la aparicién de nuevas plagas al eliminar a los enemigos naturales de
insectos que hasta entonces no causaban mayores dafios. Ante las nuevas
plagas, los cultivos se tornaron cada vez mds débiles. Y por si eso fuera
poco, la dependencia de los fertilizantes y plaguicidas quimicos desterré
de sus parcelas a miles de los campesinos de menores recursos econémi-
cos, cuando sus costos se elevaron al dispararse los precios del petréleo.

Asi lo resumen John C. Super y Luis Alberto Vargas en Historia de
la alimentacion en México y Centroamérica: los paises en desarrollo que
experimentaron la Revolucién Verde perdieron la esperanza de producir
en abundancia y se convirtieron en importadores de granos bésicos.

Fernando Bejarano, director de la Red de Accién sobre Plaguicidas y
Alternativas en México (RaPAM), puntualiza: “ese modelo, lejos de ga-
rantizar una produccién sostenida a largo plazo, resulté una estrategia de
expansién comercial de las transnacionales que controlaron los recursos
tecnolégicos en nuestro pais”.

En nuestro pais, la produccién agricola disminuyé a un ritmo alar-
mante a partir del afio 1965, tanto que para 1980 ya importibamos 80 %
de los alimentos que se consumian. En los dltimos afios estas importa-
ciones son crecientes.

“La pérdida de autosuficiencia alimentaria —sobre todo en granos béd-
sicos— de los pueblos de América Latina, Asia y Africa no se debe a la
carencia de los recursos naturales o humanos para lograrla, sino a que
los gobiernos han privilegiado el apoyo a los cultivos de exportacién y
han desplazado cultivos como maiz y trigo con aquellos como el sorgo,
que paso a ser el ingrediente de los forrajes procesados requeridos por
el crecimiento de la produccién e industrializacion del ganado, lo que
agudizé la dependencia alimentaria”, concluye Fernando Bejarano.

A la larga, los costos de la Revolucién Verde han resultado excesivos:
a la par que han desequilibrado los ecosistemas agricolas, desencade-
naron un descomunal deterioro ambiental. Aparte de la devastacién de
ecosistemas que dejé a su paso el tractor, una de sus herencias ha sido
uniformar en todo el mundo las razas y variedades de especies domesti-
cadas, lo que es la principal causa del proceso de la pérdida de especies
comestibles. Segtn la FAo, la situacién resulta alarmante en materia de
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cultivos criollos, pues durante milenios la humanidad conté con mds de
10 mil especies de plantas alimenticias, pero hoy sélo cultivamos 150. De
ellas 9,850, se han extinguido o estdn en peligro de hacerlo. E1 75% de
las variedades cultivadas se extinguié en el siglo xx. Esa enorme riqueza
perdida representaba el producto de 10 mil afios de civilizacién agricola
y es lamentablemente irrecuperable.

En México faltan estudios para determinar con precisién la pérdida
de especies, pero hay casos documentados sobre variedades trepadoras de
frijoles silvestres que se han perdido totalmente en algunas regiones.

En la devastacién ambiental, no debemos olvidar el papel destacado del
modelo de explotacion ganadera que se ha practicado en el territorio na-
cional desde la Revolucién Verde, sobre todo por su poder deforestador de
bosques y selvas, asi como por contaminar acuiferos subterrineos y com-
pactar suelos, por no hablar del trato falto de ética que se da a los animales.

EL LADO 0SCURO DE LOS PLAGUICIDAS

Empecemos por precisar que plaguicida es el término genérico para todas
las sustancias quimicas que se sintetizan en el laboratorio y se destinan a
eliminar o controlar plagas. De ahi que se les conozca como plaguicidas
quimicos sintéticos, y segin al organismo al cual van dirigidos reciben
un nombre especifico: contra insectos, insecticidas; contra hongos, fun-
gicidas; contra hierbas invasoras o malezas, herbicidas; contra roedores,
rodenticidas, etcétera.

Todos los plaguicidas quimicos que se usan en la agricultura son sus-
tancias venenosas disefiadas para dafiar a un ser vivo; por ello lo mds
acertado es denominarlos agrofdxicos, en lugar de emplear términos que
los hacen parecer inofensivos —como “insumos fitosanitarios” o mini-
mizan su poder dafino, centrindolo sélo en las plagas, como lo indica
la palabra “plaguicida”.

Ahora bien, la base de la vida en nuestro planeta se sustenta en lo que
conocemos como ecosistemas, donde convergen diversos organismos
que interactian entre si y con los elementos fisicos y quimicos del me-
dio ambiente, provenientes ya sea del suelo, el agua o el aire, para luego
reintegrarse a ellos y completar el ciclo vital.
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Hoy, muchos de quienes siguieron los preceptos de la Revolucién
Verde han constatado que los agrotéxicos rompen este ciclo de vida;
no s6lo matan a las plagas, sino eliminan una enorme variedad de seres
vivos benéficos, desde microorganismos e insectos hasta plantas. Entre
los insectos benéficos estdn los depredadores que se alimentan de otros
bichos, como las arafias, crisopas, algunas especies de escarabajos y las
catarinas, que se comen al pulgén (el mds comun, prolifico y dafiino que
succiona la savia de las plantas); algunos parésitos, como unas avispas
muy pequefias que introducen sus huevecillos en el picudo (el insecto
que destruye la planta del algodén), y los polinizadores, abejas, avispas y
mariposas que, junto con algunas aves y mamiferos, hacen posible la re-
produccién de numerosas plantas. De la polinizacién dependen casi tres
cuartas partes de los cultivos con que nos alimentamos. Las poblaciones
de abejas meliferas, que polinizan 40 % de esos cultivos, han disminuido
dréisticamente a causa de los agrotéxicos, por lo que algunos de éstos han
sido retirados del mercado europeo. Otros organismos airean el suelo y
regulan el ciclo de nutrientes.

La desaparicién de numerosas especies benéficas ha originado el re-
surgimiento de plagas de insectos, hierbas y hongos, incluso con mayor
fuerza, porque ya no existen sus controladores naturales y las nuevas
generaciones son inmunes a los agrotéxicos de un mismo grupo quimico,
gracias a la resistencia que heredaron de sus progenitores, una muestra
patente de la teoria de la evolucién propuesta por Charles Darwin. Ade-
mis, algunos organismos que producian dafios minimos se ha convertido
en nuevas plagas, mds perjudiciales.

Fernando Bejarano asegura que el resurgimiento de plagas y su re-
sistencia a los agrotdxicos conducen a la paradoja del control quimico:
“A pesar del enorme aumento del uso de plaguicidas desde mediados
de siglo [xx], el porcentaje de los cultivos perdidos a causa de las plagas
apenas ha cambiado y en algunas regiones incluso ha aumentado”. En
Estados Unidos, mientras el uso de plaguicidas se multiplicé por 12
entre mediados de los cuarenta y los setenta, la pérdida de cosechas
por insectos crecié de 7 a 12%. Se han identificado mds de 600 pla-
gas de bichos, malezas y hongos resistentes a uno o mds agrotéxicos,
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resistencia que le cuesta a los estadounidenses 1,500 millones de dé-
lares anuales, entre los gastos de plaguicidas y la pérdida de cultivos.

Aparte de afectar el lugar donde se aplican, el lado oscuro de los
agroquimicos incluye su dispersion a grandes distancias en el aire, las
nubes, la lluvia y la nieve; se filtran en las aguas superficiales y profundas,
transitan por las cadenas alimenticias. Todo esto lo logran gracias a su
cardcter persistente, a su capacidad para acumularse en los tejidos grasos
de los animales y a su poder de transmutarse en sustancias mds téxicas
al interactuar con el ambiente.

El tiempo que los agrotéxicos permanecen en el ambiente varia segin
la dosis, formulacién y dénde se encuentran (enterrados en el suelo, en
sedimentos, las hojas, el agua, etcétera), asi como dependiendo de los
cambios quimicos en su interaccién con los microorganismos, la tem-
peratura y la humedad. De ahi que los especialistas hayan establecido
diferentes rangos de persistencia, que van desde ligera (menos de cuatro
semanas) hasta permanente (mds de 20 afios).

Por su capacidad de disolverse y concentrarse en los tejidos grasos de
los animales, las concentraciones de los agrotéxicos organoclorados pue-
den aumentar miles de veces conforme ascienden por los eslabones de la
cadena alimenticia (véase Recuadro 1). “No importa qué pequefias can-
tidades de plaguicidas clorados se viertan al ambiente —indica Fernando
Bejarano—, tarde o temprano acabarin concentrindose y biomagnificin-
dose en la grasa de los peces, ganado, productos licteos, hasta llegar a los
humanos”, con los consecuentes dafios a la salud y el medio ambiente.

Asimismo, los agrotéxicos se volatilizan y esto suscita su traslado en
el aire, la lluvia y la neblina de las regiones mas célidas a las mds frias.
De ello dan cuenta los altos niveles de plaguicidas organoclorados que
se han detectado incluso en los osos polares y la leche materna de las
mujeres esquimales.

El poder de transformarse en sustancias diferentes se activa en los
agrotoxicos de varias formas: al interactuar con el suelo, la luz solar y el
oxigeno; al entrar en contacto con bacterias, hongos, algas y otros mi-
croorganismos del suelo, y al ser ingeridos por animales superiores, cuyo
higado los convierte en compuestos mds solubles que se eliminan a través
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de la orina o el excremento. Si bien en general esas nuevas sustancias son
menos téxicas que las originales, a veces llegan a serlo mds, como el DDT
y la atrazina, o incluso potencian su veneno 40 o 300 veces mds (como
ocurre con el malatién y el clorpirifos, respectivamente).

La contaminacién de aire, suelo y agua con agrotdxicos sucede tanto
por fumigar directamente los cultivos con equipo terrestre, como por la
fumigacién aérea, la mds empleada en grandes extensiones de monocul-
tivos y la més contaminante (se calcula que apenas 1% llega a la plaga;
una parte se queda en el follaje; otra pasa al suelo, donde puede filtrarse
alos acuiferos, y el resto la dispersa el viento), pese a lo cual no existe una
norma oficial mexicana sobre fumigaciones aéreas.

Cada vez saltan mds a la vista las consecuencias del quebranto de la
diversidad bioldgica en los suelos a causa de los plaguicidas y fertilizan-
tes quimicos: erosion, desertificacién y pérdida de la fertilidad natural.
En cambio no parece tan evidente la contaminacién por agrotéxicos en
las aguas, tanto subterrdneas como superficiales (rios, estuarios, lagos y
arroyos). Y como las autoridades no realizan un monitoreo regular de los
cuerpos de agua, aumenta el riesgo de consumirla contaminada.

Existen reportes de niveles altos de plaguicidas organoclorados como
endrin, DT y aldrin en el sistema de riego del noreste, al igual que en
pozos de agua tanto potable como de uso agricola en varios ejidos del
Valle del Yaqui, Sonora, y en numerosas lagunas y estuarios de las zonas
costeras del Golfo de México (Veracruz, Tabasco, Campeche y Quinta-
na Roo), asi como del Pacifico (Baja California, Sinaloa y Oaxaca). Las
aguas subterrdneas de la peninsula de Yucatin también se han contami-
nado con los herbicidas 2,4-D y 2,4-5T.

Ademis de la contaminacién del agua y los suelos que, en general,
provocan los agrotoxicos, el bromuro de metilo —empleado en los culti-
vos de fresa, tomate, mel6n y chile— destruye especificamente la capa de
ozono. A pesar de que este plaguicida sumamente volatil se inyecta en
el suelo y se cubre la superficie para evitar su salida, entre 50 y 95% se
escapa a la atmdésfera y alrededor de los 25 kilémetros de altura empieza
a romper las moléculas de la capa de ozono que protege a todos los seres
vivos de los rayos ultravioleta que emite el Sol.
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LA PRIMAVERA SILENCIOSA DE LOS PLAGUICIDAS

¢Qué estd sucediendo? ¢Por qué afo tras aflo aumentan los porcentajes
de céncer, defectos congénitos, perturbaciones reproductivas, trastornos
del sistema nervioso, epidemias de todo tipo, dafios cardiovasculares y
urogenitales, entre otros padecimientos, mientras nuestra capacidad de
resistencia a las enfermedades va a la baja?

Desde que en 1962 la biéloga Rachel Carson revelé al mundo algu-
nos de los efectos nocivos de los plaguicidas sobre el medio ambiente
y la salud humana, en su libro Primawvera silenciosa, se han ido acumu-
lando mds y mds evidencias cientificas acerca de las diversas formas
en que las miles de sustancias quimicas sintéticas a las que estamos
expuestos envenenan la vida en el planeta y ponen en riesgo nuestra
supervivencia desde el momento en que nacemos. Quizd nuestra cre-
ciente vulnerabilidad a todas las enfermedades antes mencionadas no
se relacione siempre de modo claro con esos compuestos téxicos, pero
las investigaciones hasta ahora indican que sus efectos son de mucho
mayor alcance.

Al describir cémo tras las fumigaciones aéreas de los afios cincuen-
ta cafan en masa pdjaros muertos sobre los jardines de los suburbios,
Carson puso de manifiesto la contaminacion de la naturaleza por los
plaguicidas artificiales. Ademds, en su fabula para el mafiana con la que
inicia su libro, dejé entrever que estaba en juego “algo mds siniestro” que
el envenenamiento directo: la pérdida de la capacidad reproductiva de las
aves. “En las granjas las gallinas empollaban, pero no nacian pollitos. Los
granjeros se quejaban de que no podian criar cerdos, pues las camadas
eran pequefas y las crias s6lo sobrevivian unos dias”.

La hipotética primavera futura de Rachel Carson, en la que no se oiria
el canto de los pdjaros porque la contaminacién los habria aniquilado,
reforzada con las pruebas de que la accién insecticida del ppT persistia
en plantas y animales, y afectaba al hombre cuando los consumia, asi
como el incremento de varios tipos de cincer asociados con la exposicién
a determinados plaguicidas, provocé la restriccién de usos de ese insecti-
cida en Estados Unidos y la regulacién de sustancias que a dosis minimas

pudiesen causar cdncer. Ella misma murié por esta razén.
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Los plaguicidas carcinégenos o que generan cincer pueden modificar
el ADN, reproducir en abundancia células anormales y fijarlas, asi como
debilitar el sistema inmunitario, encargado de proteger al cuerpo de los
agentes infecciosos. Se han identificado ciertos tipos de cancer a través
del cultivo de células y estudios en animales de laboratorio, ademis de
investigaciones epidemiolégicas en poblaciones humanas.

De acuerdo con la revisién de rapaM, en México estdn autorizados
93 plaguicidas con alguna evidencia, aunque no concluyente, de provocar
cancer en humanos, segun la Agencia de Proteccion al Medio Ambiente
(epa) de Estados Unidos, entre ellos diurdn, folpet, mancozeb, maneb,
permetrina y propoxur 2.

Asimismo, los cientificos han indicado que algunos plaguicidas pue-
den afectar la reproduccién y el desarrollo humano causando retraso
en la concepcién, incremento en la frecuencia de abortos espontineos,
malformaciones congénitas, nacimiento prematuro y bajo peso al nacer.
Ademis de muerte del feto, paladar hendido, espina bifida, hidrocefalia,
defectos en el pene o la uretra, ausencia de uno o ambos testiculos en el
escroto y otras malformaciones congénitas. Se sabe que alrededor de 8
plaguicidas autorizados en nuestro pais producen estos dafios, segun la
clasificacién del Sistema Global Armonizado adoptado por la Unién
Europea e incluidos en la lista de plaguicidas de pAN Internacional.

Los expertos también investigan cémo algunos plaguicidas alteran
el balance hormonal en humanos y animales a dosis extremadamente
pequeiias (partes por trillén) y pueden afectar el desarrollo reproductivo
de machos y hembras. Segun la RaPAM, en México se han autorizado
62 plaguicidas con alguna evidencia de ser perturbadores endocrinos,
mismos que estdn en la lista provisional prioritaria de la Unién Europea,
entre ellos 2, 4, D, atrazina, carbofurdn, deltametrina, dicofol, malatién
y paratién metilico.Ya se ha probado la responsabilidad de clordecone y
el pBCP en la infertilidad masculina, plaguicidas usados ampliamente en
las plantaciones mexicanas de plitano. Hoy estin prohibidos, pero nunca
se evaluaron sus efectos en la poblacién expuesta.

A partir del supuesto de que bastaba fijar los niveles de riesgo de
cancer a fin de proteger también a los seres humanos y animales contra
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todos los demis peligros de los plaguicidas, para determinar la seguridad
de las sustancias, fabricantes y cientificos enfocaron sus anilisis s6lo en
el cancer, la toxicidad letal y los defectos congénitos. “Esta preocupacién
por el cancer nos ha cegado ante las pruebas que sefialan otros peligros.
Ha coartado la investigacién de otros riesgos que podian tener idéntica
importancia no sélo para la salud de los individuos sino también para
el bienestar de la sociedad”, argumentan Theo Colborn, Pete Myers y
Dianne Dumanoski, autores de Nuestro futuro robado, donde exponen
las amenazas de las sustancias quimicas sintéticas para la supervivencia.

Por ahora, gracias al acopio de casos reportados por los cientificos so-
bre una nueva clase de perturbaciones en las funciones vitales de los seres
vivos —realizado por Colborn, especialista en el estudio de sustancias que
provocan trastornos endocrinos—, sabemos que el torrente creciente de
plaguicidas sintéticos que ha inundado todos los rincones de la Tierra
desde mediados del siglo xx, no sélo ha alterado la quimica de la atmds-
fera terrestre, sino también la de nuestros cuerpos.

En los reportes cientificos que referian cambios en la vida silvestre
de dguilas calvas, nutrias, visén, gaviotas argénteas, caimanes, focas,
delfines, entre otros animales de diferentes partes del mundo (6rganos
sexuales defectuosos, anomalias de conducta, pérdida de fecundidad,
alta mortalidad e incluso desaparicién repentina de poblaciones en-
teras), Colborn descubrié que la alteracién hormonal es el hilo que
enhebra estos nuevos trastornos.

Dentro del escenario venenoso en el que nos movemos, los autores
de Nuestro futuro detallan el perfil toxicolégico de las sustancias quimi-
cas artificiales que denominan perturbadoras endocrinas: “Su objetivo son
las hormonas, los mensajeros quimicos que se mueven constantemente
dentro de la red de comunicaciones del cuerpo. Las sustancias quimicas
sintéticas hormonalmente activas son ‘delincuentes’ de la autopista de la
informacién biolégica que sabotean comunicaciones vitales. Atracan a
los mensajeros o los suplantan. Cambian de lugar las sefiales. Revuelven
los mensajes. Siembran la desinformacién. Causan toda clase de estragos.
Dado que los mensajes hormonales organizan muchos aspectos decisi-
vos del desarrollo, desde la diferenciacién sexual hasta la organizacién del
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cerebro, las sustancias quimicas perturbadoras hormonales representan un
especial peligro antes del nacimiento y en las primeras etapas de la vida”.

A diferencia de carcinégenos y otros téxicos, que sélo actiian en dosis
altas, estas sustancias no tienen niveles fijos. “Con los perturbadores en-
docrinos no hay dosis seguras, el tipico argumento de los toxicélogos de
que ‘tantito veneno no mata’no vale para ellos —explica Fernando Bejara-
no—, pues a veces en concentraciones apenas detectables pueden sustituir,
incrementar o inhibir la accién de las hormonas, disparando mecanismos
que atrofian el crecimiento, la conducta sexual y la inteligencia, entre
otras funciones, mientras que a una mayor exposicién pueden producir
o no tales efectos.”

Bejarano enuncia las alteraciones hormonales que se han documentado
a causa de sustancias quimicas: “Disminucién del [tamafio del] pene en
lagartos, ausencia de testosterona en panteras, feminizacién de la conducta
sexual de los machos y masculinizacién de las hembras; disminucién en la
produccién de espermatozoides en el hombre, endometriosis en las mu-
jeres, afectacion del sistema inmunitario, cdncer de préstata y testicular y
disminucién de la funcién cognitiva [de aprendizaje] en nifios”.

Una minima dosis de un perturbador hormonal durante el desarrollo
embrionario es capaz de producir alteraciones severas hasta la edad adul-
ta,y si ocurre en la etapa posnatal puede manifestarse en la adolescencia
o adultez. A esa conclusién llegaron los experimentos de diversas orga-
nizaciones internacionales que pugnan porque se establezcan criterios
de evaluacién para autorizar estas sustancias. Hasta el momento se han
identificado 50 plaguicidas como probables perturbadores endocrinos,
de los cuales 22 estin autorizados en México.

En cuanto al sistema inmunitario, encargado de protegernos de las in-
fecciones provenientes de microorganismos patégenos, al igual que de cé-
lulas cancerosas, hay evidencias de que la exposicion de animales a diversos
plaguicidas (organoclorados, clorpirifos, organofosforados y carbamatos)
reduce de manera significativa la resistencia a infecciones respiratorias,
digestivas y renales, aparte de promover el crecimiento de tumores.

Ademis de los efectos crénicos a largo plazo antes expuestos, los
agroquimicos también causan efectos inmediatos de intoxicacién: dolor
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de cabeza, nduseas, vémito, ardor de garganta, tos, ronchas, ampollas y
picazén en la piel, lagrimeo e irritacién en los ojos.

Hoy en dia tenemos ya la certeza de que como todo en la naturaleza
se interrelaciona, los téxicos que envenenan nuestras aguas, el aire y el
suelo, las plantas y animales, también dafian nuestra salud y la de las ge-
neraciones venideras. No debemos permanecer en silencio ante la lluvia
de sustancias quimicas sintéticas que dia con dia inundan el planeta y
amenazan el porvenir de la humanidad. Pero ademas habrd que estar
atentos a nuevos riesgos.

TRANSGENICOS, PLANTAS DE LUZ Y SOMBRA

Luego de que el modelo de la Revolucién Verde se marchitd, dejando
tras de si la larga cauda de problemas que enumeramos antes, hoy las
mismas companias productoras de agrotdxicos intentan convencernos
de las bondades del nuevo producto salido de sus laboratorios: las plan-
tas transgénicas.

Ante los vertiginosos avances de la biotecnologia, que podrian abrir
una nueva era en la produccién y suministro de alimentos, hay abismales
diferencias de opinién acerca de los efectos de las plantas transgénicas
en el medio ambiente y la salud.

Debemos tener muy claro que muchas de las plantas comestibles no
son un producto acabado de la naturaleza, sino que llevan una huella
humana. A lo largo de un proceso de domesticacién que duré milenios,
nuestros antepasados modificaron por métodos naturales esas plantas
para aumentar su produccién, hacerlas mas digeribles, menos téxicas o
mis sabrosas. Ello implicé el desarrollo de lo que puede llamarse una
biotecnologia tradicional, pues las técnicas de hibridacién conllevan una
forma natural de transferencia de paquetes de material genético entre
organismos emparentados. La domesticacién del maiz —grano tan es-
trechamente vinculado al ser humano que no podria existir sin nuestra
intervencién—y su gran diversidad son un excelente ejemplo de biotec-
nologia tradicional.

La biotecnologia moderna o ingenieria genética supone también la
transferencia de material hereditario, pero mediante la manipulacién de
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fragmentos de ADN entre especies diferentes (vegetales, animales o bac-
terias) no emparentadas entre si, de un modo ajeno a como trabaja la
naturaleza. La manipulacién genética, segin promete, permitird disefiar
y construir plantas que hoy sélo caben en la imaginacién, seleccionando
cualidades deseables de especies distintas.

LLAs PRODIGIOSAS SEMILLAS

Con esta herramienta, técnicamente pueden disefiarse cultivos transgé-
nicos mds productivos, nutritivos e inocuos que las semillas tradicionales,
pero ademds resistentes a la sequia y los herbicidas, capaces de producir
su propio fertilizante e insecticida contra las plagas.

Estas son, en sintesis, las promesas més seductoras de la biotecnologia:

Segtn sus defensores, para 2030 los transgénicos duplicarian en IMé-
xico la produccién de sus tres cultivos principales: maiz, soya y algodén,
respecto al ano 2000. En nuestro pais, hoy el rendimiento del maiz es
de 2.8 toneladas por hectdrea, mientras los paises que utilizan semillas
transgénicas obtienen 8.2, casi tres veces mads, de acuerdo con la pigina
de Internet de Monsanto, el gigante mundial de estas semillas surgido
en Estados Unidos, que produce 90% de los transgénicos en el mundo.
Onmite decir que en el norte de la republica el rendimiento de maices
convencionales es 9 a 14 toneladas por hectérea.

Sefialan que reducen la aplicacién de insecticidas 20 mil toneladas por
afo, en promedio, lo que disminuye su impacto ambiental y en la salud,
gracias a que algunas de estas plantas tienen el gen de una bacteria que
les permite producir una proteina que actia como insecticida natural,
como afirma Monsanto.

De acuerdo con esta empresa, su meta es la agricultura sustentable:
“Reducir en un tercio la cantidad acumulada de recursos clave como
lo son la tierra, el agua y la energia que se requieren por unidad de
produccién”.

Se asegura que, conforme al principio de equivalencia sustancial —es-
tablecido en 1992 por Estados Unidos y retomado por la mayoria de las
leyes en el mundo, incluidas las mexicanas—, las plantas transgénicas son
casi tan naturales como las demds y no hay mayor diferencia entre ambas.
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Las empresas se vanaglorian de que han estudiado cuidadosamente
los nuevos granos y cumplen con las normas de seguridad alimentaria y
ambiental, asi como con las pruebas de inocuidad solicitadas por los or-
ganismos regulatorios en los paises donde se comercializan y consumen.
No hay reportes de que causen dafios a la salud, luego de diez afios en
el mercado.

Segun ellas, en México se cultivan muchos maices hibridos desde
la década de 1960 y no desplazaron a las razas de maiz, cuyo centro de
origen sélo es la porcién central del pais. Estas razas también podrin
convivir con los transgénicos, suponen sus defensores, si se mantienen
procesos de certificaciéon y medidas de bioseguridad.

Ademis, la Comisién Federal para la Proteccién contra Riesgos Sa-
nitarios (Corepris), de la Secretaria de Salud, ha evaluado varios ali-
mentos transgénicos respecto a su toxicidad, nutricién e inocuidad y ha
aprobado varios, entre ellos semillas de maiz.

Lo cierto es que a fines de 2009, en nuestro pais —donde desde hace
aflos se cultiva algodén, soya y alfalfa transgénicos, sin mayor cuestiona-
miento— el Gobierno Federal aprobé 24 de las primeras 31 solicitudes
de siembra experimental de maiz transgénico para consumo humano en
Chihuahua, Coahuila, Durango, Jalisco, Sonora, Sinaloa y Tamaulipas:
15 presentadas por Monsanto, 12 de Dow Agrosciences y pHI México
(Dupont), 3 de Dow Agrosciences y Pioneer (Dupont) y 1 de pH1 Mé-
xico (Dupont). Para 2012 ya se habian concedido mis de 193 permisos
para siembra de maiz. En 2013, se analizan seis solicitudes de permiso
de liberacién comercial de esta semilla en Sinaloa y Tamaulipas.

Ello fue factible porque luego de mds de una década durante la que
se prohibié la siembra de maiz transgénico en nuestro territorio, a prin-
cipios de 2009 los legisladores reformaron varias disposiciones del Re-
glamento de la Ley de Bioseguridad de Organismos Genéticamente
Modificados, que avalaron la presentacién de tales solicitudes, primera
etapa de la posible comercializacién de maiz genéticamente modificado
en el territorio nacional.

Son dos tipos de maiz los que se sembraron con cardcter experimental:
maices llamados Bt, en los que se insert6 el gen de una bacteria (Bacillus
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thuringiensis) que produce una proteina que perfora el intestino de los gu-
sanos cogollero y barrenador del tallo, impidiendo que se vuelvan plaga; y
maices Roundup Ready, disefiados para tolerar un herbicida que contiene
glifosato, usado para controlar malezas.

Los transgénicos se venderian dentro un paquete que incluye el grano
y el herbicida, ademds de firmar un convenio anual que obliga al agricul-
tor a no guardar estas semillas para la préxima siembra —préctica usual
entre los mexicanos—, so pena de ser demandados.

La autorizacién a los transgénicos reavivé en el pais la polémica mun-
dial entre cientificos, consumidores, empresas y autoridades reguladoras
nacionales e internacionales sobre los riesgos potenciales de los cultivos
transgénicos, en especial porque la mira de las grandes empresas biotec-
noldgicas estd puesta en la siembra de maiz en México, centro de origen
de 60 razas nativas de este grano, nuestro alimento por excelencia y del
que simbdlicamente estamos hechos los mexicanos.

HoMBRES DE MA{Z ¢TRANSGENICO?

En general, los criticos de los alimentos transgénicos consideran que las
consecuencias de la ingenieria genética son menos previsibles que las de
métodos fitogenéticos tradicionales como las semillas hibridas, y que se
necesitan mds pruebas cientificas para dar el visto bueno a estas plantas
en términos de nutricién, inocuidad y efectos ambientales, destaca el
estudio conjunto de la Fao y la oms titulado Garantia de la Inocuidad y
Calidad de los Alimentos, presentado en 2003.

Sin embargo, en nuestro pais no se destinan recursos para estudios
independientes sobre los transgénicos ni las autoridades responsables de
protegernos contra riesgos ambientales y sanitarios realizan investiga-
cién alguna al respecto. Su aprobacién para sembrar y consumir trans-
génicos se basa s6lo en la informacién presentada por las empresas, lo
que implica un conflicto de intereses. Inclusive, en el mundo hay varios
casos de investigadores a los que se les corté el apoyo, pues las companias
“tienen un poder tremendo”, apunta Alejandro Calvillo, director de la
organizacién El Poder del Consumidor. Por ejemplo, Ignacio Chapela,
primer cientifico en identificar la contaminacién de los maices nativos
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en Oaxaca y denunciarla en la revista Nature fue objeto de una campa-
fia encubierta via Internet lanzada en su contra por Monsanto a través
de una empresa de relaciones publicas, incluyendo falsos cientificos y
articulos, relata la periodista Marie-Monique Robin en E/ mundo segin
Monsanto, que compendia sus investigaciones en diversos paises, inclui-
do el nuestro.

Calvillo recuerda la historia de Michael Taylor, quien trabajé para
Monsanto y disefi6 la estrategia para que en Estados Unidos se legislara
en la materia; después entré a la Administracién de Alimentos y Medi-
camentos (FDA, por sus siglas en inglés), desde donde oper6 para lograr
una regulacién a modo, impulsando la posicién de que los transgénicos
no requerian ser evaluados porque eran equivalentes en sustancia a las
demis plantas, y luego Monsanto le pagé el favor nombrandolo vicepre-
sidente. Piensa Calvillo que en México ya ocurre eso, pues las empresas
biotecnolégicas contratan cabilderos para favorecer en el Congreso y el
Gobierno Federal la entrada de los transgénicos al pais y colocar a sus
representantes en los 6rganos reguladores o como legisladores.

El principio de la equivalencia sustancial ha cumplido un papel cen-
tral en la reglamentacién estadounidense y de paises como México. Se-
gun Robin, el hecho de que para la Fpa las plantas transgénicas sean
grosso modo idénticas a sus homdlogas naturales, convierte a ese princi-
pio en sospechoso de carecer de un sélido fundamento cientifico. “Era
simplemente una manera de que estas sociedades y, sobre todo Mon-
santo, metieran rdpidamente sus productos en el mercado con la menor
interferencia gubernamental posible”. El resultado es que hoy ningin
transgénico se evalda a fondo en el mundo porque en Estados Unidos se
decidié, en 1992, que no se necesitaban mds estudios, largos y costosos
-resume Robin. En contraste, casi toda Europa prohibe cultivarlos por
desconocer sus consecuencias en la salud y el medio ambiente.

“Si pones un colorante [0 un aditivo o un conservador] en un alimen-
to, tienes que hacer un estudio de dos afos antes de sacarlo al mercado
para ver que no cause problemas de salud —explica Robin en entrevista—.
En cambio, si pones el gen de una bacteria en una planta para que resista
un pesticida tan téxico como el glifosato, no te exigen casi nada.”
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La equivalencia sustancial “es una gran mentira —concuerda Elena Al-
varez-Buylla, investigadora del Instituto de Ecologia de la unam—. Seria
cierto si no fueran tan importantes las interacciones entre los genes, sus
productos, y entre éstos y el ambiente, en la constitucién de un ser vivo.
Si se transforma un organismo con una construccién que no existia en la
naturaleza se generan nuevos metabolitos, expresiones alteradas de diver-
sos genes, interacciones de proteinas que codifican en combinaciones que
pueden ser cualitativamente distintas a las del organismo sin transformar”.

La especialista, miembro de la Unién de Cientificos Comprometidos
con la Sociedad (uccs), prevé que las cruzas de transgénicos con las razas
de maiz no podrin evitarse y esto amenazard su integridad genémica, en
su centro de origen. Pone en duda la eficacia de la biotecnologia actual,
que no ha logrado controlar el sitio preciso de insercién de los genes
manipulados, por lo que tampoco puede prever su efecto en la forma y
funciones de la planta. “Por la gigantesca cantidad de incertidumbres y
riesgos que implica la liberacién en México de un organismo transgéni-
co, nunca se deberia liberar al ambiente bajo ningtin régimen”, concluye.

Estudios realizados en Oaxaca sobre estas razas por la Comisién Na-
cional para el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad (Conag1o) de-
mostraron que en muchos estados hay una enorme variabilidad de maiz y
pudieron haber sido centros de origen de esta diversidad. Entonces, como
existen numerosas variedades nativas en todo México —salvo en el noroes-
te, donde hay un poco menos—, deben hacerse estudios similares para tener
un mapa completo del centro o los centros de origen y diversidad del maiz,
explica José Sarukhdn, coordinador nacional de la Conasio.

Desde 2001, mucho antes de que se autorizara la entrada de maiz trans-
génico, varios investigadores han comprobado que es imposible la coe-
xistencia con el maiz regular, al identificar la presencia de transgenes en
maices nativos. Hoy ya se han detectado razas de maiz contaminadas con
transgenes en 16 estados de la republica. No seria extrafio que mdas ade-
lante Monsanto demandara a los campesinos en cuyas parcelas encuentre
sus granos transgénicos patentados, aunque no los hayan sembrado ellos.

Aparte de que esta planta se poliniza ficilmente por el viento, los
granos transgénicos quizd llegaron mezclados con las semillas hibridas
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que importamos, distribuidas por programas gubernamentales. Lo peor
es que asi podrian diseminarse maices no comestibles disefiados para
producir compuestos farmacéuticos o industriales, como anticoagulantes
o plasticos, que representan un peligro para la salud. “Como Estados
Unidos no separa el maiz transgénico del que no lo es, México deberia
realizar en la frontera ese escrutinio a los hibridos que importa”, deman-
da Alvarez-Buylla.

Ademis de que los transgénicos no prosperan sin riego, maquinaria,
fertilizantes y plaguicidas, en manos de grandes productores, no aumentan
significativamente los rendimientos, por lo que es falso que la ingenieria
genética sea esencial para aumentar la productividad. Asi lo demostré en
2009 un estudio de Doug Gurian Sherman, investigador de la Union of
Concerned Scientists, tras comparar la productividad de diversas técnicas
agrondémicas convencionales con la biotecnologia comercial.

Ademis, “la independencia alimentaria no significa sélo producir las
toneladas de alimentos que requerimos, sino también autonomia en los
procesos de produccién, aspecto de seguridad nacional en términos de
cémo conservar la biodiversidad”, explica Sarukhdn. El exrector de la
UNAM remata: “Hay dreas de aplicacién de la biotecnologia que podrian
ser de un enorme beneficio ambiental, pero éstas no son del interés de las
companias. La pregunta es si vamos a hacer el juego o no a esas compaiias.
Finalmente son decisiones de tipo econémico y politico, a veces mezcla-
das de la peor manera cuando la presién politica de los grandes intereses
econémicos modifica el punto de vista de los tomadores de decisiones”.

Finalmente, los transgénicos tampoco han disminuido el uso neto,
global, de agroquimicos, sostiene Alvarez-Buylla. En cuanto al maiz Bt
contra los gusanos cogollero y barrenador, el dispersar el gen productor
de la proteina que ataca a los insectos podria originar insectos mds re-
sistentes a ella.

La entrada de estos transgénicos a suelo nacional representa una nueva
Conquista de México: “La conquista transgénica, que quiere hacer desa-
parecer nuestro maiz tradicional para que domine el maiz industrial. En
este caso, nos volveremos dependientes de las multinacionales para nues-
tras semillas”, sentencia un campesino zapoteco entrevistado por Robin.
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{TRANSGENICOS EN NUESTRA MESA?

Todo indica que desde hace afios los mexicanos comemos diversos trans-
génicos, sin saberlo. De hecho, la Corepris ha autorizado la comercia-
lizacién para consumo humano de 31 transgénicos de maiz, jitomate,
papa, soya, algodén, canola y alfalfa, que quiza hayan llegado a nuestra
mesa sin invitacién ni control. Segiin Greenpeace, estos ingredientes o
sus derivados se usan en dos de cada tres productos como panes, alimen-
tos infantiles, cervezas, dulces, caramelos, chicles, refrescos, embutidos,
botanas, bebidas, leche y chocolate en polvo, confiteria, margarinas, ali-
mentos preparados, jugos, mermeladas y alimentos para animales. Basta
con analizar la Guia verde y roja de alimentos transgénicos elaborada por
esa organizacién para constatar la elevada probabilidad de que hayamos
comido transgénicos.

Hoy, que vemos mas cerca la siembra comercial de maiz transgénico,
crece la inquietud porque ese cereal es la base de la alimentacién de
muchos mexicanos. “La experiencia con otras tecnologias nos obliga a
tener precaucién, —advierte Greenpeace— un ejemplo claro es el de los
plaguicidas y agrotdxicos, que hace 40 afios se vendian como solucién a
diversos problemas rurales y se afirmaba que no entrafiaban riesgos ni
causaban dafios a la salud”.

La pregunta clave es: s;podemos confiar en la inocuidad de los alimen-
tos transgénicos, como afirman las empresas, sus voceros y las autorida-
des regulatorias?

Varios criticos, como el dirigente de la Unién de Consumidores de
Estados Unidos, Michael Hansen, adelantan que son insuficientes las
pruebas de inocuidad de los transgénicos que las empresas presentan,
pues en ellas s6lo usan proteina producida en forma microbiana, en vez
de la generada por la planta completa, arguyendo que ambas son sustan-
cialmente equivalentes.

Otros advierten que la alteracién o inestabilidad de los genes puede
llevar a producir nuevas toxinas, pues no hay equivalencia sustancial y la
transgénesis implica transformacién industrializada.

Algunos estudios afirman que ciertas proteinas transgénicas pueden
causar alergias y afectar el sistema inmunitario. El caso mds sonado ha
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sido el del maiz StarLink, que en Estados Unidos provocé miles de casos
de alergia y fue retirado del mercado. El que su proteina sea “casi idén-
tica a la del maiz que estd aprobado, indica que se puede pasar de una
sustancia no téxica a una que si lo es”, afirma Alvarez—Buylla.

No obstante, lo mis preocupante son los posibles efectos a plazo largo
del consumo de grandes cantidades de maiz transgénico entre los mexi-
canos, considera la investigadora: “Diez afios de comer transgénicos es
poco para estudiar efectos epidemiolégicos a largo plazo”.

Al respecto, en una declaracién publica de mayo de 2009, la Academia
de Medicina Ambiental de Estados Unidos recomendd a sus pacientes no
comer transgénicos, con base en diversos estudios realizados en animales
de laboratorio. Luego de varias generaciones alimentadas con transgéni-
cos, afirma, surgen serios problemas de salud “que incluyen infertilidad,
desregulacién del sistema inmunitario, envejecimiento acelerado, desregu-
lacién de los genes asociados con la sintesis de colesterol, la regulacién de
la insulina, la sefializacién celular y la formacién de proteinas, y cambios
en el higado, los rifiones, el bazo y el sistema gastrointestinal”.

Por dltimo, el uso de genes marcadores de resistencia a los antibi6-
ticos, como la kanamicina, podria hacer mds resistentes los microbios
causantes de infecciones a estos medicamentos, y no pueden llamarse
inocuas a las plantas a las que se aplica un herbicida (el glifosato) que
causa malformaciones y es mds téxico de lo que se decia, segun estudios
recientes en anfibios.

La falta de mas evidencias de que los transgénicos no son dafinos
para el ambiente o la salud no es prueba de su inocuidad a largo pla-
70, coinciden Sarukhan y Alvarez-Buylla. Y si no estamos seguros, la
prudencia aconseja acogernos al principio precautorio que faculta a un
pais miembro a prohibir su entrada, de acuerdo con el Protocolo de
Cartagena sobre Seguridad de la Biotecnologia establecido en el marco
del Convenio sobre la Diversidad Biol6gica, adoptado en Montreal en
2000 y firmado y ratificado por México, sugieren. Asi lo hizo Japén con
el arroz, su cereal bésico, para impedir su importacién.

El hecho es que los transgénicos se estin incluyendo en los alimentos

sin informar de ello a los consumidores y sin su consentimiento expreso,
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denuncia Greenpeace. Por esta irresponsabilidad, en nuestro pais nadie
sabe si ha comido transgénicos, cémo y en qué cantidades. Por ello, esta
organizacién elaboré la citada Guia roja y verde para “distinguir entre las
compaiiias que tienen una politica clara para no usar estos ingredientes
transgénicos y las compafiias que no estdn dispuestas a brindar informa-
cién sobre su uso o a comprometerse a no usarlos”. Otros especialistas
recomiendan el sentido comun: comprar poco de todo y sin empaquetar,
de preferencia orgénico.

Mis alla de esta posibilidad, los legisladores deben hacer obligatorio
el etiquetado de alimentos transgénicos al que tenemos derecho para po-
der identificarlos y decidir si deseamos adquirirlos. Hasta ahora, Europa,
India y la mayoria de las naciones de Asia y Africa apoyan el etiquetado
obligatorio en el Comité del Codex, con la oposicién de Estados Unidos,
Canadi, Argentina y México, donde se cultivan transgénicos, asi como
otros paises de América Latina. La oposicién se debe al rechazo de los
consumidores a aquellos cuando son etiquetados, pues asi pueden reali-
zar elecciones mejor informadas.

Sélo podremos aprovechar los beneficios de la biotecnologia si se disi-
pan todas estas preocupaciones, “desde el posible impacto de ésta sobre la
salud humana y el medio ambiente, hasta cuestiones relacionadas con el
monopolio del sector privado sobre la tecnologia”, asegura el informe Las
plantas transgénicas y la agricultura mundial, que concluye: “En dltima ins-
tancia, ninguna prueba creible que los cientificos o las instituciones regula-
doras aporten influird en la opinién publica, a menos que el ptblico confie
en dichas instituciones y en los mecanismos que regulan tales productos”.

Elimperio de los agrotdxicos

De la Primera Guerra Mundial a la fecha,
los insecticidas quimicos sintéticos acu-
mularon poder hasta convertirse en los
verdugos de plagas agricolas, forestales,
domeésticas y las causantes de paludis-
mo, dengue y malaria.
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Estas sustancias innovadoras sustitu-
yeron a los insecticidas vegetales que se
producian en Africa, América Latina y
Asia; desplazaron al cobre, arsénico, plo-
mo y mercurio, sus antecesores quimi-
cos, y debilitaron la regulacién biolégica
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de microorganismos e insectos y di-
versas practicas (rotacion, asociacion
de cultivos y seleccion de semillas mas
resistentes).

Las dos grandes guerras mundiales
dieron pie a que la industria quimica ela-
borara gases neurotéxicos como armas,
asi como insecticidas eficaces contra
los piojos y los transmisores del tifo y
el paludismo para proteger a los com-
batientes. Asi nacieron los plaguicidas
organoclorados —aquellos que utilizan
hidrocarburos como materia prima y
contienen diversos atomos de cloro-, y
organofosforados —derivados del acido
fosférico.

Los primeros insecticidas organoclora-
dos autorizados para fumigar frutales,
textiles y bodegas de granos se deriva-
ron de gases lacrimégenos y explosivos
en la Primera Guerra Mundial. A partir
de 1943, el por inici6 su largo transitar
hasta nuestros dias como plaguicida
agricola, contra piojos y los portadores
del tifo y el paludismo.

Con rapidez y a gran escala, en va-
rios paises se produjo el pboT, pese a que
las autoridades militares conocian que
afecta la salud en dosis bajas a corto
plazo. Incluso sabian de sus graves

efectos a largo plazo, aunque los reve-
laron después de la publicacién de La
primavera silenciosa de Rachel Carson,
en 1962.

En 1972 se prohibié en Estados Unidos
“la bomba atémica de los insecticidas”,
como llamaban al pDT, pero continud la
produccién de otros plaguicidas orga-
noclorados. Hoy muchos de ellos se han
prohibido en diversas partes del mundo
por sus efectos nocivos, aungue hay pai-
ses donde alin se emplean.

Los plaguicidas organofosforados
iniciaron su despegue en 1947 con el
paration etilico, cuyo uso se propagd
rapidamente. Ante los efectos deriva-
dos de los plaguicidas organoclorados,
un arsenal de compuestos organofos-
forados invadié el mercado y hoy son
los plaguicidas que mas se utilizan en el
mundo, a pesar de ser muy téxicos para
el hombre y los ecosistemas. A la par de
estos insecticidas han aparecido otros,
junto con herbicidas y fungicidas.

El imperio de los plaguicidas quimicos
sintéticos continda sin freno desde la
Revolucién Verde —cuando se erigieron
en la forma dominante del control de
plagas-, esparciendo sus venenos por
todo el planeta.

Contrastes de un proyecto

El peor enemigo de los maices mexicanos
no son los transgénicos, sino la pobreza
y la migracion de los productores que
los han custodiado, afirma el secretario
general de la Confederacién Nacional
de Productores Agricolas de Maiz de
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México (cnpamMm), Carlos Salazar. “Sin
ellos no hay maiz, se pierde el conoci-
miento y el germoplasma. Si sigue la tasa
de emigracion de las zonas de menores
recursos econdmicos, desapareceran las
razas de maices, como han desaparecido
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varias. Hay que conservar al hombre que
conserva al maiz', asevera.

