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EDITORIAL

La vacunacion como
movimiento social

Heraldos negros
0 que sigue no ocurrio, pero pudo
ocurrir. De visita en México el
Papa Francisco quiso conocer
Xochimilco. Recorria las chi-
nampas con el presidente cuan-
do un fuerte viento le alzo el solideo que
fue a dar al canal. De inmediato Andrés
Manuel salt6 de la trajinera, caminé so-
bre las aguas recogio el sombrerito papal,
regres6 caminando sobre las aguas y se lo
devolvié al sorprendido Francisco. Al dia
siguiente los diarios cabecearon: jLopez
Obrador no sabe nadar! y en redes se vira-
liz6 amlononadaninada.

La derecha mexicana y con ella los me-
dios de comunicacion y redes sociales que
le hacen coro se refocilan en una guerra de
lodo contra el presidente y la 4T. Campafa
negra en que se vale todo: impudicas false-
dades, calumnias, exageraciones evidentes,
ocultamientos... salpimentados de ofensas,
insultos y escupitajos.

“La propaganda no debe cuidarse de la
verdad. Debe decir muy poco y repetirlo
constantemente”, escribia Hitler. Y com-
pletaba Goebbels quien era su ministro
de propaganda: “Basta decir una mentira
cinco veces para que el pueblo la crea y siete
para la crea quien la produjo”. Lo sostuvo
Theodor W. Adorno para el fascismo y vale
para México: “La derecha ataca espectros
mads que opositores, construye una imagen
y la destroza sin preocuparse por la corres-
pondencia de esta imagen con la realidad”.

El tono dominante de la mefitica andana-
da emitida desde las cloacas de la reaccion
es el catastrofismo; las malas noticias casi
siempre inventadas o sacadas de contexto:
iEsconden los muertos! {Huyen los capi-
tales! {Habrd mas apagones! jChoque con
Biden! jLas vacunas matan! jYa viene el
hongo negro!...

A resultas de su estruendosa derrota,
los reaccionarios de por acd ya no venden
promesas de felicidad sino imégenes apo-
calipticas. Desfondados en 2018, nuestros
conservadores tuvieron que abandonar el
fraseo optimista de los tiempos en que eran
hegemonicos y se han vuelto agoreros del
desastre; aves carrofleras que zopilotean
sobre la desgracia que los alimenta. He-
raldos negros.

“La existencia puede ser maravillosa”
El jueves 20 de marzo muri6 de cancer el
cantautor Roberto Gonzales. Una sema-
na antes habia escrito una carta al Correo
Ilustrado de La Jornada, donde entre otras
cosas agradecia la “buena organizacién y el
ambiente civico-festivo”, conque lo habian
vacunado contra la Covid-19. Roberto murio
vacunado, agradecido y si es posible feliz:
“La existencia puede ser maravillosa aun en
las condiciones en que nos ha tocado ser y
estar”, escribio en su carta postuma. Y esta
me parece una buena forma de morir.

Y es también una buena forma de ir re-
gresando a la vida. En México la vacunacién
estd siendo una fiesta, un encuentro g0Z0sS0,
un transito esperanzador por el que millo-
nes de mexicanas y mexicanos que por mas
de un afio estuvimos encerrados huyéndole
al virus, salimos de nuevo a la luz en medio
de musica, baile y algarabia. Celebramos
los inmunizados y celebran también los
jovenes que, aunque tienen que esperar
saben que sus viejos ya estan a salvo y van
a recuperar la vida que por muchos meses
el Covid-19 secuestro.

Ya nos hacia falta. Mas alla de la hazafia
de conseguir vacunas suficientes y de las
indudables virtudes de la estrategia con
que se estan aplicando, la importancia de la
masiva inmunizacion radica en que es por
fin una buena noticia, una esperanzadora
experiencia colectiva con la que vamos
retomando el paso.

Las vivencias de vacunacion que hemos
recogido en este Suplemento dejan ver

que mas alld de su importancia clinica
y epidemioldgica, irse a vacunar y estar
vacunado tiene una enorme importancia
simbolica. Sabemos que la proteccion no
es total ni permanente, sabemos que la
mayoria ain no esta vacunada, sabemos
que el virus sigue ahi... y no bajaremos
la guardia. Pero lo importante es que no
terminamos en la lona y que por fin sali-
mos tirando golpes de la esquina en que
el virus nos tenia acorralados. Ahora es-
tamos seguros de que esta pelea la vamos
a ganar... y por eso la vamos a ganar. La
vacunacion ha sido la magia.

Sueiios vs pesadillas

Mientras unos nos reencontramos con la
vida otros difunden augurios de muerte;
mientras unos por fin esperanzados so-
mos optimistas, otros de suyo sombrios
son cada vez mas pesimistas.

Las derechas que en el mundo han ido;
desde la fascista hasta las que en la América
Latina progresista conspiran para restaurar
oligarquias y neoliberalismo, son muchas
cosas, pero sobre todo son funebres, pan-
teoneras, catastrofistas. Lo suyo son los
malos augurios y cuando no hay noticias
infaustas las inventan o las fabrican.

La dimension sombria de un triunfalismo
nacionalsocialista a la postre sustentado
en el miedo la sefiala Simone de Beauvoir
en Pensamiento politico de la derecha: “La
ideologia nazi convertia el pesimismo en
voluntad de poderio”.

Vacuna para todos. Marcelino Gomez Brenes
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Y no solo el fascismo histérico fue apo-
caliptico, lo son todas las derechas. A raiz
de la Revolucion Francesa de fines del siglo
XVIII, de las insurgencias de la llamada
“primavera de los pueblos” en el XIX y de
las grandes revoluciones del XX, los conser-
vadores y restauradores del viejo régimen
se volvieron “Heraldos negros”, agoreros de
la catastrofe que segun ellos conllevan las
transformaciones justicieras y en particular
los cambios de fondo, los cambios revolucio-
narios. Espantar con el petate del muerto y
sembrar el caos para evitar el presunto caos
al que conducen las reformas progresistas
ha sido es y sera el libreto de las derechas.
Entre ellas la mexicana.

Es el suyo un manipulador e interesado
pesimismo reaccionario al que hay que opo-
ner el optimismo: el optimismo esperanzado
de los pueblos y el optimismo razonado de
las izquierdas. Porque la esperanza, cuando
prende en la gente, es mas poderosa que
todas las campafias negras, fake news y
catastrofismos que puedan orquestar los
conservadores.

Vacunas de esperanza

En México inmunizarse devino un mo-
vimiento social suigéneris, una accion
colectiva multitudinaria en que pueblo y
gobierno van juntos, un despliegue social
e institucional solo comparable por su ca-
pacidad de convocatoria con las expropia-
ciones cardenistas.

Estamos en medio de un gran movimien-
to sanitario que compromete a gran parte
del aparato estatal tanto federal como de
las entidades federativas y los municipios,
poniendo de manifiesto que si otras emer-
gencias proyectaron a la llamada sociedad
civil en sustitucion de gobiernos omisos,
esta patentiza la importancia creciente y
decisiva de los gobiernos en el manejo de las
dimensiones mas sensibles y los episodios
mas agudos de la Gran Crisis.

Sin los haberes y saberes de los Estados,
sin los recursos humanos y materiales de las
instituciones putblicas no podremos hacer
frente a los desafios del cambio climdtico,
el estrés hidrico, la conversion energética,
la recesion econdmica, el incremento de la
pobreza. Estado y sociedad, con menos no
salimos. Y el vuelco subjetivo propiciado
por la campana de inmunizacion es un
buen ejemplo.

En nuestro pais la vacunacion se trans-
formo en un movimiento de esperanza.
Y la esperanza es invencible. Por eso la
derecha trata de desactivarlo inflando me-
didticamente eventos intrascendentes: “Ya
vieron que no paso el liquido de la jeringa”.
“La verdad es que no estan vacunando”. “Ni
creas que ya te inmunizarse”. “Qué tal si
es agua...”. En vano. En los grandes puntos
de vacunacion la gente sigue cantando y
bailando. Y lo bailado nadie nos lo quita.

En México se inmuniza contra el SARS-
Cov-2 pero también contra el desanimo,
contra el pesimismo, contra la guerra sucia.
No se las de otros lados, pero las de aqui
son vacunas de esperanza. *
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VACUNANDOSE
Carrusel de experiencias

La vacunacion

era una fiesta

Nos vacunan en el mero
Topilejo donde hace 53
afios hubo una réplica
rural del 68. Somos los
viejitos de los pueblos
de Tlalpan y nos reciben puros chavitos,
solidaridad intergeneracional le dicen. Un
acordeonista toca y platica para animar a
la gente. Ni falta que hace, de por si esta-
mos muy contentos. La vacunacién es una
fiesta. A sus noventa y tantos, dofia Luz se
angustia porque la dejo su familiar. “Aho-
rita regresa, madre, no se apure”, le dice la
doctora. “Aqui la procuramos -afiade el que
la sigue en la fila-, no estd sola”. Dofa Luz
se tranquiliza. Y es verdad aqui nadie esta
solo. “Yo vine por el baile y esta vez no hubo
baile”, reclama un sombrerudo a la que ano-
ta sus datos. “Pero que tal hubo acordedn”,
revira ella. “No se crea sefiorita, era broma
-aclara sonriente el del sobrero- Y gracias;
gracias por todo”. Si, gracias por todo, se
siente tan bonito estar de nuevo fuera y en
comunidad.
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Vacuna y canto

Llegué muy temprano al estadio de CU
donde me tocd vacunarme. En el lugar ha-
bia una enorme carpa donde nos recibieron
aplaudiendo decenas de chavos y chavas con
chalecos coloridos, eran jovenes voluntarios
animandonos. Se respiraba un aire festivo. Y
cuando después de la vacuna esperdbamos
los 20 minutos de rigor, empezd la musica.
Una joven de bata blanca se arranco cantan-
do Cielito lindo micréfono en mano. Y ahora
éramos nosotras las que aplaudiamos y las
que traian movian con ritmo la muleta o el
baston. Después hubo zapateado. “Lo malo
-decia la sefiora del baston- es que ya tene-
mos que irnos... y yo quiero quedarme”. Al
final nos tomamos fotos con ellas, con ellos,
con todos para recordar y apretar esa ale-
gria. Salimos en medio de porras y aplausos
que a mi y supongo que a muchos nos hizo
un nudo en la garganta.

Vacuna y baile

El jueves 13 de mayo el Subsecretario de
Salud Hugo Lépez Gatell recibi6 la prime-
ra dosis contra la Covid-19 en la primaria
Benito Judrez de la alcaldia Cuauhtémoc.
Para hacerle amena la espera lo invita-
ron a bailar al ritmo de I Will Survive de
Gloria Gaynor junto con el voluntariado y
otras personas que esperaban vacuna. El
Subsecretario fue captado por las cdma-
ras tratando sin éxito de llevarle el paso al
trabajador que lo animaba a seguirlo. Lo-
pez Gatell result6 un gran epidemiologo,
pero un mal bailarin.

¢Como me veré?

Tengo 72 pero se me pasd y me vacune con
los de 50 y més. Los jovenes que me reci-
bieron en el Centro de Estudios Superiores
en Ciencias de la Salud de la Marina Ar-
mada de México. fueron extremadamente
amables y me preguntaron si necesitaba
silla de ruedas ;como me veré? Me apli-
caron la vacunay a la sala de espera llega-
ron jévenes gimnastas que nos pusieron a
hacer movimientos corporales. Regresé a
casa vigorizado y caminando.