En la polémica sobre los transgénicos
unos estan a favor y otros en contra,
pero para la cnpamm —filial de la Confe-
deracion Nacional Campesina que agru-
pa productores de veinte estados- "hay
que respetar el derecho de cada quien
y nadie puede evitar la entrada de los
transgénicos y porque desde 1996 a
México entran cerca de diez millones de
transgénicos por la frontera, sin control
ni regulacion”’, considera Salazar.

Salazar minimiza las diferencias y ries-
gos que apuntan los especialistas, pues “el
transgénico no es mas que un hibrido en el
que, con una pistola molecular, se inserta
un gene con las caracteristicas deseadas;
ambos son intercambios genéticos”.

En contraste, destaca que si las razas
y los criollos de valor econémico se mez-
clan con maices hibridos o transgénicos
perderemos la pureza de los granos na-
tivos porque modificarian su estructura
genética. Por ello, el cnpaMM cuida “que
las razas y los criollos de valor econémi-
€O Se conserven en su centro de origen,
que su base genética se mantenga pura,
pues todos los maices en el mundo salen
de aqui”.

Los maices mexicanos no se protege-
ran como los grupos ambientalistas lo
quieren hacer, segun Salazar. "Al maiz
mexicano lo van a proteger quienes lo
han conservado toda la vida: los produc-
tores.” Es necesario mejorar su calidad
de vida para que sigan conservandolo
en sus localidades, mediante una red
de custodios, y se beneficien de esa
base genética. Lamenta que todos se
hayan aprovechado del maiz; las em-
presas para hacerse mas ricas y aun
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investigadores para lograr prestigio. Na-
die le ha retribuido a los indigenas lo que
han obtenido con sus semillas. "Siguen
siendo pobres”.

Con estas ideas en mente, en 2008
nacié el Proyecto Maestro de Maices
Mexicanos (PMMM), con recursos de un
fideicomiso conformado por Monsanto,
la cNPAMM, el gobierno de Puebla y la
Universidad Auténoma Agraria Antonio
Narro. Aqui se edificé un banco de ger-
moplasma, donde se reciben muestras
de las redes de custodios, que se con-
servan y caracterizaran para buscar su
denominacion de origen e impulsar su
uso industrial y alimenticio en nichos de
mercado especializados.

La presencia de Monsanto en el PMMM
entrafia serias contradicciones, porque
no se puede apoyar “un proyecto de
conservacion de maiz nativo a la vez
que se siembra maiz transgénico”, cues-
tiona Elena /-\Ivarez-BuyIIa, del Instituto
de Ecologia de la unam. Por las razones
expuestas en este capitulo, una vez que
se siembre este maiz en algun sitio del
territorio los transgenes se moveran a
largas distancias y se integraran a los
maices nativos, via cruzas. Asi, "no es
posible que el maiz transgénico conviva
con el maiz nativo, sin que éste no se
contamine con transgenes”.

Ademas, écomo se controlara el ac-
ceso de Monsanto a los materiales na-
tivos para su propio beneficio? Bajo su
argumento de preservar el maiz criollo
subyace el negocio de la trasnacional: "la
comercializacion de granos alrededor
del mundo, y en México, mas de 70%
de las ventas de semillas estd monopo-
lizado por Monsanto”, cuestiona Miguel
Angel Damian Huato, investigador del
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Instituto de Ciencias de la Benemérita  previene Cristina Barros, investigado-
Universidad Auténoma de Puebla. ra de la cocina tradicional mexicana:

Las empresas biotecnoldgicas inten- “Esta en juego nuestro alimento prin-
tan privatizar un bien colectivo, conver-  cipal, la desaparicién de 60 razas de
tirse en duefias de la cadena productiva  maiz y la fuente de trabajo de miles de
y hacernos dependientes de sus semillas,  campesinos”.
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I1I. SOPA TOXICA:
LA DIETA INDUSTRIALIZADA

CoOMIDAS BUENAS Y MALAS

¢Nos enfermamos por lo que comemos? Para continuar averiguando
juntos la respuesta a esta interrogante, no sélo necesitamos conocer
mejor las caracteristicas de los alimentos provenientes directamente
del campo, como ya vimos, sino también investigar sobre los métodos
mediante los cuales se procesan, a fin de saber si son seguros e inocuos
para la salud. Hoy en dia muchos de los alimentos que comemos llegan
a nuestras bocas luego de un proceso de produccién industrial. Vienen
enlatados, envasados, envueltos en brillantes y coloridas bolsas de plés-
tico o celofin, seductores.

Si bien la publicidad intenta persuadirnos de que son productos que
podemos comer sin ningln riesgo, nutritivos y sabrosos, incluso enri-
quecidos con vitaminas y minerales, la realidad muestra lo contrario:
“La industrializacién de los alimentos y la globalizacién comercial han
favorecido epidemias de gran magnitud en todas las edades”, indica el
doctor Jesis Kumate, extitular de la Secretaria de Salud e investigador
del Instituto Mexicano del Seguro Social (1mss), en “La transicién epi-
demiolégica del siglo xx: ¢vino nuevo en odres viejos?”.
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Es revelador que hoy sean las enfermedades crénico degenerativas
—que aparecen después de la tercera década de vida, se prolongan por
afos y empeoran con el paso del tiempo— las que ocupen los sitios mds
notables en nuestro pais, cuando las infecciosas llevaron la batuta por
mis de cinco décadas en el siglo pasado.

Desde 1970, las enfermedades del corazén se colocaron en el primer
lugar como causa de muerte en mujeres de 65 y mds afios; muy de cerca
les seguian los tumores malignos, que de ser la tercera causa en esa mis-
ma década, ascendieron al segundo lugar en 20 afios. Destaca en especial
la diabetes mellitus: en la década de 1970 ocupaba el sexto sitio, de ahi
brincé al cuarto en 1980, 10 afios después al tercer lugar y desde 2003
hasta 2009 se instal6 en el primero, segtin datos de la Secretaria de Salud.
La Encuesta Nacional de Salud y Nutricién 2006 situaba a México en el
noveno sitio a escala mundial con unos 8 millones de casos.

Hoy dejamos atris la recurrencia de enfermedades que a principios
del siglo xx provocaron una elevada morbilidad (proporcién de perso-
nas que se enferman) y mortalidad, como paludismo, fiebre amarilla,
peste, difteria, viruela, tosferina, tuberculosis, infecciones intestinales y
de las vias respiratorias —agravadas por la desnutricién y los parésitos
intestinales. Eso s6lo fue posible al mejorar las condiciones de nutri-
cién, higiene, sanidad del entorno y los servicios médicos. En contraste,
ahora en nuestro pais coexisten algunas de esas infecciones contagiosas
con enfermedades crénico degenerativas: padecimientos cardiovascula-
res, obesidad, hipertensién arterial, diabetes mellitus y diversos tipos de
cdncer, entre otras.

Estas transformaciones en el perfil epidemiolégico obedecen, en par-
te, a cambios en los hibitos alimentarios, como lo reporté en 2002 el
informe Dieta, nutricion y prevencion de enfermedades cronicas, elabora-
do conjuntamente por la Organizacién de la Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacién (Fao0) y la Organizacién Mundial de la
Salud (oms).

“Desde hace mucho tiempo, se sabe que los alimentos con abundantes
grasas saturadas, azicar y sal hacen dafio; que en todo el mundo estd
aumentando el consumo de alimentos con gran densidad de energia y
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poco nutritivos, a la vez que la vida se hace mds sedentaria”, apunta en el
informe Gro Harlem Brundtland, exdirectora general de la oms.

El informe destaca que las enfermedades crénicas no son sélo conse-
cuencia de comer en exceso, sino también del desequilibrio de la dieta,
por lo que recomienda prevenir los padecimientos cardiovasculares, el
cancer, la diabetes y la obesidad con un menor consumo de grasas satu-
radas, azucar y sal, y comer mds frutas y verduras.

A todo ese conjunto de factores de riesgo que se presentan juntos y
aumentan a largo plazo la posibilidad de desarrollar enfermedades car-
diovasculares y diabetes tipo II se le conoce como el sindrome metabdlico,
cada vez mds comun en nuestro pais. Aunque los investigadores no se
han puesto de acuerdo respecto a su causa o causas, lo cierto es que todos
aquellos factores —en especial, el sobrepeso en la parte media del cuerpo
y la resistencia a la insulina, pero también la predisposicién genética y la
falta de ejercicio— tienen en comun a la obesidad.

A partir de que la comida industrializada empezé a inundar el planeta,
después de la Segunda Guerra Mundial, se inicié el reemplazo de las dietas
tradicionales. “La humanidad no habia sufrido un cambio tan radical en su
dieta, desde el inicio de la era agricola hasta que se dio la introduccién ma-
siva de alimentos y bebidas industrialmente procesados —refiere Alejandro
Calvillo, director de la organizacién El Poder del Consumidor—. Estos
nuevos habitos alimentarios, conocidos como la ‘dieta de Occidente’, son
la causa principal de las enfermedades que ahora se expanden como una
epidemia global: obesidad, sobrepeso, hipertensién, diabetes, cincer, pa-
decimientos del corazon, etcétera. La incidencia de este tipo de enferme-
dades es significativamente menor en todos aquellos grupos humanos que
han mantenido sus dietas tradicionales, ya sean carnivoras o vegetarianas.”

No obstante las evidencias, los fabricantes de la industria alimentaria
omiten informar que sus productos contienen grandes concentraciones
de azicar, sal, grasas saturadas y harinas refinadas —y omiten también
que pueden ser dafiinas para la salud, igual que el tabaco—, anteponiendo
sus intereses econémicos al bienestar colectivo. A lo sumo, en su publici-
dad incluyen un relampagueante y diminuto letrerito con leyendas tipo

« » « » . 7 .
come frutas y verduras” o “come sano”, sin aclarar cudles alimentos son
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saludables y cudles no, e incluso llegan a sostener que “no hay alimentos
ni buenos ni malos”.

Para el Consejo Mexicano de la Industria de Productos de Consumo
(ConMéxico), que entre otros asociados cuenta con Bimbo, Barcel, Sa-
britas, Nestlé, Danone, Kellogg’s, Campbells, Jumex, Coca-Cola, Pepsi
y Red Bull, “los alimentos no tienen por qué ser completos ni suficientes
ni equilibrados, pues esas son propiedades que resultan de combinarlos
en una dieta. Por lo tanto, los alimentos no son buenos o malos en si
mismos, sino que cada uno proporciona diferentes nutrimentos”.

“Esa es una mentira de las empresas —denuncia Alejandro Calvillo—,
en todo caso la discusién deberia centrarse en determinar cudles alimen-
tos son recomendables para el consumo habitual y cudles no. Si se enfoca
el problema de esta forma, lo primero que sale a relucir es toda la comida
chatarra, cuya publicidad estd dirigida al consumo habitual”.

Responder ala pregunta del porqué ala industria alimentaria le conviene
mis producir y vender productos dafinos que alimentos saludables es com-
plejo, pero tiene razones fundamentalmente econémicas. Por una parte, los
productos industrializados estdn disefiados para durar mds tiempo que los
alimentos frescos (poseen una vida muy amplia en los anaqueles y bodegas,
incluso de varios afios), pues eliminan componentes de estos ultimos que
provocan su oxidacién y descomposicion, restindoles en este proceso sus
propiedades nutritivas. Esto mismo permite empacarlos y transportarlos
largas distancias sin alteraciones a través de una poderosa red de distri-
bucién. Todo ello ofrece grandes ventajas competitivas con respecto a las
semillas, frutas y verduras frescas y aumenta su valor agregado.

Por la otra, el proceso de concentracién monopdlica de los alimentos y
las actuales reglas del mercado han permitido que unas cuantas empresas
trasnacionales controlen la produccién agricola y las semillas, la indus-
tria quimico-farmacéutica (agroquimicos y aditivos sintéticos), el pro-
cesamiento industrial e incluso la comercializacién, ya que se extienden
por toda la cadena alimentaria. Gracias a ello, las grandes corporaciones
ejercen un control cada vez mayor sobre el abasto y los precios de los
productos en todos los dmbitos, incluso en las cadenas de comida rdpida
y supermercados, desplazando a los alimentos frescos.
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Esto se explica porque durante los dltimos 40 afios el Fondo Mone-
tario Internacional y el Banco Mundial fungieron como instrumentos de
los intereses financieros, imponiendo su agenda a las prioridades sociales
de las naciones. Ya en la década de 1990, estos organismos establecieron
esquemas de libre mercado que redujeron la capacidad de los paises para
producir sus propios alimentos, los cuales han quedado bajo el control
de las corporaciones que hoy monopolizan y especulan con estos bienes
basicos. Al alinearse los precios de los granos con las cotizaciones inter-
nacionales, los campesinos mexicanos no tuvieron mds remedio que su-
bordinarse a los dictados de los monopolios mundiales de los alimentos.

A la vez, se dio un viraje en el rumbo de la agricultura hacia cultivos
de exportacién y para el consumo animal, asi como hacia alimentos pro-
cesados industrialmente, de mayor valor agregado. Abandonados a su
suerte por el Estado mexicano, sin los apoyos que reciben en Estados
Unidos los agricultores, millones de nuestros campesinos se han con-
vertido en migrantes.

DE LO NATURAL A LO ARTIFICIAL

Después de que las empresas procesadoras de alimentos se expandieron en
México, desde la segunda mitad del siglo xx, el consumo de sus productos
se increment6 rdpidamente. En los dltimos 40 afos, hasta las poblaciones
rurales mds alejadas han sido invadidas por productos industrializados,
desplazando las dietas tradicionales a base de frijol, maiz, arroz, chile y
verduras que, a lo largo del tiempo, conformaron la riqueza gastronémica
y cultural de las distintas regiones de nuestro pais, mediante una diversidad
fundada en el conocimiento de las cualidades de los alimentos, cémo y
cudndo comerlos, en qué cantidades y la manera de combinarlos.

La comida industrializada es el resultado de una ingenieria de ali-
mentos que modifica esencialmente su calidad y sus cualidades, para
lo cual utiliza incontables productos quimicos. Su elaboracién se diri-
ge primordialmente a incitar los sentidos, gracias a la gran capacidad
de la industria para desarrollar saborizantes, colorantes, aromatizantes,
edulcorantes, emulsificantes y hasta texturizantes, que incorporan a los
distintos alimentos en busca de producir nuevas sensaciones.
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Los alimentos no sélo pierden sus cualidades nutricionales —explica
Alejandro Calvillo—, sino también adquieren texturas, colores, sabores
y aromas que no tenian de manera natural. “Es algo totalmente arti-
ficial, no corresponde a la materia con la que estin elaborados esos
alimentos. Todo estd cabalmente disefiado para ser percibido por los
diferentes sentidos; es una ingenieria que crea un producto encamina-
do ya sea a generar algin tipo de adiccién o a inhibir la sensacién de
estar satisfecho con lo que se come, e incluso a provocar mucho placer
al comerlo”.

Pareciera arriesgado usar la palabra adiccion para referirnos a alimen-
tos, pues en los dltimos tiempos el término se aplica indiscriminada-
mente para explicar todo tipo de habitos, en muchos casos sin mayor
fundamento. Sin embargo, consideramos que existen sélidas razones que
justifican plenamente, con bases cientificas, el referirnos a adiccién en
términos de los mecanismos neuroldgicos que estdn detras del consumo
compulsivo (psicopatolégico) de algunos alimentos.

Es muy ilustrativo al respecto el articulo “Estudio de la teoria de la
adiccién a los carbohidratos”, publicado en 2004 por Alejandro Visquez
Echeverria en Itinerario, de la Universidad de la Republica, Uruguay, en
el cual documenta el efecto adictivo de los hidratos de carbono simples
refinados, presentes en los dulces, el azticar refinada (o de mesa), los jarabes
industrializados artificiales, las bebidas carbonatadas y las harinas refina-
das, que sé6lo aportan calorias, no minerales, ni vitaminas o fibras.

En particular, Visquez Echeverria destaca una investigacién conjunta
de la Universidad de Princeton, Estados Unidos, y la Universidad de Los
Andes, en Venezuela. Para el equipo de especialistas, encabezado por B.
Hoebel, “la evidencia es clara: el aztcar estimula los mismos sistemas
neurales implicados en la adiccién a las drogas”, segiin demostraron en
estudios con animales de laboratorio. Asi, Hoebel descubrié el mecanis-
mo mediante el cual “el azicar desencadena la produccién de opioides
naturales en el cerebro [las endorfinas], parte clave en el proceso de
adiccion [...]: El cerebro se vuelve adicto a sus propios opioides, de la
misma forma que lo hace ala morfina o a la heroina. Aunque estas drogas
poseen un efecto mayor el proceso es esencialmente el mismo”.
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Por dltimo, refiere investigaciones segin las cuales 75% de la pobla-
cién obesa en Estados Unidos “es adicta a los carbohidratos, lo cual
nos da un parimetro aproximado de su influencia como determinante
de la obesidad”.

La organizacién El Poder del Consumidor distingue cuatro caracte-
risticas fundamentales de los alimentos industrializados:

* Son producto de una compleja ingenieria que, al agregarles grandes
cantidades de conservadores y demads aditivos quimicos, les implanta
caracteristicas artificiales que no poseen; todo ello con el propdsito de
satisfacer y engafiar el paladar del consumidor.

* Su disefio se basa en la propensién genética del hombre de almacenar
energia, consumiendo alimentos ricos en azidcares y grasas para en-
frentar eventuales periodos de escasez; de ahi que incorporen concen-
traciones muy elevadas de azicar y harinas refinadas, grasas y sal.

* Se procesan con azicares y harinas refinadas, eliminando aquellos
componentes que puedan provocar oxidacién y descomposicion, con
el propésito de aumentar su tiempo de vida y lograr su permanencia
por mayor tiempo en los anaqueles.

* Su elaboracién, empaquetamiento y embalaje les permite resistir su
traslado a largas distancias sin riesgo de alteracion.

Tales caracteristicas aseguran la permanencia y ficil disponibilidad de
estos productos en el mercado, al moldear el gusto de sus consumido-
res e inducir una auténtica adiccién para incrementar su consumo. Pero
ademds propician que las grandes empresas procesadoras de alimentos,
cadenas de comida rdpida y supermercados ejerzan un mayor control
sobre el abasto y los precios de sus productos. Con ello han desplazado y
encarecido los cereales, frutas y verduras frescas, que no pueden competir
con la poderosa red de distribucién de los alimentos industrializados, ni
con su gran durabilidad, ni tampoco con el bombardeo publicitario en
los medios de comunicacién.

Existe un factor mds que ha contribuido al incremento tanto de la produc-
tividad como del consumo de alimentos industrializados: el valor agregado.
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Este ha provocado un cambio radical
en la estructura de produccién que ha
perjudicado gravemente a los agri-
cultores y campesinos. A medida que
el producto alcanza un mayor proce-
samiento, es menor el porcentaje del
precio al consumidor que reciben los
productores por su materia prima. Para
completar el cuadro, la corrupcién y el
intermediarismo acaban por distorsio-
nar el mercado. Al respecto encontrard
un dato curioso muy ilustrativo en el
recuadro “Traficantes de orégano”.
“Mientras en la produccién de
huevos, carne de res o de pollo, los
productores reciben de 50 a 60% del
costo al menudeo —explica Agustin
Lépez Munguia, investigador del Ins-
tituto de Biotecnologia de la uNam,
en su articulo “;Por qué comes lo que
comes?”, en la revista ;Cdmo Ves?—,
en los Corn Flakes el costo del maiz
representa menos de 10% del costo
de venta. En el extremo, los produc-
tores de papas reciben 1.3% de lo que
pagamos por ellas una vez fritas en
un establecimiento de comida rapida.
Es obvio entonces que las compafiias
y la economia en general prefieran la
promocién del valor agregado, en vez

Traficantes de orégano

Seglin estadisticas de 2002, de las
4 mil toneladas de orégano cose-
chadas en México —donde prospe-
ra en muchas zonas con elevados
niveles de marginacién-, apenas la
mitad fue controlada por depen-
dencias oficiales que exportaban
este condimento a Estados Unidos.
La otra mitad se manejé en forma
clandestina y se contrabandeaba
mediante subterfugios para evadir
impuestos. Una profesion que nadie
imaginaria: traficante de orégano.

Por supuesto, el productor original
es el mas perjudicado de todo este
esquema comercial, que incluye una
cadena de intermediarios. Hay cifras
elocuentes. En el norte de Jalisco los
oreganeros pagaban a los cosecha-
dores apenas $6.00 pesos por kilo-
gramo. En los mercados locales, el
precio aumentaba 400%, y la mis-
ma cantidad se vendia en $25.00.
Envasado, bajo los tres grandes se-
llos trasnacionales que se disputan
el mercado de las especias, alcanza
$250.00, un exorbitante 4,166%
mas del costo original.

Fuente: Dieta, nutricion y prevencion de
enfermedades crdnicas, Informe de una
Consulta Mixta de Expertos oms/FA0, OMS,
Serie de Informes Técnicos 916, Ginebra,
2003.

de promover el consumo de cereales, frutas o vegetales frescos.”

Cada vez aparecen nuevas marcas y nuevos productos, sobre todo de

dulces, botanas, postres y bebidas. Tan sélo en la década de 1990 surgie-

ron mas de 100 mil productos, indica Agustin Lépez Munguia.
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Por supuesto, los consumidores hemos contribuido al gran auge de
la industria de alimentos en detrimento de nuestra salud. Cambiamos
nuestros habitos de consumo por la comida ripida, ya sea por falta de
tiempo para preparar los alimentos a la manera tradicional, como gene-
ralmente ocurre en las grandes ciudades, o al dejarnos seducir por el alud
de anuncios publicitarios que nos atrapa dentro de una enorme y variada
gama de productos que nos hace comer cada vez mis.

La industria alimentaria es la responsable en mayor medida de que
actualmente comamos en exceso, de acuerdo con Marion Nestle, aca-
démica de la Universidad de Nueva York y autora de varios libros sobre
nutricién. En un mundo gobernado por las leyes de la oferta y la deman-
da, la Gnica manera en que la industria puede subsistir es promoviendo
la demanda de sus productos, sin importar que sus estrategias se alejen
de la ética.

Asi,ademads de ofrecernos una amplia variedad de comestibles, con tal
de convencernos la industria alimentaria nos surte de tentadoras ofertas
que incrementan el tamafio o el nimero de raciones del alimento. No
importa que comamos casi el doble de lo acostumbrado, lo importante
es vender. Lépez Munguia aporta ejemplos reveladores: en la década
de 1950, un vaso de refresco tenia 120 mililitros menos de los que hoy
contiene el vaso infantil en un McDonald’s; las bolsas de palomitas que
comiamos entonces estaban muy por debajo de las jumbo de ahora y los
sandwiches y hamburguesas de esos afios tampoco se comparaban en
tamafio a los de hoy en dia.

EL SECRETO ENCANTO DE LOS ADITIVOS
Dicen que de la vista nace el amor, pero la industria de la alimentacién va
mis alld de encandilarnos con los colores y las texturas de los alimentos,
al encender nuestro deseo con sus aromas y sabores. Dificilmente pode-
mos escapar al encanto de las mas de 20 mil sustancias conocidas como
aditivos, que contienen 66% de los productos industrializados, segin
apunta El Poder del Consumidor.

De acuerdo con la Norma Oficial Mexicana, los aditivos son sustan-
cias que se adicionan directamente a los alimentos y bebidas durante su
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elaboracién para proporcionar o intensificar su aroma, color o sabor, y
mejorar su estabilidad o su conservacién. Estas sustancias, fundamental-
mente quimicas, sustituyen ingredientes naturales, dotan de apariencia
natural al producto, incrementan su durabilidad y abaratan su proceso de
produccién. Asi tenemos saborizantes, edulcorantes artificiales (se uti-
lizan para endulzar cualquier producto de sabor desagradable o amargo,
sustituyendo al azicar, edulcorante natural), colorantes, emulsificantes
(integran dos liquidos que por su naturaleza no se mezclan, agua y aceite,
por ejemplo) y conservadores.

Advierte El Poder del Consumidor que la mayoria de los aditivos
se utilizan sin experimentos que demuestren su inocuidad y cada vez
se debilita mds su regulaciéon en los alimentos. Prueba de ello es que
en 30 afios sélo se han prohibido alrededor de 35 aditivos, que ya eran
ingeridos por los consumidores cuando surgié la evidencia cientifica de
sus efectos nocivos. Por ejemplo, en 2007 se detecté que el diacetyl, un
saborizante que se emplea en las palomitas para horno de microondas,
podria dafiar los pulmones de los consumidores y fue hasta entonces
cuando los fabricantes anunciaron su reemplazo.

Hay decenas de miles de aditivos en los alimentos que nunca han
sido evaluados a profundidad. Desde la década de 1990, la Administra-
cién de Alimentos y Medicamentos de Estados Unidos (FDa, por sus
siglas en inglés) renuncié a hacer evaluaciones, dejindolas en manos
de los empresarios, que si quieren las realizan y presentan, pero ya no
son vigilados. Algunos aditivos quedaron prohibidos tras demostrarse
sus efectos dafiinos. Los que actualmente llegan a prohibirse es porque
algtn estudio independiente demuestra sus efectos perjudiciales, pero la
mayoria no se evalda.

“Cada vez hay menos recursos para este tipo de estudios en las insti-
tuciones publicas y cada vez se desarrolla mds investigacién patrocinada
por las mismas empresas productoras de alimentos”, enfatiza Alejandro
Calvillo, y complementa: “Los fabricantes consideran que muchos de
estos compuestos pueden ser cancerigenos a partir de ciertas concentra-
ciones y las manejan por debajo de ellas, argumentando que los dafos
se dan en cantidades mas altas. Cuando te sientas a comer alimentos
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industrializados, estds ingiriendo un coctel donde pueden intervenir
decenas de aditivos. Nadie sabe el impacto que en términos sinérgicos
(cuando las consecuencias de dos o mds causas son superiores a la suma
de los efectos individuales) puede tener la exposicién continua a este
coctel de contaminantes, porque nunca se han evaluado esos efectos.
La verdad es que casi todos los dafios se evalian a partir de estudios en
ratas, lo cual es muy incierto para hacer una proyeccién de lo que pueda
sucederle a un nifio u hombre”.

Por si fuera poco, para ampliar su margen de caducidad la industria basa
el procesamiento de alimentos en la refinacién de sales, harinas y aztca-
res que dafian la salud, en vez de aprovechar los beneficios de la harina
integral, por ejemplo. Ademds, elimina los componentes que inducen la
oxidacién y descomposicién de los alimentos, aunque muchos de aquéllos
sean portadores de las cualidades nutritivas. De ahi que el valor nutritivo
de estos alimentos resulta insignificante y su Ginico aporte es energético.

“Para sanar la culpa [ahora] los alimentos chatarra son transformados
en alimentos convenientes enriqueciéndolos con vitaminas y minerales”,
ironiza Agustin Lépez Munguia. Sin embargo, afiade, cada producto
ostenta diferentes porcentajes de distintas vitaminas, por lo que si su-
mamos todo lo que comemos en el dia, seguramente sobrepasamos los
requerimientos diarios de ellas. Las vitaminas son parte de la maquinaria
de nuestro cuerpo y la falta o exceso de algunas desequilibra el sistema,
con los consecuentes dafios a la salud.

La Biblioteca Nacional de Medicina de Estados Unidos y los Insti-
tutos Nacionales de Salud de ese pais indican que entre los aditivos mds
comunes presentes en los alimentos industrializados estdn: glutamato
monosdédico (GMms); edulcorantes artificiales como aspartame y ciclamato
sédico; antioxidantes; dcido benzoico; sulfitos; nitratos y nitritos; an-
tibiéticos aplicados a los animales productores de alimentos; lecitina,
gelatinas, almidén de maiz, ceras, gomas, propilenglicol en los estabili-
zadores de alimentos y emulsionantes, ademas de muchos y diferentes
agentes colorantes.

En sintesis, los aditivos en los alimentos y bebidas pueden causar efec-
tos inmediatos e identificables que se manifiestan en reacciones alérgicas
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e intolerancias que afectan el aparato respiratorio o la piel: asma y rinitis,
urticaria y dermatitis, asi como migrafa, mareos, vomitos y malestar ge-
neral. Sus dafios a mediano y largo plazo van desde obesidad y afecciones
crénicas como hipertensién, enfermedades del corazon, diabetes y dis-
tintos tipos de cdncer, hasta alteraciones de la conducta. Ello dependera
del tipo de aditivo, la combinacién de éstos y la temperatura de manu-
factura del alimento, de la cantidad que se consuma y la predisposicién
genética de cada organismo.

FRENTE Y PERFIL DE LOS ADITIVOS

Expertos en nutricién de la Universidad Auténoma de Nuevo Leén, El
Poder del Consumidor y otras fuentes consultadas, coinciden al sefialar
los usos de algunos aditivos y sus efectos en la salud:

GLUTAMATO MONOSODICO (GMs) * Sal presente de manera natural
en organismos humanos, animales y vegetales, se obtiene a través de pro-
cesos industriales para agregarse a carnes, embutidos (jamones, salchi-
chas, chorizos, etcétera), sopas instantdneas (Maruchan, Knax y Ottogi,
entre otras), salsas (soya), aderezos de ensalada, papas fritas, alimentos
congelados, enlatados y deshidratados, productos dietéticos, refrescos y
golosinas, a fin de realzar su sabor.

De acuerdo con la Revista del Consumidor, el gMs ya es considerado
el quinto sabor de los alimentos, junto con dulce, salado, dcido y amargo,
aunque en realidad sea una sal que estd oculta y como no la identificamos
la consumimos en exceso. Lilia Castillo Martinez, investigadora del Insti-
tuto Nacional de Ciencias Médicas y Nutricién Salvador Zubirdn explica:
“Cualquier sal en cantidades exageradas es un factor de riesgo para males
cardiacos (embolias e infartos), aterosclerosis, presién arterial alta y tam-
bién para diabetes, porque el exceso produce que se retenga mds agua y
esto se asocia con resistencia a la insulina. Hemos detectado en las escuelas
nifios con presion alta, aunque no tengan obesidad o sobrepeso. Esto a la
larga va a llevar a que muchos jévenes tengan problemas de ancianos”.

Investigaciones recientes en la Universidad Complutense de Madrid
indican que los alimentos que contienen GMs actian sobre las neuronas
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impidiendo el buen funcionamiento de los mecanismos inhibidores del
apetito, por lo que despiertan un hambre ansiosa, al menos en animales
de laboratorio, cuya voracidad se incrementé 40%. Por ello esta sustancia
se asocia con el gran incremento de obesidad en el mundo.

ASPARTAME * Este edulcorante artificial, conocido por las marcas Nu-
trasweet y Equal, es un aditivo que se encuentra en los llamados alimen-
tos dietéticos, como postres, gelatinas, mezclas para bebidas y refrescos
de bajas calorias. A pesar de que numerosos estudios lo han asociado con
cancer, ceguera, lupus eritematoso, esclerosis multiple y diabetes, 350
millones de personas en el mundo lo consumen diariamente en 6 mil
tipos de alimentos, con la esperanza de bajar de peso. Eso sin contar el
peligro que su consumo representa para los enfermos de fenilcetonuria,
una alteracién metabdlica de origen genético.

CICLAMATO DE SODIO * Edulcorante artificial 30 veces mas dulce que
el azucar, fue retirado de los alimentos en Estados Unidos desde 1969
por ocasionar cincer de vejiga en ratas de laboratorio. Hasta el momen-
to sigue prohibido en ese pais, a pesar de que en 2003 el Laboratorio
Abbott solicité a la FDA permitir el uso comercial de esa sustancia. En
Meéxico, dej6 de prohibirse en 2006, cuando el gobierno de Vicente Fox
lo autorizé para que Coca-Cola contrarrestara las criticas sobre los dafios
que causan sus productos, lanzando su versién Zero. Ante la controversia
que suscité el empleo de este edulcorante, el exsecretario de Salud, José
Angel Cérdova, se limit6 a decir: “Tal vez seria necesaria una etiqueta
con la advertencia para nifios y jévenes, y sobre todo para las personas
con bajo peso porque serian las mds afectadas”, subraya El Poder del
Consumidor y evidencia que al secretario le falté incluir a las mujeres
embarazadas, “ya que existen estudios cientificos que advierten que esta
sustancia puede cruzar la barrera de la placenta y alojarse en el feto”.

JARABE DE MAIZ DE ALTA FRUCTOSA * Con respecto a este edul-
corante que se emplea en la fabricacién de alimentos y bebidas, se ha

detectado que no se absorbe como el azicar normal, pues impide que
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la sefial de sensacién de saciedad llegue al cerebro, por lo que el ham-
bre continta. Ademds de propiciar obesidad, este aditivo aumenta el
nivel de los triglicéridos. Mds adelante abundamos sobre sus muchos
efectos nocivos.

BENZOATO Y ACIDO BENZOICO * Estos conservadores de alta so-
lubilidad que actdan contra levaduras y bacterias en los productos aci-
dos, se agregan a vinos, cervezas, refrescos, jugos, mermeladas, jarabes,
yogures, gelatinas, chicles, caramelos, salsas, y productos enlatados y de
panaderia. Algunos estudios denuncian que provoca padecimientos en
la piel (dermatitis atépica, urticaria y angioderma).

Investigaciones consultadas por El Poder del Consumidor revelan
que desde 1990 se descubrié que bajo ciertas condiciones el 4cido ben-
zoico y los benzoatos, junto con el dcido ascérbico (vitamina C), po-
dian generar benceno, un compuesto cancerigeno. En los jugos de fruta
que contenian agua mineral se encontré que los niveles de benceno
eran mayores a los permitidos por la Fpa, lo mismo que en refrescos
con vitamina C. Parece que ciertos metales como el hierro y el cobre
logran producir benceno a partir de los benzoatos. Asimismo, se ha
sugerido que el benzoato puede causar dafios en las células que des-
encadenarian cirrosis hepdtica y enfermedades degenerativas como el
mal de Parkinson. Incluso la Agencia de Estindares en Alimentos del
Reino Unido ha comprobado que el benzoato de sodio es un detonante
de hiperactividad y déficit de atencién en los nifios, si se combina con
colorantes quimicos como la tartracina.

No obstante todos esos riesgos, la industria de los alimentos emplea
benzoato y dcido benzoico en una enorme variedad de productos, como
ya vimos, sin tomar en cuenta que se recomienda ingerir diariamente
méximo 10 miligramos por cada kilo de peso. Sin duda, en México re-
basamos ese tope por mucho, gracias al incremento en la preferencia por
comida enlatada, salsas, gelatinas, chicles, jugos y sobre todo refrescos,
pues somos el pais con mayor consumo de estas bebidas por persona y
el benzoato es lo que mis se utiliza para conservarlos. A largo plazo esto
puede generar enfermedades crénicas e incluso algunos tipos de cincer.
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SULFITOS * Conservador utilizado sobre todo en vinos, cervezas, purés de
tomate, frutas y verduras enlatadas y deshidratadas, si el producto contiene
mas de 50 miligramos puede inducir una crisis asmatica.

NITRITOS Y NITRATOS * Conservadores de productos a base de car-
ne, realzan su color y sabor; se agregan habitualmente al tocino, jamén,
salchichas, patés, pescado ahumado, queso y embutidos. Producen com-
puestos cancerigenos.

TARTRACINA * Este colorante artificial amarillo brillante, como los de-
mis colorantes, tiene la funcién de restituir el color que pierden los alimen-
tos durante su procesamiento. De ahi que se use en un sinfin de productos
que van desde reposteria, dulces y helados, hasta embutidos, pasando por
sopas y conservas vegetales. Los paises nérdicos han prohibido el uso de
todos los colorantes por sus efectos alergénicos: asma, rinitis y urticaria,
que pueden volverse crénica. Varios estudios destacan su influencia en la
hiperactividad infantil, por lo que los médicos aconsejan eliminarla, junto
con los demds colorantes artificiales, de la dieta de los nifios.

GRASAS TRANS * Son 4dcidos grasos que se utilizan principalmente para
prolongar la frescura de los productos y darles mejor textura. A partir de
un proceso de hidrogenacion se elaboran margarinas (no mantequilla)
y otras grasas vegetales para utilizarlos como ingredientes de pan, galle-
tas, tostadas, helados, cereales, quesos y un gran nimero de productos
chatarra. Podemos identificar estos dcidos grasos mediante el nombre de
aceite o grasa “total o parcialmente hidrogenado”. Se ha comprobado que
estas grasas alteran los niveles de colesterol: incrementan el colesterol
malo—1lamado por los médicos lipoproteina de baja densidad—y bajan el
bueno —o lipoproteina de alta densidad—, “a diferencia de la manteca que
antes comiamos, que tenia sélo un efecto nocivo, pues subia el colesterol
malo, pero también el bueno”, puntualiza la doctora Lilia Castillo Marti-
nez. Estas grasas son particularmente peligrosas para el corazén, inducen
las enfermedades cardiovasculares y aumentan los riegos de contraer
diabetes y algunos tipos de cancer.
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¢CULPABLES O INOCENTES?

No se trata de atribuirle cualidades perversas al azicar, grasas, sales, mine-
rales y otras sustancias quimicas que contienen los alimentos en su estado
natural, pues nuestro organismo requiere de ellas para realizar adecuada-
mente sus funciones. Tampoco de desconocer que gracias a los avances
de la ciencia y la tecnologia aplicados a los alimentos se ha incrementado
tanto su calidad nutricional y conservacién, asi como su accesibilidad.

“Hay que empezar por reconocer lo que ha hecho esta industria para
que amplios sectores de la poblacién dispongan de alimentos, se con-
serven, se garantice su seguridad y se suplan las deficiencias de algunos
nutrimentos importantes para nuestra alimentacién”, plantea el doctor
Agustin Lépez Munguia. Asimismo, sefiala que “si bien, como muchos
avances cientificos, el conocimiento ha traido beneficios, también ha
sido objeto de abuso y charlataneria, a veces por ignorancia, otras apro-
vechdndose de ella”.

De lo que se trata es de darnos cuenta de que en la actualidad crece cada
vez mds la enorme gama de aditivos en los alimentos industrializados que,
a través de sus sugerentes colorido, olor, textura y sabor, enmascaran lo
nocivo de sus ingredientes para el organismo. Si bien sus efectos sobre la
salud no han sido probados, gracias a la codicia de la industria alimentaria
y ala negligencia o pasividad de las autoridades de salud, diversos estudios
independientes demuestran que causan muchas enfermedades.

“Tenemos que volver a los ingredientes tradicionales, pues todos es-
tos ingredientes que tiene la comida rdpida e industrializada producen
adiccién porque nos saben rico”, comenta la doctora Lilia Castillo, in-
vestigadora del Instituto Nacional de la Nutricién y explica: “Todos los
productos con conservadores tienen sodio, la parte de la sal que sube la
presion y repercute en la salud. Cuando quieren reducir las grasas y los
azicares, en muchos de ellos, les ponen sal para que sepan rico y, como
se ha demostrado, la sal es adictiva.”

Si con el exceso de sal empiezan los padecimientos del corazén, con
el glutamato monosédico —heredero del popular Ajinomoto, usado en su
forma pura como sal en los afios sesenta y retirado del mercado cuando
se descubrié su potencial cancerigeno— transitamos rapidamente por los
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senderos de diferentes tipos de cdncer y arribamos a la obesidad. De ahi
no hay mds que un paso a la diabetes.

Ahora vayamos al azicar, a la cual también se le atribuyen propiedades
adictivas. De acuerdo con el investigador Agustin Lépez Munguia, los
problemas actuales de salud relacionados con el azdcar no radican en
ésta, sino en su consumo excesivo. Expone que las primeras civilizacio-
nes descubrieron distintas formas de procurarse azicar para satisfacer la
necesidad de energia en el cuerpo, especificamente el aporte de glucosa
que requiere el cerebro. En la actualidad este gusto ancestral por lo dulce
se ha convertido en una dependencia enfermiza.

Mis atn, Lépez Munguia advierte: “Somos una civilizacién devo-
radora de energfa [...] Tenemos un hambre voraz de fuentes de energia
que satisfagan nuestro placer gustativo, que tengan efectos inmediatos
y nos sirvan de ‘chispa’ o ‘nos pongan alas’. Padecemos problemas de
obesidad a lo largo y ancho de nuestro esférico planeta, como resultado,
entre otras causas, de los excesos en el consumo de alimentos que pro-
porcionan energia”’. Refiere que al iniciar el siglo xx el consumo anual
de azicar por persona era de 10 kilos, y hacia finales del mismo el con-
sumo llegé a 50 kilogramos, a través de los dulces, chocolates, cereales,
helados, galletas, pasteles, jugos y refrescos que ingerimos, movidos por
la insistente publicidad.

El consumo de refrescos en México es voraz: se beben hasta 150 litros
per cdpita al afio, de ahi que llevemos la batuta a escala mundial. Cada
lata de refresco de 355 mililitros contiene alrededor de 40-50 gramos
de azicar, que equivalen a 8-10 cucharadas. Y si ademds afiadimos la in-
gesta de cereales procesados cuyo contenido de azicar es entre 25 y 40%
de su peso (el resto es harina refinada), que es lo que millones de nifios
mexicanos desayunan, tendremos una somera idea de las cantidades de
azdcar que diariamente ingiere el organismo.

De acuerdo con una revisién reciente del American Journal of Clinical
Nutrition que cita Lépez Munguia, el consumo de bebidas carbonatadas
es un factor clave en los problemas de obesidad. Ello explica en parte que
mis de la mitad de los mexicanos sean obesos y, lo mas preocupante, que
entre 2003 y 2010 se registrara un incremento de 77% de obesidad en
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nifios de 5 a 11 afios, segtin datos proporcionados por José Angel Cérdova
Villalobos, secretario de Salud.

Mas el azticar no sélo se asocia con la epidemia de obesidad y sobrepe-
s0, que afecta a 70% de la poblacién adulta en nuestro pais, sino también
con enfermedades reumaticas, artritis, dafios en la médula espinal, hernias
discales, enfermedades metabdlicas, cdlculos renales, pancreatitis y gota,
asi como con la diabetes, que en México provoca 13 de cada 100 muertes.

La diabetes es un padecimiento causado por la poca o nula produc-
cién de insulina, la resistencia a ésta o por ambas, y puede ser generado
por factores genéticos (tipo I) o por la obesidad (tipo II). Afecta alrede-
dor de 10 millones de mexicanos, 90% de los cuales presentan el tipo 11
de la enfermedad. En consecuencia, cada kilogramo de exceso de peso
aumenta en 5% su prevalencia, segin informacién del Instituto Nacional
de Salud Publica.

Las harinas refinadas son otro ingrediente que incrementa la obesi-
dad, pues en el proceso de refinamiento pierden las vitaminas, minerales,
proteinas y fibra que contienen, para convertirlas en un almidén al que
absurdamente le agregan vitaminas artificiales. Lo mismo ocurre con las
grasas que habitualmente consumiamos y sus sustitutos, ya que la indus-
tria nos ha inundado de productos /ighz, desde principios de los noventa,
haciéndonos creer que es la mejor forma de luchar contra la obesidad,
cuando para finales de esa década se evidencié que la gente, ademids de
engordar con los alimentos /ight, perdia nutrimentos derivados de las
grasas esenciales para la salud.

Sin duda el sobrepeso es la epidemia mds grave del siglo xx, con un
altisimo costo para la sociedad. El exsecretario de salud, José¢ Angel Cér-
dova, calcul6 que para el afio 2015, si contindan las tendencias actuales, la
obesidad puede representar una carga financiera en nuestro pais superior a
los 100 mil millones de pesos, de los cuales 70 mil corresponderian a gastos
médicos. Por su parte, el Instituto Nacional de Salud Publica estima que
tan sélo el gasto anual por diabetes es mayor a 3 mil millones de pesos.

Ha llegado el momento de que la industria alimentaria enfrente sus
responsabilidades y asuma los costos que le corresponden, comenzando
por realizar investigaciones para demostrar la inocuidad de sus productos.
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SINDROMES DE LA MODERNIDAD

Como vemos, la creciente incorporacién de los alimentos industriali-
zados a nuestra dieta, aparejada a cambios en lo que soliamos comer,
en el estilo de vida y la actividad fisica, ha provocado que hoy algunas
enfermedades aquejen en mayor medida a los mexicanos y al mundo
en general, e incluso explica la aparicién de nuevas epidemias como la
diabetes, las enfermedades cardiovasculares y el cincer, que coexisten con
las infecciones intestinales en paises similares al nuestro.

Al mismo tiempo, han aparecido o cobrado importancia enfermeda-
des antes desconocidas relacionadas con la alimentacién, como la en-
termedad de las vacas locas y otras que antes eran poco frecuentes. Un
denominador comun en la mayoria de estos casos es la escasa investiga-
cién en torno a sus causas y manifestaciones, lo que se debe en gran parte
a los reducidos fondos que se destinan a este fin y al nulo interés de la
industria alimentaria para demostrar la inocuidad de sus productos, asi
como de los gobiernos para regularlos.

Serfa interminable entrar en detalles sobre los posibles efectos da-
fiinos de todos los alimentos industrializados, segin los especialistas.
Dado que los fines de este libro no son proporcionar un panorama
acabado sobre este tema, para terminar este capitulo nos limitaremos
a presentar algunos padecimientos que dan idea de la complejidad de
esta problematica.

Consideramos que es muy ilustrativo de esta situacién el sindrome del
intestino o colon irritable, mds conocido como colitis nerviosa, padeci-
miento digestivo crénico que deteriora la calidad de vida de quienes lo
sufren, caracterizado por dolor e inflamacién del abdomen, casi siempre
acompafado de diarrea o estrefiimiento y cuya atencién representa un
alto costo. Lo sufre entre 16 y 35% de la poblacién en México, segin
algunos estudios.

Aunque se desconoce su causa, actualmente se cree que esta enfer-
medad se relaciona con miltiples factores como infecciones, trastornos
emocionales (ansiedad y depresién) y con la dieta, entre los mds proba-
bles. Aunque desde hace dos décadas se sabe que 20% de la poblacién

general y 50% de los pacientes con colitis nerviosa padecen sintomas
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gastrointestinales asociados con los alimentos, lo cierto es que la relacién
con la dieta empez6 a investigarse mas hace sélo 10 afios.

Sin embargo, recientes estudios referidos por el doctor José Maria
Remes Troche, especialista del Instituto de Investigaciones Médico Bio-
légicas de la Universidad de Veracruz, han dado importantes pasos en
la identificacién de alimentos que, se sospecha, podrian ser responsables
de los sintomas de la colitis nerviosa, pero que pudieran deberse a otras
enfermedades. Es decir, “hay alimentos que provocan esos sintomas y
me hacen pensar en colitis nerviosa, pero que son consecuencia de en-
fermedades relacionadas con la dieta, como la intolerancia a la fructosa,
la lactosa y el gluten”.