Ilusion de eternidad

Llego al Campo Marte con cientos de adul-
tos de la segunda, tercera y hasta cuarta
edad. Una parvada de jévenes amorosos
no da alegrias y una naranja. Luego nos
vacunan y sentimos que al derrotar al mal-
dito virus bebimos de la fuente de la eter-
na juventud y que sin dejar de ser viejos
recuperamos nuestra ilusion de eternidad.

Un ejército feliz

Bajo una foto en la que se adivina la son-
risa bajo el cubrebocas una joven mujer
dice: “Hoy es mi segundo dia como volun-
taria. Somos un ejército feliz”.

Fui de voluntario

A mi todavia no me toca, asi que fui de vo-
luntario a un centro de vacunacion de la
Marina... jy la Banda estuvo tocando dan-
zones tooodo el dia! Y la gente... los sefiores
y las sefioras, unos hasta bailaron... felices.

Yo casi lloro

La amabilidad, la organizacién y del per-
sonal de salud, si, perfecto y hasta mas
¢no? Donde me tocé habia un montén
de voluntarias muy risuefias y contentas
-se les ve en los ojos- Y sientes como si te
conocieran, te hablan carifiosas. Hubo
aplausos y porras y todo. Ya de salida, unos
muchachos, jovenes, nos aplaudian y feli-
citaban y nos decian: {Bravo, que bueno,
cuidese, cuidense! Yo casi lloro.

Muertas derisa

Nos recibieron con musica -habia boci-
nas- y hacian los muchachos voluntarios
baile con gimnasia. Y nosotras pasabamos
y haciamos los ejercicios y bailabamos...
muertas de la risa. Todo como muy ale-
gre. Salimos contentas, contentas, muy
contentas.

Hace mucho que no lo veia contento

Mi hermano ya esta mayor, no se da cuen-
ta de cosas, asi que yo lo llevé. Pero llegan-
do estaban ahi a la entrada muchachos y
muchachas bailando en fila... Y mi herma-
no nomas se les quedd viendo y empezo a

Hugo Lopez-Gatell baila al vacunarse contra COVID-19.

bailar él y asi bailando se fue todo el ca-
mino y se dejo6 inyectar muy bien... Hace
mucho, mucho que no lo veia contento.

Parecia fiesta, era fiesta

Creo que fue porque uno de los sefiores
que fueron por su vacuna es mariachi.
Entonces sus compaiieros del mariachi,
asi sin decirle nada, llegaron con sus
instrumentos y se pusieron a tocar ahi
para él y, pues para todos. Y todos nos
pusimos muy contentos. Parecia fiesta,
era fiesta.

Vacunarse en USA

En abril viajé a San Diego para vacunar-
me. Como soy estudiante de doctorado e
instructora en clases de licenciatura en la
Universidad de California, tenia derecho
a las dos dosis de Pfizer de forma gratui-
ta, administradas por la Universidad. Hice

la cita por internet y me presenté en el
gimnasio del campus el dia sefialado. Al
entrar al edificio nos daban una tarjeta de
carton con espacio adelante y atrds para
nuestros datos personales y para registrar
varias aplicaciones de la vacuna. “No la
pierdas”, te decian. Pasé, me senté, mostré
credencial, QR y tarjetita. Me vacunaron.
Pusieron pegatinas en mi tarjeta y me in-
dicaron seguir las flechas en el piso hacia
las canchas de basquet, que estaban re-
pletas de sillas muy separadas, mirando
hacia cuatro o cinco pantallas que en in-
glés y en espariiol describian los posibles
efectos de la vacuna y lo que debiamos
hacer. Ahi esperé 20 minutos. Todo muy
eficiente, muy ordenado, muy tecnoldgico,
muy frio... Me tomé una foto mostrando
mi brazo vacunado y la subi a redes... Para
celebrar un poco ;no?

— Se nos van las
4 . ¥ vespertinas
[ N Se cerr6 un capitulo en-
™ ™ trafiable de la historia
N 4 de la Covid-19. Al es-
cuchar a Lépez Gatell,
Alomia, Lopez Ridaura,
Berdichevsky, de la Garza y esporadica-
mente el maestro Alcocer nos sentiamos
protegidos por un grupo de médicos no
solo expertos sino también sensibles y
humanos que luchaban junto con no-
sotros para contener a la pandemia. Y
el fin de las conferencias nos deja como
desamparados.

Para oirlos suspendiamos otras activida-
des y ademas de conocer puntualmente el
curso de la enfermedad aprendimos inmu-
nologia, conocimos la historia de las pestes,
supimos cdmo se desarrollan las vacunas
en batalla contra el tiempo. Pero también
se hablaba de la terrible desigualdad, de
la violencia de género durante el encierro,
de la necesidad que impone la pandemia
de hacer visibles a los invisibles... Vamos a
extrafiar las vespertinas. *
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VACUNAS DE ESPERANZA

A la espera
de la vacuna,
pescadores

adultos mayores =

Miguel f\ngel Diaz-Perera ECOSUR mdiaz@ecosur.mx
Alejandro Espinoza Tenorio ECOSUR aespinoza@ecosur.mx

a enfermedad de la

COVID-19 infesto en

tan solo unos meses

los cinco continentes.

Desde noviembre de
2019 cuando se identificé el
primer caso, la Organizacién
Mundial de la Salud (OMS) y los
gobiernos del mundo, incluido el
mexicano, condujeron sus pro-
pias estrategias, al igual que las
personas que se enteraban de la
pandemia a través de las noticias
en la television, radio, periodicos
e incluso por rumores.

Hubo quienes buscaron reme-
dios naturales, otros compraron
farmacos que escuchaban que
podrian protegerlos para prevenir
la enfermedad o para curarse si se
infectaban, otras personas opta-
ron por confinarse en casa, y no

pocos negaron la existencia del
virus. A la par, crecia el nimero de
contagios al grado que en México
millones de ciudadanos conocie-
ron por propia experiencia lo que
fue perder un amigo, un vecino
o algun familiar. Asi nos lo hizo
saber un adulto mayor oriundo
de Chiltepec (Tabasco), “..nos dio
duro... parecia pueblo fantasma...”.

En marzo de este afio realiza-
mos trabajo de campo en la costa
de Tabasco y Campeche y platica-
mos con personas relacionadas con
la pesca, un sector conformado
mayoritariamente por personas
adultas mayores. A través de ellos
y ellas supimos que, después de 12
meses de incertidumbre y preocu-
pacion por la cercania del virus,
encontraron numerosas formas
de vivir y sentir el “..miedo a la

Isla Arena, Campeche. peysi Cupido

muerte...” como dijo un funcionario
federal que ya recibio la primera
dosis de la vacuna.

Todas las personas podemos
enfermarnos, pero no experimen-
tamos igual este hecho, entran en
juego nuestro sexo, edad, cultura,
profesion, religion, edad y lugar
donde vivimos. Las personas de
la tercera edad son un grupo alta-
mente vulnerable a la COVID-19,
suelen presentar un peor prondsti-
co por comorbilidades, sindromes
geriatricos y fragilidad asociada

con el envejecimiento. Esta emer-
gencia geriatrica, como ha sido
declarada por especialistas, es
aun mds complicada cuando las
personas viven en contextos de
marginacion, ya que tienen acceso
parcial a servicios de salud y no
pueden parar de trabajar pues
viven al dia.

El confinamiento, la principal
respuesta para contener la pan-
demia, tuvo efectos sobre la salud
psicologica y las personas adultas
mayores no fueron la excepcidn,
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por ello adoptaron creencias
populares para protegerse de la
enfermedad, en Puerto Ceiba (Ta-
basco) un sefior contd que “..cada
mariana tomaba tres dedos de sal y
después la escupia...”. Ellos y ellas
experimentaron especial afliccion
debido al distanciamiento social,
asi como angustia al saber que po-
drian morir sin despedirse de sus
seres queridos y también porque
no serian velados.

En agosto de 2020 se empezo
a ver la luz al final del tunel —

Poblaciones y ejidos, frente
a los estragos del COVID19

Jaime Simon Cortés Corman

i familia pre-
sent6 casos de
Covidl9: un
hijo, mi yerno...
les dio, pero de
manera tranquila, leve; quienes
estuvieron aislados, cumplieron
su cuarentena y pudieron salir
adelante.

Yo lo considero como algo su-
mamente importante, de manera
atinada para salvar las vidas que
se puedan, pero, sobre todo, tomar
en cuenta a la gente adulta, porque
somos los mds vulnerables. Esto es
voluntario, el que quiera, qué bien,
pero el que no quiera, también; la
oportunidad ahi estd. ;Por qué no
vacunarse? jAdelante! Si algunas
personas pudimos superar esta
enfermedad, o nuestros familiares,
no pasa nada hacerlo. Quiero salir
bien de esta pandemia y que los
resultados de esta vacuna sean los
mds efectivos, porque sé que hay
muchas vacunas que vienen de
China, Rusia... de distintos lugares
y hasta ahorita no sabemos cudl

serd la de mejor calidad. Quere-
mos... yo quiero que cumpla con
un 90 o 80 por ciento en cuanto a
la efectividad.

Tengo que esperarme 20 minutos
en observaciones, en caso de que

algo suceda, entiendo, vendrdn
con primeros auxilios para aten-
der cualquier emergencia que se
presente.

En mi familia si hay interés, in-
cluso hasta inquietud, de querer-
se vacunar todos cuando haya la
oportunidad.

Esto fue lo que coment? el sefior
Elfego Torres Saavedra, de 70 afios
de edad, originario del municipio
de Xochistlahuaca, Guerrero, el dia
10 de marzo del presente ario, al
iniciar la campafia de vacunacion
en los distintos municipios del
estado y, especificamente de la
region de Costa Chica.

A mi me trajeron mi hija y mi
sobrina. Yo no estoy convencida de
la vacuna, pero no tengo de otra.
La enfermedad nos peg6 fuerte; un
hermano mio fallecié por esto, pero
no queriamos reconocer que era esta
enfermedad. También se contagiaron
vecinos, ademds de dos de mis so-
brinos que viven en Estados Unidos.

No tengo confianza en la va-
cuna, pero tampoco la tengo con
la enfermedad, no me queda de
otra, la estamos pasando muy mal
en la comunidad. St hubo muchos
enfermos y muertos, pero ;quién
me asegura que este medicamento
funciona? Nadie.

Relata en su lengua materna la
seflora Guadalupe Benito Cruz,
mujer mixteca y comunera, origi-
naria del municipio de Igualapa.

Asi hay varios relatos con vi-
siones encontradas o similares,
unos con expectativas frente a la
vacuna, pero también otras perso-
nas que tienen pocas esperanzas
ante la situacion por la experiencia
vivida en este afio de pandemia.
No podemos omitir casos, no me-
nores, de gente que sigue sin creer
en la existencia de la enfermedad
causada por el virus SARS-COV2
(COVIDI19), ni mucho menos han
visto con buenos ojos la llegada y
aplicacion de la vacuna.

Casos diametralmente contra-
rios en poblaciones, por ejemplo,
pertenecientes a los municipios de
Tecoanapa, Florencio Villarreal o
Ayutla de los Libres, localidades
donde la gente se organizo6 para
no recibir la vacuna y expulsé a
personal de salud, brigadistas de
vacunacion, para que no aplicaran
la vacuna, porque aseguraban que
solo iban a ser dosis letales para
matar a las y los ancianas/os o
provocarles mas rapido la muerte
(sic). Casos similares pasaron —»
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—> cuando se anuncié que se
realizaban los ensayos para una
primera vacuna, aunque fue
hasta noviembre cuando en Mé-
xico se recibieron las primeras
autorizadas para aplicacion y se
conformo una Politica Nacional
de Vacunacion que ha pretendi-
do ser rigurosa, a pesar de los
intentos de transgredirla, como
aquel en el que unos jovenes se
disfrazaron de adultos mayores
para recibir la vacuna antes de
tiempo, de este hecho se ente-
raron en Chiltepec por medio
de las redes sociales.