DE L0 EMPALAGOSO A LO SINIESTRO

De acuerdo con Remes Troche, es muy posible que el consumo excesivo
de la fructosa, los fructanos y el sorbitol —hidratos de carbono muy fer-
mentables presentes ampliamente en la dieta— predisponga a la aparicién
de sintomas de colitis nerviosa como inflamacién abdominal, dolor e
incluso diarrea.

La fructosa es la forma de azicar que contienen principalmente las
frutas naturales y la miel, y se parece mucho a la glucosa aunque tiene
una estructura quimica distinta. Algunos vegetales, el azdcar de cafia y
las remolachas también tienen este hidrato de carbono.

Aunque en los pacientes con colitis nerviosa se debe restringir incluso
el consumo de algunos alimentos naturales (manzana, pera, mango, pifia,
papaya), los dafios mis serios que provoca se deben a que se incluye como
ingrediente de innumerables alimentos y bebidas industrializados. Esto
obedece a que este carbohidrato —que puede ser extraido de las frutas
naturales y concentrado para hacer un azicar alternativo— es compo-
nente bdsico, con frecuencia en cantidades demasiado elevadas, de los
edulcorantes como el azicar de mesa (sacarosa) y el jarabe de maiz de
alta fructosa que se emplean en la fabricacién de alimentos y bebidas.

Por una parte, amplios sectores de la poblacién, sin saberlo, consumen
a diario cantidades excesivas de fructosa. Si se suma la que comemos
en las frutas naturales a la incluida en los productos industrializados, la
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ingerida en la dieta occidental llega hasta 50 gramos diarios, mientras
que el intestino delgado sélo tiene capacidad de absorber 25. Si, por
ejemplo, 100 gramos de uvas contienen 10 gramos de fructosa, bastaria
con comer 300 de uvas para exceder la capacidad de nuestro organismo
para absorberla. “Cualquier cosa que no se absorba en el tracto digestivo,
sobre todo los azicares, se fermenta, y eso produce gas, inflamacién y
distensién abdominal”, explica Remes.

Por otra parte, también sin saberlo, numerosos individuos son mds o
menos intolerantes a la fructosa porque no pueden asimilarla adecua-
damente. En tal circunstancia, se dice que sufren intolerancia a ella. En
algunos casos, esta intolerancia es genética y hereditaria, una enfermedad
en la que este carbohidrato no puede metabolizarse y provoca el des-
censo del azicar en la sangre y dafo hepatico progresivo, de no recibir
el tratamiento adecuado. En otros casos de intolerancia, la fructosa no
se absorbe bien en el intestino, lo que ocasiona dolor intestinal, gases
y diarrea, al igual que ocurre en la intolerancia a la lactosa. En ambas
situaciones hay un rechazo a la absorcién del carbohidrato. Los primeros
sintomas incluyen, ademas, irritabilidad, ictericia, vémitos, convulsiones
y agrandamiento del higado y el bazo, a los que siguen dafios hepiticos.

Ademds, los mexicanos somos genéticamente intolerantes a hidratos
de carbono como la fructosa, que junto con otros azdcares como la lac-
tosa, podria ser la causa de alrededor de 40% de los casos del sindrome
de intestino irritable. Desde hace décadas, ejemplifica Remes Troche,
investigaciones del Instituto Nacional de la Nutricién revelaron que “30
0 35% de la poblacién de México y Latinoamérica es intolerante a la
lactosa, al no poder digerir en forma adecuada algunos productos licteos,
y eso causa los sintomas de inflamacién abdominal, diarrea, etcétera”.
Posteriores estudios apuntaron la vista a otros aztcares como la fructosa.

Incluso, agrega, estudios realizados en Veracruz indican que la into-
lerancia a la fructosa podria cumplir un papel clave en la severidad de
estos sintomas, sobre todo en pacientes con colitis nerviosa en los que
predomina la diarrea y se quejan de inflamacién, gases y eructos. De ahi
que cuestionen si estas personas sufren realmente este sindrome o si sus
sintomas son provocados por la deficiente absorcién de la fructosa. Otros
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estudios han probado que retirar de la dieta la fructosa alivia tales sinto-
mas hasta en 80% cuando los pacientes siguen estrictamente la recomen-
dacién. “Es dificil decir que la colitis nerviosa se cura, porque hay otros
factores como la ansiedad y el tipo de actividad de cada paciente. Pero si
él se sujeta a la dieta y elimina el alimento que le provoca los trastornos,
probablemente mejorardn sus sintomas”, afirma Remes.

Finalmente, quizd lo mds grave de esta problematica es que el ele-
vado consumo de productos endulzados con fructosa (refrescos, jugos,
mermeladas, pastelillos, productos Zight, etcétera) estd contribuyendo a
la epidemia de obesidad en México. No sélo por su gran cantidad de
calorias, sino porque se metaboliza de modo diferente a otros hidratos
de carbono, este compuesto favorece la acumulacién y almacenamiento
de grasa en el cuerpo, concluyé un estudio de la Universidad de Cin-
cinnati, Estados Unidos, y el Instituto Aleman de Nutricién Humana,
publicado en la revista Obesity Research. Esto se debe a que este azicar
altera hormonas que contribuyen a regular el peso corporal al incremen-
tar el apetito, entre ellas la insulina, cuyo déficit provoca la diabetes. Por
si fuera poco, tiende a elevar los niveles de triglicéridos en la sangre y
provoca caries si no hay una buena higiene dental. Segin los especia-
listas, las bebidas endulzadas con fructosa son mds dafiinas que las que
usan glucosa, a pesar de que este azicar también proviene de las frutas
naturales y la miel.

NATURALMENTE ARTIFICIAL
Entre las mentiras de la publicidad de algunas empresas, muchos jugos
envasados presumen de ser “naturales”, cuando el proceso industrial para
separar los solidos de fruta los convierte casi en artificiales. Muy en
especial los néctares, refrescos y otros productos que dicen estar hechos
“de fruta”, explica El Poder del Consumidor. “Asi, la mayor parte de las
bebidas industrializadas ‘de fruta’ se elaboran a partir de jugos concen-
trados que son ‘rehidratados”. Durante este proceso, “el jugo pierde todas
sus propiedades y bdsicamente quedan sélo los azdcares”.

En el peor de los casos, se nos ha hecho creer que los néctares son con-
centrados de jugos naturales, cuando en realidad son dulces liquidos, como
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los refrescos. “Por ejemplo —precisa la organizacién de consumidores—, un
vaso de jugo Del Valle contiene el equivalente a 6 cucharadas de azicar, lo
cual ya es un exceso; pero en el néctar de la misma marca hay entre 7 y 8
cucharadas de aztcar (hasta 30% adicional).”

La situacién se complica porque con frecuencia a los alimentos proce-
sados se les agrega varios de los 17 tipos de azicar, segin la Guia Dietética
oficial de Estados Unidos: miel endulzante, lactosa, jarabe de maiz, mal-
tosa, dextrosa, aziicar morena, azdcar invertida, jarabe de malta, fructosa,
melaza, azicar pura, glucosa, sacarosa, jarabe de maiz de alta fructosa, azi-
car, miel y jarabe.

Alejandro Calvillo afirma que las normas internacionales, incluso el
Codex Alimentario, diferencian entre jugos y néctares, que son definidos
como un jugo con agua y azucares afiadidos. Agrega que tras 15 afios
de proponer en México una norma para jugos y néctares, ésta se apro-
b6 recientemente pero sin hacer ninguna distincién. El hecho de haber
omitido a los néctares en la norma “es una estrategia de las empresas
para dejar que los consumidores sigan pensando que son concentrados
de frutas, y que sigan comprando néctar”, y para no brindar informacién
sobre el porcentaje de jugo que contienen, como si lo estin en Estados
Unidos. Pero no porque sea natural es recomendable, tampoco, tomarnos
todos los dias un jugo de naranja, moda estadounidense adoptada por
nosotros, en vez de consumir la fruta entera.

Mis alld de su posible vinculacién con la creciente obesidad de los
mexicanos, e incluso de la duplicacién de los casos de gota en Estados
Unidos en las ultimas décadas, coincidente con el incremento en el
consumo de bebidas con fructosa —nico carbohidrato que aumenta
los niveles de 4cido trico—, ésta se relaciona con otro sindrome de la
modernidad.

Una investigacién realizada por el Hospital Infantil de México sobre
las alteraciones de conducta infantil y su relacién con las bebidas ingeri-
das, concluyé que “se asocia el comportamiento agresivo-destructivo del
nifio con el consumo de azucares. Existen evidencias de que, en nifios
hiperactivos, al disminuir el consumo de estos elementos en un 50%
(eliminando colorantes, saborizantes artificiales y cafeina) mejora su
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comportamiento hasta en el 42% de los casos”, senala el estudio consul-
tado por El Poder del Consumidor.

Peor adn, un articulo publicado en 2009 en la revista Environmental
Health da cuenta de un estudio en el que se detecté mercurio en muestras
comerciales de jarabe de maiz de alta fructosa recogidas por la Fpa. De
hecho, ciertos compuestos en cuya estructura estd el mercurio se han
usado comunmente para producir diferentes aditivos, como colorantes
y dicho jarabe.

Lo grave es que incluir éste y otros aditivos en muy diversos alimentos
procesados puede provocar deficiencias de zinc y otros minerales, que los
humanos necesitamos para expulsar sustancias téxicas como el mercurio,
segun informan Renee Default, exinvestigador de la Fpa,y David Wallin-
ga, del Instituto de Agricultura y Politicas de Comercio. Asi, si el cuerpo
no logra eliminar el mercurio mediante dichos minerales, que activan los
procesos metabélicos para desecharlo, éste puede acumularse en el cerebro.

Entonces, el creciente consumo de estos aditivos podria asociarse con
los cada vez mids frecuentes trastornos de aprendizaje infantil y el au-
mento de casos de autismo, padecimientos que se han incrementado
desde 1980 en Estados Unidos, cuando se dispar6 el consumo de jarabe
de maiz de alta fructosa.

“En esta época en la que los costos de salud aumentan, es crucial
que las politicas publicas tomen en cuenta estas investigaciones en la
creacién de regulaciones de los quimicos industriales y de la comida”, de-
manda Wallinga. Agrega: “Debe eliminarse el vacio legal que permite a
la industria de la comida usar ingredientes que contienen mercurio en la
dieta de los nifios”. En Estados Unidos se discute hoy una Ley para Re-
ducir la Contaminacién por Mercurio, que propone legislar al respecto.

En relacién con problemas de aprendizaje infantil, por ltimo, re-
cientemente en el Reino Unido se encontré que “ciertos colorantes de
uso regular en los productos y vinculados al benzoato de sodio, no se
sabe si en combinacién o de manera aislada, estdn generando el sindro-
me de hiperactividad y déficit de atencién en los nifios. Aunque esto
se sospechaba desde la década de 1970, hoy ya lo confirmé la Agen-

cia de Estindares en Alimentos inglesa, primera vez que una autoridad
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gubernamental lo reconoce. Incluso, el gobierno inglés ha recomendado
a los padres de nifios que padecen hiperactividad y déficit de atencién
que tengan mucho cuidado con los aditivos, principalmente colorantes,
que sus hijos consumen”, asegura Alejandro Calvillo.

Desde hace tiempo, con frecuencia el benzoato de sodio se emplea
como conservador en conservas, aderezos de ensaladas, bebidas carbo-
natadas, mermeladas, jugos de frutas y en salsas de soya. Hoy es uno de
los ingredientes de muchos refrescos como Sprite, Fanta y Coca-Cola

Zero, la chispa de la hiperactividad.

TRIGO AMARGO

Ademis de la fructosa y la lactosa, existen otros alimentos que pueden
estar afectando a los pacientes con colitis nerviosa. Entre 5 y 10% de
quienes sufren este padecimiento con diarrea, en realidad podrian tener
la enfermedad celiaca (£c) o sindrome de mala absorcién por enteropatia
al gluten, de acuerdo con Remes Troche; pero también hay personas con
EC que por sus sintomas parecieran tener colitis nerviosa. Esto se debe a
que ambas enfermedades presentan los mismos sintomas iniciales: infla-
macién y dolor abdominal, estrefiimiento y diarrea crénica.

La Ec es causada por comer alimentos elaborados con trigo, cebada,
centeno y posiblemente avena, que contienen una proteina llamada glu-
ten, lo cual provoca la inflamacién crénica de parte del intestino delgado
y dafa las vellosidades que lo recubren y le permiten absorber adecua-
damente los nutrimentos que necesitamos. Esta intolerancia al gluten
desencadena el sindrome celiaco, que al dafar esas vellosidades amenaza
seriamente la nutricién. Aparte del retraso en el desarrollo infantil y los
sintomas mencionados, se presentan fatiga, erupciones en la piel, pérdida
de peso, cambios en el cardcter, vémitos y vientre inflamado, sintomas
que pueden estar ausentes y se manifiestan de vez en cuando.

Hace algunos afios se pensaba que la intolerancia al gluten o Ec era
una enfermedad rara en paises latinoamericanos, pero hoy se recono-
ce como un mal mundial. En México afecta a alrededor de un millén
de personas (1% de la poblacién nacional) de todas las edades desde
la infancia, aunque s6lo 10% de ellos ha sido diagnosticado y tratado
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adecuadamente y 90% lo ignora. Por ello Remes destaca la necesidad
de investigar mds para determinar cémo lidiar con ella, ya que para los
afectados significa la modificacién permanente del estilo de vida, la po-
sibilidad de desarrollar cincer y ver disminuida su esperanza de vida.
Ademds, pese a no ser hereditaria, existe una predisposicién genética a
que los hijos de personas enfermas también la padezcan.

Para los pacientes el tratamiento implica una estricta dieta de por vida
libre de gluten, lo que permite regenerar las vellosidades intestinales.
Precisamente en la dieta es donde empieza el principal obsticulo para
solucionar su problema. Aun cuando la mayoria mejora evitando los in-
numerables alimentos que se elaboran con trigo en la industria panadera,
hay personas hipersensibles a esta proteina, incluso en cantidades insig-
nificantes. En consecuencia, también deben prescindir de muchisimos
productos industrializados que usan gluten como espesante entre sus
ingredientes, so pena de ser victimas de los sintomas de la intolerancia.
“No es nada mds prescindir del pan como tal, sino de gran cantidad de
harinas, pastas, bebidas como cerveza y whisky, diversos ingredientes e
incluso de algunos medicamentos que contienen gluten”, apunta Remes.

En México, se estima que aproximadamente 90% de los alimentos
industrializados (embotellados, enlatados, empaquetados) contienen al-
gun derivado de los cereales con gluten. Hay casos, incluso, en que las
tortillas de maiz y el arroz son mezclados con aditivos, conservadores o
colorantes artificiales que provienen de la proteina del trigo.

Como lo han vivido muchos de quienes padecen esta enfermedad, el
coordinador de la organizacién Celiacos de México, Oscar Hernindez,
ha declarado a los medios que a sus cincuenta afios la vida se le va en el
cuidado que pone en su dieta: “Me puedo comer un taco de guisado, y
por el gluten con el que se prepara la salsa de tomate al otro dia me estoy
muriendo [...] He llegado al hospital en estado de choque en muchas
ocasiones. Un médico me dijo: un dia el corazén no te va a responder.
Te puedes quedar alli si no te cuidas”, comenta.

Por ello demanda establecer una legislacién en materia de la enferme-
dad celiaca que obligue a los industriales a certificar mediante el etique-
tado la ausencia o presencia de gluten en sus productos, pues muchos de
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ellos no informan bien a sus consumidores sobre sus ingredientes. Por
ejemplo, debe precisarse si el almidén que contienen proviene del maiz,
la papa o el trigo. No obstante, aun cuando desde febrero de 2005 se
presentd una iniciativa al respecto en el Senado de la Republica, Her-
nindez denuncia que han pasado cinco afios y la Comisién de Salud la
tiene empolvindose en un cajén.

INDIGESTA REGULACION

En conclusién, al igual que con los plaguicidas y los transgénicos, en
el caso de los alimentos industrializados resulta ser que quienes han
dictado y regido hasta ahora la normatividad en la materia no son las
autoridades a quienes nosotros elegimos para representarnos, defender
nuestros intereses y ofrecer un marco juridico para proteger la salud,
asegurando la inocuidad de lo que comemos, sino mds bien las propias
empresas. En todo caso, los funcionarios de gobierno y los congresistas
han actuado al parecer como sus empleados.

Asi lo indica el hecho de que no haya llegado a buen puerto ninguna
de las mas de 46 iniciativas que se presentaron a la Cdmara de Diputados,
ni las 30 que recibié la Camara de Senadores —en ambos casos entre abril
de 2006 y abril del 2009-, para regular la comida chatarra en escuelas,
su publicidad y adoptar un etiquetado que advierta a los consumidores
sobre el riesgo de consumirla, como denuncia el director de El Poder del
Consumidor.

Por una parte, la industria alimentaria y ConMéxico mantienen toda
una elaborada estrategia multimillonaria de cabildeo entre legisladores y
funcionarios para frenar tales iniciativas. Por la otra, entre 2000 y 2008,
la Secretaria de Educacién Publica abri6 la puerta de par en par en las
escuelas a la comida chatarra, al firmar convenios con Coca-Cola, Pep-
sico y Bimbo a cambio de programas de apoyo a través de materiales
impresos, software y obras de infraestructura en algunos planteles. En el
caso de la iniciativa para regular la publicidad dirigida a nifios, los indus-
triales y la agrupacién mencionada emprendieron su propio Cédigo de
Autorregulacién de Publicidad de Alimentos y Bebidas dirigida al Pa-
blico Infantil, a partir del 1 de enero de 2008, con el beneplacito oficial.
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Aun cuando un nifio ve en televisién alrededor de 20 mil anuncios
de comida chatarra al afio —segtn cilculos de la directora de Proteccién
al Consumidor en la Comisién Federal de Comercio de Estados Uni-
dos, Tracy Westen—, el gobierno sigue hasta hoy en dia empecinado en
defender la idea de que los nifios pueden tomar decisiones adecuadas
sobre su alimentacion, a partir de una buena educacién en salud y de la
orientacién de los padres de familia. Asi, segtn este enfoque, la escuela y
la familia son los responsables de que sus hijos coman mal.

Lo cierto es que en los paises desarrollados ha aumentado la pre-
sién sobre los gobiernos para que protejan a los consumidores contra
los alimentos peligrosos y de mala calidad. Aunque este movimiento es
incipiente en México, cada vez hay mayor presién social, motivada por
la epidemia de obesidad y su cauda de enfermedades.

En febrero de 2010 las secretarias de Educacién Publica y de Salud
establecieron lineamientos para promover una alimentacién saludable,
limitando la venta de comida chatarra en las 220 mil escuelas de educa-
cién bésica en el pais; no obstante, por presiones de la industria, repenti-
namente se eliminaron el listado completo de alimentos prohibidos y el
criterio de densidad energética, que impedia un consumo mayor de 450
kcal / 100 g de producto, segin constatamos en el andlisis comparativo
entre la propuesta inicial y los lineamientos aprobados, que realizé El
Poder del Consumidor.

Pese a los esfuerzos que se han hecho, ain estamos lejos de cumplir
las recomendaciones de la Estrategia mundial sobre régimen alimenta-
rio, actividad fisica y salud, aprobada por la oms en la 572 Asamblea
Mundial de la Salud de 2004, que entre las responsabilidades de los
estados y gobiernos sugiere: “adoptar medidas que aseguren tanto el
suministro de informacién equilibrada a los consumidores para facili-
tarles la adopcién de decisiones saludables, como la disponibilidad de
programas apropiados de promocién de la salud y educacién sanitaria.
En particular, la informacién destinada a los consumidores debe ade-
cuarse a los niveles de alfabetizacién, a las dificultades de comunicacién
y a la cultura local, y ha de ser comprensible para todos los sectores de
la poblacién”.

(108 ]



111. SOPA TOXICA: LA DIETA INDUSTRIALIZADA

Estd visto y demostrado que el sector privado en México jamds aten-
derd voluntariamente y a cabalidad las recomendaciones de tal Estrate-
gia, como “adoptar un etiquetado de los alimentos que sea sencillo, claro
y coherente, y ofrezca declaraciones sobre las propiedades relacionadas
con la salud que estén basadas en pruebas cientificas y ayuden a los con-
sumidores a adoptar decisiones fundamentadas y saludables con respecto
al contenido nutritivo de los alimentos o suministrar a las autoridades
nacionales informacién sobre la composicién de los alimentos”.

En sintesis, el Estado debera forzar a las empresas a asumir estas res-
ponsabilidades..., pero antes los ciudadanos y consumidores organizados
tendrdn que forzarlo a hacerlo. Este es el inico camino seguro que nos
puede conducir a una revolucién en la manera en que nos alimentamos,
lo que implica una forma también distinta de producir lo que comemos,
mds sana, mds natural.

Rumbo a un etiquetado confiable y claro

Como consumidores, es necesario que
aprendamos a leer las etiquetas para
tener una dieta saludable, aparte de de-
mandar que cuenten con informacion de
mayor calidad y estar mas alertas ante las
que favorecen malos habitos alimentarios.
No es una tarea sencilla leer etique-
tas, comenzando por las letritas inade-
cuadas para quienes padecen miopia
0 presbicia. Debemos saber cudles son
los requerimientos del organismo para
no exceder la cantidad de calorias, vi-
taminas, minerales y demas elementos,
pues de otro modo sobrepasaremos los
Iimites al final del dia si sumamos todo
lo que comemos. Y luego hay que lidiar
a veces con la terminologia relacionada
con los aditivos, indescifrable para la
mayor parte de los compradores.

Una solucién viable y al alcance de
cualquiera podria ser adoptar el llama-
do etiquetado inglés, conocido como el
semaforo, desarrollado por la Agencia
de Estandares en Alimentos del Reino
Unido. Mediante los colores del seméa-
foro, este etiquetado sefiala si es alta,
mediana o baja la cantidad de azticares,
sal, grasas y grasas saturadas en cada
producto, ademas de cuan recomenda-
ble es comerlo y con qué frecuencia.
Asi, una rapida ojeada puede bastar
para identificar si es bueno o no para
nuestra salud y, por tanto, decidir si lo
compramos o no.

Fuente: El Poder del Consumidor,
http.//www.elpoderdelconsumidor.org/
semforo_de_alimentos_etiquetado_ingls.html
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Dulce adiccion

En la introduccién del articulo “Estudio
de la teoria de la adiccién a los carbo-
hidratos”, Alejandro Vasquez Echeverria
afirma: “"Ante nuestros ojos, es posible
que resulte muy extrafio que algunos
carbohidratos puedan ser adictivos y
dafiinos para nuestro cuerpo. Pero no en
la Grecia clasica, ni en las antiguas cul-
turas de Medio Oriente, donde el azlicar
recién se estaba introduciendo en su ali-
mentacidn. Por ese entonces, esta droga
se manipulaba en dosis muy pequeiias y
se utilizaba para fines especificos (espe-
cialmente para curar enfermedades). En
Grecia, al azlicar se la consideraba con
un efecto tanto o mayor que el del opio”.

Hoy, la ciencia arroja nueva luz sobre
algo que no pasaba de ser una creencia.
Para empezar, explica que el concepto
droga esta determinado culturalmente:
"Cada cultura, en cada momento de su
historia, determina qué es una 'droga’ y
qué no lo es. Las sociedades definen, por
medio de sus instituciones, cudles seran
sustancias ilegales o legales, socialmen-
te sancionadas o aceptadas.”

Desde esta 6ptica, en nuestro mundo
moderno los hidratos de carbono refina-
dos estan muy lejos de ser vistos como
drogas y, por tanto, son sustancias le-
gales, ampliamente aceptadas por la
sociedad. No obstante, la investigacion
cientifica aporta hoy descubrimientos
que ponen en jaque este punto de vista.

Luego de analizar las principales lineas
de investigacién sobre la adiccion a los
hidratos de carbono, Vasquez Echeverria
considera que la corriente recientemen-
te iniciada por el equipo de Hoebel “ha
intentado suplir las carencias del primer
modelo [de Wurtman], presentando

evidencia tanto comportamental como
neuroquimica mas detallada y contras-
tada, lo que condujo a descubrir el me-
canismo de accidén opioide del azticar”.

En sus reflexiones finales concluye:
“Los alimentos dulces, los que contienen
cafeina y junto con la nicotina, proveen
una fuente legal (en su comercializa-
cion), diaria y asequible por su costo
de sustancias liberadoras de dopamina
y opioides y, en el modelo de Wurtman,
los carhohidratos simples refinados
proveen una sustancia que favorece
la liberacién serotoninérgica. Es la ac-
cesibilidad de estas sustancias la que
hace que las personas caigan con mu-
cha facilidad en su consumo adictivo en
distintas circunstancias (de trabajo, es-
tudio, frente a la ansiedad, etcétera). A
su vez, este patrén de consumo produce
obesidad y trastornos alimentarios. La
obesidad incrementa dramaticamente
el riesgo de enfermedades cardiovascu-
lares (la principal causa de muerte en
nuestro pais [Uruguay]) y de diabetes.
A su vez, alteran el equilibrio hormonal
y neuroquimico de nuestros cuerpos, fa-
voreciendo [...] la depresion.”

En otras palabras, el mayor problema
radica en que “el azlicar se ha afadido a
la mayor parte de los alimentos que se
consumen -segun literatura citada por
El Poder del Consumidor. Se han reali-
zado estudios que indican que el azticar
incrementa los opiaceos en el cerebro,
lo cual provoca placer, como lo hacen
en mayor medida algunas drogas. Este
incremento de opidceos es la causa prin-
cipal de la fisiologia que provoca nuestra
adiccion al aztcar, por lo cual el consu-
mo de azlicar aumenta afio con afio”.
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Estrategia mundial sobre régimen alimentario,

actividad fisica y salud: oms

Las medidas combinadas que la oms re-
comienda a los gobiernos poner en mar-
cha incluyen:

1. Educacion, comunicacion y concienti-
zacion del publico. Una buena base para
la adopcion de medidas es difundir y
comprender los conocimientos adecua-
dos sobre la relacién entre el régimen
alimentario, la actividad fisica y la salud,
el aporte y el gasto energético, asi como
sobre decisiones saludables en materia
de productos alimenticios. Expertos
gubernamentales, organizaciones no
gubernamentales y comunitarias e in-
dustrias apropiadas deben formular y
transmitir mensajes consecuentes, co-
herentes, sencillos y claros, por diversos
canales y de acuerdo con las caracte-
risticas de la cultura local, la edad y el
sexo de las personas. Es posible influir
concretamente en los comportamientos
desde las escuelas, los entornos labora-
les y las instituciones docentes y religio-
sas, asi como por conducto de las oNG,
los lideres comunitarios y los medios
de difusion. La educacién en materia de
alimentacién y actividad fisica, asi como
el conocimiento basico sobre medios de
comunicacion desde la escuela primaria,
son importantes para promover dietas
mas sanas y resistir las modas alimen-
tarias y la informacion engafiosa sobre
estas cuestiones.

2. Programas de alfabetizacién y edu-
cacién para adultos. Los programas de
educacion para adultos deben impartir
conocimientos basicos en materia de
salud. Esto ofrece una oportunidad para
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que los profesionales de la salud y los ser-
vicios sanitarios difundan conocimientos
sobre régimen alimentario, actividad
fisica y prevencién de enfermedades no
transmisibles entre los sectores margina-
dos de la poblacion.

3. Comercializacién, publicidad, pa-
trocinio y promocién. La publicidad
de productos alimenticios influye en la
eleccién de los alimentos y en los habitos
alimentarios. Los anuncios de esos pro-
ductos y de bebidas no deben explotar la
inexperiencia y credulidad de los nifios.
Es preciso desalentar los mensajes que
promuevan préacticas alimentarias mal-
sanas o la inactividad fisica y apoyar los
mensajes positivos y propicios para la
salud. Los gobiernos deben colaborar
con los grupos de consumidores y el sec-
tor privado (incluido el de la publicidad)
afin de formular criterios multisectoria-
les apropiados para la comercializacién
de los alimentos dirigida a los nifios,
abordando cuestiones como el patroci-
nio, la promocién y la publicidad.

4. Etiquetado. Los consumidores tienen
derecho a recibir informacién exacta,
estandarizada y comprensible sobre el
contenido de los productos alimenticios,
que les permita adoptar decisiones salu-
dables. Los gobiernos pueden exigir que
se facilite informacion sobre aspectos
nutricionales clave, como se propone en
las Directrices del Codex sobre Etique-
tado Nutricional.

5. Declaracién de propiedades relacio-
nadas con la salud. A medida que crece
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el interés de los consumidores por las  publico acerca de los beneficios y ries-
cuestiones sanitarias y se presta mas  gos nutricionales.

atencion a los aspectos de salud de los

alimentos, los productores recurren

cada vez mas a mensajes relacionados  Fuente: oms, http.//www.who.int/mediacentre/
con la salud. Estos no deben engafiar al  events/2004/wha57/es/index.html.
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1v. EL PLATO FUERTE;:
EN BUSCA DE LA DIVERSIDAD PERDIDA

EN LA SENDA DE LA REVOLUCION

DE LA AGRICULTURA SUSTENTABLE

Ante el panorama inquietante trazado en los capitulos anteriores, pode-
mos llegar a una conclusién. Todos los problemas relacionados con la ali-
mentacién de los mexicanos, desde los cambios en la dieta y los dafos a la
salud, hasta la agricultura moderna y los alimentos industrializados, tienen
como raiz comun la crisis de civilizacién en que estd inmerso el mundo.

Es la crisis de un modelo de civilizacién imperante en el plano eco-
némico, politico, social, tecnolégico y cultural. Un modelo para el que no
importa pasar por encima de los limites de la naturaleza y las formas de
vida de todas las culturas, con tal de privilegiar el sistema de produccién
y el estilo de vida no sustentables impuestos por los paises industrializa-
dos que dominan el horizonte de un mundo empujado por los vientos
turbulentos de la globalizacién.

Sin embargo, con todos los recursos a su alcance y su poder incon-
mensurable, ese esquema de humanidad no ha logrado impedir grietas
por las que afloran el descontento y el malestar. Aqui y all, desde hace
décadas han germinado movimientos sociales y ciudadanos que se han
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opuesto a los vientos dominantes desde distintos ambitos, ante las graves
amenazas no s6lo a nuestra salud, sino a la del planeta, vinculadas directa
o indirectamente con la alimentacién.

Entre estos movimientos destaca el ambientalismo, que mas alld de su
preocupacion por la degradacién de la naturaleza, escarba en la condicién
humana, en el sentido de la existencia y en las formas como nos relacio-
namos con el medio ambiente. Como sefiala el Manifiesto por la vida.
Por una ética para la sustentabilidad, el ambientalismo nacié como una
manera de convocarnos “a pensar sobre el futuro de la vida, a cuestionar
el modelo de desarrollo prevaleciente y el concepto mismo de desarrollo,
para enfrentar los limites de la relacién de la humanidad con el planeta”.

En efecto, en la década de 1960, poco después de que La primavera
silenciosa abrié una ventana para asomarnos a la pesadilla de la agricultura
moderna, el pensamiento ambiental irrumpié con sus aires renovadores
en las preocupaciones de la gente y en la agenda politica. La ecologia de-
mostré poseer un enorme poder explicativo y analitico para cuestionar las
multiples expresiones del deterioro de la naturaleza que dejé el auge eco-
némico de los paises industrializados durante los decenios de 1950 y 1960.

Ese crecimiento lo propulsé un “ciclo de importantes avances tecno-
légicos en varias esferas del uso de la energia, la acrondutica, las teleco-
municaciones, la biologia y la quimica, los cuales, aplicados a la esfera
econdmica, generaron un boom de bienestar material sin precedentes en
la historia de la humanidad”, precisa Tomds Leén Sicard, director del
Instituto de Estudios Ambientales de la Universidad Nacional de Co-
lombia, en el articulo “Agroecosistema y cultura: una forma de entender
la dimensién ambiental del desarrollo agrario”.

En la esfera de la produccién agricola, los progresos tecnolégicos se
enfocaron sobre todo en la quimica agricola, el mejoramiento genético
y el desarrollo de maquinaria y equipos, cuyos logros iniciales parecian
augurar una abundancia sin fin, al multiplicar el rendimiento de los cul-
tivos como nunca antes.

La naciente ecologia y los propios ecosistemas revelaron que existian
limites biolégicos y fisicos a la sociedad de consumo. Ya eran inocultables
el paulatino agotamiento de recursos como el petréleo y las heridas al
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medio ambiente, asi como la disminucién de la calidad de vida en las
ciudades y el campo, como consecuencia de los procesos productivos.

Pese a que desde su invencién la agricultura ha alterado o destruido eco-
sistemas en beneficio de algunas especies, a partir de aquellas décadas sus
efectos alcanzaron magnitudes sin precedentes. Al intensificarse la pro-
duccién mediante la ampliacién de la frontera agricola y el mayor uso de
agua, agroquimicos, tecnologias y energia, se incrementd la presién sobre
los recursos naturales: los suelos perdieron fertilidad, las aguas se conta-
minaron y se redujo la biodiversidad. Para mantener los altos rendimien-
tos esta agricultura industrial no ha tenido mas remedio que invertir mds
recursos, cada vez a mayor costo de salud, econémico y ambiental. Y con
este declive en la eficiencia se inici6 la cuesta abajo de los niveles de vida.

En los afios sesenta las promesas de la era de bienestar se derrum-
baron: “El denominado suefio americano (american dream), producto
de un crecimiento econémico sin precedentes, comenzaba a despertar
en medio de las mas variadas pesadillas. La ciencia ecolégica inicié su
viaje al interior de la opinién publica a manera de un despertador de la
conciencia mundial”, sintetiza Le6n Sicard.

Ya para la década de 1980 —llamada “la década perdida”™, México y
toda América Latina se sumergieron en una profunda crisis econémica.
Por estas tierras afloraron las severas heridas: mayores indices de pobre-
za, inseguridad alimentaria, deterioro de la salud y de los ecosistemas.
“Cada vez se hizo més evidente que los modelos convencionales de mo-
dernizacién de la agricultura, basados en monocultivos dependientes de
un alto nivel de insumos agroquimicos, no eran viables desde el punto
de vista social y ecolégico”, afirman Miguel A. Altieri y Clara I. Nicholls,
de la Universidad de California en Berkeley, en Una perspectiva agroeco-
logica para una agricultura ambientalmente sana y socialmente mds justa en
la América Latina del siglo XXI.

LA FANTASIA DEL CRECIMIENTO

Sin duda, el ecologismo o ambientalismo de los afios sesenta tenia mucho
de utépico y romiantico, entretejido con las fantasias Aippies del imposible
retorno a la naturaleza virgen. Sin embargo, explica Leén Sicard, desde
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entonces se sentaron “las bases analiticas que demostraban los fuertes
lazos existentes entre los estilos de desarrollo, la organizacién social y
tecnoldgica y los instrumentos simbdlicos, con el uso de los ecosistemas
por parte de diversos grupos humanos, relaciones cuyo estudio configura
el fundamento del pensamiento ambiental contemporineo”.

A partir de ahi, la ecologia experiment6 avances espectaculares en
el conocimiento y la interpretacién de los delicados equilibrios que
constituyen “la trama de la vida”. Asi, luego de que el movimiento
ambientalista propicié la realizacion de varias conferencias de las Na-
ciones Unidas, se forjé6 un conjunto de principios y una conciencia
ecoldgica que los gobiernos, instituciones internacionales y ciudadanos
han tomado como criterios para orientar las politicas ambientales y el
desarrollo sostenible.

A pesar del encanto seductor de este término, el “desarrollo sosteni-
ble” resulta engafioso, pues con frecuencia lo usan politicos y empresa-
rios que buscan una armonia imposible entre el crecimiento econémico
sin limite y los ritmos de regeneracién de la naturaleza. Aclaremos
este mito genial con el cual los politicos y las grandes corporaciones
sin frontera han tratado de ocultar lo provechosa que les ha resultado
esta fantasia yuppie.

El crecimiento econémico es la teoria que manda en las economias del
mundo. Hay que impulsarlo a toda costa, como sinénimo de riqueza y
bienestar: “Hay que crecer para salir de todos los problemas, de la pobre-
za y la escasez, hasta del deterioro ambiental”, sintetiza Alejandro Nadal
en su ensayo “De los limites del crecimiento al desarrollo sustentable”.
De acuerdo con el coordinador del Programa de Ciencia y Tecnologia
de El Colegio de México, en su afdn por convencernos, nos aseguran que
“en las primeras fases del crecimiento aumenta el deterioro ambiental,
pero a partir de un umbral en el ingreso per cdpita [...] el crecimiento
continuo conduce a una reduccién en el deterioro y a una mejora am-
biental significativa”. Asi, “el crecimiento seria el camino para lograr la
conservacion y la salud del medio ambiente”.

Ademis de no contabilizar los costos ambientales del producto inter-
no bruto (la suma del total de las actividades econémicas), estas posturas

[116 ]



1v. EL PLATO FUERTE: EN BUSCA DE LA DIVERSIDAD PERDIDA

son mis peligrosas porque pretenden hacernos creer que ninguno de los
problemas ambientales se acumula y que todos son remediables. Puede
controlarse la contaminacién del aire en las grandes ciudades, por ejem-
plo, pero no la erosién de suelos, la destruccién de ecosistemas, la conta-
minacién transgénica de las razas de maiz o la extincién de especies, que
son irreversibles. La realidad se ha encargado de desmentir los augurios
de bienestar y “la gran mayoria de los paises en vias de desarrollo ha
estado creciendo a tasas muy lentas”.

De acuerdo con esa receta desarrollista, a la economia mexicana le to-
maria 40 afios llegar al punto de transicién en el que el deterioro ambiental
comenzaria a reducirse, apunta Alejandro Nadal en otro ensayo (“Medio
ambiente y desarrollo sustentable en México”). Pero para ese entonces, al
ritmo de devastacién actual, de seguro habriamos llegado a un desastre
ambiental sin igual y sin retorno, ademds de enfrentar un considerable
“riesgo de que el deterioro acumulado afecte negativamente el desempefio
de la economia”.

En sintesis, Nadal desmiente que el crecimiento econémico sea un bo-
leto al paraiso: “Por el camino que sigue hoy la sociedad mexicana no sélo
no se va a alcanzar un estadio de sustentabilidad, sino que la probabilidad
de sufrir un colapso ambiental (y por ende econémico) es muy alta”.

Por lo pronto, el modelo econémico que alienta el crecimiento no ha
mejorado la calidad de vida de més de 53.3 millones de mexicanos sumi-
dos en la pobreza, segin datos del Consejo Nacional de Evaluacién de
la Politica de Desarrollo Social (CoNEvAL) en 2012.Y “si al pobre creci-
miento econémico le sumamos los costos ambientales, incluso valorados
s6lo en los términos obviamente econémicos que reconoce la maquina
registradora, no hay crecimiento real, de riqueza sustentable, porque nos
estamos comiendo la riqueza natural, devastindola’, comenta Enrique
Left, investigador del Instituto de Investigaciones Sociales de la uNaMm.

TRADUCCION ETICA DEL DESARROLLO SOSTENIBLE

Aunque con frecuencia se emplea como si significara lo mismo que el
desarrollo sostenible, el concepto de desarrollo sustentable en realidad es
cualitativamente distinto y puede servirnos de guia para construir una
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nueva racionalidad social y productiva. En vez de pretender conciliar lo
irreconciliable, la “sustentabilidad se funda en el reconocimiento de los
limites y potenciales de la naturaleza, asi como en la complejidad am-
biental, inspirando una nueva comprensién del mundo para enfrentar
los desafios de la humanidad en el tercer milenio”, afirma el Manifiesto
por la vida, elaborado por varios de los participantes en el Simposio
sobre Etica y Desarrollo Sustentable, celebrado en Bogota, Colombia,
en 2002. “El concepto de sustentabilidad promueve una nueva alianza
naturaleza-cultura fundando una nueva economia, reorientando los po-
tenciales de la ciencia y la tecnologia, y construyendo una nueva cultura
politica fundada en una ética de la sustentabilidad —en valores, creencias,
sentimientos y saberes— que renueva los sentidos existenciales, los mun-
dos de vida y las formas de habitar el planeta Tierra”.

En conclusién, agrega este Manifiesto, los principios del “desarrollo
sostenible’ no se han traducido en una ética como un cuerpo de normas
de conducta que reorienten los procesos econémicos y politicos hacia
una nueva racionalidad social y hacia formas sustentables de produccién
y de vida”.

Una ética que sea el “soporte existencial de la conducta humana hacia la
naturalezay de la sustentabilidad de la vida”; que “va hasta la raiz de la crisis
ambiental para remover todos los cimientos filoséficos, culturales, politi-
cos y sociales de esta civilizacién hegeménica, homogeneizante, jerirquica,
despilfarradora, sojuzgadora y excluyente”; que “entrafia un nuevo saber
capaz de comprender las complejas interacciones entre la sociedad y la
naturaleza”, y que “promueve la construccién de una racionalidad ambien-
tal fundada en una nueva economia —moral, ecoldgica y cultural- como
condicién para establecer un nuevo modo de produccién que haga viables
estilos de vida ecolégicamente sostenibles y socialmente justos”.

Esa falta de aterrizaje del desarrollo sostenible lo confirman Miguel
A. Altieri y Clara I. Nicholls, quienes aseguran que ya en la Cumbre de
Rio de 1992 los representantes de América Latina propusieron la visién
de una agricultura no sélo mds competitiva en términos econémicos, sino
también socialmente mds justa y mds sana en el aspecto ambiental, visiéon
que se retomé con timidez en la Agenda 21 de las Naciones Unidas.
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Lamentablemente, una década después nada se habia hecho para el
cumplimiento de los objetivos de dicha agenda: “La situacién de la agri-
cultura y el desarrollo rural en América Latina es mds critica y preocu-
pante que a fines de la década perdida. Hay que reconocer que ademas de
las deficiencias internas, fuerzas externas a la regién como la globaliza-
cién, la emergencia de la biotecnologia y el creciente control corporativo
del sistema alimentario han desempefado un papel clave en determinar
el paupérrimo estado del arte de la agricultura latinoamericana a co-
mienzos del siglo xx1”.

Sin duda, la ciencia y la tecnologia estdn llamadas a ser protagonistas en
la construccién de la ética para la sustentabilidad, pero para ello deberdn sa-
cudirse la sumisién a los centros de poder econémico y politico, que las han
convertido en rehenes del modelo dominante. Mis alld de los conflictos de
intereses en que ha caido parte de la comunidad cientifica, las universidades
y los centros de investigacién, la ciencia ha avanzado lo suficiente para “pro-
ducir conocimientos y tecnologias que promuevan la calidad ambiental, el
manejo sustentable de los recursos naturales y el bienestar de los pueblos”,
afirma el Manifiesto citado.

Ademis, el conocimiento cientifico deberd aprender de los saberes
populares e indigenas, asi como de la tradicién humanista, en un abierto
didlogo de conocimientos: “Laa ética de la sustentabilidad remite a la éti-
ca de un conocimiento orientada hacia una nueva visién de la economfa,
de la sociedad y del ser humano [...], donde puedan convivir la razén y
la pasién, lo objetivo y lo subjetivo, la verdad y lo bueno”.

Asi, la ciencia y la tecnologia podrin concentrarse en “la solucién de los
problemas mas acuciantes de la humanidad y los principios de la sustenta-
bilidad: una economia ecoldgica, fuentes renovables de energia, salud y cali-
dad de vida para todos, erradicacién de la pobreza y seguridad alimentaria”.

Los PASOS PERDIDOS EN EL CAMPO

Lo anterior es aplicable a la situacién de la agricultura en México y toda
América Latina, donde la mayoria de los campesinos no aprovechan
los avances cientificos y tecnolégicos e incluso parecen anclados siglos
atrds, empleando tecnologias tradicionales, a veces por condiciones de
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pobreza, pero en muchos casos por tradicion cultural, apuntan Altieri
y Nicholls.

Estos investigadores sostienen que la modernizacién agricola s6lo ha
ayudado a la agricultura de exportacién, muy tecnificada, cada vez mds
concentrada en manos de empresarios y grandes corporaciones que con-
trolan las mejores tierras, suelos y recursos hidricos, lejos de las necesida-
des y condiciones de los campesinos para solucionar su pobreza, motor
de la migracién masiva a las ciudades y de México a Estados Unidos.

Por una parte, el Estado abandoné a los campesinos a las fuerzas
del mercado global, sin brindarles el respaldo de politicas agrarias con
visién social y haciéndoles creer que la apertura comercial y la liberacién
arancelaria les permitiria vender sus productos en el exterior. La ver-
dad es que ésta sélo es una opcién para la minoria privilegiada, porque
los tratados de libre comercio con la Unién Europea, Estados Unidos
y Canada obligan a los paises latinoamericanos a reducir los apoyos y
subsidios agricolas, asi como a eliminar las barreras para la importacién
de alimentos extranjeros, mientras que alld la agricultura se subsidia cada
vez mds y es frecuente que imponga obsticulos a nuestros productos
(como en los casos del jitomate, la fresa y el atin).

Ademds, los cultivos de exportacién han sido posibles sélo gracias al
abuso de agrotdxicos, muchos de ellos prohibidos en paises desarrollados
por sus elevados costos ambientales y sus graves dafios a la salud humana.

Por 1a otra, no sélo se desmantel6 la red estatal de apoyos a la pro-
duccién y comercializacién agricola, sino también las instituciones pu-
blicas dedicadas a la investigacion y la extensién agricolas. Con ello, el
campesinado de escasos recursos econémicos dificilmente tiene acceso a
los nuevos avances. El vacio que dej6 el Estado en estas tareas estd siendo
invadido cada vez mids por las poderosas transnacionales, privatizando el
conocimiento. Asi, de la mano de un sistema mundial de derechos de
propiedad intelectual que favorece la monopolizacién de las patentes, el
sector privado ejerce un control peligroso sobre los recursos biolégicos
de la agricultura y el sistema alimentario.