Debido a que son considerados
como la poblacién mas vulnera-
ble, en la mayoria de los paises
la vacunacidn a las adultas y
adultos mayores fue prioritaria.

La mayoria de los habitantes
de edad avanzada de la costa en
Tabasco y Campeche ya recibie-
ron al menos la primera dosis
de la vacuna —algunos dijeron
haberse sentido enfermos en
meses previos y no se hicieron
prueba alguna—, otros cons-
tataron que auin no se ha vacu-
nado a quienes no podian salir
de casa, “..los que tienen mds de
cien afios...”, dijo otro pescador,
sin embargo, confian en que
pronto irdn a inocularlos.

También existen personas,
sobre todo en las localidades
mayores como Ciudad del Car-
men, Campeche, que decidieron
no vacunarse. Sus razones son

variadas, pero pesé mucho la
mala informacion o la desinfor-
macion, pues hubo quienes ha-
blaron de que la vacuna serviria
para implantarles un “chip”.
En Sabancuy (Campeche) un
pescador cont6 la resistencia
de algunos “abuelitos” a vacu-
narse luego de ver muerte de un
brasilefio en Facebook por una
supuesta reaccion a la vacuna.
Preferian correr el riesgo de
enfermarse.

La pandemia del COVID-19
nos ha inundado de noticias
alarmantes y falsas. Por ello en
Campeche un médico felicité a
las personas que habian acudi-
do a vacunarse, pues resistieron
a la desinformacion.

En esta nueva etapa de la
pandemia no hay que bajar la
guardia, debemos mantener las
medidas para protegernos, pero
sobre todo hay que reforzar
nuestras habilidades interper-
sonales, practicar la compasion,
la empatia e innovar nuevas
formas de solidaridad. El dis-
tanciamiento fisico no implica
un distanciamiento social; no
estamos solos y la apuesta a una
vida mejor, con esperanzay en
comunidad, es viable.

Urge que los pescadores adul-
tos mayores sean vacunados y
que, en la medida de lo posible,
recuperen y encuentren su lu-
gar en esta nueva normalidad,
en esta nueva humanidad.

— en comunidades pertene-
cientes a los municipios de Co-
pala, San Marcos y Juchitén.
Otras experiencias se vi-
vieron en la organizacion y la
forma en que se ha llevado a
cabo la campafia de vacunacion,
como lo fue en la cabecera mu-
nicipal de Ometepec, centro po-
litico y econémico de la region
de Costa Chica, donde la gente
adulto mayor, fue citada en una
pequena cancha de basquetbol
para recibir las dosis de vacuna.
Un especio reducido, donde
se aglomeraba la gente, entre
adultos mayores, familiares y
personas que atestiguaban el
acto, sumados personal de sa-
lud, servidores de la nacién y
elementos de la SEDENA o, en
su caso, de la Guardia Nacional.
En el caso de la poblaciéon
relacionado al tema de la te-
nencia de la tierra, existen nu-
cleos agrarios con un padrén no
menor de ejidatarias y ejidata-
rios, asi como de comuneras y
comuneros, donde la mayoria
son adultos mayores. Esto es
algo importante a considerar, ya
que los estragos de la pandemia
también pegaron fuerte en los
distintos nucleos, siendo estos
conformados por posesionarios
reconocidos sobre la tenencia de
la tierra que rebasan los 65 afios.
En las distintas dindmicas,
por ejemplo, para llevar a cabo
Asambleas de ejidatarios o

comuneros, los miembros po-
dian acudir siempre y cuando
ya recibieran la vacuna; inclu-
so, coincidia si el mismo dia
de la Asamblea, también esta-
ba la campafia de vacunacién.
La gente pasaba por su dosis y
después asistia a la Asamblea,
ya sea para tratar los puntos
sugeridos en sus respectivas
convocatorios, o también para
elegir a los nuevos Organos de
Representacion y Vigilancia, Co-
misariados Ejidales o de Bienes
Comunales, segun sea el caso.

El covid también vino a cam-
biar la relacion y la presencia de
sujetos entorno a lo agrario. Mu-
chos nticleos resintieron, no solo
los contagios, sino las pérdidas de
sujetos agrarios posesionarios de
la tierra. Los padrones legalmen-
te registrados sufrieron consi-
derablemente cambios por las
ausencias y lo que se tendra que
hacer por parte de los nticleos para
depurar lo mas pronto posible su
padron, ya sea con el nuevo reco-
nocimiento de sujetos, asi también
con la sucesion de derechos como
lo marca la Ley Agraria.

Los retos en la nueva configura-
cién de los ejidos y comunidades
son grandes, también preocupan-
tes; la ausencia de liderazgos y
sujetos, mujeres y hombres, que
tenian una presencia importante
en sus nucleos, en relacién a su
organizacién, ya comienzan a
resentir sus ausencias. *

SIERRA TARAHUMARA

Experiencias

“Campo s

Pablo Sanchez Pichardo y Perla Ivonne Rascén Pérez Escuela de Antropologia e Historia del Norte

de México (EAHNM)

finales del 2019 se registrd en la ciudad
china de Wuhan, un extrafio virus cau-
sante de complicaciones respiratorias
que pronto se expandid a nivel mundial,
provocando una grave pandemia que ha
resultado ser muy perjudicial para la humanidad. El
COVID-19 tiene la particularidad de ser una enfer-
medad que se propaga de manera rdpida, afectan-
do principalmente a sectores de la poblacién mas
vulnerables, como personas mayores o con padeci-
mientos cronicos como diabetes, hipertension, en-
fermedades respiratorias, renales, etc. A poco mas
de un aflo de implementarse ciertas medidas para
aminorar los contagios, diferentes paises desarro-
llaron la creacion de diferentes vacunas, que hasta
ahora, han resultado efectivas en por lo menos un
90% para evitar que mucha gente siga padeciendo
las consecuencias de tan nefasta enfermedad. En
el caso de México, se destinaron recursos a nivel
federal al adquirir grandes lotes de vacunas prove-
nientes de otros paises como Rusia con la vacuna
Sputnik V, la inglesa de AstraZeneca, o la china de
Cansino, entre otras.