El mejor ejemplo de esta tendencia mundial es la biotecnologia agri-
cola, impulsada por empresas poderosas y gobiernos como el nuestro, que
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estdn al servicio de los intereses particulares, sin haberse demostrado por
completo los beneficios de los transgénicos ni su seguridad ambiental
e inocuidad para la salud. En Argentina, Chile, Paraguay y Brasil la
siembra masiva de cultivos transgénicos “comienza a desencadenar un
proceso con efectos socioeconémicos y ambientales mds dramdticos que
los experimentados con la Revolucién Verde”, alertan Altieri y Nicholls.

En cuanto a la contaminacién de maiz detectada en México, “es el
primer signo de que la integridad genética del centro de origen mundial
de maiz se puede ver comprometida. [...] Adn mas, la homogeneizacién
en gran escala de los terrenos con cultivos transgénicos exacerbara la
vulnerabilidad ecoldgica asociada con la agricultura basada en los mo-
nocultivos. No es aconsejable la expansién de esta tecnologia a los paises
de la regién”.

Ante las claras evidencias de que el conocimiento de punta sera cada
vez mds costoso, restringido y con mayor poder de alterar la naturaleza,
en sentido contrario han echado raices varias iniciativas surgidas de las
propias comunidades campesinas y de organizaciones sociales que co-
mienzan a esparcir los beneficios del conocimiento agroecoldgico.

Entonces, al mismo tiempo que la situacién actual representa una
amenaza incalculable para los ecosistemas y las futuras generaciones de
productores y consumidores, se vislumbra una oportunidad tnica para
redirigir la produccién agricola hacia una agricultura ecolégica, en armo-
nia con el desarrollo sustentable y el bienestar colectivo. Sélo a través de
la agricultura sustentable serd posible conservar nuestros recursos natu-
rales y alimentar sanamente a mds mexicanos.

CAMBIO DE PLATILLO: EL MANE]JO AGROECOLOGICO
Como hemos visto en las Gltimas décadas se ha robustecido la conciencia
colectiva sobre la relacién entre la calidad e inocuidad de los alimentos y
la salud, en especial sobre los riesgos que suponen los agroquimicos, los
transgénicos y la comida industrializada. Hoy también la opinién publica
mundial estd mejor informada sobre los incalculables dafios que han cau-
sado al medio ambiente los métodos industriales de produccién agricola,
ganadera e industrial, asi como de la necesidad vital de protegerlo.
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El deterioro de la alimentacién empezé a cobrarnos la factura de los
costos ambientales y dafios a la salud que la agricultura comercial y la
industria de los alimentos nunca incluyen en sus costos de produccién.
De ahi que amplios movimientos ambientalistas y organizaciones de
productores y consumidores se hayan planteado la necesidad de trans-
formar los métodos convencionales de produccién, poniendo como eje
el desarrollo sustentable: uso eficiente del agua y la energia, conservacién
de los suelos y proteccién de la fauna y la flora, al igual que trato justo a
los trabajadores y sus culturas.

La construccién de un sistema alimentario realmente sustentable, que
asegure el derecho a la alimentacién, a la salud y a un medio ambiente
vigoroso para las generaciones presentes y futuras, asi como la bisqueda
de la soberania agroalimentaria, pasan por la adopcién de la agricultura
sustentable para hacer de ésta una actividad ambiental, social y econé-
micamente mds viable.

Sin embargo, la aplicacién del concepto de desarrollo sustentable
ha dado pie a polémicas, que es imprescindible despejar. Como sefala
Diego Grifton B., investigador y asesor del Instituto Nacional de Sa-
lud Agricola Integral de Venezuela: “En este momento, en el que cada
vez mds personas se dan cuenta de la necesidad del cambio y proponen
ajustes mayores en la agricultura, debemos ser cautelosos con respecto
a qué tipo de agricultura debemos impulsar y cudles pudiesen ser las
consecuencias de este cambio”.

Desde la perspectiva latinoamericana, a la luz de los errores de la
Revolucién Verde y la crisis agricola, es indispensable adoptar e impul-
sar modelos alternativos que se adapten a las condiciones ambientales,
sociales y culturales de nuestros paises.

En rigor, la agricultura sustentable debe implicar “un enfoque inte-
grador que no sé6lo se preocupa por la produccién a corto plazo, sino por
la sostenibilidad ecolégica del sistema de produccién a largo plazo, para
que contribuya a un desarrollo rural alternativo que eleve la calidad de
vida de los agricultores y sus comunidades”, explica Fernando Bejarano,
director general de la Red de Accién en Plaguicidas y sus Alternativas
(RAPAM), en La espiral del veneno.
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Desde esa 6ptica, la nica alternativa real para el desarrollo rural
verdadero y la agricultura sustentable es la agroecologia, disciplina que
permite equilibrar la viabilidad econémica con el bienestar ambiental, la
salud humana y la equidad social. La agroecologia, segin la definicién
de Miguel A. Altieri, es la ciencia que estudia y aplica los principios eco-
l6gicos sobre los cuales se debe basar el disefio y el manejo de sistemas
agricolas sustentables y de conservacion de recursos. El resultado es una
agricultura ambientalmente sana y diversificada, alejada de los monocul-
tivos y que no depende de fertilizantes ni de plaguicidas quimicos. Ade-
mis de partir del entendimiento profundo de los procesos ecolégicos en
los ecosistemas, la agroecologia amalgama los conocimientos indigenas
ancestrales con tecnologias modernas selectas, de bajos insumos y mds
favorables para el agricultor, a fin de diversificar la produccién. De este
modo, en ella “no se antepone el conocimiento cientifico a la sabiduria
ancestral de nuestros pueblos [y] es posible desarrollar tecnologias adap-
tadas a las condiciones agroecoldgicas de cada pais [y de cada region],
que permitan la inclusién social y transformar la dificil condicién de vida
del campesinado”.

A diferencia de la ecologia convencional, meramente naturalista, la
agroecologia confluye con la visién moderna de la ecologia profunda.
Ademis de incorporar los recursos locales para el manejo agricola, se vale
de sistemas de produccién intensivos en mano de obra que no descansan
en la mecanizacién, por lo que generan mds empleos y disminuyen la
dependencia tecnolégica. Todo ello ofrece a los campesinos y pequefios
agricultores una forma ambientalmente sélida y rentable de intensificar
la produccién en dreas marginales, compaginada con el comercio justo, lo
que constituye una alternativa sustentable.

“Por esta razén, la agroecologia debe complementarse con politicas
agrarias que busquen la seguridad alimentaria, la conservacién de los
recursos naturales y la eliminacién de la pobreza rural; lo que nosotros
denominamos una agricultura sustentable”, recomienda Altieri.

Contra lo que se supone, afiade, “los sistemas agroecolégicos, a tra-
vés del tiempo, exhiben niveles mds estables de produccién total por
unidad de drea que los sistemas de altos insumos; producen tasas de
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retorno econémicamente favorables; proveen retornos a la mano de
obra y otros insumos suficientes para una vida aceptable para los pe-
quefios agricultores y sus familias; y aseguran la proteccién y conser-
vacién del suelo, al tiempo que mejoran la biodiversidad”.

EL LADO OCULTO DE LA AGRICULTURA ORGANICA

Hace una o dos décadas, muchos aseguraban que practicar la agricultura
ecoldgica y comer alimentos libres de sustancias quimicas serfa una moda
pasajera inspirada por ecologistas y naturistas faniticos, practicantes de
yoga y esotéricos trasnochados. Era imposible que se masificara porque
no habria quién produjera esos alimentos ni quién los consumiera: no
existirfa mercado, auguraban.

La transformacién de la comida orgdnica en una tendencia mundial
dominante ha hecho callar aquellas voces y reconsiderar su opinién. El
auge de la agricultura orginica demostré que si se puede producir ali-
mentos sanos y de calidad, con eficacia, sin perjudicar el medio ambiente
y sin necesidad de usar productos téxicos para fertilizar el suelo o con-
trolar plagas y malezas.

Asimismo probé que cada vez hay més gente interesada en la inocui-
dad de lo que come. Esta tendencia a comer sano se concatena con un
proceso similar para desechar sustancias sintéticas en la comida indus-
trializada y vigilar sus efectos en la salud. El cambio en sus hébitos de
compra, como lo prueba el 20 a 25% de incremento en la demanda mun-
dial de productos orgdnicos, es un mensaje muy claro. En consecuencia,
se comprobé que este tipo de agricultura era viable desde el punto de
vista ambiental y econémico, que incluso puede redundar en beneficios
para las comunidades campesinas e indigenas, siempre y cuando tenga
como fundamento la agroecologia y el comercio justo.

Miguel A. Altieri califica de espectaculares los resultados obtenidos
en los 30 millones de hectdreas manejadas en el mundo con sistemas
agroecolégicos. Aun cuando parte de esta produccién no estd certificada
como orgénica, por el elevado costo de este proceso, “se ha logrado incre-
mentar la produccién de cultivos alimenticios en mas de 100%”, incluso
en tierras con suelos y climas malos, donde se concentra la pobreza.
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Altieri sostiene que gran parte del drea manejada con agricultura or-
ganica en el mundo se basa en la agroecologia y hoy alcanza 7 millones
de hectireas, la mitad en Europa y cerca de 1.1 millones en Estados
Unidos: “Las fincas orgénicas pueden ser tan productivas como las con-
vencionales sin usar agroquimicos, consumiendo menos energia y con-
servando el suelo y el agua. En resumen, hay una fuerte evidencia de que
los métodos orginicos pueden producir suficiente alimento para todos,
y hacerlo de una generacién a la siguiente sin disminuir los recursos
naturales ni danar el medio ambiente”.

El problema es que no toda la agricultura orgénica es agroecoldgi-
ca y, por lo tanto, no toda es sustentable. De acuerdo con Miguel A.
Altieri, hay un modelo de produccién exclusivamente centrado en la
reduccién o eliminacién de agroquimicos, a través de cambios que ase-
guren la nutricién y proteccién de las plantas por medio de fuentes de
nutrimentos orgdnicos y un manejo integral de plagas, respectivamente.
En esta corriente se observa una fuerte tendencia tecnolégica segun la
cual prevalece la idea de que “las plagas, las deficiencias de nutrientes u
otros factores son la causa de la baja productividad, en una visién opuesta
ala que considera que las plagas o los nutrientes sélo se transforman en
una limitante si el agroecosistema no estd en equilibrio”.

Peor aun, existe una fuerte presién de grandes empresarios para prac-
ticar una agricultura orgédnica a escala industrial, basada con frecuencia
en el monocultivo y sustituyendo sélo los agroquimicos por productos
biolégicos, de forma que sigue siendo dependiente de insumos externos.

En contraste, la agroecologia propone alejarse del monocultivo y
avanzar en la conversion organica mds alld de la sustitucién de insumos,
pues la propia biodiversidad de los ecosistemas agricolas es capaz de
aportar la fertilidad del suelo, el control biolégico de las plagas y favo-
recer la produccién.

En definitiva, para Diego Griffon, adoptar una agricultura organica
no agroecolégica no solucionard la problematica agricola, como antes
lo ofrecié la Revolucién Verde y como hoy lo promete la biotecnologia,
porque para todos estos modelos un agroecosistema no es mas que una
fabrica de alimentos a la que hay que explotar para obtener la méxima
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ganancia en el menor tiempo..., lo que a largo plazo provoca que cual-
quier modelo no pueda ser sustentable y sea ajeno a cualquier fin social.

Por si fuera poco, la sustitucién de agroquimicos por productos bio-
légicos se ha convertido en un negocio del que se estin apropiando las
transnacionales agricolas. Las mismas empresas que antes provocaron
dafios a la salud y el medio ambiente, ahora venden la solucién. Asi,
“la agricultura organica ha sido cooptada por grandes intereses econé-
micos”, revela Altieri. De acuerdo con sus investigaciones, por ejemplo,
50% de los ingresos generados por la industria orgdnica en California
corresponden sélo a dos empresas agricolas, que han desplazado a los
pequenos agricultores.

Griffon concuerda en que se sustituyan insumos durante la transicién
de la agricultura convencional hacia la sustentable, “pero esto nunca debe
ser entendido como una meta en si, sino como una forma de ir dejando
atrds el esquema de la Revolucién Verde”.

Mis ain, cuestiona el gran optimismo de los paises desarrollados
respecto al prometedor crecimiento del mercado para los alimentos or-
ganicos. Ni siquiera piensan que mientras en esas naciones los consumi-
dores pueden pagar el mayor costo que tienen, por el bien de su salud y
del ambiente, en los paises como el nuestro “la mayoria de las personas
simplemente no tienen cémo adquirir los alimentos indispensables para
sobrevivir, sin importar si éstos son 0 no organicos”.

No es casual que la historia se reitere: “En muchos lugares la agri-
cultura orgdnica comercial estd repitiendo los mismos impactos nega-
tivos de la agricultura comercial. En América Latina mds del 90% de
la agricultura orgdnica (café, bananos, vinos, frutas, etcétera) es para la
exportacién y no contribuye para nada con la seguridad alimentaria de
nuestros pueblos”.

Por ello Altieri alerta sobre la necesidad de rescatar la agricultura de
este modelo industrial y reorientarla hacia la agroecologia, en la que es
posible privilegiar la produccién local para el consumo local.

En suma, mientras en el mundo desarrollado aquel tipo de agricultura
orgdnica se plantea como un objetivo, acd debemos verla, en el mejor de
los casos, como un paso hacia una agricultura sustentable, sugiere Griffon.
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REDESCUBRIENDO LO VERDADERAMENTE ORGANICO

En México la agricultura orginica tiene un cardcter dual. Por un lado,
el potencial comercial de las frutas y hortalizas ha atraido el interés
de un reducido grupo de medianos y grandes empresarios agricolas,
arrastrados por la corriente del libre comercio estadounidense, donde
los principios ecoldgicos estan en tercer plano. En el ano 2000 estos
empresarios representaban menos de 2% de los productores, cultivaban
casi 16% de la superficie orgdnica y generaban 31% del total de los
ingresos del sector.

En el otro extremo, 98% de los productores orgdnicos eran cam-
pesinos e indigenas organizados, con un promedio de dos hectireas
por productor, quienes trabajaban 84% de la superficie orgdnica y
aportaban 69% de los ingresos de esta rama, con base en tecnologia
intensiva en mano de obra e insumos de bajo costo, producidos por
ellos mismos desde una visién agroecolégica. Aunque para 2005 el
numero de estos productores crecié a 99.6%, su participacién en la
superficie cultivada descendié a 80%, debido a la creciente presencia
del modelo industrial.

Lo cierto es que el auge de esta agricultura en México se debe, en su
mayor parte, a los campesinos e indigenas integrados a organizaciones
sociales, que trabajan “por conservar los recursos naturales y humanos
en las zonas de produccién, con un crecimiento dindmico [superior a
25%], generador de divisas y empleos”, como destacan los autores de
Agricultura orgdnica en México —estudio que presenta un panorama sobre
la situacidn, retos y tendencias de esta actividad en nuestro pais—, Manuel
Angel Goémez Cruz y otros, del Centro de Investigaciones Econémicas,
Sociales y Tecnolégicas de la Agroindustria y Agricultura Mundial, de
la Universidad Auténoma de Chapingo.

Por lo tanto, las raices sobre las que se ha erguido y sobre las que
crece y se desarrolla la inmensa mayoria de esta corriente en México son
los cuatro principios de agricultura orgénica establecidos por la Federa-
cién Internacional del Movimiento Agricola Organico, que han guiado
a productores y consumidores de la Unién Europea fijando estindares
desde la produccién hasta el consumo.
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En un afdn integrador, estos principios abarcan un amplio abanico de
preocupaciones:

1. Salud. Subraya que la salud humana no puede separarse de la de los
ecosistemas.

2. Ecologia. Hace hincapié en la relevancia de empoderar los sistemas
de vida, en vez de explotarlos.

3. Justicia. Resalta la importancia de las relaciones de respeto e igual-
dad entre productores, trabajadores, industriales, comerciantes y
consumidores, ademads de fijar costos sociales y ambientales en el
precio de los alimentos.

4. Precaucion. Enfatiza el manejo preventivo y responsable para la
protecciéon humana y ambiental, con estindares que rebasan la evi-
dencia cientifica y reconocen la cultura y el conocimiento de los
pueblos indigenas.

En consecuencia, el tipo de agricultura orgdnica que se desprende de
tales principios es agroecolégica, aunque el estudio citado sélo sefiala
que también se le llama agricultura biolégica o ecoldgica. No debe
quedarse sélo en el rechazo de insumos de origen quimico y artificial,
afirma, porque “limitarla a la sustitucién por insumos de tipo natural
seria llevarla a una nueva perversién. Lo que la agricultura orgdnica
realmente busca es el rechazo a la agricultura industrial y un cambio
a una agricultura de justicia y que lleve a la realidad el componente de
‘cultura”

Asimismo, desde la presentacién del documento, elaborada con base
en la terminologia de la oMs y la FaA0, Gémez Cruz y sus colaboradores
revelan una marcada orientacién ambiental de esta agricultura orgénica.
En todo caso, se diferencia de la agroecologia por su estricta normativi-
dad: “Los sistemas de produccién orgénica se basan en normas de pro-
duccién especificas y precisas cuya finalidad es lograr agroecosistemas
6ptimos que sean sostenibles desde el punto de vista social, ecolégico y
econémico [...] Los requisitos para los alimentos producidos orgéanica-
mente difieren de los relativos a otros productos agricolas en el hecho
de que los procedimientos son parte intrinseca de un proceso de control
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que conlleva a la identificacién y etiquetado de tales productos, asi como
ala declaracién de las propiedades atribuidas a los mismos”.

Desde que en la década de 1990 México se sumé al movimiento
orginico mundial como productor y exportador, ha avanzado mucho, al
grado de que ya son 83 mil los productores que cubren una superficie de
308 mil hectdreas, drea que aumenté a un ritmo de 33% anual de 1996 a
2005.“A diferencia de los otros sectores agropecuarios del pais, el sector
orgédnico ha crecido en medio de la crisis econémica”, destaca el estudio.

En contraste, como nuestra agricultura orgdnica nacié y se ha orien-
tado a los cultivos de exportacion (como el café, las frutas tropicales y las
hortalizas), por su gran demanda en Europa, Estados Unidos y Canada,
los mexicanos empezamos a conocer y apreciar los alimentos de este
tipo sélo a principios del siglo xx1. En este incipiente mercado interno,
unicamente se consume 5% de toda la produccién orgdnica nacional,
si bien desde mediados de la década de 1990 se han incrementado los
canales de comercializacién, como los tianguis y mercados orgdnicos en
varios estados, a los que se suman algunas tiendas, restaurantes y cafe-
terias especializados o naturistas. Todavia es una sorpresa encontrarnos
con alimentos de esta clase en los supermercados de México, pero ya
empiezan a verse con mayor frecuencia.

Otro claroscuro de nuestra produccién orginica es que pese a que
desde 2005 se observaba la tendencia hacia una mayor diversificacién,
en los estados que la practican se mantienen los monocultivos. En
Chiapas el cultivo de café representa 91% de toda la produccién orga-
nica del estado, mientras que en Oaxaca abarca 94%. En Tabasco 87%
de los productos se concentran en el cacao, en Michoacdn 60% lo hace
en el coco, y en Sinaloa 79% en las hortalizas. El estudio comentado
reconoce este problema: “El depender de un solo cultivo, que ademds
es de exportacién, no solamente debilita al sector, sino obstaculiza el
desarrollo de mercados domésticos y regionales que pudieran favorecer
a la poblacién mexicana”.

Asimismo, Agricultura orgdnica en México sintetiza una encuesta rea-
lizada como parte del proyecto denominado Sistema de Seguimiento e
Informacién de la Agricultura Orgénica en México, a fin de identificar
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la problemitica del sector. En cuanto a la participacién del Estado,
los resultados indican que los apoyos oficiales se han limitado a la
asistencia a ferias, asi como a la certificacién y comercializacién, pero
“no existen instrumentos de politica suficientemente disefiados y apli-
cados para el sector mds dindmico de la agricultura mexicana”, que
sigue dependiendo de apoyos otorgados sobre todo por fundaciones y
organizaciones extranjeras.

Ademds esta rama agricola no conté con un marco juridico sino hasta
2006, cuando entr6 en vigor la Ley de Productos Organicos, que se com-
pleté hasta abril 2010 con la aprobacién de su reglamento. No obstante,
tue sélo el primer paso pues “se requiere de una mayor participacion del
Estado para promover, regular y proteger al sector organico”.

Finalmente, luego de identificar diversos problemas técnicos y econé-
micos que padece la agricultura organica, asi como de ofrecer un conjun-
to de propuestas (politicas para promoverla e instrumentos necesarios en
las esferas productiva, del mercado, institucional y social), Gémez Cruz
y sus colaboradores concluyen que la agricultura orginica se merece mds
apoyo, por su importancia social, econémica y ambiental, pero también
por “las ventajas agroecoldgicas, sociales y culturales de México para
lograr un verdadero desarrollo sustentable e incluyente”.

LAS PLAGAS EN LA AGROECOLOGIA
Si revisamos cémo se enfrentan las plagas en la produccién orginica
agroecolégica, tendremos un excelente ejemplo de lo antes expuesto.
Para empezar, las respuestas a como prescindir de los agrotéxicos se
encuentran en los avances de la agroecologia, pero también en los cono-
cimientos milenarios de los campesinos e indigenas sobre sus sistemas
agricolas tradicionales. En primer lugar, como esta disciplina propone
trabajar desde una perspectiva integral, comienza por realizar un manejo
alternativo de la fertilidad del suelo para favorecer su actividad bioldgica,
sin recurrir a fertilizantes quimicos.

Podemos olvidarnos de ellos si se pone el acento “en una adecuada
nutricién de la planta y en recuperar la vitalidad biolégica del suelo para
asi aumentar su fertilidad, mediante técnicas como el compostaje para la
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fabricacién de humus, el reciclaje de residuos vegetales y animales, la lom-
bricomposta, el uso de algas, de rocas con minerales y el empleo de técnicas
culturales como las rotaciones de cultivo con leguminosas, el empleo de
abonos verdes y el laboreo minimo, entre otros”, sefiala Fernando Bejarano.

Campesinos y agricultores se resisten tenazmente a abandonar el uso
de fertilizantes quimicos, pues estin convencidos de que sin ellos los
rendimientos son menores. La experiencia mexicana, de acuerdo con
los autores de Agricultura orgdanica en México, “indica que eso no nece-
sariamente es cierto y que es posible obtener rendimientos mayores que
en la produccién convencional”, como lo prueba el rendimiento de los
principales productos orgidnicos mexicanos, el café y el cacao.

En segundo lugar para enfrentar a las plagas lo primero es modificar
la forma de percibirlas y “comprender la relacién entre el insecto o planta
plaga que nos afecta y su relacién con el cultivo y el ambiente particular
donde se desarrolla”, antes que reemplazar los plaguicidas quimicos por
productos naturales, sostiene Bejarano.

Mis atn, la agroecologia no pretende exterminar insectos o malezas
sino cuidar que no se conviertan en plaga ni dafien mayormente los
cultivos. Por ello, para llevar a cabo un Manejo Agroecolégico de Plagas
(maP) hay que comprender el ciclo bioldgico de los insectos plaga, en
qué etapa producen el dafio y en cudl son mds débiles, cudles son sus
enemigos naturales, c6mo prevenir su aparicién y aumentar el nimero
de sus enemigos naturales o disefiar técnicas para controlar su prolifera-
cién, siempre y cuando no afecten la diversidad biolégica del entorno ni
pongan en riesgo la salud humana.

En realidad la preocupacion por el control de plagas data de finales de
la década de 1950, a raiz de que hubo grandes infestaciones de insectos
y se observé su resistencia a los plaguicidas. En un principio, el llamado
Manejo Integrado de Plagas (M1p) nacié como una préctica guiada por
principios ecoldégicos que aplicaba controles biolégicos y culturales para
reducir el uso de plaguicidas quimicos.

No obstante, ya para fines del decenio de 1970 esta practica perdié su
sentido ecolégico cuando la industria quimica propuso que el M1P podia
ofrecer un “uso racional” de los plaguicidas si se les combinaba con otros
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métodos de control. Desde entonces, segtin algunos de sus criticos, se
convirtié mds en un “manejo integrado de plaguicidas” que de plagas.

Aunque hay corrientes progresistas del M1P (la mds avanzada se deno-
mina biointensiva), Bejarano explica que para evitar confusiones muchas
organizaciones de Asia y América Latina emplean el concepto Manejo
Agroecolégico o Alternativo de Plagas (MaP), en el que destacan por
igual las técnicas alternativas y el papel central que desempena el cam-
pesino o agricultor como sujeto del conocimiento.

Con el fin de enfrentar las plagas, la agricultura agroecoldgicay el MmaP
no se quedan en la simple sustitucién de insumos quimicos por nuevos
productos biolégicos. En vez de eso, se valen de controles culturales,
fisicos y biolégicos para prevenir y disminuir la proliferacion de insectos
y malezas. Estos métodos y técnicas son el fruto maduro de la moderna
agroecologia combinada con la sabiduria milenaria heredada a los pue-
blos que trabajan la tierra y sus elementos.

DE LA BIODIVERSIDAD A LA VARIEDAD DE CONTROLES
La agroecologia posee un componente cultural invaluable. A partir del ple-
no conocimiento y respeto de la fina trama de la vida que se entreteje en los
ecosistemas agricolas, el combate de las plagas parte de un manejo susten-
table del medio ambiente, que favorezca los cultivos y la colaboracién de
los enemigos naturales de los organismos que se convierten en plagas. S6lo
en un segundo momento el control se plantea el enfrentamiento directo.

La agricultura sustentable parte de que a mayor diversidad de plantas
y animales en los agroecosistemas, menor presencia de plagas, lo que
explica que los monocultivos sean mds susceptibles al ataque de éstas.
En consecuencia, el manejo agroecoldgico recurre a pricticas que pro-
mueven la variedad biolégica del sistema agricola, como las rotaciones
de cultivo, los cultivos de cubierta, las combinaciones de cultivos, entre
otras. “Los sistemas de cultivo mds diversificados ejercen cambios en
la diversidad del habitat que favorecen la abundancia de los enemigos
naturales y su efectividad”, explica Bejarano.

En el escenario biodiverso de la milpa, por ejemplo, podemos distin-
guir varios de estos controles culturales dentro del manejo de las plagas,
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como la asociacién de cultivos, los policultivos, la rotacién, el uso de
variedades resistentes y de plantas insecticidas.

La asociacién de cultivos es una tradicién en muchas partes de México,
donde ademis de optimizar el espacio al sembrar el maiz acompafiado de
frijol, haba, calabaza y chile, estas plantas ahuyentan de manera natural las
chicharritas, los barrenadores y el gusano cogollero. Asimismo, al inter-
calar cultivos como maiz/frijol, sorgo/gandul, yuca/maiz y frijol, y yuca/
maiz nuestros campesinos reducen malezas, controlan plagas, mejoran la
calidad del suelo, aprovechan mas el agua e incrementan la productividad.

Los policultivos consisten en sembrar drboles y arbustos cuyo follaje
no cambia con las estaciones, como coco, cacao y muchos frutales, que al
fijar el nitrégeno enriquecen la fertilidad del suelo e incluso modifican
el microclima del sembradio.

Las rotaciones de cultivos en un mismo terreno no sélo enriquecen
el suelo con elementos nutritivos y mantienen o amplian tanto la vida
microbiana que hay alli, como la de una diversidad de insectos depre-
dadores y parasitoides, sino también interrumpen el ciclo de vida de
algunas plagasy el crecimiento de sus poblaciones. De ahi la importancia
de que dichos cultivos posean diferentes sistemas de raices y necesidades
nutritivas, asi como que representen distintos tipos de vegetacién.

Uno mis de los controles culturales que han logrado perfeccionar
los campesinos son las variedades resistentes. Se ha comprobado que su
calidad, rendimiento y tolerancia a las plagas y enfermedades es superior
a las variedades comerciales.

En México, desde antes del surgimiento de los plaguicidas sintéticos,
el empleo de plantas con propiedades insecticidas fue y sigue siendo
una prictica cotidiana para impedir que los insectos plaga se alimenten,
crezcan y se reproduzcan. También se utilizan para proteger los granos
almacenados. Fernando Bejarano apunta mas de 42 especies de estas
plantas en el pais, muchas de ellas con propiedades alimenticias y cura-
tivas. Entre las mds comunes estdn el ajo, la anona, el chile y el tabaco,
que actian contra dcaros, babosas, bacterias, hongos y un gran nimero
de insectos chupadores, masticadores y gusanos. Todas estas practicas
agricolas tradicionales han sido revaloradas por la agroecologia.
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Por otra parte, desde hace mds de un siglo se practica el control biols-
gico, empleando enemigos naturales, ya sea nativos o introducidos, para
regular las poblaciones de plagas. Los mas usados son depredadores, pa-
rasitos y patégenos. El método clasico contra depredadores y pardsitos
invasores oriundos de otras regiones, se basa en introducir a los enemi-
gos naturales que los controlan en sus lugares de origen. Para impedir el
crecimiento de una plaga, el método es criar grandes volimenes de sus
enemigos naturales y liberarlos en los cultivos. El control biolégico por
conservacién utiliza como método pricticas agricolas que favorezcan la
actuacién de los enemigos naturales, a fin de reducir las poblaciones de
plagas, antes de que se conviertan en un problema.

Contra las 34 familias y 116 especies de malezas que se han identifi-
cado a escala mundial, se aplica también el control biolégico mediante
diversos agentes. En diferentes paises se han liberado insectos, dcaros,
hongos y hasta gusanos contra malezas exdticas. El control de malezas
acudticas ha sido ejercido exitosamente por una variedad de peces. Aqui
en México, en los embalses de Sinaloa y Sonora se usé un insecto her-
bivoro, en lugar de herbicidas, para controlar el lirio.

RETORNO A LA SIMIENTE

Para Vandana Shiva, cientifica hind{, en las semillas se almacena la cul-
tura y la historia. De ahi que los pueblos sean “lo que siembran y co-
sechan, pero también lo que comen y beben, lo que cantan y bailan, lo
que lamentan y celebran”, como dice Armando Bartra, investigador de
la Universidad Auténoma Metropolitana.

Entonces, scudl serd el futuro de nuestros pueblos si desde hace més de
medio siglo nuestras semillas estdn dejando de ser un recurso de uso comin
para convertirse en una mercancia en manos de empresas transnacionales?

En el México actual cada afio mds de 300 mil campesinos dejan de
sembrar y emigran a Estados Unidos. Con su partida se dilapidan cono-
cimientos milenarios, se pierden también suelos, avanza la sequia, crece la
desertificacién, se agotan y contaminan los mantos acuiferos y se incremen-
ta la dependencia de granos y oleaginosas importados, en detrimento de la
autonomia productiva.
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La desigualdad se evidencia cada vez mais: el sindrome de la pobreza
abate a mds de la mitad de los mexicanos y 16% de la poblacién total pa-
dece desnutricién, segin el Fondo de la Naciones Unidas para la Infancia
(Un1cer). Por si fuera poco, el modelo agroalimentario y nutricional do-
minante ha impuesto una rampante epidemia de sobrepeso y obesidad.
Ante este panorama, ;cudl es el camino a seguir?

Uno de ellos es la agricultura orgédnica que, como vimos, puede ser
muy productiva, pero no necesariamente sustentable y cuyo gran desafio
consiste en lograr que “la biodiversidad que existe en los sistemas agro-
ecolégicos sea la que se encargue de subsidiar la fertilidad del suelo, el
control biolégico y la produccién”, subraya Miguel Angel Altieri.

El otro camino, propuesto por los agroecélogos, es el cultivo diversi-
ficado que imita los procesos naturales para aprovechar la sinergia entre
plantas, drboles y animales, y hacer un uso 6ptimo de los nutrientes, el
espacio y los recursos.

A medida que aumenta la diversidad, crecen las oportunidades para
la coexistencia e interaccion benéfica entre las especies y se consolida la
sustentabilidad. Esto lo sabian muy bien los antiguos mexicanos y ese
conocimiento los llevé a concebir uno de los sistemas agricolas mds
productivos y sustentables del mundo: la milpa, una estrategia de so-
brevivencia que dio origen a diferentes maneras de vivir y de pensar,
encarnadas en las distintas culturas que poblaron nuestro pais.

La milpa, como “conjunto de conocimientos, pricticas y expresiones
culturales es insustituible —formula Cristina Barros, especialista en coci-
na tradicional mexicana—, es el corazén que da vida a miles de comuni-
dades indigenas y campesinas de nuestro pais”. No obstante, la mayoria
en los centros urbanos desconocemos ésta y otras estrategias agricolas de
nuestros campesinos, aun cuando consumimos varios de sus productos.

Debemos revalorar a la milpa y darla a conocer a las nuevas generacio-
nes como uno de los mis valiosos patrimonios que poseemos, pues “tiene
grandes potenciales de diversidad agricola, de produccién de alimentos
para el consumo local, de preservacién de la tierra, del uso adecuado
del agua, pero no ha recibido atencién, ni apoyo —sefiala el doctor en
sociologia Rodolfo Stavenhagen, exrelator especial de la Organizacién
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de las Naciones Unidas sobre los Derechos Humanos y las Libertades
Fundamentales de los Pueblos Indigenas.

Es hora de generar apoyo mutuo, de hacer comunidad, como proponia
Cristina Barros en 2008 a los integrantes de Sin Maiz No Hay Pais, que
junto con otras organizaciones sociales siguen oponiéndose a los trans-
génicos. “No podemos dejar que el pais se nos vaya de las manos; no lo
merecemos [...] no lo merecen nuestros hijos y nuestros nietos. Pode-
mos hacer de esta crisis una oportunidad para exigir que se aprueben las
leyes que garanticen nuestra seguridad y soberania alimentaria [y] que
haya alimentos sanos y frescos en las mesas de los mexicanos, que nuestro
principal alimento [el maiz] sea conocido y reconocido por la mayoria
de la poblacién, y que se establezcan las estrategias necesarias para que
esta herencia no se pierda; antes bien, se fortalezca”.

El conocimiento profundo sobre la naturaleza, acumulado y trasmitido
generacion tras generacién entre los indigenas y campesinos, los llevé a
buscar la manera de reproducir algunas funciones del entorno natural. Asi
como los diversos ecosistemas combinan espontineamente plantas para
intercambiar nutrientes y mantener su equilibrio, la milpa mediante el
policultivo en un mismo espacio es en esencia la estrategia que hallaron
nuestros ancestros para replicar procesos naturales.

HAciENDO MILPA

La milpa nacié ligada al maiz y a una entreverada multitud de especies
que intercambian sus nutrientes y optimizan el uso del espacio. Entre
ellas el frijol, que trepa por su cafia y se encarga de reponer al suelo el
nitrégeno que aquél consume; la calabaza, que protege la humedad del
surco al cubrirlo con sus grandes hojas; los chiles, que ahuyentan las
plagas; el tomatillo, el chayote, el huauzontle, el amaranto y los brotes de
variados quelites, entre muchas otras plantas. Las distintas combinacio-
nes de especies son acordes con las diversas regiones del pais, de ahi que
vayan desde yuca, camote, pepino, jicama, hasta diferentes variedades
de leguminosas y numerosos quelites como verdolagas y quintoniles.
Al borde de las milpas, ademds de nopales y magueyes, se acostumbra
sembrar cempasuchil, azucenas, dalias y otras flores, asi como aguacate,
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pera, manzana, durazno, ciruelo, guayabo, melén y otros cultivos fruta-
les, donde buscan refugio los insectos, las aves, las tuzas, las ardillas y
otros animales.

De la seleccién de semillas que han hecho los campesinos durante mi-
les de afios y de la experimentacién permanente en sus milpas en cada
ciclo agricola, han resultado no sélo las multiples variedades de maiz que
conocemos, sino también mds de 70 productos alimenticios, medicinales,
rituales y ornamentales, entre otros, asi como el forraje y el abono natural.

La milpa posibilita la autonomia y autosuficiencia de los campesinos,
pues con una o dos tonelada de maiz que se obtengan, junto con los de-
mis cultivos que se producen, pueden cubrir sus necesidades basicas de
alimentacién durante gran parte del afio e incluso vender los excedentes
para comprar los insumos que requieren pero no generan. Mis ain, la
milpa, “junto con las huertas de hortalizas y de frutales, con los animales
de traspatio y con la caza, la pesca y la recoleccién sustentan la buena
vida campesina”, acota Armando Bartra.

A los agricultores comerciales que tinicamente cultivan maiz, lo tinico
que les importa es recoger las 10 o 15 toneladas que en promedio genera
su sembradio, aunque ello signifique la pérdida de la fertilidad del suelo
y el uso cada vez mayor de fertilizantes y plaguicidas quimicos. Los
campesinos, en cambio, rotan sus cultivos y tratan de cambiar de lugar
la milpa cada siete afios para que el suelo se recupere. “Cuando suma-
mos todos los productos que a lo largo de nueve meses puede recoger el
campesino —indica Cristina Barros—, los rendimientos aumentan de ma-
nera notable y si estos rendimientos los convertimos en dinero, la milpa
supera las ganancias obtenidas a través del cultivo extensivo”. En otras
palabras, la milpa es un ejemplo contundente de la alta productividad
agroecoldgica, si se toma como pardmetro todo cuanto se produce ahi y
no sélo el rendimiento de toneladas de maiz por hectarea.

De acuerdo con Armando Bartra, cuatro son los demonios que acechan
a la milpa. Las transnacionales apoyadas por el gobierno son el prime-
ro. El segundo es nacional y estd en los maizales superintensivos, “que
producen con riego, maquinaria, semillas mejoradas, fertilizantes, herbici-
das y pesticidas; que dependen de las transnacionales para los insumos y
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para la comercializacién de sus cosechas; que siendo de los ricos acaparan
subsidios publicos, y que le endosan los costos ambientales a las futuras
generaciones [...] hoy 30% del maiz blanco que consumimos proviene del
enclave de las trasnacionales que es Sinaloa”. Si esos agroempresarios deci-
den destinar sus granos para combustible, “no va a alcanzar el maiz blanco
para alimentar a los mexicanos”, presagia el investigador.

El tercer demonio es el maiz transgénico que llega de Estados Unidos
en el grano forrajero que importamos y que ha contaminado cultivos de
maiz en 16 estados, Oaxaca, Puebla, Distrito Federal y Veracruz, entre
otros. El cuarto es el paquete tecnoldgico que utilizan los campesinos:
semillas de marca, fertilizantes quimicos y plaguicidas, que “carcomen
desde dentro el ancestral modelo milpero”.

La milpa como modelo de cultivo diversificado es un modo de vivir que
significa reconocer la diversidad, convivir arménicamente con ella combi-
nindola, complementindola, enriqueciéndola; de ahi su sustentabilidad. Ar-
mando Bartra desentrafa sus bondades: con sus dones y sudores, la milpa
dio origen a nuestra cultura y forjé nuestra identidad, al permitir a nuestros
antepasados producir alimentos, ingresos y empleos, mantener la cohesién
comunitaria y la paz social, generar aire puro, agua limpia, suelo fértil,
diversidad biolégica y la riqueza de la biosfera que ayudé a moderar las
variaciones del clima. De ahi que “el campo mexicano, que es mdltiple y
diverso, [tenga] su emblema en los mil rostros de la milpa”.

Combatir las amenazas que se ciernen sobre la milpa nos compete a
todos, a quienes trabajan en el campo y a los que comemos del campo,
pues como hemos visto es la estrategia de sobrevivencia mds sustentable,
gracias a que su relacién con la naturaleza es socialmente plural y cultu-
ralmente diversa en cuanto a la produccién de alimentos y su consumo.
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Vida sustentable en Las Canadas

En la zona montafiosa de Huatusco, Ve-
racruz, dentro del bosque de niebla, vive
desde 1988 un grupo de personas, en su
mayoria originarios de poblaciones vera-
cruzanas y otros provenientes de Gua-
dalajara, que han ido redefiniendo sus
necesidades alimentarias, educativas y
de relacion con las comunidades, a fin de
lograr vivir de manera verdaderamente
sustentable.

“Los expertos en este tipo de vida y los
poseedores de un gran conocimiento de
los trabajos y del vivir en el campo son los
campesinos, [que] representan la mayoria
del equipo que conforma Las Cafiadas”,
explican en su pagina de Internet. El res-
to, la gente de ciudad, “también aporta sus
conocimientos y habilidades administrati-
vas de planeacién y organizacion”.

De 1988 hasta 1995, destinaron gran
parte de las 306 hectareas que poseen a
la ganaderia extensiva para producir car-
ne de res, pero al ver la fuerte erosion que
esta actividad provocaba vendieron to-
das sus vacas y empezaron a reforestar
60 hectareas con 50 mil arboles nativos.
En 1996 comenzaron a practicar el culti-
vo biointensivo de alimentos, método de
agricultura organica para producir mas
alimento en menos espacio, que conserva
y mejora el suelo y optimiza la milpa, la
ganaderia con un sistema agroforestal y
el bosque comestible.

A partir de entonces observaron gran-
des cambios entre una primavera y la
siguiente, que atribuyen en buena parte
a lo que llaman el Corazdn de Las Cafia-
das: "Un manchén de aproximadamente
40 hectéreas de bosque de niebla que,
ayudado por un ejército de aves, mur-
ciélagos, ardillas y el viento, disemina
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sin descanso semillas de un sinndimero
de hierbas, arbustos y arboles, enviando
sangre nueva hacia las zonas en recu-
peracion”. Asf la restauracion ecoldgica
practicamente fue tarea de la naturaleza.

Para 2006 este grupo de campesinos
y profesionistas citadinos constituyeron
legalmente la Cooperativa Las Cafadas,
S. C.: "Dejaron de existir los patrones y
los trabajadores, ahora todos somos socios
trabajadores; todos tenemos nuestras
responsabilidades, derechos y obliga-
ciones para que el proyecto cumpla con
sus metas (sociales, econémicas y eco-
l6gicas) y todos resultemos beneficiados
de una manera mas justa”, refieren. Un
afio después decidieron dejar de ven-
der su produccién de quesos y yogurt
que enviaban a la Ciudad de México y
trabajar Unicamente para satisfacer las
necesidades de autoconsumo.

Hoy su produccién de alimentos abarca
17 hectareas de Las Cafladas mediante
huerto biointensivo, bosque comestible,
milpa agroecoldgica (maiz, frijol y cala-
baza), cultivo de frijol de mata, de guia 'y
soya, produccién agroforestal de malan-
ga, yuca y camote, produccién agroeco-
l6gica de huevo (gallinas) y de hongo
shiitake en troncos, abejas nativas sin
aguijon, silvopastoreo de vacas lecheras,
ademas de produccién, mejoramiento y
conservacién de semillas y germoplasma.

La Cooperativa Las Cafiadas trabaja
bajo tres esquemas basicos para lograr
su seguridad alimentaria: acciones agro-
ecoldgicas en las parcelas de cada socio
(huerto familiar y médulos de cabras le-
cheras); siembra familiar de maiz y frijol
para autoconsumo, y produccion comuni-
taria de leche, queso, yogurt y carne.
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Respecto a los lacteos que enviaban ala
Ciudad de México sefialan: "Dejamos de
gastar energia en el transporte y ahora
logramos producir comida para los so-
cios de la cooperativa en lugar de recibir
dinero [y] comprar maiz transgénico de
Maseca para hacer sus tortillas [..]; es
decir, avanzamos en el sendero agroeco-
l6gico, redisefiando nuestro sistema para
no sélo tener un ‘producto organico’ que
s6lo puede comprar la élite”.

Otro de los logros de la Cooperativa es
el cultivo de una gran variedad de tubér-
culos, cuyo valor nutritivo sustituye al
de la papa. Aprendieron nuevas mane-
ras de cocinarlos y se deleitan con sus
sabores. "En 2010 estamos sembrando
1/2 hectarea de manera agroforestal, una
mezcla de todos estos tubérculos (malan-
ga, yuca y camote), para que cada socio
de la cooperativa disponga da 4 kilos se-
manales, que junto con el maiz, frijol, le-
che y carne que recibimos, practicamente
estamos cubriendo nuestras necesidades
nutricionales; lo demas, son lujos.

Un éxito mas alcanzado por Las Cafia-
das es su huerto de semillas: “Estamos
protegiendo la diversidad genética de va-
riedades criollas, raras y en peligro de ex-
tincién desde 2004. Nuestra meta es
producir semillas de polinizacién abierta
cultivadas con el método biointensivo,
adaptadas a huertos organicos caseros”.
Asimismo, han involucrado a comunida-
des vecinas para conformar la Red de Se-
millas, localizada en el municipio de
Huatusco, a fin de “seleccionar varieda-
des adaptadas a nuestra zona y a nues-
tras necesidades” y que los interesados
pueden comprar. E/ Catalogo de semillas
2009 puede descargarse en www.bos-
quedeniebla.com.mx/sem.htm

En estos 22 afios de caminar hacia la
sustentabilidad, los integrantes de La Ca-
fiada consideran que “la restauracion
ecoldgica fue lo mas facil; restaurarnos
nosotros por dentro y nuestras acciones
diarias para lograr una vida sostenible y
comenzar una restauracion social, aun
nos tiene muy ocupados todos los dias”.

Semillero organico a escala humana

Existen distintas estrategias para res-
taurar la diversidad agricola en el tiempo
y en el espacio. Una de ellas es la instru-
mentada por Pro-Organico, un proyecto
familiar 100% nacional, inspirado en el
deseo de proveer alimentos sanos a la
poblacién y contribuir al desarrollo inte-
gral de los campesinos mexicanos.
Octavio Salinas de la Pefia, gerente de
inocuidad y de certificacién de esta finca,
nos narra en entrevista cémo la convi-
vencia arménica con la naturaleza a
través de una diversidad de cultivos,

[ 140 ]

que se nutren con compostas naturales
y optimizan la sinergia entre el suelo,
el agua, el aire, el sol y las distintas
poblaciones animales, les ha permitido
lograr una verdadera sustentabilidad y
convertirse en una empresa rentable,
proveedora de cadenas comerciales de
México, Estados Unidos y Canada.

El suelo es la esencia de la agricultura
organica, de ahi que en su manejo Pro-
Organico elabore y emplee sus propios
fertilizantes a base de productos natu-
rales. Asimismo, recurre a la rotacién
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y diversificacion de cultivos para au-
mentar los nutrientes del suelo. De esa
manera obtiene plantas fuertes y sanas,
que constituyen alimentos naturales de
alta calidad.