Durante el proceso de vacunacién ha habido di-
ferentes opiniones en torno a la pandemia y al virus
principalmente. En el caso del conocido Pueblo Magico
de Creel, en la Sierra Tarahumara, el programa de va-
cunacion se llevd a cabo desde mediados de febrero en
el Centro Avanzado de Atencién Primaria a la Salud
(CAAPS). El principal sector poblacional que comen-
z6 con el proceso de vacunacion ha sido hasta ahora,
el médico y personas de 60 y mas, principalmente
mestizas o no indigenas, mientras que la poblacion
raramuri o tarahumara, si bien lleva a cabo las medi-
das sanitarias como el lavado de manos constante o
el uso del cubrebocas, tiene una opinion diferente al
grueso de la poblacion.

Hay quienes dicen, por ejemplo, que la sierra
goza de una buena calidad de aire limpio, y, por lo
tanto, existen pocas probabilidades de que el co-
ronavirus llegue a comunidades apartadas, como
Cerocahui. Desde otro punto de vista, los procesos
de salud-enfermedad se viven y conciben de manera
distinta. Un testimonio sostiene que los rardmuri
no son de mucho contacto social con la poblacion
no indigena, no le dan tanta importancia al hecho
de vacunarse porque la muerte para ellos es una
etapa mas en este plano existencial, pues cuando
llega la hora de partir, se van. Asi, dicen, la muer-
te es de alguna manera buena porque congrega a
la comunidad, refuerza el sentido comunitario y
fortalece la cultura rardmuri.

No obstante, alrededor del programa de vacunacion
se han creado algunas estrategias para que adultos
mayores acudan a vacunarse. Por ejemplo, a través de
llamadas telefénicas a los derechohabientes por parte
del personal médico. De esta manera, algunas perso-
nas acudieron al CAAPS, acompafiadas de sus hijas o
nietas, otras arribaron porque tenian cita médica, e
incluso algunas mas, llegaron para tratarse lesiones
graves, situacion que aprovecharon para ponerse la
vacuna. Tal es el caso de un sefior raramuri, quien
sufrio una lesion en un dedo: “me corté un dedo y no
se me curaba. Entonces fui a urgencias y habia mucha
gente porque los estaban vacunando. Después de que
me cosieron me pasaron a otro cuarto y ahi me ofre-
cieron la vacuna. Me dijeron que tenia que regresar
a ponerme otra vacuna, me dijeron que era para la
enfermedad que anda ahora” (Felipe Zafiro, 61 afios,
Creel, Chihuahua. Febrero, 2021).

Mujer raramuri, Creel, Chihuahua.

Por otro lado, debido a que en ciertas personas la
vacuna genera reacciones secundarias, hubo quienes
prefirieron esperar a que otras se vacunaran: “me puse
lavacuna en el CAAPS aqui en Creel. No tuve sintomas
fuertes, solo me dio suefio, pero me quise esperar a que
otra gente se la pusiera para estar mas segura” (Ven-
dedora de un puesto de comida. Creel, Chihuahua.
Marzo, 2021). Incluso turistas que estaban de paso
en el denominado Pueblo Mdgico, aprovecharon para
vacunarse: “me di cuenta que ya estaban vacunando
aqui en Creel, entonces me fui al CAAPS. Cuando
llegué habia mucha gente y la mayoria se notaba
que no eran de aqui, venian como de [la ciudad de]
Chihuahua, porque las personas hablaban y vestian
muy diferente, incluso noté algunas conversaciones
de sus viajes. [Las enfermeras] no me pidieron nada,
solo la edad y nombre. Dos dias después me enteré
que iban a pedir identificacién para comprobar que
viviéramos aqui porque ya no iban a vacunar a las
personas que no fueran de Creel” (Héctor Avalos, 73
anos. Creel, Chihuahua. Febrero, 2021).

Ante estas experiencias, se percibe cada vez mas
a nivel general, un fuerte anhelo con respecto a la
vacuna, pues aseguran que se sienten de alguna
manera mas seguros: “[me siento] mds protegido,
con menos temor de irme a contagiar, claro que no
aseguran que sea 100% efectiva, pero es una espe-
ranza para que esto acabe” (Héctor Avalos, 73 afios,
Creel, Chihuahua). Por otro lado, muy pocas perso-
nas manifestaron tener reacciones secundarias, sin
embargo, afirman que se volverdn a vacunar, pues
quieren regresar a la forma de vida que tenfan antes
de la pandemia, por lo que tienen una gran esperanza
una vez que reciban la segunda dosis. *

Agradecemos a las diferentes personas que brindaron
su testimonio, asi como a las alumnasy alumnos

de cuarto semestre (2021-1) de la Licenciatura

en Antropologfa Social de la EAHNM-Creel.



CHIAPAS

Eldilemadela
poblacion rural

E. Fernando Pérez Universidad Autonoma Chapingo
Masaya Del Rasso Sayago Instituto Politécnico Nacional

a emergencia sanitaria
por la pandemia de Co-
vid-19 ha marcado un
hito en la historia del
capitalismo, no solo por
sus efectos epidemiologicos y su
propagacion a nivel mundial, sino
por los estragos en la economia
global y sus efectos devastadores
en la clase trabajadora. Distintos
organismos internacionales coin-
ciden en que la Gnica via para
superar la crisis es la creacion
y aplicacion masiva de vacunas
contra el virus Sars-CoV-2. Sin
embargo, en Chiapas, el proceso
de vacunacién ha puesto a una
parte de la poblacién rural en el
dilema de vacunarse o no, segin
sus apreciaciones de la pandemia
y lainfluencia de otros factores.
En Chiapas, la Secretaria de Sa-
lud estatal no ha hecho ptblico los
avances del proceso de vacunacion.