La prevencion es el enfoque que uti-
liza dentro de su plan de siembra para
el manejo de plagas, no su eliminacion
indiscriminada, junto con el monitoreo
diario para detectar cualquier ano-
malfa. Entre los métodos que emplea
estan los repelentes naturales que es-
parce en las orillas del camino o las cer-
cas de arboles para impedir la entrada
de plagas. De igual manera las contro-
la con organismos benéficos, insectos,
avispas y hongos, entre otros. Incluso
ha desarrollado compostas de ajo y re-
pelentes de canela.

Otras innovaciones de Pro-Organico son
el rescate del xixi —un tipo de agave cuya
penca y raices utilizaban nuestras abuelas
como jabén-y la gobernadora, como lim-
piador y desinfectante, respectivamente.

Al intentar prescindir de sustancias
quimicas en la limpieza de la planta de
empaque, pues en la produccion organi-
cay su manejo no debe utilizarse ningtin
producto quimico sintético, uno de los
trabajadores recordd que su abuela cor-
taba una hierba cerca del rio con la que
tallaba la ropa, explica Octavio Salinas.
“Trajimos un costal de esa hierba [xixi],
la analizamos y nos dimos cuenta de
su efectividad. Hoy limpiamos con ella
la planta e incluso en nuestras casas la
usamos para lavar los trastes. También
investigamos a la gobernadora y descu-
brimos que es una planta con un gran
potencial desinfectante. Preparamos
con ella un macerado y nos sorpren-
dié su poder de eliminar las bacterias

causantes de la salmonella, colera...
Todo lo mataba”.

La frescura, sabor y riqueza nutritiva
de los vegetales y frutas de Pro-Organi-
co obedece a que los dejan madurar en
el campo, a diferencia del proceso de
maduracion forzado al que someten a
los productos de la agricultura conven-
cional: los cortan verdes y en los centros
comerciales los hacen que maduren con
gases. "Nosotros esperamos que estén
listos y los cortamos mas en fresco, los
empaqguetamos de inmediato y al dia
siguiente los vendemos. Asi garantiza-
mos su frescura al 100% y alargamos su
vida de anaquel, mas que la de los pro-
ductos convencionales. Por lo mismo,
s6lo vendemos productos organicos
de temporada, pues tenemos un plan de
produccion para el verano y otro para el
invierno”, revela Octavio Salinas.

Tras siete afios de siembra, Pro-Organi-
co cosecha variedad, al producir 69 tipos
de frutas y verduras diferentes que van
desde los ajos y cebollas hasta frijoles y
elotes, pasando por lechugas, betabeles,
pepinos, tomatillos y rabanos, gracias a
que cada vez mas crece la conciencia so-
bre las ventajas de los alimentos organi-
cos para la salud de todos los seres vivos.

Pro-Organico esta demostrando que la
actividad agricola, ademas de ser renta-
ble y aportar beneficios a todos los in-
volucrados, es éticamente sustentable.
Sélo es cuestion de tomar las decisiones
con base “en la salud y el bienestar de
la gente, los animales, la tierra y el me-
dio ambiente. [Estamos] convencidos
de que si queremos un mundo mejor, se
requiere de empresas y personas que
piensen diferente”, asienta en su pagina
de Internet (www.pro-organico.com).
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Echar a andar la ley

Tras cuatro afios de espera, por fin el go-
bierno federal emitié el Reglamento de
la Ley de Productos Organicos (RLPO), el
cual respalda juridicamente a los produc-
tores y da seguridad a los consumidores,
ademas de permitir a los agricultores or-
ganicos de bajos ingresos certificar sus
productos, pues el alto costo de la certi-
ficacién les impedia hacerlo.

El Reglamento, publicado en el Diario
Oficial de la Federacion el primero de
abril de 2010, establece que la Secreta-
ria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo
Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA) es
la responsable de certificar directamen-
te, de autorizar el uso de la certificacion
participativa organica para pequefios
productores, de emitir un distintivo na-
cional para estos productos e incluir en el
etiquetado la leyenda de que el producto
se encuentra libre de transgénicos.

La certificacion de procesos de pro-
duccién podra realizarse en la SAGARPA,
ya sea mediante el Servicio Nacional de
Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroali-
mentaria (SENASICA) 0 a través de orga-
nismos de certificacién autorizados por
la dependencia.

Los agricultores de bajos ingresos de-
ben tener muy claro que la certificacion
participativa organica, de acuerdo con el
Reglamento, “sélo procede para la pro-
duccion familiar o para pequefios produc-
tores organizados, siempre y cuando
vendan directamente al consumidor o
usuario final dichos productos, siempre
que no los produzcan, preparen o almace-
nen si no es en conexion con el punto de
venta final y no sean de importacion”.

Sin embargo, 54 dias después de
que fue publicado el Reglamento, en la
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cuarta sesién del Consejo Nacional de
Produccién Organica (cnpo), del 25 de
mayo, se presentaron los Lineamientos
para la Operacién Orgdnica de las Ac-
tividades Agropecuarias, en los cuales
desaparecid de un plumazo todo lo con-
cerniente a la certificacion participativa.
La protesta por esta omision la enca-
bezé la Red Mexicana de Tianguis y Mer-
cados Organicos, A. C, a través de un
oficio firmado por representantes de sus
integrantes que enviaron al presidente
del cnrpo: "Nos permitimos expresar
nuestra inconformidad por el hecho de
que dicho instrumento legal [los linea-
mientos] excluye por completo a la Cer-
tificacion Participativa” y agregan que
dentro de la Red hay 800 productores
que operan bajo este esquema de cer-
tificacion y cada vez son mas personas
las interesadas en hacerlo por esa via.
Mas de un mes después, el director ge-
neral del Servicio Nacional de Sanidad,
Inocuidad y Calidad Agroalimentaria
(Senasica), Octavio Carranza de Mendo-
za, les respondié "que debido a que no se
realizaron comentarios especificos al do-
cumento de Lineamientos para la Opera-
cién Organica [...] su opinién Gnicamente
sera tomada en cuenta como de conoci-
miento”. Hasta el cierre de esta edicién
dicha controversia sigue sin resolverse.
En cuanto al distintivo nacional, el Re-
glamento sefiala que éste se incorporara
a la etiqueta de los productos organicos,
“conforme a lo dispuesto en las normas
oficiales mexicanas y demas disposicio-
nes juridicas aplicables, siempre y cuando
contengan al menos el noventa y cinco
por ciento de ingredientes organicos
certificados”. La SAGARPA se encargara
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de emitirlo en un plazo no mayor a seis
meses, a partir de la entrada en vigor del
Reglamento. La etiqueta, ademas, osten-
tara “el nimero de certificado organico,
el nimero de identificacién del organis-
mo expedidor de certificacién organica,
asi como la mencién de que el producto
se encuentra libre de organismos genéti-
camente modificados”.

Anualmente la SAGARPA publicard, a
mas tardar en marzo, la lista de mate-
riales, sustancias, productos, insumos y
los métodos e ingredientes permitidos,
restringidos y prohibidos en toda la ca-
dena productiva.

La vigencia maxima del certificado
organico serd de un afio, a partir de la
fecha en la que se verificé la inspeccidn
correspondiente. En el caso de ser revo-
cado, podra renovarse una vez que se
cumplan las recomendaciones y obser-
vaciones que se emitieron en la certifi-
cacién antes otorgada.

Los tramites para la certificacion van
desde acreditar que el productor cum-
plié con el periodo de conversion -es
decir que se ajusté a lo dispuesto en la
legislacion en la materia, lo cual verifica
la instancia certificadora-, hasta la soli-
citud de certificacién organica, acompa-
fiada de un plan organico.

Seguin el Reglamento, cada productor
organico debe llevar tanto un registro de
sus sistemas de produccién u operacion,
como de datos en los que consten esta-
disticas y actividades administrativas e
insumos utilizados, ademas de cumplir
con las disposiciones aplicables en ma-
teria de produccion organica.

Por su parte, la SAGARPA expedira
las reglas de operacién de los progra-
mas para el desarrollo de los sistemas de
produccién organica, mediante objetivos,
acciones, metas, tipos de apoyo, pobla-
cién objetivo, responsables de ejecucion y
mecanismos de operacién, control y eva-
luacion respectivos, asi como los criterios
de equidad social y sustentabilidad para
el desarrollo, mismos que constituiran
sus ejes rectores.

El Reglamento plantea conformar un
padrén que, de manera estructurada,
sistematizada y actualizada, contenga
toda la informacién sobre la agricultura
organica; la instrumentacién del Siste-
ma de Control Nacional, disponible via
Internet, y la integracion del Consejo
Nacional de Produccién Organica, cuyo
reglamento interior emitira el presiden-
te del mismo en no mas de tres meses
contados a partir de la entrada en vigor
de dicho ordenamiento.

Que te quiero verde, concreto

A medida que las ciudades ensanchan
sus limites, de manera desordenada y sin
control, bosques, campos, rios y lagos
sucumben al arribo arrollador de casas,
edificios, industrias y una mancha asfal-
tica que se desborda en multitud de ca-
lles y avenidas. Asi sucedié en la Ciudad
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de México —una cuenca otrora constitui-
da por cinco grandes lagos, rodeada de
montafias y con gran diversidad de flora
y fauna-, pero también en muchas otras
ciudades del pais, que no sélo perdieron
buena parte de su riqueza natural sino
padecen altos indices de contaminacién
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del aire ocasionada por automoviles, fa-
bricas y desechos.

La falta de vegetacién en las urbes,
ademas de favorecer la emision de mul-
tiples contaminantes en el ambiente
que dafian nuestra salud, provoca “islas
de calor”; es decir, cambios bruscos de
temperatura caracteristicos de las zo-
nas desérticas: intenso calor en el dia y
frio agudo por la noche.

La pérdida de ecosistemas y diversi-
dad bioldgica en las ciudades torna cada
vez mas vulnerables a sus habitantes
ante el incremento de la contaminacion
del aire, el mayor uso de combustibles
y la escasez de agua y alimentos para
satisfacer sus necesidades basicas.

Quienes viven en las selvas de concreto
pueden reinventar su contacto con la
naturaleza a través del cultivo de ali-
mentos en las azoteas. Asi no sélo embe-
llecen el paisaje urbano y mejoran la
calidad del aire, sino también aprove-
chan esos espacios para cultivar hortali-
zas y verduras que redundaran en un
ahorro familiar y, si lo hacen de manera
organica, en una alimentacion sana.

Las azoteas verdes existen desde que
a los babilonios se les ocurrié realizar
sus jardines colgantes, hace miles de
afos. Posteriormente, las poblaciones
del norte de Europa desarrollaron la tra-
dicién de sembrar pasto y musgo en sus
techos para regular la temperatura en el
interior de sus hogares. En la década de
1970 Alemania inauguré la nueva era
de los jardines en las azoteas o "natura-
cién” de techos, como le llaman, y hoy po-
see unas 10 mil hectéreas de areas verdes
en sus tejados. Japdn y Cuba han adquiri-
do esta sana costumbre; buena parte de
las hortalizas que produce el primero
proviene de sus azoteas, mientras en La
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Habana este tipo proyectos de agricultura
urbana apoya la economia familiar y ga-
rantiza la seguridad alimentaria.

En México el proyecto de azoteas ver-
des germind a finales del siglo pasado.
Lo instrumentd el Instituto de Biologia
de la unam, mediante un convenio con la
Comisién de Recursos Naturales del Go-
bierno de la Ciudad de México, a fin de
disminuir la contaminacion. La primera
azotea verde en nuestro pais se instald en
el Hospital Belisario Dominguez del Dis-
trito Federal, en la delegacién Iztapalapa.

Aunque no prosperé ese plan, gracias a
iniciativas individuales y de organizacio-
nes no gubernamentales se han instru-
mentado nuevos proyectos. Hoy existen
alrededor de 20 mil metros cuadrados
de azoteas verdes en todo el pais, 90% de
ellas en la capital y el resto en Guadalaja-
ra y Monterrey, segiin datos de Gilberto
Navas Gémez, profesor e investigador de
la Universidad Auténoma de Chapingo.

Las azoteas verdes sélo pueden insta-
larse en viviendas con techos de concre-
to que soporten una carga adicional de
110 kilogramos por cada metro cuadra-
do que se desee sembrar con hortalizas
y verduras, arboles frutales o incluso flo-
res. Sus ventajas econémicas van mas
alla de la produccién para el autoconsu-
mo, pues se eliminan gastos de la imper-
meabilizacién recurrente de los techos
y aumenta el valor del inmueble “por
contribuir a frenar la contaminacidn
ambiental, el cambio climatico y ahorrar
energia”, indica Tanya Miiller, exdirecto-
ra de Reforestacion Urbana, Parques y
Ciclovias del gobierno capitalino.

Algunas recomendaciones e informa-
cién sobre reverdecimiento en las altu-
ras puede encontrarlas en Organi-K
www.organi-k.org.mx, Azoteas verdes
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www.azoteasverdes.org/semilla (en esta
Ultima pagina existe un manual de azo-
teas verdes, elaborado por Angélica

Koniechi) y la Asociacién Mexicana para
la Naturacion de Azoteas (Amena)
www.amenamex.org.

A pesar del asfalto

La agricultura urbana en la Ciudad de
México es una realidad que salta a la
vista: en baldios, barrancas, azoteas,
patios de casas y escuelas, e incluso en
prisiones se siembran diversos cultivos
organicos. Las iniciativas gubernamen-
tales y de asociaciones civiles han re-
dundado en la proliferaciéon de estos
proyectos.

“Tan s6lo el programa del Gobierno
del Distrito Federal que fomenta esta
actividad y capacita a los interesa-
dos registra 82 proyectos creados
en 2007-2009 v, considerando el in-
terés de la poblacién, prevé mas que
duplicar esta cifra con ‘huertos’ que
naceran en 2010 o inicios de 2011",
escribié Lourdes Edith Rudifio en La
Jornada del Campo.

Un ejemplo emblematico es el predio
ubicado en las inmediaciones de Iztapa-
lapa, Tlahuac y Xochimilco, que de fabri-
ca de tabiques paso a basurero y desde
2007 es un huerto de hortalizas y plan-
tas medicinales y arométicas, sembrado

por 20 personas que en su mayoria pro-
vienen del campo y lo afioran.

Con apoyo del gobierno capitalino, el
grupo adquirié la infraestructura mini-
ma para echar a andar el proyecto: un
sistema sencillo de riego por aspersion,
dos cisternas de 13 mil litros de capaci-
dad, una olla de captacién de agua de
lluvia con espacio para 80 mil litros y
36 platabandas, especies de jardineras
grandes. Destinaron un espacio para
cria de conejos y produccion de compos-
ta (con las excretas de estos animales) y
lombricomposta.

Quienes participan en el proyecto son
comerciantes, organizados en comisio-
nes para trabajar en sus tiempos libres.
Asi han cosechado diversas hortalizas y
gran cantidad de hierbas medicinales y
aromaticas, que destinan en 75% para
el autoconsumo vy el resto lo venden.
Con el dinero compran semillas y reme-
dios caseros para el control de plagas y
proyectan construir un centro agroeco-
l6gico para capacitacion.

Manejo alternativo de la fertilidad del suelo

Fertilizantes o abonos que incrementen la actividad bioldgica del suelo:

- Composta, lombricomposta, algas, biofertilizantes

- Cal
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* Minerales primarios (roca fosférica, roca de magnesio, mineral de potasio tritu-

rados, entre otras)

* Micorrizas (asociacién entre un hongo y las raices de una planta)
« Técnicas culturales: rotaciones de cultivo, abonos verdes, uso de leguminosas,
laboreo minimo y labranza de conservacion con incorporacion de residuos

Manejo agroecoldgico de plagas

Controles culturales

« Control manual de insectos y elimi-
nacion de plantas o frutos enfermos

- Barbecho

- Uso de variedades resistentes

- Rotacién de cultivos y asociacién de
cultivos para aumentar la diversidad
bioldgica y los enemigos naturales
de las plagas

» Manejo de la densidad y fechas de
siembra

« Control del riego para combate de
malezas

« Incremento de los refugios
naturales de los enemigos naturales
de las plagas: pajaros, libélulas,
sapos, arafas e insectos
depredadores y parasitoides

- Manejo de malezas o arvenses que
sirvan de barreras, habitat de enemi-
gos naturales o cultivos trampa

» Barreras fisicas: cubiertas y acolcha-
dos para los insectos

« Trampas para insectos utilizando luz,
pegamentos, color

+ Semioquimicos o alternativas bio-
[6gicas para el control de plagas
(feromonas sexuales y kairomonas o
sustancias quimicas emitidas por un

insecto que atraen a parasitos que
lo atacaran)

Controles bioldgicos

- Conservacion o fomento de los ene-
migos naturales de las plagas ya
presentes: insectos depredadores
(catarinitas, crisopas, chinches, esca-
rabajos), parasitoides (avispitas), mi-
croorganismos patégenos (bacterias,
hongos, virus)

» Aumento de organismos benéficos,
tanto de aquellos que se encuentran
presentes como de otros que pueden
introducirse

« Introduccién de enemigos naturales
contra plagas exéticas

Control mediante plantas

insecticidas

+ Uso de polvos, extractos, aceites de
plantas con propiedades insecticidas,
antiapetitivas, esterilizantes, regulado-
ras de crecimiento, repelentes o que al-
teren el comportamiento de las plagas

Fuente: Adaptacion de: Consorcio Latinoameri-
cano sobre Agroecologia y Desarrollo Social,
Agroecologia y agricultura sostenible. Modulo 1.
La Habana, Cuba. Enero, 1996.
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MERCADO SIN COYOTES: COMERCIO JUSTO

Como hemos visto, México ocupa un lugar destacado en la agricultura
orgdnica, en especial por ser uno de los grandes productores de café de este
tipo en el mundo, grano que a la fecha es el principal producto organico
en el planeta.

Si bien estos cultivos deben fundarse en una visién agroecoldgica
para ser en verdad sustentables, lo cierto es que sélo los productos que
reciben una certificacién que los avala como tales pueden participar en
este mercado.

Dentro de ¢l “tiene que haber un consumidor dispuesto a reconocer
el valor de que el producto estd libre de agroquimicos y, por lo tanto, no
dafia la naturaleza ni al consumidor. En este mercado se tiene que reco-
nocer esta labor del productor y pagarle un precio que sea remunerador,
porque si no quien se encarga de esta labor no la puede seguir haciendo”,
explica Armando Bartra.

Mis atn, en estrecho vinculo con la produccién de alimentos or-
ganicos certificados, en el mundo ha venido germinando una préctica
econdémica alternativa conocida como comercio justo, que le aporta una
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dimensién social y mads humana a los vinculos entre productores y con-
sumidores. Ademads de su contribucién al medio ambiente y la salud, el
comercio justo valora también la condicién social de quien estd atrds de
la produccién.

Entonces, ejemplifica Bartra, “si td eres un productor pequefio, modes-
to, pobre, a pequena escala, no trabajas para intermediarios, no contratas
mano de obra ni esclavizas y estds en una cooperativa, en el comercio
justo reconocemos estas virtudes sociales de tu café o de tu pldtano o lo
que sea. Hay una recompensa por las virtudes sociales y una recompensa
por las virtudes ambientales.”

En consecuencia, el comercio justo ofrece un doble beneficio a quie-
nes trabajan la tierra, porque se traduce en un precio mayor del producto
derivado de su venta en el mercado orgédnico y también en un precio extra
asociado con el mercado justo. “Esta combinacién de justo y orgédnico
redunda en un sobreprecio muy atractivo”, afirma Bartra.

Esta estrategia doble ha constituido un motor para la conversién or-
ganica de una buena parte de los productores de café convencional en
México, cuyo precio fue desastroso por casi dos décadas, aunque hoy se
ha recuperado. Para ellos es sumamente seductor en términos comerciales
evitar el uso de agroquimicos para cultivar, venderlo dentro del esquema
de comercio justo y certificarlo, si con ello les pagan el doble, por ejemplo.

Desde esta perspectiva no basta con ofrecerles a los campesinos de
escasos recursos econémicos nada mds la opcién de conservar la na-
turaleza, mediante alternativas ecolégicas al empleo de plaguicidas y
fertilizantes quimicos o la proteccién de sus bosques y selvas. Aunque
esto en principio parece muy beneficioso, no es viable porque se basa en
la idealizacién del agricultor, quien lo que necesita son resultados mds
concretos de sus esfuerzos para mejorar su calidad de vida, considera el
investigador: “Ellos no se pueden dar el lujo de conservar a la naturaleza
por si misma. Si tumban drboles y destruyen la selva no lo hacen por
gusto, sino porque no encuentran otra opcién. Aunque perciben con
claridad que estdn destruyendo la herencia de sus hijos —o sea, son sus-
tentables por naturaleza—, para que puedan dejar de hacerlo necesitan

incentivos econémicos tangibles.”
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Precisamente muchos campesinos han encontrado estos incentivos en
el mercado justo. Gracias a este instrumento sienten que vale la pena pro-
ducir alimentos orgdnicos, ya que representan una via de comercializacién
alternativa que permite brindar cobijo a proyectos de sustentabilidad en el
manejo de los recursos naturales, agrega.

Por una parte, en efecto, el productor enfrenta el problema del dete-
rioro de sus recursos ambientales, como la erosién del suelo o la pérdida
de biodiversidad; por la otra, también sufre el quebranto de su economia
porque el mercado no recompensa su trabajo y son otros quienes se be-
nefician de él. Por ello sélo cuando los proyectos productivos combinan
la dimensién ambiental con la viabilidad econémica pueden crear un
circulo virtuoso, concluye el investigador.

Esto es ficil de constatar. Existen muchos casos de productores que
practican la agricultura organica, “pero esta misma gente que tiene una
huerta de café orgdnico estd sembrando maiz con fertilizantes o plagui-
cidas, o abre potreros en una zona de selva y tumba el monte. Y si ti les
preguntas por qué siembran asi el café, te van a decir que eso es bueno
porque no tiene quimicos, pero ellos mismos estin sembrando maiz con
fertilizantes”.

Puesto que no se certifica como orginico un producto si al lado se
cultivan otros alimentos con agroquimicos, Armando Bartra explica que
existen casos en los que la huerta se cultiva en la parte alta de la montafia
con técnicas orgdnicas, porque esos productos si se pagan bien; mientras
tanto en la parte baja, en la milpa y el potrero, se usan métodos conven-
cionales porque no hay un precio en el mercado justo para productos que
no son orgdnicos o estin en transicién de serlo; por ello carecen de los
mismos incentivos para ser sustentables.

Entre las acciones para operar un cambio importante de la trayectoria
agricola en la regién, Miguel A. Altieri y Clara I. Nicholls sostienen que no
es suficiente “fomentar el desarrollo y la difusién de précticas y tecnologias
de base agroecolégica”, sino también “crear sistemas de precios justos y de
mercados solidarios, asi como incentivos (como los microcréditos) para
que los agricultores puedan adoptar practicas regeneradoras y comiencen
la transicién hacia una agricultura sustentable”.

[149]



ALIMENTOS SUSTENTABLES

Dado que la mayoria de la produccién orginica es para la exporta-
cién, estos especialistas sostienen que “el gran desafio es estimular los
mercados locales con precios justos, para que las poblaciones locales y en
especial las de bajos recursos tengan acceso a alimentos mds sanos, por
ahora de acceso exclusivo para las clases mds pudientes”.

Para ello recomiendan poner en prictica proyectos que hayan tenido
éxito probado para miles de agricultores, asi como generar oportunidades
de mercado equitativas basadas en el comercio justo y otros mecanismos
que enlacen mds directamente a los campesinos con los consumidores y
redunden en una ganancia justa para los primeros.

PRrECIO JUSTO, TRATO DIGNO

“El comercio justo tuvo su origen en Estados Unidos al final de los anos
cuarenta, en la organizacién Ten Thousand Villages”, de acuerdo con un
articulo de los investigadores espafioles Antonio Socias y Natividad Do-
blas. “En Europa, se inici6 a finales de los cincuenta en el Reino Unido
a través de las tiendas Oxfam, y en los sesenta se extendié a Holanda
y Bélgica. Precisamente en este tGltimo pais naci6 la idea de las World
Shops, es decir, las Tiendas del Mundo o Tiendas Solidarias”.

Para 1989, pequenos productores organizados del Sur promovieron
en el Norte la idea de ampliar a las tiendas y supermercados este mer-
cado alternativo de los productos de las organizaciones campesinas.
Asi, en México la cooperativa indigena de café orginico Unién de
Comunidades Indigenas de la Regién del Istmo (uciri) y la Fundacién
Solidaridad de Holanda se convirtieron en pioneras al crear el primer
organismo de certificacién de comercio justo, con el sello llamado Max
Havelaar, para garantizar el acceso a este mercado y a precios justos
para el trabajador.

Este sello de garantia se promovié primero en Holanda y se ha exten-
dido a 21 paises de tres continentes, entre ellos el nuestro,como apunta la
asociacién civil Comercio Justo México (cym), primera iniciativa de co-
mercio justo certificado que se lanzé en un pais no desarrollado, en 1999,
con el fin de promocionar “el desarrollo y la comercializacién de produc-
tos y servicios de los pequefios productores mexicanos en beneficio de
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su desarrollo social, econémico y ambientalmente sustentable, en una
relacién solidaria con los consumidores”.

La férmula ideada por el sello Max Havelaar “permitié que primero
café y después miel, chocolate, plitano, naranja, mango y otros productos
llegaran a puntos de distribucién masiva del mercado holandés, y luego de
Europa, Estados Unidos y Japén. Asi, la batalla de los pequefios produc-
tores se extendié hasta los antes inaccesibles supermercados y se ampli6
el nimero de productores que obtenian un precio justo y un trato digno”,
afirma el director general de Servicios Integrales para el Comercio Justo,
S.C. (SerjusTO), Jerénimo Pruijn, en el articulo “Predicar con la préctica:
20 Aos de comercio justo”, publicado en La Jornada del Campo.

Hoy en México son més de 50 las organizaciones inscritas en el re-
gistro internacional de comercio justo, las cuales agrupan a pequefios
productores de café, miel y frutas frescas, como mango y citricos, princi-
palmente, y se localizan en Chiapas, Oaxaca, Guerrero, Puebla, Veracruz,
Sinaloa, Yucatdn, Campeche y Quintana Roo. Quince de estas organi-
zaciones campesinas son socias y ocho solidarias de cjM, cuya funcién
es definir criterios y reglas para la produccién y comercializacién de los
productos de comercio justo dirigidos al mercado nacional.

Su sello, reconocido internacionalmente, establece exigencias sociales
(determina que el precio pagado al productor le permita cubrir costos y
tener un nivel de vida digno), ecoldgicas (no obliga a que los productos
sean orgdnicos, aunque todo el café dentro de cjMm lo sea), es avalado
por la Certificadora Mexicana de Productos y Procesos Ecolégicos, S.C.
(CerTIMEX) € implica una certificaciéon de calidad 1so 65. El objetivo
de esta norma consiste en fijar los requisitos generales que deben cum-
plir los organismos de certificacién, a fin de resultar independientes,
confiables, imparciales y competentes para facilitar la aceptacién de su
certificado a escala nacional e internacional, consolidando asi el avance
del comercio mundial.

Ademis, en nuestro pais contamos también con el sello de garantia de
la Coordinadora Mexicana de Pequefios Productores de Comercio Justo,
vinculada con redes regionales de productores de comercio justo y con
redes globales de promocién, como las Organizaciones del Comercio
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Justo Certificado (FLo, por sus siglas en inglés) y la Federacién Interna-
cional de Comercio Justo (IFAT, por sus siglas en inglés), cuyos sellos son
garantia para los consumidores.

SOBREPRECIO CON MIRA SOCIAL Y AMBIENTAL

De acuerdo con la definicién aceptada por los organismos europeos del
comercio justo, éste es “una aproximacién alternativa al comercio con-
vencional internacional. Es una asociacién de comercio que busca un de-
sarrollo sostenible para los productores excluidos y desfavorecidos. Busca
proveer unas mejores condiciones comerciales, a través de campaifias y
sensibilizacién”.

En otros términos, de acuerdo con Comercio Justo México, A.C., éste
“se basa en la justicia social, la calidad de producto y el cuidado de la
naturaleza. Fomenta una vinculacién directa y de largo plazo entre pe-
quefios productores y consumidores y contribuye a la construccién de un
modelo de desarrollo sustentable y solidario”. A diferencia de lo que en
general ocurre, en este modelo de mercado el ingreso de los productores
es digno y les permite impulsar su desarrollo econémico, social y cultu-
ral. En reciprocidad, los consumidores reciben un producto de calidad
certificada, elaborado con respeto a la salud y cuidando a la naturaleza.

De esta forma, el comercio justo funciona como “un motor para el
desarrollo sustentable y equitativo que parte de la problemadtica y ne-
cesidades de los pequefios productores y donde se toman en serio las
preocupaciones de los consumidores sobre la calidad de los productos”,
sostiene CJM.

De acuerdo con Espénica, empresa de comercio justo que distribuye
en Espafia el café que producen en Nicaragua pequefias cooperativas,
éste es un tipo de comercio que surge de una nueva relacién, libre, directa
y honesta entre los pequefios productores organizados, los consumidores
solidarios y los intermediarios sin dnimo de lucro.

“La diferencia principal entre los intermediarios del comercio tradi-
cional y la importadora del comercio justo, es que ésta paga un precio por
encima del mercado al productor, y ademas, estas entidades no persiguen
un lucro”, explican Antonio Socias y Natividad Doblas.
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Este sobreprecio (de 10 hasta 20%) que estdn dispuestos a pagar los
consumidores tiene como objetivo recompensar a empresas sociales,
protectoras del medio ambiente y capaces de mejorar las condiciones
de la comunidad de los productores: crear empleos, emprender pro-
yectos educativos y otros que favorezcan el desarrollo socioeconémico
y ambiental.

La coordinadora del Tianguis Bosque de Agua de Metepec, Giselle
Buchin Kuri, desde que estudiaba Ingenieria en Agroecologia en la Uni-
versidad Auténoma de Chapingo, vio que en las comunidades marginadas
y de muy escasos recursos econdmicos era necesario “acercar al productor a
las ciudades para que sus productos tuvieran un precio justo y que el coyoze
no se quedara con la mayor parte de las ganancias. En Yucatén el productor
te vende una caja de mamey a 25 pesos, cuando en la ciudad un mamey
tiene un precio de 25 pesos. Entonces el productor dejaba pudrir hectireas
de naranjas, citricos, toronjas, chicozapotes, toda la fruta que hay alld, con
tal de no rematarla a intermediarios.”

Para Espinica, el sobreprecio del comercio justo “sélo lo pueden en-
tender consumidores responsables, consumidores que han superado la
mentalidad consumista y que estin dispuestos a invertir una parte de
sus ahorros en la solidaridad, con unos resultados acumulativos, pues la
‘inversién’va a representar la oportunidad de abrir un espacio econémico
distributivo y superador de la pobreza”.

Segin Comercio Justo México, quienes adquieren productos con
estas cualidades obtienen varios beneficios: productos con calidad cer-
tificada, elaborados pensando en el cuidado de la salud y con criterios
ambientales sustentables, ademds de ser un consumo ético con el que
contribuyen al crecimiento del campo mexicano y al desarrollo de los
pequenos productores y sus comunidades.

A pesar de que aparentemente el consumidor paga el precio mis alto,
en realidad paga el costo mas bajo porque en el comercio justo no existen
los costos escondidos, que nunca toma en cuenta el modelo convencional
de produccién: las précticas de explotacién e injusticia comercial, el dafio
y deterioro del medio ambiente, los efectos nocivos para la salud por el
uso de sustancias quimicas, los cultivos transgénicos y otros.
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Es esta una nueva relacién comercial entre hombres y mujeres de
carne y hueso, en la que los consumidores solidarios reconocen el va-
lor justo del trabajo y la calidad de los productos, fruto de campesinos
organizados. Como dice la asociacién citada: “No es caridad ni apoyo
paternalista, es comercio justo”.

Aun asi, en México los precios al consumidor de los productos con el
sello de cym son muy competitivos comparados con los de alimentos con-
vencionales, gracias a la reduccién del intermediarismo y a que el cultivo se
realiza en nuestro pais y no genera los costos inherentes a la importacién.

Con el fin de darle a este consumidor las mds completas garantias
de confianza, credibilidad y autenticidad, en torno al movimiento de
comercio justo se han creado diversos certificados que los productores
deben presentar para avalar las cualidades de sus productos y su impacto
social. Sin embargo, Espdnica vislumbra distorsiones en el dmbito de las
certificaciones: “El Comercio Justo es un movimiento de esperanza y de
tuturo, pero no serd alternativo si se integra en el sistema de economia
de mercado y si esto sucede quedard reducido a mera retérica”.

LA MARARA DE CERTIFICADOS

Dentro de las nuevas relaciones de mercado que han creado la agricultu-
ra orgdnica y el comercio justo, el consumidor desea estar seguro de que
los productos que se ostentan como tales, efectivamente lo sean. De esta
circunstancia surgié la necesidad de crear certificados que garanticen,
a través de procesos de validacién y etiquetado, las cualidades que los
productos dicen poseer.

De hecho, desde hace mucho en todo el mundo se utilizan etiquetas
de advertencia ambiental y sanitaria, obligatorias para ciertos productos,
a fin de informar a los consumidores sobre los posibles efectos nocivos
relacionados con su consumo.

Respecto a los alimentos, existen ademds etiquetas “voluntarias” que
ayudan a los consumidores a distinguir las cualidades ecolégicas de algu-
nos productos agricolas. En este imbito, quizd las mds sobresalientes sean
las “etiquetas de certificacién orgdnica” para diversos cultivos, de acuerdo
con el documento de la Comisién para la Cooperacién Ambiental (cca)
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titulado “Etiquetado ecoldgico y otros etiquetados del café: la funcién
del reconocimiento mutuo”.

Con el florecimiento de los alimentos orginicos crecié también el
mercado de certificacién de estos productos. Sin embargo, lo que al prin-
cipio fue una iniciativa de pequefios agricultores para diferenciar el fruto
de su trabajo con una marca que los identificara, se ha convertido en una
compleja tramitologia en la que intervienen leyes, sistemas de normas,
certificados, sellos, inspecciones, acreditaciones y contratos, sumados a
la presién de fuertes intereses comerciales, reflexiona el brasileio Laér-
cio Meirelles, coordinador del Centro Ecolégico Ipé, en el articulo “La
agricultura orgénica y la certificacién participativa”.

En consecuencia, durante las dltimas décadas en el mundo entero se
han creado multiples “etiquetas ecolégicas”, como se les puede denomi-
nar en general a todas ellas, cuya abundancia ha ocasionado un “efecto
de saturacion”. Tan sélo para el café, existen cinco tipos de etiquetas: “de
sombra”, “orgdnico”, “respetuoso de la aves y la biodiversidad”, “comercio
justo”y “sustentable”, segtn la cca.

De acuerdo con la Federacién Internacional de Movimientos de la
Agricultura Orgénica (1IFoAM, por sus siglas en inglés) —la representacién
mds amplia de las agrupaciones de productores y certificadores estable-
cidos—, la definicién de orgédnico abarca los sistemas que promueven la
produccién ambiental, social y econémicamente racional, acentia el papel
de la fertilidad de los suelos en el éxito de la produccién, respeta la capa-
cidad natural de plantas, animales y paisajes, elimina el uso de sustancias
quimicas sintéticas y apoya el desarrollo de economias auténomas.

Como resultado, todos los productos que presentan la etiqueta or-
ganica han tenido que cumplir con los criterios y requerimientos que
exige el proceso de certificacion establecido en cada pais mediante leyes
o normas, como por ejemplo la ausencia de agroquimicos por al menos
tres afos, la rotacién de cultivos, el control biolégico de plagas, riego
minimo y el control de la erosién por escurrimientos. No obstante que la
agricultura orgdnica ofrece en general beneficios ambientales, el interés
del consumidor en la etiqueta organica se enfoca en la proteccién de su
salud contra sustancias toxicas, precisa la cca.
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En contraste, apunta, la etiqueta de los productos sustentables rebasa
la preocupacién en torno a la salud e implica otros esfuerzos ambientales
mids concretos, mientras la etiqueta “respetuoso de las aves” no enfatiza
las cualidades de los cultivos orgdnicos, aunque admite que ambas eti-
quetas pueden coincidir.

En cuanto al comercio justo, este certificado implica de hecho la apro-
bacién de los productos orgénicos, comenzando por el caté de sombra.
Los organismos de certificacién de comercio justo piensan que las pre-
ocupaciones ambientales se relacionan estrechamente con el fortaleci-
miento de los derechos y capacidades de los trabajadores.

Como indica la cca: “Al esforzarse en ayudar a los pequefios agricul-
tores, promueven un estilo de administracién de cafetales orginico, de
sombra y respetuoso de las aves. Sin embargo, en general estos pardmetros
agricolas son s6lo recomendaciones, no obligaciones”. Cuando menos en
lo que toca al café, muchos de los tostadores y minoristas se inclinan por-
que este producto “reciba tanto la certificacion organica / de sombra como
la de comercio justo”.

Rumso A uNna ETIQUETA PROPIA
Para que un producto como el café se pueda llamar orgédnico, de comer-
cio justo, sustentable, respetuoso de las aves o de sombra, debe cumplir
con todos los requisitos legales o normas correspondientes a cada eti-
queta del pais donde desee venderse. Las agencias certificadoras son las
empresas o asociaciones especializadas que se dedican a garantizar que,
en efecto, el producto satisface dichas exigencias, inspeccionando todo el
proceso de produccién desde la finca hasta el mercado por lo menos una
vez al aflo. Sélo después de verificarlo le conceden el certificado o etiqueta.
Son muchos los estindares que exigen en general las agencias certi-
ficadoras orginicas; por ejemplo: el productor debe registrar con detalle
todo cuanto aplica a la tierra y reservar dreas de amortiguamiento o
barreras fisicas respecto a cultivos cercanos que no sigan los procesos
orgdnicos; una agencia independiente debe realizar una inspeccién por
lo menos una vez al afio; los registros y etiquetado tienen que renovarse
peridédicamente; es necesario comprobar la calidad del agua de riego y
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para el lavado de los productos, asi como evitar la contaminacién de éstos
desde la produccién hasta el mercadeo, e incluso efectuar actividades
planeadas de proteccién ambiental.

En México, luego de cuatro afios de espera, el primero de abril de
2010 el gobierno federal publicé en el Diario Oficial de la Federacion el
Reglamento de la Ley de Productos Orgénicos, que busca dar certeza
juridica y fortalecer la agricultura orgédnica en nuestro suelo. Gracias a
este avance, disefiado para regular y promover esta actividad en Méxi-
co, los exportadores nacionales podrin trabajar con base en reglas mas
acordes a nuestra realidad, pues hasta ahora debian hacerlo a partir de
la normatividad de los paises donde venden sus productos, subraya el
presidente de la Sociedad Mexicana de Productores Orgédnicos, Homero
Blas Bustamante.

Entre sus aspectos sobresalientes, el Reglamento establece que los
alimentos de este tipo deberdn contar con un distintivo nacional emiti-
do por la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca
y Alimentacién (Sacarpa), que “se plasmard en el etiquetado de los
productos orgdnicos conforme a lo dispuesto en las normas oficiales
mexicanas y demds disposiciones juridicas aplicables, siempre y cuan-
do contengan al menos 95% de ingredientes organicos certificados”. E1
porcentaje restante debera estar libre de sustancias prohibidas o no ha-
ber sido sometido a procedimientos prohibidos por la ley. El etiquetado
incluird también la leyenda de que el producto estd libre de transgénicos,
cuando asi sea.

Asimismo, la SAGARPA podri certificarlos de modo directo por medio
del Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria
(SENAsIcA), 0 a través de las agencias de certificacion que autorice, y ges-
tionara la equivalencia internacional para el reconocimiento del sistema
de control nacional de productos orgdnicos.

El Reglamento menciona que se desarrollard un padrén de producto-
res y organismos de certificacion, que entre otras cuestiones permitird
homologar y simplificar la operacién de programas relativos a la produc-
cién orgdnica, asi como transparentar su operacién para prevenir abusos
y desviaciones. De forma paralela, la SAcarpA expedird las reglas de
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operacién de los programas para el desarrollo de los sistemas de produc-
cién orgdnica, en las que establecerd los objetivos, acciones, metas, tipos
de apoyo, poblacién objetivo, responsables de ejecucién y mecanismos de
operacién, control y evaluacién respectivos, asi como los criterios
de equidad social y sustentabilidad para el desarrollo, que conformarin
sus ejes rectores.

RI1ESGOS Y ALTERNATIVAS

Luego de estudiar y proponer algunos mecanismos para apoyar la coo-
peracién entre los diversos sistemas de etiquetado o su unificacién, en
vez de la competencia y fragmentacién, el documento citado de la cca
sefiala que mientras algunos plantean que la certificacién organica po-
dria ser la base de un futuro “supersello” porque es la que goza de mayor
credibilidad, otros piensan que el enfoque orgdnico implica sustenta-
bilidad, conservacién de biodiversidad, remuneracién justa y salud de
trabajadores y consumidores, y algunos mds estiman que los criterios
pueden ampliarse ficilmente para abarcar estos principios. Por lo tanto,
concluye, hay una creciente tendencia a considerar que una etiqueta uni-
ficada ha de cumplir por lo menos con los estindares orgédnicos,y que un
“supersello” debe ser una etiqueta “orginica+”; es decir, que le sume los
principios de sustentabilidad ambiental, biodiversidad y comercio justo.

Por lo pronto, dentro del panorama actual, la empresa de comercio
justo Espanica lamenta que en Europa haya prosperado la venta de se-
llos de garantia a consorcios lucrativos. Cuando esto ocurre, la comer-
cializacién queda en manos del capital privado y las organizaciones de
productores de comercio justo ya no pueden dirigirse sin intermediarios
a los consumidores; se pierde asi este vinculo humano tan decisivo.

La solucién mds adecuada seria que los sellos de garantia fueran emitidos
Unica y exclusivamente por organizaciones de comercio justo de confianza
y conocidas publicamente, y sélo para uso de los productores asociados.

Otras desventajas son el precio de servicio de la certificacién y su pro-
cedimiento, asi como la premisa de desconfianza hacia los agricultores,
intrinseca a la légica de certificacién, analiza Laércio Meirelles: “El so-
breprecio, que elitiza el consumo de los productos organicos, si es verdad
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que no es consecuencia exclusiva de la certificacion, guarda con ésta una
estrecha relacién. Por todo eso creemos que la relacién costo / beneficio
de la certificacion es alta”. Peor aun, en algunos casos “las empresas se
apropian del excedente que viene a pagar el consumidor responsable”,
denuncia Espanica.

Como a veces la certificacién es muy costosa, Miguel Altieri concluye
que la produccién orgdnica no necesariamente debe ser certificada. “En
el sur de Brasil hay experiencias interesantes donde las alcaldias organi-
zan ferias en las que los productos agroecolégicos se certifican solidaria-
mente entre los agricultores y los consumidores. Estos productos se
venden en las ciudades a veces mas baratos que los productos convencio-
nales. En otras ciudades los gobiernos estin desarrollando los mercados
institucionales donde, por ejemplo, los agricultores pequefios de la zona
se organizan para abastecer a todas las escuelas, hospitales y circeles, con
alimentos sanos y locales”.

Concuerda con esta posicién el Centro Ecolégico Ipé, en Brasil, pero su
coordinador, Laércio Meirelles, reconoce que en el contexto actual, donde
para comercializar productos orgdnicos es obligatorio etiquetarlos, “nos
sentimos obligados a intentar desarrollar procesos de certificacién que
sean lo més adecuados posible a la dindmica de la agricultura familiar”.

RELACION DE CONFIANZA MUTUA, UNA ALTERNATIVA
En este sentido, para la Red Ecovida de Agroecologia, de la cual es miem-
bro el Centro Ecoldgico Ipé, la certificacién se entiende como un proceso
pedagégico donde agricultores, técnicos y consumidores buscan conjun-
tamente una expresién publica de la calidad del trabajo que desarrollan.
Esta certificacién participativa, entonces, es un “proceso de generacién de
credibilidad que presupone la participacién solidaria de todos los segmen-
tos interesados en asegurar la calidad del producto final y del proceso de
produccién’, sefiala Meirelles.

Conforme a la Red Ecovida, la certificacién participativa contribuye
a evitar la creciente “convencionalizacién” de la agricultura alternativa,
donde las exigencias del mercado con frecuencia han apartado al movi-
miento organico de muchos de sus principios iniciales.
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Entonces, la certificacién participativa trasciende el comercio justo,
que requiere una certificacion, y apunta hacia la construccién de un con-
cepto mds amplio e incluyente: el comercio con justicia, a partir del cual
funcionan los tianguis y mercados orgdnicos creados en IMéxico.

Asilo confirma la coordinadora del Tianguis Bosque de Agua de Me-
tepec, Giselle Buchan: “Si, nosotros manejamos un sistema que se llama
certificacion participativa o sistemas de certificacién participativos, un
movimiento a nivel mundial. Es un tipo de certificacién mis social, que
implica la participacién de investigadores, técnicos, especialistas, aso-
ciaciones e instituciones y a los consumidores en general. La finalidad
es involucrar a la gente para que vaya a los sistemas de produccién y
verifique visualmente de dénde vienen sus alimentos”.

Como asociacion civil, el Tianguis Bosque de Agua da su respaldo a
los productores, detalla Giselle: “Primero el productor llena un cuestio-
nario, esa informacién pasa a un comité de revisién y después se visita las
parcelas. Constantemente visitamos al productor. Lo que buscamos es
generar una relacién de confianza mutua, donde el productor sabe que si
aplica algo que no es orgdnico afecta directamente la salud de mi familia,
y donde el consumidor sabe que si no compra al productor dejaria de
apoyar la produccién orgénica o a la familia del productor.”

Por otra parte, respecto a los tianguis orgdnicos, algunos funcionan como
grupos de productores, otros son respaldados por universidades, como el de
Chapingo y los de Veracruz, y el de Metepec, apoyado por la asociacién
civil Bosque de Agua. “El consumidor pone su confianza en ti como
institucién”, destaca Giselle.

En sintonia con esta posicién, uno de los aspectos mas destacados del
esperado Reglamento de la Ley de Productos Organicos es que autoriza a
recurrir a la certificacién participativa orgdnica a los pequefios agricultores
organizados de bajos ingresos que encuentran un obsticulo en el costo del
certificado, “siempre y cuando vendan directamente al consumidor o usuario
final dichos productos, siempre que no los produzcan, preparen o almacenen
si no es en conexi6n con el punto de venta final y no sean de importacién”.

A partir de este esquema basado en la confianza mutua es posible crear
espacios de contacto directo entre organizaciones de pequefios productores
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y consumidores activos, reencontrando asi el vinculo humano que se ha
perdido en la marafia de la comercializacién.

No obstante, como ya sefialamos, por ahora subsiste una gran contro-
versia porque los Lineamientos para la Operacién Organica de las Acti-
vidades Agropecuarias omitieron lo referente a este tipo de certificacién.

ALIMENTOS SANOS, DEL TIANGUIS A LA MESA

Por fortuna, cada vez somos mis los consumidores mexicanos que de-
mandamos del campo productos libres de residuos téxicos quimicos,
transgénicos, aguas negras y radiaciones, que no sélo dafian nuestra sa-
lud, sino que contaminan el aire, el suelo y el agua de nuestro planeta.
Asimismo, a pesar de lo cémodo que resulta el consumo cotidiano de
alimentos industrializados con aditivos artificiales y conservadores, lo
evitamos. Y aun mds, nos oponemos a que la comida chatarra circule
por las escuelas.

Cincer, diabetes, afecciones cardiacas, obesidad, desequilibrios neu-
rolégicos, endocrinos e inmunitarios, ademds de un critico deterioro
ambiental y pérdida de biodiversidad, son algunas de las facturas que la
humanidad ha pagado al seguir el camino por el cual nos conduce una
ciencia sin conciencia, en contubernio con las grandes empresas produc-
toras de agroinsumos y la industria alimentaria.

Sibien los primeros consumidores que trataron de cambiar el modelo
de alimentacién imperante fueron los europeos y los estadounidenses
—lo que provocé una gran demanda de productos orgénicos a finales de
la década de 1980—, en los paises en desarrollo fueron los productores
quienes empezaron a cosechar orgdnicamente para satisfacer la demanda
de las naciones desarrolladas.

En México la agricultura orgdnica comenzé gracias al trabajo de indi-
genas y campesinos de los estados de Chiapas y Oaxaca que, afanados por
conservar tanto los recursos naturales de la zona de produccién como
por mantener a los trabajadores del campo en sus comunidades, se
integraron a organizaciones sociales y empezaron a sembrar de manera
orgénica, con el apoyo de asociaciones europeas. Luego, las comerciali-
zadoras estadounidenses ofrecieron a empresas y productores privados
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del norte de nuestro pais financiamiento y comercializacién, a cambio de
productos organicos. Por tltimo, el deseo de los consumidores naciona-
les de cuidar el medio ambiente y alimentar de modo saludable a su fa-
milia impulsé la aparicién de tianguis organicos.

Actualmente 85% de la produccién orginica de nuestro pais se des-
tina a la exportacion, principalmente hacia Estados Unidos, Alemania,
Holanda, Japén, Inglaterra, Suiza y Canad4, entre otros. De ahi que Mé-
xico se ubique en el dmbito internacional como productor-exportador
orginico, mas que como consumidor.

De acuerdo con los autores de Experiencias de la Red Mexicana de
Tianguis y Mercados Orgdnicos (Erin Nelson, Rita Schwentesius Rinder-
mann, Laura Gémez Tovar y Manuel Angel Goémez Cruz, colaborado-
res de esta Red), “la produccién en monocultivos y exportacién limita
los beneficios ambientales, econémicos y sociales que la agricultura or-
ganica es capaz de brindar”. Es decir, la produccién a gran escala dafia
los suelos e incrementa la proliferacién de plagas y enfermedades en los
cultivos y en la exportacién se consumen grandes cantidades de energia
que inciden en el problema del cambio climatico; ademds “obstaculiza el
desarrollo de mercados domésticos y regionales que pudieran favorecer
a la poblacién mexicana. Sin embargo, es importante reconocer que al-
gunos productos orgdnicos [como] la carne y los productos licteos”, se
producen prioritariamente para el consumo nacional.

Otras razones del rezago comercial de estos alimentos en el mercado
interno son que la poblacién en general no estd familiarizada con este tipo
de productos, desconoce que los producen grupos indigenas, pequefios
productores y organizaciones sociales y que puede adquirirlos en los tian-
guis organicos existentes en algunas ciudades del pais y en tiendas, tanto
convencionales como alternativas. Hay quienes si los conocen, pero no
los compran porque consideran que los precios son muy elevados o estin
fuera de su alcance, sobre todo en las tiendas especializadas.

“[...] s6lo el 15% de la produccién orgénica se consume dentro de Mé-
xico y sélo el 5% se vende como orgénico (el resto se vende como si fuera
convencional)”, exponen los autores citados y agregan que la comerciali-
zacién va en aumento mediante establecimientos especializados, tiendas
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naturistas y cafeterias —ubicados sobre todo en las principales ciudades del
pais y centros turisticos—, supermercados y un nimero creciente de tianguis
organicos que se han ido integrando en distintas ciudades de la Republica.

EL VALOR DE LOS TIANGUIS ORGANICOS

Uno de los objetivos centrales de los tianguis organicos en nuestro pais
es hacer realidad el derecho de todos a una alimentacién sana. De ahi
que centren su oferta en los productos de pequefios agricultores locales,
eliminando con ello a los intermediarios y reduciendo sensiblemente los
costos de embalaje y transporte.

El compromiso entre productores y consumidores es fundamental,
pues los mercados organicos —a diferencia de los tradicionales, que re-
ducen la relacién entre ambos a la compraventa de mercancias— son
espacios comunitarios donde en la bisqueda de la sustentabilidad con-
fluyen valores éticos, culturales, politicos, sociales, educativos y recreati-
vos. Ademds, muchos de estos tianguis se vinculan con universidades y
organizaciones no gubernamentales para realizar sus funciones.

Los mercados “pretenden funcionar como espacios donde el co-
mercio y el consumo se puedan convertir en una accién politica, social,
ética, educativa y también agradable. Para combinar estos elementos,
la mayoria [...] brinda de forma gratuita una gran variedad de talleres,
pliticas, y otras actividades para nifios y adultos. [...] Asi, los mercados
funcionan como iniciativas dindmicas que pretenden apoyar la agri-
cultura orgédnica en el sentido mas holistico, participando en la lucha
para la sustentabilidad social, econémica y ambiental”, sefala el repor-
te Experiencias de la Red Mexicana de Tianguis y Mercados Orgdnicos.
Mis adelante afiade: “Conciben la verdadera sustentabilidad como un
concepto mucho mds amplio, lo cual incluye tanto factores ecolégicos
como econémicos y socioculturales. Asi los mercados trabajan con el
objetivo de acercarse a la sustentabilidad ambiental pero también a la
justicia econémica y social”.

A fin de alcanzar esta justicia econémica y social, los mercados al-
ternativos se proponen ampliar su oferta a mds sectores de la poblacién
mexicana, para que no sélo tengan acceso a estos productos saludables
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quienes tienen recursos para pagar sobreprecios. Del mismo modo, de-
ben asegurar que los productores reciban un precio justo por sus esfuer-
zos. “Apoyar las redes de produccién y consumo locales y las relaciones
directas entre productor y consumidor tiene valor en un sentido mds
amplio —explica el reporte citado—, ya que destaca la importancia de
desarrollar valores de solidaridad comunitaria y relaciones de confianza
para mejorar la cohesién social”.

En el mismo documento se consignan las siguientes funciones y be-
neficios de los mercados organicos:

» La organizacién y coordinacién de la produccién y consumo directo
de productos orginicos.

* La oferta de alimentos sanos a precios justos tanto para los producto-
res como para los consumidores, porque excluyen a los intermediarios.

* La vinculacién entre la poblacién urbana y el campo.

* La creacién de una conciencia ecolégica y social sobre la importancia
de producir y consumir de forma responsable.

* La promocién de la filosofia de la agricultura orgénica.

* La estimulacién y promocién del consumo regional de productos or-
ganicos locales.

* La minimizacién del impacto ecolégico a través del ahorro en trans-
porte, empaque y distribucién de los productos.

* La difusién de informacién técnica y cientifica entre los productores
y la poblacién en general.

* La oferta de espacios para la convivencia y el desarrollo de actividades
culturales (musica, pintura, talleres, etcétera).

La primera iniciativa que hubo en México para articular la produc-
cién de esta clase con el consumo, a fin de detener la dinimica de degra-
dacién ambiental y social derivada del modelo agroalimentario, surgi6 en
Guadalajara en 1996, cuando el Colectivo Ecologista Jalisco (una oNG)
se propuso buscar alternativas para elevar la calidad de la nutricién y la
salud tanto en la ciudad como en el campo, manteniendo la integridad
de la naturaleza. Con este propésito establecié una Ecotienda, espacio
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que se destiné no sélo a la comercializacién de productos organicos,
biodegradables y reciclados, sino también a la capacitacién a través de
talleres, charlas y seminarios. La Ecotienda ofrecia entre sus servicios
un centro documental con libros, videos y diversos materiales educati-
vos, asi como un Ecocafé, donde sus visitantes podian degustar platillos
vegetarianos preparados con productos organicos. Tres afios después, la
Ecotienda se convirtié en el Tianguis del Circulo de Produccién y Con-
sumo Responsable.

En agosto de 2003 se inauguré el Mercado Ecolégico Ocelotl, en
Xalapa, Veracruz, el segundo tianguis orgdnico en México, gracias a la
iniciativa de ciudadanos preocupados por la seguridad alimentaria y por
allegarse alimentos saludables. Todo empezé con la organizacién de una
feria de productos organicos a la que convocaron al municipio rural de
Teocelo, donde varios campesinos sembraban de manera orgdnica. El
trabajo conjunto de productores y consumidores fructificé en tres ferias
muy exitosas, por lo que se decidié instalar un mercado permanente en
el edificio de la Radio de la Universidad Veracruzana.

Por mas de seis afios los consumidores, ademds de comprar frutas,
hortalizas, medicinas naturales, artesanias y gran variedad de productos,
pudieron degustar los platillos de su fonda, acceder a los talleres y a las
pliticas sobre diversos temas, aprovechar la biblioteca y participar en
actividades culturales y recreativas. Lamentablemente, la vida de este
mercado llegé a su fin a finales de abril de 2010 por problemas internos,
segln nos informé Elisa Blanchet, una de sus fundadoras.

También en 2003, en noviembre vio la luz el Tianguis Orginico
Chapingo, el tercer mercado de este tipo en México. Finalmente los
investigadores y estudiantes de la Universidad Auténoma de Chapingo
(uacH), junto con la Red de Consumidores —integrada inicialmente por
14 familias de la comunidad universitaria, que crecieron hasta llegar a
50—, vieron coronado su esfuerzo, tras organizar periédicamente cursos,
talleres y eventos de degustaciéon de alimentos orginicos y establecer
vinculos con productores de la regién.

El interés de los universitarios y sus familias por esta agricultura sur-
gi6 “a raiz de un trabajo de investigacion [...] que se presenté como una
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tesis profesional a nivel licenciatura en 1996 [...] y fue el primero que
mostr6 datos veridicos sobre la superficie y produccién organicas en Mé-
xico, pero mds aun, sobre la importancia de los grupos indigenas organi-
zados que ya habian incursionado con gran éxito en la actividad, sin
haber recibido apoyos del gobierno”, resefia la pagina web de la asocia-
cién civil Red Mexicana de Tianguis y Mercados Organicos.

De igual modo, en noviembre de 2003 comenzé a funcionar el tian-
guis ExpoVenta de Productos Organicos y Naturales “El Pochote”, en la
ciudad de Oaxaca, el cual surgié como protesta ante la instalacién de un
McDonald’s en el centro histérico, a iniciativa de un grupo de profesores
y artistas que invitaron a pequefios productores a participar. A diferencia
de los tianguis de Guadalajara, Xalapa y Chapingo, cuyos procesos de
organizacién y planificacién fueron muy largos, el de Oaxaca se planeé
y organizé tan sélo en dos meses.

TRAMANDO REDES
Asi fue como empez6 a ampliarse en nuestro pais el horizonte de los
tianguis orgdnicos. Precisamente, estos cuatro mercados pioneros fueron
los que en 2004 organizaron la Red Mexicana de Tianguis y Mercados
Orgiénicos, con el apoyo de la Universidad Auténoma Chapingo y el
Centro Falls Brook, onG de Canadai.

Entre los objetivos para constituirse en una red nacional de mercados
independientes, destacan:

* Asegurar el aprendizaje a través del intercambio de experiencias.

* Consolidar la visién compartida y el respaldo solidario ante los retos
que enfrenta cada mercado.

* Incrementar la confianza de los consumidores hacia los productos
organicos.

* Integrar un espacio para el intercambio, actualizacién y enriqueci-
miento de la informacién sobre temas vinculados con la agricultura
orgénica.

* Lograr que los tianguis locales orginicos afiancen su presencia e in-
fluencia a escala nacional.
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Ademas de contar con el soporte financiero del Centro Falls Brook y
el apoyo organizativo de la uach, la Red se ha integrado a la Federacién
Internacional de Movimientos de Agricultura Orgénica (1FoaM, por
sus siglas en inglés); ha establecido vinculos con instituciones educati-
vas (como universidades y el Centro de Investigaciones Interdisciplina-
rias para el Desarrollo Rural Integral, de la uacH, entre otros), al igual
que con organizaciones de productores e instancias gubernamentales
como el Grupo de Trabajo para la Reforma Integral del Campo Mexi-
cano, perteneciente a la Comisién de Desarrollo Rural de la Camara de
Senadores. Todo ello con la finalidad de consolidar el mercado interno
e incidir en el fomento de politicas publicas para el desarrollo del sector
orgdnico nacional.

En el ambito comercial, la Red Mexicana de Tianguis y Mercados
Orgiénicos ha promovido el mecanismo de certificacién participativa,
que ya revisamos antes, con el objetivo de garantizar que los productos
expendidos en cada uno de esos espacios cumplan con las normas corres-
pondientes de produccién, procesamiento y comercializacion.

Desde que se formé la Red se ha incrementado en todo el pais el
nimero de mercados orgdnicos locales, aunque parece lejana la meta
de 100 a escala nacional, para que en cada ciudad haya al menos una
alternativa de consumo local y directo de productos organicos. Incluso
de las 20 sedes que menciona la pigina web de la Red Mexicana de
Tianguis y Mercados Organicos —distribuidos en Baja California Sur,
Jalisco, Michoacin, Estado de México, Tlaxcala, Puebla, Oaxaca, Vera-
cruz y Chiapas, entre otros estados—, hoy s6lo operan 17.

A pesar de que los tianguis organicos aprovechan sus vinculos con
universidades y ONG para tener acceso a recursos, siempre insuficientes,
el no contar con un espacio propio donde establecerse por falta de re-
cursos —ya que las ganancias no alcanzan para pagar una renta— suscita
el cierre de algunos. De ahi que en varios casos los locales sean prestados
o incluso donados.

Un problema mds que enfrentan es su dependencia del trabajo vo-
luntario, pues es comin que quienes participan en su organizacién y
coordinacién no reciban ningtn sueldo y no puedan dedicar el tiempo
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suficiente a un proyecto sin retribucién econémica. Esta falta de finan-
ciamiento, ademds de obstaculizar su operacién diaria, les impide ofre-
cer capacitacién sobre agricultura orgénica, la cual beneficiaria tanto a
productores orgdnicos para mejorar su produccién, como a aquellos que
quieren ingresar a ella.

Segun el reporte de Experiencias de la Red Mexicana de Tianguis y Mer-
cados Orgdnicos, esta falta de capacitacion “exacerba otro problema que
inhibe el crecimiento de los mercados: la insuficiente oferta local de pro-
ductos orgdnicos. [...] la realidad en muchos de los mercados que forman
parte de la Red es que, con frecuencia, los consumidores llegan al mercado
y encuentran que los productos que buscan ya estan agotados o no estin
disponibles. Como respuesta a este problema, una actividad tan impor-
tante para la Red como para cada uno de los mercados, es la busqueda
constante de nuevos productores para aumentar la oferta e introducir
nuevos productos”.

Concluye el documento que “el progreso espectacular de la Red
Mexicana de Tianguis y Mercados Orginicos demuestra que hay un
nivel creciente de interés tanto de productores como de consumidores
mexicanos para desarrollar un sistema agroalimentario mds sustentable y
justo. Promoviendo los ideales de mejorar el medio ambiente, aumentar
la vinculacién entre productor y consumidor y brindar productos orga-
nicos de calidad con precios justos para todos, los mercados organicos
estin ampliando el movimiento organico en México y, a la vez, asegu-
rando que no pierda sus raices filoséficas holisticas, o sea el enfoque en
la sustentabilidad ambiental, econémica y social”.

ANAQUELES ORGANICOS
Aparte de los tianguis orgdnicos que se han abierto camino en México,
asi como de las pocas tiendas especializadas y restaurantes o cafeterias
donde podemos adquirir o degustar productos de este tipo, en afios re-
cientes los consumidores ya tenemos la opcién de encontrar algunos en
las grandes cadenas de supermercados o tiendas de autoservicio.
Aungque en muchos casos esta ultima es la opcién més a la mano que
tienen los consumidores en las ciudades, la oferta que encontramos en
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los supermercados realmente es muy limitada y elitista, a juzgar por los
precios de venta. Para comprobarlo, basta con que cualquier persona
realice un recorrido por ellos.

La primera dificultad es ubicar dénde estin, perdidos en el enjam-
bre de los innumerables productos convencionales. Los contadisimos
alimentos orgénicos frescos, en el departamento de frutas y verduras, se
encuentran casi por casualidad. En el recorrido que realizamos, uno de
los supermercados dnicamente tenia a la venta apio; otro sélo ofrecia
lechuga y el que mds variedad presentaba se limitaba a vender algunas
hierbas aromiticas y especias, apio y una ensalada de zanahorias baby.

Respecto a los alimentos procesados, luego de ubicar el sitio donde
estin —algunas cadenas los exhiben en el pasillo dedicado a cafés, tés,
galletas y leche en polvo—, llama la atencién el reducido espacio que se les
destina, que no pasa de un metro o metro y medio de largo. Ademds, po-
demos percatarnos de que con frecuencia estin mezclados con productos
gourmet o alimentos especializados, como los destinados a diabéticos.

También es muy limitada en estos canales de venta la variedad de pro-
ductos orginicos elaborados. Eso si, el café no falta (seria el colmo, tra-
tindose del mayor producto orginico mexicano). De ahi en fuera, hay
mermeladas, leche, barras de amaranto con chocolate y semillas. La cadena
que goza de mayor variedad incluye granos como arroz y frijol, aceite de
oliva, jamaica, sal, castafias y tés. En cuanto a marcas, abundan las de em-
presas extranjeras,la mayoria de Estados Unidos, y entre las nacionales que
han logrado entrar en estos mercados destaca Aires de Campo y Campo
Vivo. El café es una excepcién: sélo se venden marcas mexicanas.

Finalmente, en materia de precios, es muy considerable la diferencia res-
pecto a los productos convencionales, pues los orginicos llegan a costar mds
del doble, sobre todo en los supermercados transnacionales. En este ambito,
en efecto, estdn al alcance s6lo de una minoria con alto poder adquisitivo.

Ademds de las opciones que ya mencionamos, existen tiendas espe-
cializadas como The Green Corner y Aires de Campo, en la Ciudad de
Meéxico,y ecotiendas en todo el pais. La tienda The Green Corner, llama-
da asi como estrategia para poner de moda los productos organicos, ade-
mis de vender alimentos (frutas, verduras, semillas, café, lacteos, carnes,

(169 ]



ALIMENTOS SUSTENTABLES

embutidos, panaderia y vinos) y productos de belleza y de limpieza, es
restaurante. Hoy cuenta con cuatro sucursales, en Coyoacdn, Cuajimal-
pa, Polanco y la colonia Condesa, y sus proveedores son 400 agricultores,
sobre todo de la zona central del pais, mds otros del sur y sureste. Uno de
sus grandes desafios es reducir la dependencia de alimentos procesados
de importacién, que hoy llega a 50%; aunque México es rico en materias
primas, falta desarrollar tecnologias intermedias y capacidades para pro-
cesarlas y darles valor agregado.

Aires de Campo, por su parte, es una empresa comercializadora de
productos orgdnicos que ha establecido relaciones con mas de 50 pro-
ductores certificados, en cerca de 20 estados de la Republica, para abas-
tecer a todas las zonas del Distrito Federal y el Area Metropolitana
a través de sus Biocentros. Como parte de su estrategia comercial, los
consumidores pueden realizar sus pedidos via telefénica o por internet
y recibirlos directamente en sus casas. Asimismo, entre sus clientes al
mayoreo estin hoteles, restaurantes y tiendas de autoservicio.

Su oferta de productos la divide en los rubros de alimentos, bebés,
comida sin gluten, cuidado personal y articulos de limpieza. Ademis,
respalda marcas orgdnicas de gran calidad y prestigio, nacionales e im-
portadas, con su sello “Seleccién de Aires de Campo”.

EL DESPERTAR DEL CONSUMIDOR: CANASTA
ORGANICA Y CONSUMO RESPONSABLE
Sin embargo, mas alld del comercio en grande, en el mundo estd en auge
la idea de llevar a la practica el suefio urbano “de la huerta a la mesa”,
a través de grupos o cooperativas de consumo. Esta posibilidad implica
para el consumidor olvidarse del supermercado, la tienda o la empresa
que comercializa y entenderse con el productor de forma directa, sin nin-
gun intermediario de por medio. Aparte de los tianguis organicos, donde
como hemos visto puede concretarse el contacto humano entre ambos
extremos de la cadena productiva, existen variadas experiencias en Mé-
xico y en todo el mundo que demuestran que es una alternativa viable.
Si se organiza un grupo de consumo con agricultores y ganaderos de
la regi6n, cada comprador puede recibir de modo semanal en su correo
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electrénico la lista de productos orgdnicos disponibles, siempre frescos,
de temporada y producidos en su localidad por aquéllos, a fin de hacer
su pedido de verduras, licteos, cereales y huevos. Una semana después, el
productor y el consumidor trascienden el encuentro virtual por internet
y se rednen personalmente para la entrega de los productos y el pago.
¢De qué manera podemos asegurarnos de que los alimentos que ad-
quirimos son orgédnicos con todas las de la ley, aun si carecen de certifica-
do? Aunque lo mis cémodo para la mayoria es dejar esta responsabilidad
a alguien mds, dentro de un grupo de consumo los propios consumidores
pueden garantizarlo a través de la certificacién participativa. Como ya
vimos, en este esquema el consumidor no es un agente pasivo, sino que
se torna un actor informado, asesorado y sensible, que puede revisar los
productos, visitar los cultivos y decidir si los productores que les surten
cumplen los requisitos que establece la produccién organica. Si reciben el
visto bueno, los agricultores son respaldados por la agrupacién de consu-
midores, aunque también pueden ser asociaciones civiles o universidades.

Este sistema no es una utopia cibernética, funciona en varias par-
tes del mundo, como en Vizcaya, Espafia, donde unas 800 familias de
la zona del Alto Nervién compran directamente su canasta orginica a
medio centenar de productores de esa provincia, con un ahorro de 30%.

Sin duda, en México también cada vez mayor nimero de consumido-
res tiene claro que resulta mas econémico comprar frutas y verduras or-
ganicas producidas localmente y de temporada, que las provenientes de
sitios lejanos —se calcula que la mayoria de los alimentos viaja entre 2,500
y 4,000 kilémetros antes de llegar a su destino, con el consecuente gasto
de combustibles derivados del petréleo. Ademids de estar disponibles de
modo natural (no se maduran con gases ni se mantienen en cdmaras
de refrigeracion durante meses), con ello se apoya a las familias de los
pequeios productores locales y se reducen las emisiones contaminantes
asociadas al transporte.

Dejar atrés la comodidad que ha generado la “cultura del supermer-
cado” entrafia un gran reto que no todos estin dispuestos a enfrentar, a
pesar de que las preferencias y decisiones de compra de los consumi-
dores de productos orginicos (fundamentalmente mujeres con poder
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adquisitivo alto y mayor nivel educativo) se relacionan con la salud y con
el cuidado del medio ambiente.

No obstante, entre campesinos, productores artesanales y consumidores
se han generado diversas alternativas de alimentacién saludable y susten-
table. Una de ellas es la que nos propone Maria Elena Espinoza Schoelly,
con la esperanza de que la canasta orginica llamada Itacatetom se replique
“en algtn lugar, alguna tarde, en alguna iniciativa que pueda ser la tuya”,
segun escribe en el libro Ecobdbitat. Experiencias rumbo a la sustentabilidad.

Todo empez6 cuando Maria Elena, junto con cuatro familias, contac-
t6 a Tomds Villanueva, un campesino del Estado de México, para que les
llevara frutas y verduras hasta sus casas, en Cuernavaca, Morelos. Tomds
se las ingeniaba para transportar “lechugas, espinacas, calabacitas redon-
das, quelites y membrillos cosechados orgdnicamente, acompanados de
tortillas azules, miel de abeja y flores del campo, entre otros productos.
Todo cuanto recogia de la tierra con sus manos era bien recibido por
nosotros en la ciudad.”

No fue ficil sostener este esfuerzo y muy a su pesar lo suspendieron,
pero el deseo de consumir productos orgdnicos fue mds fuerte y en poco
tiempo ya estaban emprendiendo una segunda etapa. “Nos fuimos en-
contrando con otras personas afines que compartian la idea de consumir
productos orgédnicos, conscientes de que esta forma de cultivo ayuda al
equilibrio de la naturaleza y a nuestra salud [...] Nos juntamos alrededor
de 15 familias que decidimos formar parte de un grupo mds organizado
y con un compromiso de consumo quincenal de una canasta que conten-
drialo que se cosechara, es decir no habia opcién de elegir los productos”,
explica Maria Elena.

Las familias conocieron el lugar donde se sembraba e incluso ex-
perimentaron en carne propia lo duro que es el trabajo del campesino,
cuando aprendieron a cosechar. El acuerdo con Tomis consisti6 en que
transportara a una de las casas las 15 canastas y las familias se organiza-
ban para la distribucién.

“Algunos de los integrantes del grupo, acostumbrados a los alimen-
tos mds convencionales, no lograron integrar a su dieta alimentos como
quelites, huauzontles, nisperos y chilacayotes, entre otros —narra Maria
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Elena y afiade—, ademds aprendimos que el campo siempre trae sorpresas
y que no es posible predecir si la cosecha serd buena y abundante o que
siempre se logre todo aquello que fue sembrado con tanta ilusién.” Todo
ello provocé que el grupo se desintegrara.

Dos afios mis tarde, la experiencia acumulada los llevé a conformar
un nuevo grupo y buscar otra forma de operar, para garantizar que todo
funcionara mejor. Mientras Tomads los provee de una mayor variedad
de productos con la opcién de elegir quincenalmente los alimentos que
mis les gusten, todos aportan una cuota anual para que el campesino
cuente con recursos necesarios para iniciar la temporada de siembra.
Incluso la canasta Itacatetom se ha enriquecido con los cultivos de otra
productora orgdnica.

“El compromiso dispar de la gente y las pérdidas no controlables siguen
siendo el comuin denominador, que en la mayoria de los casos absorbe el
productor, a veces sin darnos cuenta. Sin embargo estamos conscientes de
que en cada verdura que recibimos en nuestra canasta nos llega el amor y
la dedicacién de las manos que la sembraron y la cosecharon, y sentimos
ese compromiso profundo con la tierra que nos hace seguir, a pesar de
las adversidades, porque creemos firmemente que las ecotopias son po-
sibles”, concluye Maria Elena Espinoza.

De acuerdo con otro texto del mismo libro, para Christian Geradon
y Fabiola Gonzilez, propietarios del rancho El Amate en Chalmita,
Estado de México, la agricultura orgédnica de los pequefios productores
se practica “a escala humana”, porque antepone la calidad a la cantidad,
busca el equilibrio y la armonia entre todos los elementos de la naturale-
za.“Esuna cultura del amor ala tierra mas que de persecucién del dinero.
Respeta la salud del consumidor, conserva el ambiente, pero es también
una manera activa de luchar por mantener vivas las culturas campesinas”.
De ahi que sea un factor radical de cambio econémico, social, ambiental
y cultural que atafe a la conciencia de que otro mundo es posible.
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Chinampa organica de invernadero

La asociacion civil de productores orga-
nicos del Distrito Federal a la que perte-
nece Martin Cabello Miranda, agricultor
de Xochimilco, es un ejemplo emble-
matico de cdmo los productos organi-
cos van abriéndose paso en una ciudad
inundada de alimentos convencionales.

Desde tiempos remotos, la familia de
Martin se dedicé a cosechar maiz con
semillas nativas y abono de animales:
“Nuestros productos siempre han sido or-
ganicos porque no hemos producido con
quimicos. Descendemos de agricultores de
Xochimilco y en nuestro rango de cultivo
siempre hemos hecho el proceso natural,
pero antes no se les llamaba organicos,
sino que eran productos naturales”.

Cuando el maiz dejo de ser reditua-
ble, buscaron otras opciones. Con ase-
sorfa de amigos contadores formaron
una asociacién civil integrada por diez
personas. En 1998 empezaron por asis-
tir a cursos gratuitos en la Delegacion
Xochimilco y alli aprendieron a alternar
cultivos en espacios pequefios:

"Vimos que si era posible otro modo de
cultivo, no nada méas de maiz, sino de hor-
talizas; ademas, se nos dijo que a través de
la SAacARPA podiamos tener un pequefio
apoyo para un invernadero. Metimos el
proyecto y con la asesoria de ingenieros
especificamos que no necesitadbamos ocu-
par agua de la llave o tratada, porque co-
sechariamos agua pluvial; describimos
cémo se cosecharia y recolectaria esta
agua y cémo se utilizaria. Creo que por
eso nuestro proyecto fue avalado.”

Una vez que recibieron el inverna-
dero de mil metros, la suerte los fa-
vorecié porque la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la
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Alimentacion (Fao) debia desarrollar en
el Distrito Federal un programa de ense-
fianza de agricultura organicay requeria
un proyecto en su fase de arranque: "La
FA0 nos contactd precisamente porque
éramos nuevos, a fin de irnos formando.
En la Delegacién Xochimilco fuimos los
primeros. Nos a ensefiaron la agricultu-
ra organica dentro de invernadero, los
cultivos, el aprovechamiento del espacio
y cémo contrarrestar las enfermedades,
entre otras cosas”.

En la SacARPA les dijeron que debian
obtener la certificacién organica para
sus productos y una certificadora euro-
pea se encarg6 de realizarla. "Vinieron
a ver desde la tierra, el fruto y el agua,
e hicieron todos los analisis. Gastamos
alrededor de 17 mil pesos en una certi-
ficacién que sélo ocupamos una vez
para mandar nuestros productos al ex-
tranjero, porque nuestra venta es local.
La vez que mandamos unas cajas de ji-
tomate a Canada, en la aduana no les
importd que fueran organicos y les pu-
sieron desinfectante quimico. Como los
jitomates llegaron con un olorcito ex-
trafio, los analizaron y dijeron que los
estdbamos engafiando. Mandaron gen-
te a revisar el proceso y se percataron
de que el problema estaba en la aduana
y aun asi nos hicieron cargos".

Martin concluye que si es posible expor-
tar sus productos, pero los compradores
del extranjero se comprometen a pagar
la produccién orgdnica sélo cuando la
reciben alld y no se encargan del traslado.

La primera siembra fue de 500 metros
de jitomate y 500 de fresa. Todo iba
viento en popa, pero el primer obstaculo
aparecié cuando obtuvieron una cosecha
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de 9 toneladas de jitomate y 4 de fresa:
"Ya tenemos la produccién, éy ahora
dénde la vendemos? Comenzamos el
proyecto practicamente con los ojos ce-
rrados; sabiamos del cultivo, pero desco-
nociamos lo de la comercializacion”.

Se les ocurrid venderla en la Central de
Abastos, pero ahi fijan un precio y no in-
teresa si el producto es organico o no.
Ademas, al precio que se los compraban
ya no les salian los costos de produccién.

Luego optaron por comercializar local-
mente sus productos ellos mismos. Salian
a su poblado con sus jitomates y fresas
en una carretilla y a veces hasta los re-
galaban porque se caian de maduros y se
estaban desperdiciando; incluso empeza-
ron a alimentar los puercos con jitomate.

Para su fortuna, conocieron a “un se-
fior de Morelos que estaba iniciando un
proyecto de una transformadora jito-
matera organica. Nos contactd porque
queria grandes cantidades, y eso fue un
descanso. Pero aun asi todavia habia
produccién que sacar”. En cuanto a la
fresa, contactaron a quienes tenian pe-
quefios proyectos de transformacion de
mermeladas. "Les vendiamos el produc-
to y a veces nos pagaban en efectivo o
con mermelada”.

"Hasta la fecha seguimos con el culti-
vo de jitomate -relata Martin-, pero ya
no cultivamos toda el drea de unjalén, sino
que lo hacemos por tramos. Cultivamos
tres hileras de jitomate; dejamos pasar
un tiempo y volvemos a germinar para
sembrar. Cuando éstas van a terminar, ya
vienen las otras; y vamos alternando ese
pedazo de tierra con otro producto, como
espinaca, calabaza, chicharo o ejote. Den-
tro y fuera del invernadero hacemos ro-
tacion de cultivo y elaboramos nuestra
propia composta para nutrir la tierra.”
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Cuando se aprobd el proyecto del in-
vernadero les dijeron que con la cosecha
del primer afio ganarfan dinero suficien-
te para vivir mejor: "Pues si, sacamos
la cosecha, pero no dinero suficiente.
Durante dos afios reinvertimos cuanto
ganabamos en insumos y todo lo que
era necesario. Sélo al tercer afio empe-
zamos a tener flujo de dinero y un poqui-
to de solvencia econémica. Esa fue una
de las motivaciones que nos dio aliento
para sequir adelante.”

A partir de entonces comenzaron a
planear cémo crecer. Asistian a cual-
quier evento que los invitaban, “fbamos
aunque pagaramos con el fin de que
nos empezaran a conocer”. En ferias y
reuniones conocieron a otros grupos de
agricultores organicos de otras delega-
ciones del Distrito Federal, con quienes
se organizaron y constituyeron legal-
mente la Sociedad de Produccién Rural,
Productores Organicos de la Montafia.

"En mi grupo son 10 gentes, pero
hay grupos que tienen 20 o 30. Ahora
ya somos bastantes y empezamos a
organizarnos para la intercalacién de
productos; determinados meses le toca
al grupo de Tlalpan sembrar un produc-
to; cuando termina, empieza el de otra
delegacion; cuando éste acaba puede
sembrar otras cosas y asi sucesivamen-
te. Es decir, estamos haciendo redes de
produccion.”

A medida que crecieron y se forta-
lecieron los Productores Organicos de
la Montafia "nos dimos cuenta de que,
ademas de comercializar nuestros pro-
ductos localmente, era necesario abrir
otras puertas de mercado. Formamos el
centro de acopio y entramos en contac-
to con los tianguis organicos. En 2007
nos invitaron al tianguis de Metepec, el
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primero donde estuve. De ahi me llama-
ron de Chapingo, luego de Puebla, Tlax-
cala, Oaxaca... Hemos andado en varios.”

Para Martin su participacién en los
tianguis durante los pasados tres afios ha
sido muy significativa, porque ademas de
intercambiar experiencias con otros pro-
ductores le ha permitido ensefiar algo de
lo que él sabe para que mejoren sus tierras
y eso lo gratifica. De los clientes comenta
que cada vez se suman mas, deseosos de
conocer los productos organicos.

“La primera vez que los prueban -ex-
plica- estan un poquito recelosos por-
que no creen, aunque les ensefies el
papel de la certificacion organica.
Siempre les digo a los consumidores
nuevos e incluso a los viejos: ‘Mira, yo te
puedo decir maravillas de un producto,
pero al finy al cabo td, como consumi-
dor, a la hora que lo estés cocinando te
vas a dar cuenta’. El hecho es que regre-
san y me dicen: ‘Tu producto esta muy
bueno, delicioso, jugoso. {Por qué?’ Por-
que es un producto que hemos tratado
de que esté lo mas fresco posible. Y asi

ellos mismos hacen el cambio. Entonces
esto si ha valido la pena.”

Actualmente estos productores no
s6lo siembran y comercializan sus pro-
ductos, sino capacitan a nuevos grupos
que transitan hacia lo organico porque
ven “que estan acabando con sus cam-
pos y se han dado cuenta que la produc-
cién si es redituable y es mejor para su
alimentacién y salud".

Los Productores Organicos de la Monta-
fia han ido cosechando éxitos a contraco-
rriente. Su siguiente meta es transformar
sus productos en deshidratados: "Ahora
tenemos como asesores a ingenieros
agrénomos, que son hijos de agricultores,
y nos ayudan a armar subproyectos que
refuercen el proyecto general. Para noso-
tros el futuro, como el de toda empresa,
es crecer y tener un mejor nivel de vida
para todos los compaiieros productores
con los que trabajamos. Pero también
seria bueno que el pais regresara a la
agricultura sana, sin tanto contaminante
quimico, y dejara de importar tanto pro-
ducto que nos darfia”.

Sembradora de cursos y tianguis

Ya antes hablamos de la labor de Gise-
lle Buchan Kuri como coordinadora del
Tianguis Bosque de Agua de Metepec,
pero aqui vale la pena contar mas a fon-
do esta historia y detenernos en detalles
significativos.

Como dijimos, para ella, acercar al pro-
ductor con el consumidor urbano era un
suefio desde que entré a estudiar a la
Universidad Auténoma de Chapingo. El
tianguis, que "es como mi hijo”, se gestd
en 2006 al cabo de impartir en Metepec
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cinco cursos sobre huertos organicos
urbanos a un grupo de 11 sefioras pre-
ocupadas por la salud de sus familias
que fueron las primeras en responder a
un volante que se repartié también en
Querétaro, la Ciudad de México y Toluca.

"Ahi les informamos cémo son los ali-
mentos, disefiamos su huerto organico
y todas las sefioras ya tenian su huerto
organico en casa. Al final dijeron: ‘pues
si, qué bonito sembrar en nuestras casas,
pero no podemos surtir toda nuestra
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despensa de eso’. Un huerto urbano es
muy pequefio, no da para consumir todo
el afo ni la variedad de verduras que
ti quisieras. Se necesita tener mas di-
versidad y mas abasto. Entonces juntos
formamos una asociacién civil de con-
sumidores, vendimos canastas de pro-
ductos organicos para obtener fondos y
empezamos a armar el tianguis organi-
co”, narra Giselle.

Durante todo 2007 dieron platicas en
escuelas, hospitales y oficinas de gobier-
no, ademdas de convocar via internet a
los productores y llamar a los que ya
conocian. Ese mismo afio lograron abrir
el mercado.

El dia de la inauguracién, en la Casa
de Cultura de Metepec, rememora Gise-
Ile, los productores llegaron como a una
feria y comenzaron a dudar si eso iba a
ser parte de su vida. No estaban acos-
tumbrados a dialogar con los consumi-
dores. Ademas, en ese recinto solo les
permitieron instalarse dos veces y "nos
tuvimos que mover rapidisimo para con-
seguir en dos semanas otro lugar, que es
este salon de fiestas adonde estamos y
que rentamos”.

Al principio, de los 20 productores que
llegaron sélo quedaron 6 0 7, pues a esas
dificultades se agregaba que a veces en-
traban sélo 3 personas en todo el dia.
Se necesitaba creer de veras en lo que
hacian para resistir esas pruebas. "Con
ellos trabajamos un afio y al siguiente
ya empezaron a llegar mas productores.
Ahora vienen 22 productores y repre-
sentantes de 3 comunidades.”

En sus 3 afos y medio, el Tianguis Bos-
que de Agua se ha convertido en "el mas
diverso en cuanto a oferta de produc-
tos de toda la red de tianguis. Tenemos
hortalizas, pavo, carne de res, café, miel,
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conservas frutales, arboles frutales muy
regionales como pera, manzana, ciruela,
durazno; tenemos agua de manantial,
trucha, dulces, varias artesanias, sazo-
nadores...". A veces llevan productos de
otros mercados para atraer a los consu-
midores, acostumbrados a la comodidad
de comprar todo en el supermercado
para surtir su despensa.

Ello no ha sido sencillo porque la mayo-
ria de los productos organicos son para
exportacion, por lo que aun es poca la
oferta para abastecer al mercado y a los
consumidores locales, que es la finalidad
de los tianguis de este tipo.

En cuanto a la asociacién civil, aparte
de Ricardo Diaz que esté en Canada, en
ella quedan sélo 3 de aquellas 11 sefio-
ras, aunque algunas siguen colaborando
indirectamente con difusién en sus pro-
pios circulos. Desde esa trinchera Bos-
que de Agua contintia con la empresa
de huertos, con los cursos de agricultura
urbana cada dos meses y con cursos de
verano de para los nifios, donde traba-
jan con semillas, lombrices, composta,
siembran, etcétera. También capacita a
productores en sistemas agricolas, ga-
naderos y avicolas o en la transforma-
cién de alimentos.

De forma paralela, Giselle y su equipo
siguen participando con varios movi-
mientos, entre ellos el de la Red Mexi-
cana de Tianguis y Mercados Organicos
y el Movimiento Agroecoldgico de Lati-
noamérica. También se vincularon con la
Universidad Iberoamericana para atraer
a estudiantes de servicio social a la aso-
ciacion, a fin de mejorar los productos.
"Hoy estan con nosotros 22 estudiantes
que hacen el logo de nuestros produc-
tores, mejoran el empaque y la etique-
ta de sus productos, todo en términos
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ecoldgicos. A veces el productor no tie-
ne ni idea de cémo quiere llamarle a su
propia marca, de que debe inventar un
logo, los requerimientos de una etiqueta
0 como se tiene que ver el producto y
cambiar el empaque.” Entre sus logros
estd el apoyo a los productos de Cusibani
y del Rancho Ecolégico el Amate.

Sin embargo Giselle ve mas lejos y esta
desarrollando el proyecto de un centro de
capacitacion que dara cobijo a los merca-
dos y los cursos de huertos, asi como a
una tienda y una cafeteria que se abaste-
ceran de los productos del mercado orga-
nico. "Para ese proyecto si vamos a
buscar financiamiento, pero dentro de
la filosoffa inicial del tianguis de no bus-
car ningln tipo de paternalismo del
gobierno, para que los productores sa-
lieran del letargo y sacaran de verdad a
ese microempresario que tienen den-
tro. Eso ha funcionado muy bien y el
mercado se ha sostenido solo. Ahora ya
llegamos a un punto en que necesita-
MOS recursos y espacio para crecer.”

Ese proyecto se empezd con el Tec
Milenio, pero cuando éste cerrd su incu-
badora de empresas se pasaron al Tecno-
l6gico de Monterrey: "Ahi acabamos de
terminar el plan de negocios y ellos nos
van a vincular con otras organizaciones;

estamos buscando apoyo del gobierno
mexicano y otros paises. En cuanto va-
yamos gestionando el plan de negocios
y tengamos el recurso, estara todo listo”.

En tanto eso sucede, la asociacion
civil cosechd un fruto reciente con la
apertura de un tianguis organico en el
Club de Leones del Club Toluca, donde
cada jueves acuden unos 12 producto-
res. Para promoverlo, alli'y en el Colegio
México han organizado actos de de-
gustacién que ided una estudiante de
servicio social. Lo planteé como reto
al consumidor: éTodavia distingues lo
natural? “La gente llega ahi a degustar
algtin producto organico similar a uno
convencional: mayonesa, queso, catsup
o ate. Eso le da oportunidad al consumi-
dor de comparar y reconocer el sabor de
los productos.”

Para Giselle Buchan, los tianguis organi-
cos trascienden la relacién de compraven-
ta y representan "un encuentro cultural
que vincula al productor con el consumi-
dor a través del intercambio de conoci-
mientos, de experiencias”.

Con su trabajo, ella ha paladeado gra-
tas satisfacciones profesionales, pero
aprecia en especial su labor para empo-
derar a los productores, algunos prove-
nientes de comunidades indigenas.

Alegria organica

El color dorado, la consistencia sélida y
crujiente y el exquisito sabor del ama-
ranto organico marcan una gran dife-
rencia con respecto al que cominmente
se vende en las calles, tiendas y super-
mercados de nuestro pais. Esto lo saben
muy bien quienes han tenido el placer
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de degustarlo y quienes se dedican a
producirlo, como la familia Téllez, que lo
viene haciendo desde hace 30 afios en
su natal Tlaxcala.

A pesar de que el mercado esta inunda-
do de pdlidas alegrias, elaboradas con
glucosa, que al morderlas se pegan en los
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dientes porque pierden firmeza y se tor-
nan chiclosas, la familia Téllez no se arre-
dra y sigue produciendo amaranto,
procesandolo en diferentes productos y
comercializandolo bajo la marca Ama-
rantell, para deleite del creciente nime-
ro de consumidores.

“El negocio es familiar -relata Leopol-
do Téllez Huesca-. Mi abuelo fue el que
le ensefid a mi papa a hacer la alegria;
andaban vendiendo en los mercados.
Después mi papa se quedd en la pro-
duccion, el proceso y la comercializa-
cion directa. Registro la marca para que
pudiéramos vender un poco mas, ya en
centros comerciales, tiendas naturistas,
donde nos requerian factura. Teniamos
ventas de 300 a 500 cajas de alegria al
mes, en diversos productos; vendiamos
en la Central de Abastos de México, es-
tdbamos mandando a Querétaro, Zaca-
tecas, Guanajuato, Ensenada y al Estado
de México..., hasta que en 2007 empeza-
ron a bajar nuestras ventas.”

De acuerdo con Leopoldo, la caida de
sus ventas obedecié sobre todo a que las
grandes empresas empezaron a acaparar
el amaranto: "Gracias a Kellogg's y Bim-
bo crecid la demanda y la gente comen-
z6 a consumirlo mas. Tuvimos platicas
con Kellogg's, que se interesd en nuestro
producto, pero no acepté nuestro precio
y queria pagarlo muy por debajo de sus
costos. Bimbo nos propuso sacar una
galleta y por medio de esa presentacion
vender nuestro producto. Ellos venden
presentacion, nosotros queriamos ofrecer
un producto diferente y bueno, de calidad,
no una presentacion. Definitivamente todo
€s0 provoco que bajaran nuestras ventas”.