Consultando comunicados oficia-
les se aprecia un arribo de poco
mas de 500 mil dosis de Pfizer/
BioNtech, Sinovac, Astrazenecay
CanSino, que se supone se han apli-
cado al personal de salud, educati-
vo y adultos mayores de 60 afios.
Sin embargo, de acuerdo al Censo
de Poblacién y Vivienda 2020, en
Chiapas existe una poblacion de
507 757 personas mayores de 60
afios, de los cuales el 46% vive en
zonas rurales. Por lo tanto, si se
toma en cuenta la doble dosis de la
mayoria de las vacunas, es probable
que la mitad de dicha poblacién no
haya acudido al llamado de las Jor-
nadas Nacionales de Vacunacion.

En principio, el rechazo a la
vacuna tiene como telon de fon-
do los datos oficiales que indican
que la Covid-19 ha dejado 1 430
personas muertas y 10 865 casos
confirmados acumulados, hasta
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27/04/2021, equivalente al 0.66%
de personas fallecidas y 0.46%
de casos confirmados en el pais.
Datos que han sido criticados por
distanciarse diametralmente de la
realidad chiapaneca, pero que han
servido al Gobierno para posicio-
narse como uno de los primeros es-
tados en pasar a “semaforo verde”.

Ademds, dichas cifras sustraen
el sentido logico de la vacunacién
y brindan elementos a los munici-
pios que han rechazado la vacuna,
como es el caso de San Juan Cancuc,
en la region Altos. En esta region,
también comunidades de Aldama,
Tenejapa, Chenalho, San Andrés
Larrdinzar, San Juan Chamula, al-
zaron voces de rechazo a las vacu-
nas. Si bien, no todas lograron una
decision en el dambito municipal, a
nivel de comunidades los acuerdos
fueron tomados por votacion de ma-
yorias y en algunos casos con san-
ciones establecidas, haciendo uso
del principio de autodeterminacion.

Los Altos no es la tnica region
que muestra casos de rechazo al
proceso de inmunizacion, también
estan presentes en el Soconusco.
Por ejemplo, en Tuzantan, de una
poblacion de 3 395 personas ma-
yores de 60 afios, solo fueron vacu-
nadas alrededor de 1 100 personas
con esquemas completos. En este
municipio el 80% de la poblacién
mayor reside en zonas rurales, por
lo que se estima que la mayor parte
de la poblacién vacunada pertenece
a la zona urbana. Asi lo muestran
los datos recabados en cuatro loca-
lidades: localidad 1, de una pobla-
cion de 90 personas mayores —»

SIERRA 0’'DAM DE DURANGO

Covid-19, campanas

Selene Galindo

egun datos oficiales, en el muni-
cipio El Mezquital, Durango se
han dado 86 casos de COVID-19
con letalidad del 6.98% en lo
que va de la pandemia. Esta
informacidén dice poco si no la contrasta-
mos con la de otras poblaciones o consi-
deramos que el numero de habitantes es
de 33,396 en todo el municipio y mas del
85% se auto adscribe como indigena. In-
terpretar datos estadisticos tiene muchos
factores a considerar. En este caso, hay
gran cantidad de contagios que ni siquie-
ra figuran en la informacion oficial. Cada
que pregunto a alguien de mi tierra si él,
ella o sus familiares han padecido esta en-
fermedad, la respuesta es similar “no, aun-
que en realidad no se sabe. Nos ha dado
gripe, al modo que dicen que es el Corona-
virus, pero nos hemos curado solos”.

La pandemia ha puesto en debate, una vez
mas, el trabajo de los maestros y maestras,
gu mamtuxi’fidham. A finales de marzo
de 2021, el Secretario de Educacién de
Durango expuso que han desertado 2 de

cada 10 alumnos en la entidad. Sefialé que
la zona indigena es la que ha tenido menor
desercion, explicando que es porque gu
mamtuxi’fidham tienen mayor contacto
con sus alumnas y alumnos debido a que
“muchos son de alla”.

La mayor desercion se registra en las co-
lonias de la periferia de las zonas urbanas.
El funcionario agregd que: “es ahi donde
las familias estan padeciendo mas dificul-
tades econdmicas, lo que imposibilita que
sus hijos puedan acceder a internet”. Se les
olvida que, la mayoria de la poblacién per-
teneciente a pueblos indigenas, migrantes
o residentes, viven en esas zonas. No solo
las aproximadamente seis mil personas
o’dam, sino los demads pueblos indigenas
que tienen presencia en el estado y forman
el 5.44% de la poblacion total.

La pandemia y las campanias electorales
tienen mucho en comun: a) en imégenes
y nimeros descontextualizados no se ven
tan mal. b) Ambos males, ko’kdai’ invisi-
bilizan otras con presencia histdrica que,
con que los funcionarios de salud hicieran

su trabajo minimamente planeado, podrian
ser erradicados. c) Estan llenos de noticias
falsas y desinformacion. d) Los escandalos
por los malos manejos de recursos alrededor
de ambas, han demostrado que politicos y
funcionarios son capaces de cualquier cosa
para mantener su poder. Es asi que, las
vidas y dignidades humanas son un tema
secundario o incluso terciario.

El 14 de febrero del presente afio, el go-
bernador de Durango anuncié que se inau-
gura la vacunacién para adultos mayores,
escribio: “hoy recibimos 12, 860 vacunas
contra #COVIDI9, para iniciar la aplica-
cién en los mpios de Mezquital, Tlahua-
lilo, Indé, San Juan de Gpe y Tepehuanes
(...)”. Honestamente sonaba esperanzador,
mas aun cuando el 29 de abril tuited: “(...)
hoy iniciamos con la aplicacion de la 2da
dosis de vacunacion para adultos mayores
de 60 afios, en Las Delicias #Indé, en San
Francisco del #Mezquital, (...) #Canatlan,
El Lucero #Tlahualilo y #PuebloNuevo en
La Ciudad (...)".