A raiz de esa situacion, la familia Téllez
se propuso realizar algunos cambios en
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su producto, que le agregaran mayor
valor. Primero dejaron de producir el
amaranto con agrotdxicos —no lo hacen
desde principios del afio 2000, al perca-
tarse del dafio que estaban ocasionando
a su tierra, y optaron por el abono ani-
mal y por elaborar su propia composta.
Y luego cambiaron la miel convencional
por una que se produce en una reser-
va ecoldgica donde las abejas estan
lejos de las parcelas cultivadas con
agroquimicos.

"El cacahuate que lleva lo compramos
con compaiieros de Oaxaca, de la Red
Nacional de Mercados Alternativos y
Tianguis Organicos; es poco, pues Unica-
mente tenemos dos productos con caca-
huate, que sélo le da un pequefio toque de
sabor al amaranto. El ajonjoli y la semilla
de calabaza los adquirimos con compa-
fieros de Chignahuapan, Puebla. La com-
binacién de estas semillas organicas le da
el sabor natural a nuestros productos, sin
aditivos ni conservadores. Ese es nuestro
valor agregado y la misma gente lo re-
conoce, pues prueba nuestro producto y
dice: 'Es diferente el sabor, la consisten-
cia. Y la marca ya la conocen”, expresa
satisfecho Leopoldo Téllez.

A partir de que Leopoldo se vinculd
con la Red Nacional de Mercados Alter-
nativos y Tianguis Organicos sus ventas
comenzaron nuevamente a despegar,
pues la marca Amarantell se distribuye
no sélo en algunos de estos espacios
en Tlaxcala, Chapingo, Veracruz y Tolu-
ca, sino también en algunas tiendas de
autoservicio, incluso en Liverpool y El
Palacio de Hierro, a través de los distri-
buidores de productos naturistas.

El negocio de la familia Téllez vuelve a
remontar el vuelo, con menor produccion,
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pero con un producto sano y de mayor
calidad. Hoy sus siete integrantes saben
que la Organizacién Mundial de la Salud
considera al amaranto como uno de los
alimentos recomendados para el futu-
ro, porque posee un alto contenido de

proteinas, aminoacidos y minerales, que
supera el valor proteinico de la leche.
"Nuestro producto es poco, pero bue-
no. A lo mejor soy un poco egoista, pero
soy de México y mi producto es para los
mexicanos”, concluye Leopoldo Téllez.

Bosque de Agua

En el Tianguis Alternativo Bosque de
Agua, en Metepec, Estado de México,
todas las frutas y verduras son organi-
cas desde la siembra hasta la cosecha,
cultivadas con técnicas ecoldgicas des-
provistas de agrotdxicos, aguas negras,
ceras y transgénicos.

La carne proviene de animales que viven
en espacios al aire libre, comen pastos lim-
piosy crecen saludablemente, sin necesidad
de antibidticos, hormonas ni esteroides. Los
alimentos procesados son 100% naturales,
sin conservadores ni aditivos sintéticos.
Todos los productos agricolas, silvestres o
artesanales se obtienen con técnicas que
favorecen la regeneracion de los recursos a
corto plazo, promueven la sustentabilidad y
mejoran las condiciones locales.

"Este proyecto lo conformamos un
grupo con diversos intereses y profesio-
nes, en su mayoria madres preocupadas
por la salud de sus familias en relacién a
los alimentos que consumen”. Con esta
informacion recibe a los consumidores
este Tianguis Alternativo, "una asocia-
cién civil sin fines de lucro que surge a
partir del interés de sus integrantes por
generar un espacio en que productores
interactlien directamente intercambian-
do productos agricolas, pecuarios y ar-
tesanales por un precio justo”.

Sobre cémo han hecho camino al an-
dar, nos ilustra Giselle Buchan Kuri, su
coordinadora: “Todo empezd con unos
cursos que dimos Ricardo Diaz y yo
sobre huertos orgdnicos urbanos a un
grupo. Luego de cinco cursos, la gente
estaba consciente de la necesidad de
sembrar en sus casas, pero también de
que con ello no surtia toda su despensa.
Entonces 11 personas decidimos formar
la asociacién civil. Pedimos apoyo en la
Casa de la Cultura de Metepec y en el
municipio, y sélo nos apoyaron para la
inauguracién, en 2006; asi que busca-
mos un lugar privado donde nadie nos
pudiera mover, y aqui llevamos ya tres
afios y medio”.

La experiencia y los contactos de Gi-
selle Buchan -ingeniera en agroecolo-
gia egresada de Chapingo- atrajeron a
unos 20 productores de distintas comu-
nidades. Al paso del tiempo algunos se
alejaron y sélo los mas fuertes se que-
daron. "Se necesita muchisima estruc-
tura, fortaleza y la conviccion de decir
'vamos a aguantar porque creemos en
lo que estamos haciendo’; pero no todos
aguantaron, pues a veces entraban al
lugar sélo tres personas en todo el dia”.

En mas de tres afios, el Tianguis Alter-
nativo Bosque de Agua ha diversificado
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su oferta con la participacién de 16 pro-
ductores y representantes de 3 comuni-
dades. "De los de Hidalgo hay alrededor
de mil productores detras de una mesa.
En Xochimilco tenemos 250 productores,
y detras de San Felipe del Progreso son
como unos 150", explica la coordinadora.
Escuchemos las voces de algunos pro-
ductores del tianguis. Angélica Hernan-
dez, productora de frutillas, incursiond
en lo organico para que sus hijos comie-
ran sano: "Creo que la gente ya esta to-
mando conciencia y como que empieza
a despertar, a interesarse en adquirir
productos diferentes, que no estén tra-
bajados de manera convencional”.
Diego Puello, representante de la aso-
ciacién civil de Hidalgo Nuhusehe (pa-
labra que significa "nuevo comienzo”, o
“trabajar por si mismo"), manifiesta que lo
mas dificil es dar a conocer los productos:

"Siempre lo he dicho, damos mas valor a
lo hecho afuera que a lo hecho con las ma-
nos y el sudor de nuestra gente”.

"Hoy en dia hay méas cancer, mas enfer-
medades por el tipo de alimentos que
consumimos. Por eso luchamos para vol-
ver a lo tradicional, para que los organi-
cos vuelvan”, subrayan las representantes
de la Finca Lechera Vay. Otra voz es la de
Martin Caballero, de la asociacion civil
que integra a productores organicos de
cinco delegaciones del Distrito Federal,
para quien “hacer comercio justo es ha-
cerlo directamente entre productor y
consumidor”.

El Tianguis Alternativo Bosque de Agua
es, ademas, un punto de encuentro cul-
tural que ofrece talleres, conferencias y
buena musica que aliente en la comuni-
dad el cuidado de su salud y el medio am-
biente a través del consumo responsable.

Slow food: el valor de lo tradicional

"Comer es un acto agricola y producir es
un acto gastronémico”. A esta convic-
cién arribd la asociacién internacional
ecogastrondmica Slow Food, luego de
20 afios de propagar por el mundo la
defensa de los alimentos locales tradicio-
nales, combatiendo el desinterés por sus
origenes, sabores y aportes nutricionales
y el desconocimiento de las consecuen-
cias a que conducen las malas opciones
alimentarias.

El crecimiento desmedido de las ca-
denas internacionales de comida ra-
pida -en particular la apertura de un
McDonald’s en la Plaza de Espaiia en
Roma- llevé al italiano Carlo Petrini, jun-
to con otros interesados en conservar
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la integridad y pureza de las comidas
regionales, a iniciar en 1989 el movi-
miento Slow Food para contrarrestar la
estandarizacion impuesta por la légica
moderna de produccion, distribucién y
economia de escala, mediante la fast
food y la fast life.

Hoy mas de 100 mil miembros de Slow
Food en el mundo fomentan no sélo los
placeres de la mesa y la buena comida,
que combina gusto con conocimiento
bajo una nueva légica de produccién de
los alimentos, sino también desarrollan
programas de educacion para la alimen-
tacién y acttian a favor de la biodiversi-
dad agroalimentaria, sustentable, de la
identidad cultural y el bienestar animal.
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De acuerdo con el especialista en gas-
tronomia indigena y popular mexicana
José N. Iturriaga, para Slow Food los
alimentos tradicionales, ademas de en-
carnar el gusto y los aromas de su region
de origen, incorporan los valores rituales
y locales, asi como las técnicas antiguas
de elaboracion. De ahi que esta asocia-
cién se dedique a “proteger esos alimen-
tos, las técnicas artesanales de cultivo y
produccion heredadas de la tradicién y
la defensa de la biodiversidad de espe-
cies cultivadas y silvestres”.

Desde 1996, Slow Food comenzé a
integrar lo que llamd Arca del Gusto, un
catalogo internacional de productos
tradicionales en peligro de extincidn.
Tres afios después, se aterrizaron pro-
yectos concretos que apoyan la produc-
cién y difusion de los alimentos
seleccionados por su valor tradicional,
rescatando oficios antiguos y ofrecien-
do nuevas posibilidades de trabajo, sin
degradar el territorio.

Tras esa experiencia emergieron la
Comunidades del Alimento, que el presi-
dente de Slow Food, Carlo Petrini, define
como “entidades fisicamente identifica-
bles, que tienen valores, intereses y des-
tinos comunes, y que se ocupan, a través
de la preservacion de semillas, de la co-
secha, la agricultura, la cria de ganado, la
pesca, la transformacion, la distribucion,
la promocion, la educacién y otras acti-
vidades enogastronémicas, de permitir a
un alimento producido en pequefia escala
llegar a quien lo va a comer”.

Asi, Slow Food salvaguarda las tra-
diciones gastronémicas de cada co-
munidad, con sus propios productos y
métodos de cultivo. Su propuesta es vol-
ver a consumir los alimentos que comian
nuestros abuelos, quienes de seguro no
darfan crédito a la cantidad de dinero
que hoy destinamos a la alimentacion.

“El gusto es algo subjetivo -sefiala en
su pagina web la asociacién Slow Food-.
Pero se adquiere y es el resultado de
una educacion. La industria alimentaria,
interesada en una estandarizacién de
los sabores, lo sabe mejor que nadie.”
En contrapartida, Slow Food establece
programas para reactivar y educar los
sentidos, a fin de “redescubrir los pla-
ceres de la mesa y comprender cuan
importante es la procedencia de esos
alimentos, la forma de produccién y
quién los produce”.

Iniciar desde la infancia la educacién
del paladar es su propésito mediante los
huertos en los jardines escolares, donde
se come lo que se cosecha. Esta tarea se
combina e interconecta a los continen-
tes a través de la Red de Universidades
y alcanza su maxima expresion en la
formacion de profesionales del sector
agroalimentario en la Universidad de
Ciencias Gastronomicas.

"Si la fast life, en nombre de la pro-
ductividad, ha modificado nuestra vida
y amenaza el medio ambiente y el pai-
saje, Slow Food es hoy una respuesta de
vanguardia”, concluye el economista e
historiador José N. Tturriaga.
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Tianguis organicos y sus productos

Mercado / tianguis

Productos organicos que ofrece

BAJA BALIFORNIA SUR

Mercado Organico San José del Cabo
Frente al "Jockey Club”, Estero San
José del Cabo, Baja California Sur
Sabados, 9 a 15 hrs.
info@sanjomo.com
presidente@sanjomo.com
www.sanjomo.com
www.facebook.com/sanjomo.civil

Hortalizas y hierbas organicas, frutas,
distintitos alimentos, variedad de
artesanias en madera, metal, ceramica,
papel, tela y ropa entre otros articulos.

CHIAPAS

Mercado de productos organicos y
alternativos "El Huacalero”
Estacionamiento de ECOSUR, Carretera
Antiguo Aeropuerto

km 2.5 Tapachula

Sabados, domingos y miércoles,

8al4 hrs.
www.facebook.com/elhuacalero.
tianguisorganico

SAN CRISTOBAL DE LAS CASAS, CHIAPAS
Comida sana y cercana

Sedel

Av. 16 de Septiembre 32, Barrio
Mexicanos, entre 28 de Agosto y
Escuadrén 201, al lado de los excines
Sta. Clara.

Sede 2

Instalaciones del ECOSUR

Viernes, 10 a 15 hrs.
redcomidasanaycercana@gmail.com
http.//redcomidasanaycercana.
codigosur.net/
www.facebook.com/tianguis.sancris

Alimentos procesados, productos
herbolarios y cosméticos, abonos
0rganicos.

Alimentos procesados, productos
herbolarios y cosméticos, abonos
organicos.
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CIUDAD DE MEXICO

Tianguis Alternativo Bosque de Agua
Dispensario Del Valle

Nicolas San Juan 616

Col. Del Valle, entre Luz Savifién y
Torres Adalid

Domingo, 10 a 15 hrs.

Tel. 442 213 37 66, 044 553 433 76 56

Verduras, frutas, carnes, conservas y
productos biodegradables, entre otros.

ESTADO DE MEXICO

Tianguis Alternativo Bosque de Agua
Sede Metepec

Arbol de la Vida No. 40 Colonia Llano
Grande.

Miércoles, 9:30 a 15 hrs.

Sede Toluca

Paseo Tollocan, esq. Pino Suarez. Club
Toluca.

Martes, 9:30 a 15 hrs.

Tel. 722 280 62 53 (044) 722 311 98 71
tianguisbosquedeagua@yahoo.com.mx,
coordinacion@bosquedeagua.org.mx

Tianguis Organico Chapingo
Igualdad s/n, Col. EI Cooperativo,
km 385 Carretera México-Texcoco
Texcoco, Estado de México
Sabado, 10 a 15 hrs.

Ileana Vanessa Ramirez Rios

y Fidel Mejia Lara

Tel. (595) 106-79-60, 954-44-84
tianguisorganico@yahoo.com.mx
yleanavanezza@yahoo.com.mx
tunaeco@yahoo.com.mx

Frutas y hortalizas; panes, carnes,
lacteos y huevos; miel, café; alimentos
procesados como jarabes, aceites,
salsas y frutas secas; productos de
limpieza biodegradables y artesanias;
productos de importacién como soya
Yy Vinos.
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GUANAJUATO

Tianguis Organico de San Miguel de
Allende (Tosma)

Instalaciones Rossewood Artesana.
Ancha de San Antonio No. 32,
esquina. Cardo.

Colonia Centro, San Miguel de Allende
Sabado, 9 a 14 hrs.
tosma@live.com.mx

Produccidn y transformacién de
alimentos, atesanias y enseres agricolas
que no dafian el medio ambiente y que
dentro de sus procesos de produccion
garantizan y ejercen los derechos
humanos y de los animales.

JALISCO

Tianguis del Circulo de Produccién y
Consumo Responsable

Morelos 2178, esquina Salado
Alvarez, Colonia Ladrén de Guevara,
Guadalajara

Sabado, 10:30 a 14:30 hrs.
info@circulodeproduccion.com
www.circulodeproduccion.org/
www.facebook.com/
circulodeproduccion

Se ofrecen productos que incluyen:
frutas y hortalizas, lacteos, miel,
café, panes, conservas, mole, tortillas,
tostadas, plantas medicinales,
composteros e informacién sobre
asuntos ambientales.

MORELOS

Sede 1. Mercado Organico de
Tepoztlan Ameyalli Tlacualli

Av. Revolucion No45. Tepoztlan
Viernes, 11 a 17 hrs.
mercadoorganicotepoztlan@hotmail.
com

Sede 2. Cuexcomate Tianguis
Alternativo Ecolégico

Escuela Miguel Hidalgo. Carretera
Yautepec-Oacalco S/N. Colonia
Benito Juarez. Yautepec

Primer sabado de cada mes,

10 a 15 hrs.
tianguiscuexcomate@gmail.com

Frutas y verduras organicas de
temporada, Sal de mar de Guerrero,
cafe, pinole, frijol de varios tipos, trigo,
maiz, amaranto, arroz, avena, linaza,
ajonjoli, nuez, pepitas, harinas organicas
(multigrano, trigo, amaranto, maiz azul)
y semillas organicas para siembra.

Frutas y verduras organicas de
temporada, Sal de mar de Guerrero,
cafe, pinole, frijol de varios tipos, trigo,
maiz, amaranto, arroz, avena, linaza,
ajonjoli, nuez, pepitas, harinas organicas
(multigrano, trigo, amaranto, maiz azul)
y semillas organicas para siembra.
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OAXACA
Sede 1. Uni6n de Productores
Organicos "El Pochote”

Rayén 411, entre Xicoténcatl y Melchor
Ocampo, Centro de Oaxaca

Lunes a sébado, 9 a 16 hrs.
http.//organicoselpochote.wordpress.
com/

Sede 2. Mercado Alternativo Pochote
Xochimilco

Atrio de la Iglesia de Sto. Tomas
Xochilmilco,

Oaxaca

Viernes y sabado, 9 a 15 hrs.

hrs. www.facebook.com/
mercadopochotexochimilco

Sede 3. Mercado Organico Yuu Vann
de la Sierra de Juarez

Kiosco de Ixtlan de Juarez, Oaxaca
Domingos de cada 15 dias, 8 a 15 hrs.

Frutas, verduras, lacteos, mermeladas,
café, miel, chocolate, mezcal, salsas,
mole, amaranto, tostadas, postres,
flores y artesanias. Ademas ofrece
diferentes platillos tipicos de Oaxaca
con maices de origen.

Frutas (pitayas), hortalizas y verduras;
leche y derivados; café, mezcal,
tepache, maiz, tejate, tortillas de maiz
y trigo; comida tradicional y artesanias
de la linea ayuuk (mixes).

PUEBLA
Tianguis Alternativo de Puebla
Parque de la Laguna de San Baltasar,
Avenida Bugambilias 6316, Col.
Bugambilias (contraesquina del
Mercado Zapata, muy cerca de CU de
la BUAP) Puebla

Sabado, 9 a 13 hrs.
tianguisalternativodepuebla@gmail.
com

www.tianguispuebla.org/
www.facebook.com/tianguispuebla

Aguamiel y pulqgue, semilla de chia
negra, jamaica en flor o en concentrado;
miel, mermeladas, salsas, sal, frijol, chiles
en vinagre, tortillas de mano, tlacoyos,
pan artesanal estilo aleman, antojitos

y barritas de amaranto, doraditas de
trigo, asi como harinas de amaranto,
trigo, cebada, pinole de sabores y polvo
para atole.
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QUERETARO

Tianguis Alternativo Bosque de Agua
Av. Industrializacién # 4, Col. Alamos,
Seccién II. En las instalaciones de La
Fabrica. Sdbado, 10 a 16 hrs.

Tel. (01) 722 280 62 53,

(044) 722 31198 71
tianguisbosquedeagua@yahoo.com.mx,
coordinacion@bosquedeagua.org.mx

QUINTANA ROO

Sede 1. Micelanea organica Venta de productos y hortalizas
Palapa del DIF, centro de Playa del organicos.

Carmen. Martes, 15 a 20 hrs.

Sede 2

Calle 3 entre 60 y 65, Col Ejidal, Playa
del Carmen. Cada quince dias
lamiscelaneaorganica@gmail.com

Tel. (984) 206-15-17, 135-85-98

SAN LUIS POTOSI

Mercado organico Macuilli Teotzin Venta de productos naturales y
Facultad del Habitat, Calle Nifio organicos.

Artillero, esquina. Salvador Nava, s/n,

Zona Universitaria

Ultimo sabado de cada mes,

10 a 12 hrs.

macuilli_teotzin@yahoo.com.mx

Tel. (444) 324-25-50
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TLAXCALA
Sede 1 Tlaxcala

Mercado Alternativo de Tlaxcala
Guidiri y Alcocer entre Tlahuicole

y Juarez

Parque San Nicolas, Tlaxcala
Viernes, 9 a 14 hrs.
guerrerogv@prodigy.net.mx
mercadoalternativotlaxcala@yahoo.
vom.mx

Sede 2 Apizaco

Blvd. Zaragoza esquina con Blvd..
Libertad

Apizaco, Tlaxcala

Miércoles, 9 a 14 hrs.

Ana Elena Caballero

Tel. (241) 4149-669,

4182-259, 4177-017
mercadoapizaco@gmail.com
www.mercadoalternativotlaxcala.com

Ejotes, brécoli, quelites, flores de
calabaza, acelgas, elotes, zanahorias,
rabanos, calabacitas, cilantro, tomate,
chile y hongos; ciruelas, manzanas,
peras y frutas en conserva; leche,
huevo, chocolate, café, miel, pan,
galletas, empanadas, tortillas,
tamales y mermeladas; carpa, pavo,
gallina criolla y carnero en barbacog;
pomadas, jabones, infusiones, pafiales
reciclables y juguetes de algodén,

asi como material impreso sobre
agroecologia y comercio justo.

VERACRUZ

Coatepec

Mercado Biorregional Coatl
Salén Agricola, Aldama esquina

Morelos, Centro de Coatepec, Veracruz.

Sabados, 10 a 15 hrs.

Francisco Romo y Ledn del Moral
coatlorganicos@yahoo.com.mx
http://coatlorganicos.blogspot.com

Xalapa

Mercado agroecoldgico Xalapa
Clavijero 24 Zona Centro, Xalapa
Veracruz

Domingos, 10 al5 hrs.

Frutas y verduras; panaderia, miel,
lacteos, carnes, huevos, chocolate,
ajonjoli, café, té, pulque, artesanias y
mucho mas. Ademds, cuenta con una
pequefia cafeteria donde se veden
platillos elaborados con productos del
mercado.

Frutas y hortalizas, quesos, pan,
huevos, café, licores y artesanias.
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Otros mercados y tianguis

Multi-Biocultural-Organico
Hidalgo 113, de lunes a viernes
Garcia Vigil 809, viernes y sabados
Oaxaca, Oaxaca

Clemente Cruz Sosa 'y José A. Ledn
Martinez

drclementec@yahoo.com
pepe_leon2002@hotmail.com

Tianguis Organicos en el Distrito
Federal

Columba Lépez Gutiérrez
Coordinadora de Agricultura ecolégica
del DF y comercio sostenido

Tel: (55) 58-43-38-78 ext. 164
Carretera Tulyehualco-Xochimilco
sellonatural_df@yahoo.com.mx
moninacolumba@prodigy.net.mx

Tianguis Organico Uruapan

José Carlos Bautista y Jesus Ignacio
Simén

jisimonz@hotmail.com
lamacadamia@yahoo.com.mx

Tianguis Organico y Alternativo
Itinerante de Morelos

Parque de Parres, Jiutepec, Morelos
Domingo de 9 a 15 hrs.

Magdalena Vazquez

Tel. (777) 313-72-95
magda_59_07@yahoo.com.mx
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vi. DIGESTIVOS:
NEGOCIOS SUSTENTABLES

REGRESO AL ORIGEN DESDE EL FUTURO

Iniciamos este libro planteando el problema de lo que significa “comer
bien”, luego nos preguntamos con insistencia si nos enfermamos por
lo que comemos y en el camino hemos incursionado en multiples sen-
deros para intentar aproximarnos a las explicaciones mds confiables de
estas expresiones, aparentemente sencillas. Debemos reconocer que en
algunos casos apenas nos asomamos a la problemitica de varios de los
temas abordados, cada uno de los cuales amerita estudios mds a fondo
que exceden los fines que aqui nos propusimos.

A lo largo de estas paginas nos concretamos, entonces, a ofrecer un
panorama general acerca de lo que debemos entender por una buena
alimentacién en nuestro pais, pero mis alld de lo que representa llevar
un régimen balanceado. Por ello, indagamos acerca de los cambios en la
dieta del mexicano y sobre la inocuidad y calidad de lo que comemos, y
esto nos condujo a la busqueda de explicaciones y soluciones a males re-
lacionados con los alimentos que se han convertido en graves problemas
de salud publica, como la obesidad, la diabetes, el cincer y las enferme-
dades del corazén y el aparato circulatorio, aparte de otros desérdenes

[ 191 ]



ALIMENTOS SUSTENTABLES

en la salud que eran casi desconocidos para nuestros abuelos, como raras
alergias e intolerancias, déficit de atencién y trastornos hormonales.

Para ello fue necesario analizar los dafios a la salud asociados con la
agricultura tecnificada que se impuso en el campo desde la malograda
Revolucién Verde, cuyo modelo de produccién basado en agroquimicos
ha causado ademds hondas heridas en el medio ambiente y amenaza la
sustentabilidad de los ecosistemas agricolas. Con ello, fue perdiéndose
no sélo el cimulo de conocimientos, experiencias y practicas agricolas
que tenian nuestros ancestros, junto con su modo arménico de convi-
vir con la naturaleza, sino miles de especies de organismos benéficos y
plantas alimenticias, pues hoy se han extinguido o estdn en peligro 75%
de ellas, arrasadas por el motor de las ganancias rapidas que nunca con-
tabiliza los dafios ambientales. Desde entonces empezamos a pagar esa
abultada factura, que sigue engrosindose.

Los costos han sido incalculables desde la perspectiva de la salud huma-
na y ambiental, pero también desde el punto de vista social y econémico,
pues con el otofio de la Revolucién Verde los paises en desarrollo perdieron
la capacidad de ser autosuficientes en la produccién de alimentos y nos
convertimos en importadores. Ese modelo, en vez de hacer realidad el
incremento de la produccién de modo sostenido y a largo plazo, resulté
una estrategia de expansién comercial de las empresas trasnacionales que
agudizé nuestra dependencia econdmica, tecnoldgica y alimentaria.

En la actualidad, hay evidencias que no dejan lugar a dudas acerca de
los dafios ambientales que ocasionan los plaguicidas y fertilizantes qui-
micos al envenenar nuestras aguas, el aire, el suelo e innumerables plan-
tas y animales, y también son inocultables sus efectos en nuestra salud.

Ante esta leccién, hoy debemos estar mds atentos y prevenidos acerca
de los nuevos riesgos que, segin reconocidos especialistas, podria traer
la liberacién de semillas transgénicas, en particular el maiz. La biotec-
nologia quizd pueda hacer grandes aportaciones, pero, como afirma José
Sarukhdn, éstas no son las que hoy le interesa vendernos a los grandes
consorcios transnacionales, que prometen lo mismo que en el pasado
—abundancia, inocuidad y modernidad— sin haber despejado las dudas que
despiertan los cultivos transgénicos, en especial sus efectos a largo plazo.

[192 ]



vi. DIGESTIVOS: NEGOCIOS SUSTENTABLES

Aqui tampoco podiamos dejar de indagar acerca de los métodos e insu-
mos que emplean las corporaciones durante el procesamiento industrial de
los alimentos, a fin de determinar su seguridad e inocuidad para la salud,
mis alli de sus supuestas bondades de las que pretende persuadirnos la
publicidad. Sin dejar de reconocer algunas de sus aportaciones, encontra-
mos que la industrializacién y la globalizacién comercial han favorecido
el surgimiento de las grandes epidemias modernas —las enfermedades cré-
nico-degenerativas—, que desplazaron en magnitud a las que nos asolaron
en el pasado.

Esta transicién en la salud puablica se inici6 tras la Segunda Guerra Mun-
dial, cuando la comida industrializada empez6 a desplazar a las dietas tradi-
cionales. Fruto de una ingenieria de alimentos que modifica esencialmente
su calidad y sus cualidades, mediante miles de sustancias quimicas conocidas
como aditivos, los productos de esta industria han sido disefiados para des-
pertar nuestro deseo y llegan incluso a dar curso a verdaderas adicciones.

Hoy en dia, con base en conocimientos cientificos mds s6lidos acerca de
las enfermedades trasmitidas por la mala alimentacién y sobre sus causas,
podemos anticiparnos a los riesgos para que no nos dafien, estableciendo
mejores reglas y normas en todos los eslabones de la cadena productiva,
desde la materia prima hasta el consumo, es decir, “de la granja a la mesa”.

Sin embargo, ello implica que las autoridades gubernamentales, los
legisladores y las empresas actien con mayor ética y responsabilidad
hacia los ciudadanos de las que han demostrado hasta el presente. Ante
los riesgos de la globalizacién, hoy mas que nunca estin obligadas a pro-
teger nuestra salud y a garantizar la inocuidad de todos los alimentos que
puedan representar una amenaza, mediante una reglamentacién y una
aplicacién mas estrictas que pongan freno a la voracidad de las empresas
fabricantes de plaguicidas y fertilizantes quimicos, de productos indus-
trializados y de cultivos transgénicos. Muchas batallas estin gestindose
en el campo de la regulacién de la comida chatarra, la publicidad y el
etiquetado, impulsadas por sociedades mds conscientes, mejor informa-
das, mds exigentes y participativas.

No quisimos concluir este libro sin asomarnos a las respuestas que
han venido germinando desde la propia sociedad para oponerse a las
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fuerzas ciegas de la economia. Resulta muy esperanzador al respecto el
continuo avance mundial del movimiento orgdnico, que brinda alter-
nativas a la produccién, comercializacién y certificacién de alimentos
libres de agrotéxicos.

No obstante, aunque éstos ofrecen por si mismos beneficios a nuestra
salud, compartimos la visién de quienes defienden los productos organi-
cos siempre y cuando se produzcan desde una perspectiva agroecoldgica,
basados en la diversidad y sustentabilidad, que aspiren a ser consumidos
en las propias localidades mds que a ser exportados y sin perder de vista
nunca que se trata de alimentos con rostro, detrds de los cuales estd el
esfuerzo de hombres y mujeres en busca de un comercio justo.

Todas estas propuestas engloban los ultimos avances en el conocimiento
cientifico de los ecosistemas agricolas y las propiedades de lo que come-
mos, pero muchas veces retoman el valioso conocimiento ancestral de los
campesinos sobre la tierra y sus frutos, como en el caso del retorno a la
milpa, que ahora se revalora como un verdadero modelo de productividad,
biodiversidad y sustentabilidad. Se trata, en pocas palabras, de un regreso al
origen desde el futuro, de favorecer la produccién y el consumo de comida
saludable, nutritiva, inocua, segura e incluso mds sabrosa, dentro de una
dieta balanceada, y producida de manera ambientalmente sustentable. Es
emblematica al respecto la experiencia de la red de tianguis orgénicos en
Meéxico, que ya tiene varios afios echando raices en nuestro pais.

ACERCAR EL APOYO A QUIEN LO SOLICITA
Muchos de los productores presentes en los tianguis alternativos y un
numero creciente de proyectos en desarrollo a lo largo y ancho de la re-
publica son testimonio fiel de que no sélo es posible producir alimentos
sanos, inocuos y mds sabrosos, sino también sustentables y viables desde
el punto de vista econémico.

Casa uno de ellos ha construido su historia de éxito sobre todo gracias
a su esfuerzo, con poco o ningtn apoyo del gobierno y los inversionis-
tas privados. Es cierto que, en nuestro devenir histérico, la mayoria de la
poblacién dedicada a las labores agropecuarias no ha recibido los apoyos
necesarios y suficientes para realizarlas.
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De acuerdo con datos de los Fideicomisos Instituidos en Relacién con
la Agricultura (FIrA), hoy sélo 11% de la poblacién rural en México tiene
o ha tenido acceso a algin tipo de financiamiento o microcrédito y la falta
de financiamiento afecta a més de 30% de las empresas rurales, lo que tiene
como consecuencia que alrededor de 60% de la poblacién total del sector
agropecuario sélo produzca para el autoconsumo. En todo caso, como
hemos visto antes, quienes si han recibido estimulos a manos llenas son las
grandes empresas agropecuarias orientadas hacia la exportacién.

Desde hace décadas, diversas instituciones y programas del gobierno
federal y de los gobiernos estatales se han dedicado a apoyar con recursos
materiales, monetarios y técnicos a los productores agropecuarios y la
poblacién rural, de acuerdo con los FIRa, constituidos por el gobierno
federal en el Banco de México desde 1954.

De hecho, al margen del respaldo que los productores pueden encontrar
en los mercados del movimiento orgdnico internacional y del comercio
justo, “a través de nuestra red de despachos, a la fecha, tenemos identifi-
cados 72 fondos de ayuda a los campesinos; hasta las secretarias de Ma-
rina y de Defensa Nacional y Pemex tienen apoyos para el campo”, segin
Sergio Valdés, presidente de la Fundacién Campesina para el Desarrollo
Rural (Fucaper). Cualquier persona puede consultarlos “porque en la
autorizacion del presupuesto que cada afio sale de la Camara de Dipu-
tados vienen todas las partidas para dichos fondos”.

Lo cierto es que, por distintas circunstancias —reconocen los FIRA y la
Fucaper—muchos de los pequefios y medianos productores desconocen
que hay una gran cantidad de programas de apoyo de los que podrian
beneficiarse, si los conocieran y supieran cémo tener acceso a ellos para
aprovecharlos. Con demasiada frecuencia, aun sabiendo que existen
—pues algunos de estos fondos son muy conocidos, como el Programa de
Apoyo Directo al Campo (Procampo), de la SAcarPA—, no se deciden
a solicitarlos porque consideran que no se los concederin o que es de-
masiado dificil tramitarlos; cuando se animan a hacerlo encuentran que,
en efecto, los tramites son excesivos y resulta complicado en extremo el
cimulo de requisitos para armar un expediente viable. Parece una trampa

preparada.
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En consecuencia, desde hace mucho han existido los recursos, pero no
se sabe cémo ejercerlos. Por ello no llegan todos esos apoyos a la gente
que los necesita, asegura Sergio Valdés.

Para contribuir a remediar este mal histérico y facilitar el camino
durante los diversos tramites, desde finales de la década de 1980 varias
organizaciones de asistencia a los productores se constituyeron con un
fundamento legal, técnico y fiscal. Hasta entonces, los gobiernos federal,
estatales y municipales “eran garantes de todas las asistencias técnicas para
los campesinos...,y de repente estas asistencias se empezaron a sacar del
aparato gubernamental. Entonces, para llenar el vacio que dejaron, muchos
de los servidores publicos que se liquidaron en ese proceso decidieron
establecer despachos para encargarse de ofrecer este tipo de asistencia”,
rememora Valdés. Despachos que al paso de los afios se transformaron
en organizaciones sociales, constituidas como asociaciones civiles, desde
el afio 2000.

Desde su surgimiento, éstas se dieron cuenta de la necesidad de darle
mayor coherencia a la asistencia técnica gubernamental, pues en ese
entonces cada dependencia tenia su propia normatividad, sus trimi-
tes especificos y cada una llamaba a sus técnicos de distinto modo:
extensionistas, promotores, asesores... Las instituciones de gobierno
no comprendian la forma de ayudar a la gente de afuera, y aun hoy
muchas dependencias siguen sin entenderlo, piensa Valdés, quien fue
funcionario de la Secretaria de la Reforma Agraria hasta finales de la
década de 1980.

Esto se debe a que en realidad todo ello entrafia una tramitologia, que
se vuelve “complicada en la medida en que la gente no la comprende o la
entiende mal y en que con frecuencia se interpreta como se quiere. Aqui
estd claro que tanto peca el que mata la vaca como el que le jala la pata,
porque quien autorizaba un apoyo tenia responsabilidad si no se ejercia
correctamente y aquél no sabia cémo ejercerlo correctamente. Entonces,
eso se habia convertido en un cuello de botella provocado por el miedo
de quien autorizaba a perder su empleo”, explica.

De ahi la importancia de la labor de las organizaciones que nacieron
de ese proceso, que hoy en dia ya suman alrededor de 500, como los 50
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despachos que forman parte de la red de FucADER a escala nacional. Por
una parte, “han sido como los facilitadores entre la institucién que norma
las relaciones que sostienen quienes ofrecen la asistencia técnica y los que
van a beneficiar con ella, acompandndolos a lo largo de todo el proceso
cuando se requiere”, como sefiala Valdés.

Por la otra, agrega, han disefiado un procedimiento que unifica el criterio
preciso sobre cémo deben presentarse los proyectos que soliciten financia-
miento a cualquier institucién gubernamental o a los bancos a través del
FIRA. Este guién o modelo de proyecto integral incluye los antecedentes
de produccién del grupo de productores o de la empresa; sus objetivos y
situacién actual; un estudio de mercado y comercializacién; la ingenieria del
proyecto; la estructura organizativa; el analisis financiero; los indicadores de
rentabilidad y los impactos ambientales y sociales.

Por supuesto, el monto del financiamiento depende no sélo de los
fondos que manejen las distintas dependencias, sino del tamafio de cada
proyecto y del estudio en que se fundamenta, que determina hasta dénde
es factible la inversién y la recuperacion, asi como los impactos sociales
y ambientales.

Sin embargo, al margen de que los apoyos de diversa indole lleguen a
manos de los productores del campo, las numerosas experiencias exitosas
que existen a lo largo y ancho de la republica, no dejan lugar a dudas: es
factible hacer realidad el anhelo de vivir dignamente de una agricultura
sustentable en todos los sentidos, beneficiando con ello a nuestra salud
y a la conservacién del medio ambiente.

Como hemos visto, aunque seria deseable que siempre recibieran el
apoyo que merecen, a veces los casos de éxito se construyen practica-
mente sin ayuda alguna y sus frutos son resultado sélo del esfuerzo y
dedicacién de sus impulsores, de su compromiso con la sociedad y su

conciencia ética, de sus conocimientos e imaginacion creativa.

VIRAJE A LAS SEMILLAS NATIVAS

Cada vez resultan mds evidentes los dafios que seguimos ocasionando
a las fuentes vitales para nuestra supervivencia —los ecosistemas— y la
naturaleza nos los estd cobrando caro: cambio climético y mds huracanes
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intensos; inundaciones, deslaves y sequias mas prolongadas; aire conta-
minado, falta de agua y degradacion de suelos cultivables.

No obstante, hay un problema igualmente grave al que no le presta-
mos la atencién debida: la pérdida de la biodiversidad agricola, por la
produccién de alimentos a base de monocultivos de unas cuantas varie-
dades de semillas hibridas, es un hecho que pone en juego la salud de la
humanidad y su futuro alimentario.

Hemos echado por la borda el trabajo de muchas generaciones de
agricultores que desde el inicio de la agricultura, hace 10 mil afos, do-
mesticaron, adaptaron y conservaron las semillas. Desde entonces se han
utilizado mas de 7 mil especies para la alimentacién humana, pero en el
ultimo siglo éstas sufrieron una enorme pérdida de diversidad genética.

Todavia a mediados del siglo xx era comun que cada pais tuviera sus
propias variedades de frutas, verduras y cereales; sin embargo, en los
pasados 50 afios la biodiversidad agricola disminuyé a un ritmo cada
vez mayor. Cientos de miles de plantas, cultivadas generacién tras ge-
neracién, han sido sustituidas por un reducido nimero de variedades
comerciales modernas y uniformes.

“Actualmente se cultivan unas 150 especies y de ellas alrededor de 12
vegetales y 5 animales contribuyen a la satisfaccién de 70% de las ne-
cesidades caléricas humanas”, indica el Ministerio del Medio Ambien-
te y Medio Rural y Marino de Espaiia, que agrega: “Solamente cuatro
especies vegetales (patatas, arroz, maiz y trigo) y 3 especies animales
(vacunos, cerdos y pollos) nos proporcionan més de la mitad”. Asimismo,
ningun pais del mundo es hoy autosuficiente en cuestién de biodiversi-
dad agricola, aunque paradéjicamente muchos paises pobres son ricos en
genes y en diversidad genética.

En Meéxico la pérdida de biodiversidad agricola también tiende a acrecen-
tarse porque la agricultura industrializada depende de las semillas hibridas
y los agroquimicos que surten las compaiias transnacionales, y porque mu-
chos pequefios productores siguen minando sus parcelas con abono y pla-
guicidas quimicos, a pesar de que conocen e incluso tienen semillas criollas.

Las semillas criollas o autdctonas son, en si mismas, una historia de
éxito. Ellas han pasado la prueba del tiempo, pues son producto de una
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experiencia agricola de cientos de afios en las diferentes regiones de
nuestro territorio —no asi las hibridas y las transgénicas. Ademds, no
requieren de cuidados especiales, ni fertilizantes y estin perfectamente
adaptadas al ambiente, por lo que ofrecen mayor resistencia al cambio
climético y a las plagas.

Si bien los frutos criollos no son tan grandes y brillantes como los hi-
bridos, si tienen mejor sabor y aroma. A las pruebas se remiten todos los
productos de origen criollo. Pero lo esencial es que estas legendarias semi-
llas estdn al alcance de los pequefios productores, quienes pueden inter-
cambiarlas con sus vecinos o producirlas ellos mismos.

Por fortuna existen esfuerzos por conservar este patrimonio genético,
integrando bancos de semillas criollas a fin de almacenarlas e intercam-
biarlas y con ello evitar su extincidn, sin olvidar que la mejor manera de
conservarlas es cultivindolas iz sifu, conforme a las practicas indigenas
tradicionales. Asimismo, el incremento de enfermedades que antes no
eran comunes, el acelerado deterioro ambiental, el quebranto de la bio-
diversidad agricola, la avasalladora dependencia tecnolégica y la pérdida
de soberania alimentaria de las naciones en desarrollo, han despertado la
conciencia de miles de personas en todo el mundo que han emprendido
proyectos exitosos para disefiar técnicas agricolas sustentables que nos
provean de alimentos sanos.

Entre ellos destaca el rescate de la milpa y la produccién de alimentos
orgénicos, pero también el desarrollo de nuevos métodos de cultivo que
combinen los principios y técnicas de la agricultura orgdnica actual, pues
resulta erréneo apostar a un solo tipo de agricultura para enfrentar el
desafio alimentario.

CosEcHANDO VIDA

No todos conocemos los esfuerzos que realizan muchos indigenas y
campesinos para enfrentar la amenaza contra las razas nativas de maiz
—producto de la experiencia agricola de nuestros abuelos en todo Méxi-
co— que representa el cultivo transgénico de este grano en varios campos
experimentales, realizado por empresas trasnacionales con permiso del
gobierno. La contaminacién de nuestras semillas criollas con transgénicas
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provocard a la larga su extincién y con ella la pérdida de nuestro patri-
monio agricola.

Como herederos de la perpetuidad de las 52 razas de maiz que existen
en todo el territorio, centro de origen y diversidad del maiz, los pueblos
indigenas y campesinos son los mds indicados para resguardarlas. De
hecho dieron el primer paso al conformar la Red en Defensa del Maiz
Nativo para oponerse a la certificacion y registro de semillas, argumen-
tando que ellos las cultivan, guardan, cuidan e intercambian libremente
desde antes de que existiera el Estado mexicano: “Es un derecho inalie-
nable que nadie nos va a quitar [...] y seguiremos ejerciendo de manera
auténoma’, porque las semillas nativas les pertenecen, sostiene el “Pro-
nunciamiento en defensa de las semillas nativas”.

Un paso miés dado por la Red en Defensa del Maiz Nativo ha sido
alertar a las comunidades sobre el robo de maices nativos y conoci-
mientos ancestrales, mediante los proyectos biopiratas que realiza la
transnacional Monsanto con algunas instituciones académicas y orga-
nizaciones agricolas.

Otro avance significativo ha consistido en evidenciar que “los bancos
de germoplasma, formados con semillas recogidas de nuestro territorio
y fruto de nuestros saberes, estdn controlados por las grandes corpo-
raciones, como Monsanto, Dupont, Syngenta, Bayer, Bast y Dow, que
se agrupan en la Asociacién Mexicana de Semillas, A. C., [la cual exi-
ge] que se siembren solamente semillas certificadas, llamando ‘piratas’a
nuestras semillas originarias”.

La mayor conquista de esta iniciativa ha sido integrar un movimiento
nacional que impulsa la defensa del maiz nativo, a través de la experiencia
comprobada y el trabajo de varias organizaciones de campesinos e indige-
nas, cientificos comprometidos y universidades publicas que buscan cons-
truir caminos alternativos a través de estrategias en tres niveles basicos:

* En el dmbito local, lo primero es recuperar las semillas nativas y luego
proceder a la siembra, proteccién y consumo de los maices nativos en
las comunidades, dentro de un marco cultural que recobre los ritos y

ceremonias locales relacionados con la siembra y el maiz.
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* A nivel regional, el objetivo es aumentar y consolidar el vinculo entre
las organizaciones interesadas en la defensa del maiz, asi como difun-
dir la importancia del grano en las comunidades y ciudades.

* A escala nacional, vincular a las organizaciones con alcance nacional
e internacional mediante el apoyo de universidades, medios de comu-
nicacién, cientificos y otros movimientos involucrados con la defensa
del maiz y el trabajo de los campesinos e indigenas.

Entre las muchas iniciativas destaca el movimiento internacional deno-
minado la Via Campesina, que desde 1993 defiende en 69 paises, incluido
Meéxico, el modelo campesino de produccién de alimentos sanos, la sobe-
rania alimentaria de los pueblos y la descentralizacién de la produccién de
alimentos y las cadenas de distribucién. En México sobresale el trabajo
de la Campafia Nacional Sin Maiz no hay Pais, impulsada desde 2007 a la
fecha por una amplia y diversa convocatoria social, campesina y urbana, que
lucha “por la soberania alimentaria nacional fortaleciendo la produccién
campesina, mediante politicas publicas favorables y un proyecto alternativo
para el campo y el pais, incluyente, justo, sustentable y solidario”.

Como fruto inicial de estas actividades surgié la Primera Feria Nacio-
nal de Semillas, llevada a cabo durante el evento “La milpa: baluarte de
nuestra diversidad bioldégica y cultural”, en el marco de la celebracién
del Afio Internacional de la Biodiversidad, en la unam. En ella, los re-
presentantes de 14 estados dieron cuenta de sus labores para conocer,
salvaguardar y reproducir las semillas nativas, en especial los cultivos
asociados a la milpa: maiz, frijol, calabazas y quelites. Ademads, desta-
caron sus gestiones para instalar bancos locales de semillas nativas y
reiteraron su compromiso de continuar organizando ferias de semillas
y actividades encaminadas a preservar los conocimientos tradicionales y
culturales asociados a la milpa, a reforestar, preservar los suelos y adoptar
tecnologias agroecoldgicas.

En Chiapas, 2 mil productores de 50 comunidades indigenas de la
Red Maiz Criollo han logrado que subsidios como los del programa
Maiz Solidario se transformen en un proceso de transicién a la agri-
cultura sustentable, con base en la reproduccién de las semillas nativas.
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Si bien este movimiento nacional en defensa del maiz nativo adn tiene
mucho por hacer, como encontrar opciones financieras y de comercia-
lizacién a los productos de la milpa, ya es un gran avance que las orga-
nizaciones campesinas e indigenas de nuestro pais tomen en sus manos
la preservacion de las semillas nativas, base de la agricultura y esperanza
del futuro alimentario de los mexicanos.

DE P1LON

Si las actuales generaciones no consiguen hoy preservar nuestras semillas
nativas, quizd mafana sea ya demasiado tarde. Sin darnos cuenta, se nos
estd escapando de entre las manos nuestra rica biodiversidad agricola, pues
asi como en el pasado nos deslumbraron con espejitos para llevarse el oro
de estas tierras, ahora muchos siguen encandilados con las semillas hibridas,
los transgénicos y los agroquimicos que surten las compaiifas transnacio-
nales, sin valorar la riqueza de las variedades autéctonas, que son, por si
mismas, una historia de éxito.

Quizd no luzcan tan grandes y relucientes como en un supermercado
los frutos de las semillas nativas, pero ademds de que nos ofrecen mejor
sabor y aroma encierran la sabiduria del tiempo y de sus milenarios guar-
dianes en el campo, son mds resistentes a las condiciones ambientales y,
por lo tanto, estin mds preparadas contra el cambio climdtico y las plagas.

Es vital preservar estas legendarias semillas para la nueva agricultura
mexicana, con una visién ecoldgica, quiza integrando bancos de semillas
nativas, pero es igualmente vital que estén al alcance de los pequefios
productores para cultivarlas conforme a las practicas tradicionales, con
la posibilidad de un libre intercambio entre ellos mismos.

Como la experiencia referida lineas atrds, a lo largo de las pdginas de
este libro hemos atisbado en una serie de historias inspiradoras algunos
de los caminos para vivir de manera sustentable, explorados por una
sociedad que, hoy como nunca, estd dvida no sélo de mejores explica-
ciones, sino también de alternativas viables a los consumidores y a los
productores de alimentos.

Aunque quizd no se percibe con claridad, estas y otras muchas ex-
periencias estdn inscritas dentro de un movimiento mas amplio de la
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sociedad en su conjunto, que deberd concretarse en una estrategia in-
tegral para hacer frente con eficacia al incremento de casos de cincer y
enfermedades asociadas a la mala alimentacién, a fin de revertir el dete-
rioro ambiental y contener la pérdida de la biodiversidad, para recuperar
la independencia tecnolégica y la soberania alimentaria, garantizando el
abasto y la justa distribucién a una poblacién creciente.

No es ésta una misién imposible, como lo revela la emergente con-
ciencia de miles de personas que aqui y alld han hecho realidad la pro-
duccién de alimentos de calidad, inocuos y en cantidad suficiente por
medio de técnicas agricolas sustentables, que combinan avanzados mé-
todos de cultivo con el conocimiento agroecoldgico, los principios de la
actual agricultura orgédnica y los saberes de nuestras culturas ancestrales.

Todas las experiencias salpicadas a lo largo de la segunda parte de
este libro son testimonio fiel de que, en efecto, es necesario tener una
conflanza inquebrantable en que es posible vivir y alimentarnos de
una manera distinta, mds en armonia con nosotros mismos y con la
naturaleza, para poder resistir las duras pruebas que surgen cuando se
busca el camino a un mundo sustentable, regido por la ética para la vida.
Pero, finalmente, también son una demostracién irrefutable de que este
quehacer es posible y vale la pena.

Mientras unimos esfuerzos y apoyamos a organizaciones y comuni-
dades que luchan a contracorriente para ofrecernos alternativas de ali-
mentacién, tengamos presente esto que decia Gandhi:

“Olvidar cémo excavar la tierra y cuidar el suelo es olvidarnos de
nosotros mismos.”

SOBREMESA CONREGUSTOACONCLUSIONESYPROPUESTAS
Lleg6 la hora de la sobremesa, ese momento de evocar el regusto de los
alimentos: paladeamos y damos rienda suelta a la conversacién, que a estas
alturas de nuestro libro debe girar en torno a la buena mesa, la cual para
nosotros va mds alla de saciar el hambre y degustar las suculencias y ex-
quisiteces de la gastronomia. Nuestro modo de concebir la alimentacién es
integral en todos sentidos: la buena mesa, ademads de lo apuntado y, sobre
todo, tiene que ver con la salud, con comer alimentos sabrosos, nutritivos,
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balanceados, de calidad e inocuos, y muy en especial con la manera de
producirlos y procesarlos, en el contexto de la cultura de la que formamos
parte y de la realidad social, econémica y politica donde vivimos.

En una vertiente paralela y con otras palabras, para nosotros, un pro-
grama cuyo fin sea acabar con el hambre en nuestro pais no significa ne-
cesariamente que de esta forma los mexicanos gozaremos de una buena
alimentacién. La paradoja del problema de la alimentacién no puede aten-
derse simple y sencillamente en términos de cantidad, en especial en un
momento histérico en que, como nacién, nos urge enfrentar los niveles
alarmantes de obesidad y sobrepeso que padecen millones de mexicanos
de todas las edades, con los gravosos costos econémicos y humanos que
representa para el sistema de salud el creciente nimero de casos de dia-
betes, hipertensién y cdncer. Peor aun, por lo mismo, una campafia para
aliviar el hambre que se proponga meramente entregar despensas con ga-
lletas, sopas instantineas, margarinas, refrescos, jugos embotellados, aguas
de sabor y otros productos industrializados, pese a paliar el hambre, con el
tiempo puede llegar a ser incluso contraproducente y nociva para la salud.

Estamos convencidos de que para atender el problema de la alimen-
tacién es imprescindible, como en una receta, mezclar adecuadamente
todos los ingredientes, las cantidades necesarias, los condimentos y el
sazén pertinentes, pero también las cualidades nutricionales de los ali-
mentos; la capacidad de proporcionarnos salud o de enfermarnos; la
historia detrds de cada platillo y de cada ingrediente, o sea, quién y cémo
lo produjo, a qué costos, bajo qué reglas y controles sanitarios, agricolas,
ambientales, econémicos, comerciales e industriales. En estos términos
también debe plantearse la cuestién de la seguridad alimentaria y la
busqueda de la autosuficiencia en la produccién de alimentos, asi como
su justa distribucién.

¢De qué modo hacer frente a estos incalculables desafios? No tenemos
una férmula infalible, de existir, y aqui a lo mucho ofrecemos algunas ideas
que pueden ser de utilidad y —ateniéndonos a la definicién de la Real Aca-
demia Espafiola— llamamos receta, en el colmo del atrevimiento; es decir,
“nota que comprende aquello de que debe componerse algo, y el modo de
hacerlo” o “procedimiento adecuado para hacer o conseguir algo”.
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A fin de lograr mejores resultados, en esta receta debemos participar
todos, nadie puede quedar al margen: los gobiernos en sus distintos nive-
les y los industriales, los campesinos y ganaderos, la sociedad organizada
y los ciudadanos, porque a fin de cuentas todos somos consumidores de
alimentos. Pero si bien cada uno de nosotros estamos involucrados y so-
mos parte del problema y de la solucién, no sélo es injusto sino inclusive
tendencioso adjudicar la misma responsabilidad a todos, o mds aun, que
recaiga el mayor peso sobre los individuos.

Hasta ahora las autoridades de educacién y salud han dirigido su aten-
cién tnicamente hacia los hibitos individuales y no al ambiente ni a los
condicionantes econémico-sociales que propician esta epidemia de obesi-
dad. No podemos aceptar ni permitir que a una persona obesa se le culpe
por esta situacién, o que un nifio tome decisiones sobre lo que debe o no
comer y menos ain pedirles que a base de dietas controlen este problema:
serfa como dejar la taqueria en manos de un cocinero glotén o ver con
buenos ojos a quienes, no contentos con vendernos comida para engordar,
ahora nos convencen de las bondades de productos Zigh# para adelgazar e
incluso de triquifiuelas milagrosas para desaparecer los kilos de mas. Salvo
que no se quiera ver, los culpables estdn en otra parte.

Aunque cada uno de nosotros, de manera individual o familiar, podemos
aportar algo a la solucién del problema, procurando llevar una alimentacién
sana y equilibrada, pricticamente resulta imposible garantizar que los ali-
mentos que comemos hayan sido por completo producidos, comercializa-
dos, preparados y distribuidos bajo estrictas normas de seguridad, higiene,
calidad e inocuidad. Vivimos en un sistema donde lo importante consiste
en obtener las maximas ganancias en el menor tiempo posible, sin reparar en
costos ambientales ni en nuestra salud, en una época en la que el Estado
les ofrece a las grandes empresas alimentarias amplias facilidades para
lograrlo: leyes y controles regulatorios a modo, estimulos fiscales, créditos
blandos, subsidios de diversa indole... la mesa puesta.

En consecuencia, corresponde al Estado la mayor de las responsa-
bilidades, y ésta es ineludible en sentido estricto: poner en marcha una
vasta politica publica, integral, como marco general para emprender una
serie de programas de accién multisectoriales, debidamente articulados
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y con recursos suficientes, que giren en torno a una auténtica y completa
seguridad alimentaria, la cual pasa por la busqueda de la autosuficiencia
en la produccién y por la reactivacién del campo, para retener en la tierra
a su gente y que deje de buscar en otra parte cémo ganarse dignamente
la vida.

Nuestra seguridad alimentaria actualmente estd en riesgo, no sélo
porque importamos mds de 40% de los granos biésicos, sino porque po-
demos perder tanto las variedades nativas de maiz como los cultivos
asociados, si éstas se contaminan con transgénicos. De ocurrir eso, se
echaria por la borda el trabajo de més de 300 generaciones que afio tras
afo seleccionaron y mejoraron sus semillas; ademads, se condenaria a los
campesinos a comprar anualmente maiz transgénico a las corporacio-
nes transnacionales.

Las autoridades mexicanas, en vez de apoyar a los pequefios y medianos
productores que ain se mantienen sembrando, autorizaron a las transna-
cionales Pioneer y Monsanto la siembra experimental de maiz transgé-
nico, entre 2009 y 2011, y estdn por aprobar en 2013 una nueva siembra
en mds de 2 millones de hectdreas. Mds atn, en 2010 el gobierno mexi-
cano asigné 1,650 millones de pesos a un centro internacional vinculado
con ambas compaiiias, principales promotoras de cultivos transgénicos en
nuestro pais, con el objetivo de repartir semillas mejoradas para el auto-
consumo en comunidades campesinas. Pero por si fuera poco, con la Ley
de Produccién, Certificacién y Comercio de Semillas, a partir de 2007,
se ha intentado impedir el milenario mejoramiento genético autéctono a
través del intercambio de semillas, amenazando con multas de entre 15
mil y cerca de 700 mil pesos a quienes lo realicen; incluso estd en puerta
una iniciativa para modificar la Ley General de Variedades Vegetales, a fin
de patentar los diferentes tipos de maiz para que el duefio tenga derecho
a exigir el pago de regalias.

Los recursos para el campo mexicano deben brindarse a centros de
investigacién nacionales y no filtrarse a través de instituciones internacio-
nales, a fin de promover el desarrollo de una agricultura sustentable basada
en la produccién campesina, que libre al campo mexicano de la adiccién
—propagada por la industria quimica— a usar todo tipo de agrotdxicos,

[ 206 ]



vi. DIGESTIVOS: NEGOCIOS SUSTENTABLES

muchos prohibidos en otros paises por su peligrosidad para el ambiente
y la salud.

Para ello el Estado debe recuperar su posicién como rector de la eco-
nomia, o més bien de la vida nacional; no puede seguir fingiendo ser un
arbitro imparcial entre la poblacién y las fuerzas econémicas en juego, pues
estd no para ponerse al servicio del gran capital, sino ante todo para hacer
cuanto esté a su alcance por defender, proteger y hacer realidad el bienestar
de los mexicanos, como se lo reclama la sociedad, como es su mandato.

En un contexto donde la diabetes ha alcanzado proporciones epidé-
micas como resultado del sobrepeso y la obesidad que aquejan a México,
el Estado ya no puede seguir desentendiéndose de su obligacién de ga-
rantizar el derecho de los mexicanos a una alimentacién sana, es decir
completa, de calidad, equilibrada, segura, inocua. Si hasta ahora ha clau-
dicado frente a las grandes empresas alimentarias, tanto en el campo
como en la industria del procesamiento de alimentos, la pesada carga
que impondrd a las finanzas gubernamentales la atencién de la diabetes y
otras enfermedades crénico degenerativas hace impostergable que el Es-
tado reasuma su responsabilidad a través de una politica de seguridad y
salud alimentaria lo mds completa e integral posible. Si no por convenci-
miento, serd forzado por las circunstancias. Esto debe correr de la mano
de la aplicacién de un riguroso marco normativo que meta en cintura
a la industria alimentaria, asi como a su publicidad engafiosa, y muy en
especial a las poderosas corporaciones industriales quimicas que primero
nos enferman y contaminan con infinidad de agrotéxicos —supuestamente
tan inocuos como los cultivos transgénicos que hoy nos ofrecen—, y luego
ellas mismas nos venden los medicamentos para curarnos. {Qué negocio
mis redondo!

Dentro de este escenario, a estas industrias no les deberd quedar de
otra que apegarse a tales reglas, pese a sus predecibles protestas iniciales,
presionada por la sociedad organizada. Tendra que revisar la calidad y
total inocuidad de sus ingredientes, tanto naturales como quimicos, sus
técnicas y procedimientos de produccién, su sustentabilidad ambiental,
cambiando lo que sea necesario. Para empezar debe sujetarse a un eti-
quetado obligatorio en todos los alimentos y bebidas procesadas, que
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indique de manera sencilla, clara y veraz la proporcién (alta, media o
baja) de azicar, grasas totales, grasas trans, grasas saturadas y sodio que
contiene el producto, ademds de advertir el riesgo de un consumo alto
de las mismas, y sefialar si cuenta con ingredientes transgénicos y si en
su produccién se utilizaron agroquimicos. La publicidad, que en especial
tiene como blanco a los nifios y jévenes, debe ser objeto de un escruti-
nio por parte tanto del Estado, como de un verdadero observatorio del
ciudadano consumidor, y prohibirse en todos los espacios dedicados a
la infancia, a menos que se promocionen alimentos nutricionalmente
recomendables.

Sin embargo, en lo que se hace realidad este escenario posible, los
consumidores, como ciudadanos organizados, conscientes e informados,
no podemos seguir a merced de productos de dudosa calidad nutritiva e
inocuidad que nos ofrece la industria alimentaria, ni de su sustentabilidad
ambiental. Debemos sumar esfuerzos y crear redes sociales y productivas.
Un primer paso, tomar decisiones de compra bien informadas, de modo
que sirvan como un voto en contra de las empresas que producen lo que
no queremos. Un segundo paso, buscar la forma y darnos el tiempo de
producir al menos algunos de los alimentos que consumimos. Uno mis,
organizarnos e integrarnos en redes de consumo y produccién.

Una vez que hemos bosquejado algunas de las condiciones actuales,
presentamos dos propuestas a manera de recetas, que nos ayudardn a
enfrentar los desafios en torno a la alimentacién.

Cuando pensamos en comer bien, rico y sabroso, quienes nacimos y
crecimos en nuestra variada geografia nacional, con frecuencia se nos
viene a la mente la cocina tradicional mexicana, la riquisima variedad
de platillos que nos ofrece la gastronomia de cada regién. Por ello em-
pleamos el nombre de dos de los alimentos mas tipicos de esta cocina: el
mole y la insustituible tortilla, cuyo maridaje no sélo resulta placentero
al paladar sino imprescindible en el arte del buen comer.

EL MERO MOLE: LAS POLITICAS PUBLICAS
Esta receta es primordial en la solucién de los problemas relacionados

con la alimentacién del pais, que van desde el hambre y la desnutricién
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hasta el sobrepeso y la obesidad, pero también atraviesan por la forma
de producir lo que comemos, por la desintoxicacién de la agricultura y
la industria alimentaria, que anteponen sus ganancias a la salud de sus
consumidores.

Sin duda, cada persona debe poner su granito para solucionarlos, pero
no puede resolver de fondo problemas que lo rebasan como individuo
porque atafien a la sociedad en su conjunto. Resulta claro, por ejemplo,
que aunque un ciudadano evite tirar basura en la calle y en su hogar se-
pare los desechos en orgénicos e inorganicos, de poco servird su esfuerzo
personal si el gobierno no cuenta con un sistema completo de disposi-
cién, recoleccién y tratamiento para solucionar el problema de la basura.

Por lo mismo, en ambos casos hace falta una serie de politicas pabli-
cas de cardcter multisectorial, debidamente coordinadas, articuladas, con
recursos suficientes a su alcance y con un eje integrador para desarrollar
la infraestructura, la organizacién, los programas y acciones necesarios.
Sélo el Estado puede disponer de medios y recursos para enfrentar efi-
cazmente y a fondo los enormes desafios alimentarios que padecemos
como colectividad, comenzando por disefar y poner en marcha una vi-
sionaria politica publica de grandes alcances, con la participacién de
numerosas secretarias y dependencias gubernamentales, como la que se
esboza a continuacion.

INGREDIENTES

* Reactivacién del campo, a partir del apoyo a los pequefios y medianos
productores mediante inversion, créditos, subsidios y seguros agri-
colas, con el fin de recuperar la autosuficiencia en la produccién de
alimentos, hoy bajo el control de poderosas empresas, en su mayoria
transnacionales.

* Impulso a la agricultura sustentable, orgdnica y agroecolégica, mds
orientada al mercado interno que a la exportacion; rescate de los co-
nocimientos tradicionales implicitos en la milpa y su actualizacién
con métodos y tecnologias agricolas ambientalmente amigables.

* Conservacién de los recursos ambientales: suelo, agua, flora, fauna
y energia; a la par de producir alimentos sanos para dar de comer a
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cada vez mds mexicanos, debemos lograrlo preservando los recursos
naturales en las mejores condiciones posibles.

* Aprovechamiento del bono demografico: volver a hacer de las labores
agricolas una forma digna de ganarse la vida, permitira retener a la po-
blacién en sus comunidades, en especial a los jévenes, aprovechando
la actual tendencia demogrifica, lo que pondria un alto a la migracién
urbana y a Estados Unidos.

* Establecimiento de un sistema hacendario redistributivo que castigue
fiscalmente las malas précticas agricolas y la produccién de comida
dafina y chatarra, recompensando en contraste los proyectos produc-
tivos que favorezcan la buena alimentacién.

* Aprobacién de un conjunto de leyes y reglamentos en la materia, asi
como revision y correccién de los tratados comerciales, para anteponer
la salud de los consumidores a los intereses de la agricultura conven-
cional y de la industria alimentaria, refresquera y de otras bebidas. Ello
implica la regulacién y control efectivo de productos elaborados con
agrotéxicos, transgénicos, aditivos, conservadores y en general con in-
gredientes perjudiciales a la salud, asi como el etiquetado obligatorio,
ademds de una escrupulosa regulacién de la publicidad.

* Reorientacién de los programas de desarrollo social, a fin de canalizar
la mayoria de los recursos a proyectos productivos de gente de escasos
ingresos, en vez de la reparticién de despensas y canastas.

* Activacién de una campafa educativa permanente en temas de salud
alimentaria, dirigida a toda la poblacién pero con especial énfasis en
los nifos y jévenes; las escuelas deben ser punta de lanza mediante
una estrategia que incluya bebederos y comedores escolares donde se
ofrezcan alimentos sanos e incluso el desarrollo de huertos escolares,
educacién ambiental y talleres de gastronomia, sin olvidar la practica
diaria del deporte.

* Organizacién de programas de fomento del turismo gastronémico,
para conocer o redescubrir la riqueza de la cocina tradicional mexicana,
y del turismo rural, para que la poblacién urbana conozca cémo se
produce lo que come, el trabajo que cuesta hacerlo y quién se encarga
de producir los alimentos, ya que éstos tienen una historia que contar.
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* Por tltimo, recomposicién de la dieta de los mexicanos para terminar
con las distorsiones que ha sufrido y estin afectando nuestra salud.
Resulta paradéjica la situacién de nuestra alimentacion: estamos muy
orgullosos de la comida mexicana y en cualquier punto de la geo-
grafia nacional encontramos un sinfin de delicias para los sentidos,
envueltas en la diversidad y abundancia de recursos naturales que nos
obsequid el territorio, junto con la imaginacién del paladar popular;
en contraste, hemos sido victimas complacientes de cambios radicales
respecto a lo que comian nuestros abuelos, mientras nos haciamos
adictos a refrescos embotellados y comida excesivamente procesada.
En sintesis, a escasos anos de que la cocina tradicional mexicana fue
declarada Patrimonio Cultural de la Humanidad por la uNEsco, com-
partimos con el Manifiesto por la Salud Alimentaria la conviccién
de que “se hace indispensable, por elemental congruencia, fortalecer
nuestros ancestrales hibitos alimenticios”, volviendo a nuestras raices
culturales.

Esta declaracién representa una enorme responsabilidad porque
como nacién nos obliga a todos a defender la cocina tradicional mexi-
cana, salvaguardarla y enriquecerla, en estos dificiles tiempos en que
conviven la desnutricién con el sobrepeso y la obesidad. Y esta tarea
forzosamente deberd empezar por la defensa de sus ingredientes, en
particular del maiz, cuya integridad hoy corre un descomunal peligro
ante la ligereza y el empecinamiento en sembrar los cuestionados
maices transgénicos, lo que pondria de rodillas a millones de campe-
sinos frente a poderosas corporaciones transnacionales como Mon-
santo y Pionner. De ahi que nos unimos a la iniciativa de la Red por
una América Latina Libre de Transgénicos y otras organizaciones
sociales de declarar como patrimonio de la humanidad al maiz nativo
y criollo y todas las pricticas tradicionales asociadas: usos sociales,
rituales y actos festivos, bajo la Convencién para la Salvaguardia del
Patrimonio Cultural Inmaterial, cuya finalidad es proteger este patri-
monio de los pueblos.

La distincién concedida por la UNEsco representa, al mismo tiempo,
la oportunidad tnica de hacer de la alimentacién uno de los ejes fun-
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damentales del desarrollo econémico y social, de la mano de una vasta
politica publica integral de gran envergadura.

Procedimiento

El disefio y desarrollo de un conjunto de politicas piblicas como el que
esbozamos en esta receta, de seguro susceptible de ser enriquecida y
perfeccionada, puede dar como resultado una cosecha de grandes be-
neficios para la mayoria de los mexicanos: una gran cosecha no sélo en
términos de autosuficiencia en la produccién de alimentos sino también
de salud, de un medio ambiente razonablemente protegido y bien con-
servado e incluso en materia social, de economia, demografia, educacién
y cultura.

TORTILLAS, VAMOS AL GRANO:

LA SOCIEDAD ORGANIZADA

INGREDIENTES

* Decisién de optar por la economia social solidaria porque reivindica
la economia como medio y no como fin, al servicio del desarrollo
personal y comunitario, por lo que contribuye a mejorar la calidad de
vida de las personas y de su entorno social local a través de la diversi-
ficacién de la actividad econémica. Este sistema socioeconémico (sin
dnimo de lucro), cultural y ambiental, se genera con base en pricticas
de produccién, comercializaciéon y consumo sustentables, solidarias y
equitativas, que priorizan las necesidades y los mercados nacionales,
privilegiando el acceso de los pequefios y medianos productores, a fin
de mejorar el rendimiento de sus productos y abrir paso a la pequefia
industria a través de la integracién e interconexién de las pequefias
comunidades. Ademds, fomenta la cooperacién comunitaria y su au-
togestién econémica mediante instrumentos financieros regidos por
valores éticos, al servicio del desarrollo local y regional.
* Conocimiento de las experiencias y actividades que, en el ambito de la

economia social solidaria (produccién, financiamiento, comercio justo
y consumo), llevan a cabo a lo largo de todo el planeta diversas orga-
nizaciones (cooperativas, grupos sociales, asociaciones y fundaciones
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con finalidad social, entre otras), cuyo trabajo ha conformado redes que
trascienden la escala local y regional.

Conformacién de organizaciones diversificadas de pequefios y media-
nos agricultores orgdnicos, que despliegan sus sistemas de produccién
segln sus condiciones locales, procesos ecolégicos y biodiversidad,
sin emplear agrotéxicos, con el fin de mantener y mejorar la salud de
los suelos, los ecosistemas y las personas. Organizaciones que, ade-
mas de nutrirse con los saberes de los campesinos, herederos de una
agricultura sana al servicio de las necesidades de la gente —la cual
durante siglos probé su funcionamiento—, ofrezcan sus productos di-
rectamente, sin intermediarios, emanados de opciones energéticas de
bajo consumo y con tecnologias ecoldgicas, al tiempo que renuevan
su identidad comunitaria y reivindican sus valores culturales.
Alianzas con fines sociales entre productores de diversos bienes agro-
pecuarios (cooperativas, grupos sociales, etcétera) —articulados bajo el
principio de no tener el beneficio econémico como tnico fin— para
optimizar el uso de materias primas, de preferencia instrumentadas lo-
calmente y de manera sustentable; utilizar tecnologias de produccién
de bajo consumo energético, en lo posible renovables, y minimizar el
impacto de sus residuos sobre el medio ambiente.

Asociaciones cooperativas de consumidores socialmente responsables,
es decir, conscientes de la necesidad de realizar cambios en nuestros
patrones de consumo, porque al consumir un producto o servicio de-
terminado somos corresponsables de todo su proceso: desde su pro-
duccién, transporte y distribucién, hasta los residuos que genera al
final de su vida, asi como del uso excesivo de recursos naturales reno-
vables y no renovables, al igual que de la contaminacién provocada por
la emisién de esos desechos. Si queremos disminuir el deterioro de
nuestro planeta, debemos replantearnos la manera de consumir con
mayor eficiencia productos de calidad, inocuos y duraderos que sélo
satisfagan nuestras necesidades reales, cuya elaboracién y distribucién
acarree un minimo impacto ambiental, por lo que de preferencia sean
de produccién local, pues siempre debemos tener en mente a quiénes
queremos favorecer.
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* Reivindicacién de la dimensién social,ambiental y econémica del vinculo
entre productores y consumidores a través del comercio justo, que se basa
en la calidad de producto, el cuidado del ambiente y la justicia social. E1
comercio justo reconoce, promueve y protege la identidad cultural y las
habilidades tradicionales de los pequefios y medianos productores; ellos
son el primer eslabén de este tipo de comercio y quienes deben fijar la
remuneracién por sus productos, no los intermediarios, a partir de sus
atributos ambientales (libres de agrotéxicos, por lo que no dafian a la
naturaleza ni al consumidor) y con base en criterios sociales (el derecho
a ingresos dignos y estables que les permitan lograr la autosuficiencia
econémica y, con ella, impulsar sus propios procesos de desarrollo social
y cultural). Por otra parte, los consumidores somos el eslab6n final que
puede hacer posible el comercio justo: mediante nuestros actos de com-
pra tenemos el poder de ejercer un consumo saludable, ambientalmente
responsable y socialmente justo. Tras el precio que pagamos por nuestras
compras, muchas veces sin darnos cuenta, aprobamos la destruccién de
la naturaleza, las condiciones de trabajo dafiinas para la salud, los pagos
miserables, la explotacién infantil y la discriminacién de la mujer. Nuestra
responsabilidad es valorar no sélo el precio de los productos, sino también
las condiciones sociales y ecolgicas con las que se han producido, convir-
tiéndonos entonces en lo que se ha denominado consumidores ecosociales.

Impulso de pequefios huertos orgdnicos familiares para el autoconsu-
mo tanto a escala rural como urbana en escuelas, jardines, traspatios,
azoteas y parcelas, entre otros sitios, de acuerdo con las posibilidades y
espacios de los que se disponga.

Integracién de diversas organizaciones de economia solidaria: coope-
rativas, asociaciones civiles, sociedades de solidaridad social, sociedades
de produccién rural en redes de produccién y distribucién local y regio-
nal, las cuales garanticen tanto a los productores y procesadores como a
los consumidores que esta alternativa beneficia a todos, pues los vincula
de manera directa, con equidad y solidaridad, a partir de productos de
alta calidad, cada vez mds variados, respetuosos del medio ambiente y a
precios justos para dignificar el trabajo del productor, sin atentar contra
el bolsillo del consumidor.
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Procedimiento

Todas estas iniciativas de economia social solidaria son los ingredien-
tes indispensables que, a través del fortalecimiento y permanencia de la
intercooperacion, posibilitarin conformar, desarrollar y consolidar un
mercado social. Un mercado cuyas funciones se establezcan a partir de
criterios éticos, democraticos, ambientales, solidarios, constituido tanto
por empresas y entidades de la economia solidaria y social como por con-
sumidores individuales y colectivos, donde nuestro aprendizaje comin
nos lleve a decidir por qué y qué debemos consumir para favorecer el
desarrollo social de la mayoria de mexicanos y, de esa manera, procurar
que las relaciones sociales sean integralmente dadoras y preservadoras

de vida y de dignidad.

Innovadora mezcla de café organico

Sin duda Laura Balderas Garcia es una
emprendedora con gran vision, pues de
ser duefia de una cafeteria en Torredn,
Coahuila, se convirtié en una empresa-
ria exitosa que hoy produce y distribuye
una mezcla original de café organico.

Al frente de su cafeteria, Laura fue
animada por sus proveedores a trans-
formar su negocio en una comercializa-
dora de café en grano. Luego de estudiar
el mercado, decidié que podia iniciar con
una mezcla original de granos de Chia-
pas y Colima, a la que llam¢ café orga-
nico Beganic, y para producirlo fundé la
empresa Cafeina Café.

Con el crédito del Fondo Nacional de
Apoyo a las Empresas de Solidaridad
(FoNaEs), que recibié en 2009, comprd
una tostadora, un molino de café y una
maquina enlatadora para envasar al alto
vacio y asegurar asf la frescura del pro-
ducto por diez afios, lo que lo hace muy
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atractivo y facilita a los consumidores
recordar la marca. Hoy Cafeina Café
posee una capacidad real instalada para
producir 27 mil latas de 350 gramos por
dia, y cuenta con marca registrada, certi-
ficacién mexicana de café organico (Cer-
TIMEX) y de comercio justo (Fair Trade).
La imagen del café es parte fundamen-
tal del proyecto de Laura, quien apuesta
por un producto con estrictos controles
de calidad y un concepto retro, sofisti-
cado, innovador y divertido, que da un
toque especial al proceso de marketing y
ventas. Asi lo constataron los asistentes a
la x1 Feria Nacional de Empresas Sociales
Expo Fonaes 2009, donde el café Bega-
nic estaba en un refrigerador blanco de
1950, con ilustraciones de la época. Las
demostradoras, vestidas y peinadas a la
moda de esos afios, ofrecian al puiblico la
cata del café con una muestra gratis. El
estand resulté tan llamativo que varios
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mayoristas lo incorporaron a sus produc-
tos para distribuirlo en distintos estados
del pais.

Los alcances empresariales de Laura
Balderas van mas alla, pues ha recibido

ofertas para exportarlo a Espafia, Argen-
tinay Chile. Su siguiente meta, a punto de
cumplir, es la certificacién de su proceso
organico ante el Quality Assurance Inter-
national (@A) de Estados Unidos.

Cusibani, salida saludable

Carlos Hernandez estudié administra-
cién de empresas en la unam, fue em-
pleado bancario y tuvo un negocio de
restaurantes de cocina oriental. Alli co-
nocié a Daisy Ledn, indigena zapoteca
de la region del istmo de Tehuantepec,
sociéloga egresada de la uam. Cuando
cerrd ese negocio empezaron a distri-
buir utensilios de cocina de acero y lue-
go a dar talleres de cocina, hace 15 afios.

Eso marcé el germen de Cusibani, Vol-
viendo a la Vida, pues se propusieron
dar sus talleres con alimentos organicos.
La idea surgié a raiz de que asistieron
a un taller de agricultura organica im-
partido en la Universidad de Chapingo,
donde conocieron a varios especialistas
en la materia. Con ellos “comenzamos
a tejer parte de esta historia”, en una
época en la que el término organico se
usaba en México sélo en relacién a cémo
debe separarse la basura.

De modo simultaneo surgid la idea de
emprender un insélito negocio: el de la
sal marina. Carlos nos cuenta: "Un dia
estabamos comiendo en el mercado de
Juchitan, Oaxaca, y en un puesto vi algo
asi como unas congeladas, esas bebidas
heladas que se venden envueltas en bol-
sita de plastico. Le pregunté a Daisy por
qué no las tenian en un refrigerador. Y
me dijo: 'no son congeladas, es sal. Aquf
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le ponen ajo y chilito”. Compraron una y
vio que la sal era tosca, el ajo y el chile
s6lo martajados. Se preguntaron cémo
podrian lograr que esa mezcla pudiera
conservarse sin echarse a perder. Una
sencilla pregunta que detond todo un
proceso de aprendizaje y el nacimiento
de una empresa.

El sabia que en la cocina mediterranea
es basica la sal marina, que se vende en
bolsitas en algunas tiendas en unos 300
pesos. Carlos y Daisy volvieron a pre-
guntarse por qué se usa la sal marina
del Mediterraneo y por qué era tan cara.
Al investigar se dieron cuenta de que sus
propiedades quimicas eran exactamen-
te iguales que las de la sal marina de la
costa oaxaquena.

Lo primero que hicieron fue sacar una
linea de sal, hace siete afios. "Daisy me
decia: ‘ipero quién te va a comprar sal
marina?" "Alguien a quien le interese lo or-
ganico”, le respondié Hernandez, conven-
cido de que resulta contradictorio cocinar
alimentos organicos y usar sal refinada.

Nos explica que la sal marina sélo con-
tiene 34% de cloruro de sodio, pues el
resto son una gran variedad de elemen-
tos que se pierden cuando se refina, des-
naturalizando las propiedades de la sal.

Tuvieron que meterse a estudiar qui-
mica por su cuenta a fin de entender
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mas sobre las propiedades de los ali-
mentos y lo que estaba prohibido en
el movimiento organico, asi como para
lograr que la sal no se haga piedra. "Por
eso a la sal le ponen un antihumectante.
Nosotros lo logramos de manera artesa-
nal. Y entonces pasamos a la sal con ajo,
luego con jengibre y después disefiamos
una sal que tiene jamaica, betabel y chi-
le, que le da coloracién, le aporta fibra 'y
sigue siendo una sal marina.”

Pero no fue facil: "Hace cuatro afios
compré mi primer costal de 50 kilos de
sal (como materia prima) y tardé un afio
en venderlo. El siguiente afio vendimos
media tonelada; al siguiente afio fue una
toneladay este ltimo afio vendimos dos
toneladas.”

Para entonces su empresa se llamaba
Bio Organica, A Favor de la Vida, y ya
habian ganado un concurso para hacer
un recetario de cocina para diabéticos,
publicado por el laboratorio farmacéuti-
co Merck, “un libro que sélo se le da a los
doctores, que no saben nada de cocina,
pues aun los nutridlogos, que saben todo
de los alimentos, ignoran cémo combi-
narlos para que sepan sabroso. Fue muy
novedoso porque nosotros haciamos
cocina organica que ademas era apta
para diabéticos. éDe qué nos sirve una
mermelada organica con azlicar con-
vencional, incluso con azticar organica?
Dijimos: nada de quimicos ni nada de
azucar”, afirma el autor.

Su siguiente producto fue todo un reto.
En el tianguis Bosque de Agua, donde
se presenta todos los miércoles y jueves,
“un dia Giselle [Buchan] me pidié anali-
zar la etiqueta de un caldo de verduras
en polvo que ella vendia. Vi que conte-
nia Ajinomoto, que es igual al glutamato
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monosédico, un potenciador de sabores
prohibido dentro de las normas organi-
cas. Cuando le dije a Giselle que no podia
vender eso, me pidid que le trajera un
caldo de verduras deshidratadas para
la préxima semana. Nos tardamos dos
semanas, pero lo trajimos. Ese dia, cam-
hié totalmente la perspectiva de nuestra
empresa”.

Entonces, hace cuatro afios Bio Orga-
nica dio paso a Cusibani: "Comenzamos
hace siete afios con bolsitas de sal y des-
de hace tres obtuvimos el registro del
Instituto Mexicano de la Propiedad
Industrial para la marca y ya logramos
hacer el estudio bromatolégico.” Este
abarca tanto el valor nutritivo, sensorial
y sanitario de un alimento, como la qui-
mica analitica, incluyendo la higiene, to-
xicidad y otras alteraciones, e inclusive
permite establecer las cantidades que
deben comer las personas de acuerdo
con la dieta especifica de cada quien. Es
decir, garantiza al consumidor la calidad
integral de lo que ingiere.

Sus logros a la fecha incluyen el disefio
de 22 productos, con una linea salada y
una dulce. "Somos los Unicos dulceros
en el mundo y en México que usamos el
agave azul para edulcorar. Ya lo hicimos
paleta de caramelo macizo, con un éxito
impresionante. Y modestia aparte, somos
de los mejores chocolateros organicos en
México."

Asimismo, al comprometerse seria-
mente con el movimiento nacional de
tianguis organicos, Carlos y Daisy han
llevado sus talleres a todos ellos y “eso
nos permitié conocer directamente al
productor de la papaya, de jamaica, del
chilito, del ajonjoli. Visitar sus unidades
productivas, tener un vinculo estrecho y
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establecer la compra directa, evitando
intermediarios. Yo compro directo, pero
antes de comprarte voy y te reviso”.

Aunque exportan sus productos a Ca-
nada por segundo afio consecutivo, estan
convencidos del lema “consume local y
piensa globalmente”. Estan presentes en
toda la red de tianguis organicos y 50
tiendas en 17 estados del pais, pero no
estan dispuestos a sacrificar la calidad
de sus productos y sus principios con tal de
entrar a los supermercados, que exigen
grandes voliimenes de produccién.

Todos sus resultados los ha obtenido
Cusibani, sin buscar apoyo del gobierno
hasta el dia de hoy, con sélo cinco perso-
nas y trabajando con licuadoras caseras
para producir su caldo de verduras orga-
nico, durante 24 horas de trabajo efecti-
vo. "Apenas acabamos de comprar una
maquina pulverizadora, que nos ayudara
a hacer un poco mas eficientes y mas
rapidos los procesos.”

Carlos y Daisy siguen con su labor de
sensibilizacién y promocién a través
de los talleres de cocina orgdnica para

personas con diabetes. "Vivir de la venta
de productos organicos es muy compli-
cado, aunque no tanto como cuando al
inicio de este tianguis entraban cinco
personas al dia, y eso ya era una multi-
tud. Sobreviviamos intercambiando sal
por una mermelada o una lechuga”.

Los talleres, donde ensayan sus rece-
tas del libro, les generan una promocion,
pues "los distribuidores ven que nues-
tros productos se los arrebata la gente”.
Ahora preparan un taller para rescatar
la cocina popular de la zona del istmo
zapoteco, que se esta perdiendo.

Consideran que los productos organi-
cos pueden ser un buen negocio cuando
mantienen una elevada calidad, pero lo
organico no basta, advierte Carlos Her-
nandez: "Hoy tenemos comida chatarra
organica, tutsi pops organicas con co-
lorantes naturales y menos agresivos,
pero con azlicar convencional. México
tiene la oportunidad de no cometer los
mismos errores, de hacer las cosas de
una manera totalmente distinta, que es
la opcion que proponemos”, concluye.

Horizonte sin zumbidos

Hoy damos por sentadas muchas cosas
porque ahi han estado durante siglos,
como las abejas y numerosos insectos
polinizadores que cumplen una funcién
crucial en el equilibrio de la naturaleza y
su reproduccién. Mas, contra esta creen-
cia, algun dia podrian dejar de brindar-
nos sus invaluables servicios, mas alla
de endulzarnos la vida y colorear este
mundo con su zumbido, segun investi-
gaciones difundidas por el servicio de
noticias del National Geographic.
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Diversos cientificos descubrieron que la
cantidad de las abejas mieleras -de las
que depende la mayoria de los agriculto-
res para la polinizacion- disminuyé 50%
en las dltimas cinco décadas. Algunos
temen que los laboriosos insectos entren
en la lista de especies amenazadas, lo que
ademas de incalculables consecuencias
econdmicas representaria una amenaza
para la produccién agricola.

A través de la polinizacion, estos insec-
tos hacen posible la produccion de 15 a
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30% de los alimentos de los estadouni-
denses. Por ello, a menos de que se adop-
ten medidas para detener su disminucién,
podrian extinguirse muchas frutas y
verduras que hoy comemos, afirma Clai-
re Kremen, bidloga de la Universidad de
Princeton en Nueva Jersey.

La progresiva desaparicién de abejas
en muchos campos se convirtié en tema
de investigacion cuando algunos exper-
tos notaron que los agricultores en el no-
reste de Estados Unidos carecian cada
vez mas de suficientes colmenas para
polinizar sus cultivos.

De acuerdo con los cientificos, este es
un fendmeno mundial que se debe sobre
todo a enfermedades que han disemi-
nado diversos parasitos y acaros, pero
también a la fumigacién de cultivos con
plaguicidas quimicos. Su mayor enemigo
es el dcaro de la varroasis, parasito que se
alimenta de la sangre de las abejas cau-
sandoles graves dafios fisicos, reduciendo
su esperanza de vida y transmitiendo epi-
demias virales dentro de la colonia. Si no
se controla pronto el &caro, en cuestion
de meses el enjambre es devastado por
esta plaga, de la que han sido victimas
miles de colmenas en el planeta.

De igual modo, sordos ante los llama-
dos que hizo desde 1950 Rachel Carson
para prevenir la primavera silenciosa que
supondria continuar con el uso de pla-
guicidas, décadas de fumigaciones han
afectado a las abejas, si bien muchos
agricultores no lo hacen ya cuando sus
cultivos florean, evitando asf que se enve-
nenen los insectos benéficos. Hay indicios
cientificos de que las semillas rociadas con
plaguicidas han causado la muerte masiva
de abejas en Alemania y Europa del Este.

Ese es uno de los motores que han lleva-
do a la busqueda de controles biolégicos
de plagas agricolas, a fin de encontrar
métodos para atacar los insectos dafiinos
sin afectar a las abejas y otros organis-
mos benéficos. Sin embargo, falta tiem-
po para que las investigaciones arrojen
resultados definitivos.

Aun asi, es alentadora la labor que llevan
a cabo desde hace afios miles de produc-
tores de miel de abeja organica en siete
estados de nuestro pais, pues al evitar el
uso de agroquimicos eliminan cuando me-
nos este riesgo.

En sintesis, ain no terminamos de
entender el papel vital de las abejas en
el entorno natural, aunque desde 1949
Einstein advertia sobre las consecuencias
de su extincion: "Si la abeja desaparecie-
ra de la tierra, los seres humanos vivirian
s6lo cuatro afios. Si desaparecieran las
abejas, no habria mas polinizacién, no
habria méas plantas, no habria mas ani-
males, no habria mas seres humanos.”

Si bien se sabe que no todas las plan-
tas dependen directamente de los in-
sectos polinizadores, por lo menos asi
ocurre con la produccién de 84% de los
cultivos en Europa, de acuerdo con el
estudio titulado “Valoracién econémica
de la vulnerabilidad de la agricultura
mundial provocada por la disminucion
de la polinizacion”, que empled estadis-
ticas de la Fao. De hecho, Gran Bretafia
se ha visto obligada a importar abejas
de otros paises europeos y de Australia.

Sin su invaluable ayuda, en ese hori-
zonte sin zumbidos, la gama de alimen-
tos podria limitarse en nuestra dieta
hasta un extremo que hasta ahora he-
mos sido incapaces de imaginar.
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Los mil rostrosdelamilpa ™

La milpa, cuyo eje es el maiz, puede sembrarse en pequefias parcelas o
grandes areas, en pendientes y suelos pedregosos, adecuandose a las

- -

condiciones agroecoldgicas, a fin de crear un ecosistema agricola diverso me
y sustentable que responda a las necesidades de los productores.

ALl
Las milpas son ‘el reservorio vivo
de las distintas razas de maiz. ¢
Cada cosecha, 300 generaciones
de campesinos mexicanos han
seleccionado semillas para crear
maices resistentes a sequias,
lluvias, heladas y plagas. Los
maices transgénicos arrasarian
con toda esta riqueza:

La milpa esta delimitada por cercos
vivos, que acttian como barrera
contra la erosion por el viento, filtran
el agua y atraen aves que controlan
plagas de insectos. Pueden estar
formados por magueyes, nopales,
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La milpa aporta nutrientes & |

para fertilizar la tierra
mediante rastrojos,
composta, hojarasca y
bacterias que dinamizan

el suelo y lo desintoxican
(como el frijol en la fijacion
del nitrégeno).
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Alimentos sustentables a la carta: de la tierra a la mesa toca

uno de los temas mds relevantes y urgentes por atender en
nuestros tiempos para México y el mundo entero. Se trata
del reto de producir alimentos sanos, diversos, aptos y en
cantidades suficientes para alimentar a la poblacién mundial,
ala vez que usar en forma sustentable el medio ambiente, su
biodiversidad cada vez mds amenazada y los recursos cruciales
para la produccion agricola (el agua, el suelo, sus minerales

y nutrientes). Esta obra abona a la conciencia de todos para
ejercer de una manera mds cabal nuestra responsabilidad

de cuidar lo que somos y comemos, de cuidar, por lo tanto,
nuestra salud y con ello coadyuvar al futuro y la
sustentabilidad de la tierra.

Doctora Maria Elena Alvarez-Buylla Roces,
Instituto de Ecologia de la UNAM y Unién de Cientificos Comprometidos
con la Sociedad, A.C.

Todos los alimentos tienen una historia que contar, y muchos de los que
hoy nos llevamos a la boca se asocian a distintas enfermedades, varias de ellas
derivadas de la epidemia de obesidad que sufre nuestro pais. Los cambios en
nuestra dieta y en los distintos eslabones que conforman la cadena alimentaria,
desde la produccién de alimentos hasta el camino que siguen para llegar a la
mesa, son los ingredientes iniciales utilizados en la elaboracién de este libro.
Luego de escudrifiar en ellos, Martha Elena Garcia y Guillermo
Bermudez, dedicados al periodismo cientifico y cultural por mds de tres
décadas en distintos medios impresos y electrénicos, examinan de la mano
de especialistas la posibilidad de practicar una agricultura sustentable, libre de
plaguicidas, transgénicos y suplementos artificiales, orientada a la recuperacién
de la biodiversidad, el manejo agroecoldgico y al redescubrimiento de lo

orgdnico, rumbo a una alimentacién mds sana.

@ O
\J" .
CONABIO calmil

Comunicacién que germina