Muchos hemos puesto en la vacuna-
cién nuestra esperanza de “regresar a la
normalidad”, y esto abre el debate, ;a cudl
normalidad? ;La que es atravesada por la
desigualdad que nos clasifica entre quién
tiene derecho a vivir, por cudnto tiempo y
qué tipo de vida?

De los casos de 30 adultos mayores del
Mezquital que sondee para la redaccion de
este articulo, sélo una de ellas estaba va-
cunada con la primera dosis. En el caso de
las otras personas, las respuestas variaron

o«

entre: “no me enteré”, “nadie aviso cuando

eran las vacunaciones”, “no conseguimos
raite para ir a la vacunacion” o negativas
porque la vacuna solo era para “matarlos” y
que, “en caso de enfermarse preferfan ir con
un curandero, como han hecho siempre”.

Como buena accion gubernamental, los
centros de vacunacion se han quedado en
las localidades con mayores servicios. Las
de mas facil acceso desde la ciudad, es de-
cir, para los funcionarios que aplican las
vacunas y no para los adultos mayores que
requieren ser vacunados. Me pregunto si
los encargados de esta tarea “le echan las
mismas ganas” que los candidatos en la
“labor de convencimiento”, al menos en el
caso de la vacunacion seria para un bien.
No dudo que haya mads gente vacunada,
claro que la hay, pero son pocos. Se estd
repartiendo la segunda dosis y muchos aun
no reciben la primera.

¢Y mi fe en la humanidad? Obviamente no
estd en Ixs candidatos que por una foto son
capaces de juntar a la gente, sin importar si
estamos en pandemia. Si ellos se enferman,
tendran la posibilidad de atenderse en un
hospital privado. Porque su privilegio es tal,
que les permite lanzar retos en Tiktok para
“contagiarse con la familia y vivir juntos
esta experiencia”.

Mi fe estd en las personas que desde sus
propios espacios siguen existiendo y vi-
viendo dignamente, aunque para tiempos
electorales sean denigrados y reducidos
a “gente pobre” que funciona como botin
politico. Mi fe esta en quienes hacen po-
litica a diario, que hacen de su existencia
una prueba de resistencia. *
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—» de 60 afios, se vacunaron
20; localidad 2, de una poblacién
de 63 personas mayores, se va-
cunaron 10; localidad 3, de una
poblacién de 58 personas mayo-
res, se vacunaron 7; localidad 4,
de una poblacion de 21 personas
mayores, se vacunaron 5.

Para dimensionar esta si-
tuacién se debe de tener en
cuenta que la mayor parte de
la poblacion se dedica prin-
cipalmente a las actividades
agricolas y artesanales. Quie-
nes, a pesar de la pandemia, no
han dejado de trabajar porque
éstas representan su sustento
econdmico y su sobrevivencia.
Ademas, en muchas comunida-
des los servicios de salud, agua
potable y drenaje son escasos,
y persiste la pobreza debido a
la precariedad de la economia
campesina.

De acuerdo con algunos tes-
timonios, los meses de mayo,
junio y julio de 2020 fueron los
mas duros de la pandemia. “Pa-
recia que la enfermedad lo hu-
bieran regado a proposito”, “fue
como una nube que empezd a
cubrir a todos”. Incluso, se llegd
a suponer que “a través de fumi-
gaciones el gobierno propagé la
enfermedad”. Por ello, ante la
saturacion de hospitales, cierre
de consultorios privados y altos
costos de tratamientos, muchos
recurrieron a la medicina do-
meéstica, con el uso de plantas
medicinales y remedios caseros
para amortiguar la enfermedad.
Pese a esto, hubo pérdidas sig-

nificativas en algunas familias,
la mayoria sin un diagnostico
meédico, lo que quedara en la
interrogante, dada la ausencia
de pruebas en el drea rural.

En este contexto, la llegada de
las vacunas generd suspicacias,
dudas y miedo en la poblacion,
sumergiéndolos en el dilema
de vacunarse o no, pues “si el
gobierno fue quién propagé la
enfermedad por qué ahora quie-
re cuidarnos?”, “;no sera que con
la vacuna ahora si nos quieren
matar?”. Estas y otras inquietu-
des fueron alimentadas por los
medios de comunicacion, par-
ticularmente por la television
abierta, pero también por la re-
ligion: “mi vacuna es Dios y nada
me va a pasar ". Por otra parte
estan aquellos que expresan: “yo
NO me voy a vacunar porque aun
no quiero morir”, mejor “vamos
a esperar un tiempo para ver si
los que se vacunaron no mueren,
de ahi ya veremos”. De manera
contraria, quienes se han vacu-
nado muestran cierta confian-
za en los avances cientificos y
tecnologicos, afirmando que “el
gobierno no puede matar a toda
la poblacion”.

Mas alla de posicionamien-
tos reduccionistas, estos testi-
monios muestran reflexiones
ontoldgicas de la vida en la
poblacién rural, justificadas
desde sus propias realidades.
No es una cuestion superflua,
responde a las logicas del mun-
do que habitamos, aunque esto
parezca contradictorio. *

Vacunacién de maestros. zulema Séstenes

VACUNAS DE ESPERANZA
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Esperando un turno en la clinica, Arechuyvo, municipio de Uruachi, Chihuahua. claudiaJ. Harriss |
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BAJA TARAHUMARA

La precariedad
de los servicios

de salud

Claudia J. Harriss DEAS, INAH

esde tiempos remo-
tos, la vida de los
warijo en sus ranche-
rias de la baja Tara-
humara se manifiesta
por su forma cultural estratégi-
€a, con una organizacion social a
partir de una autonomia de facto
basada en grupos domésticos,
la agricultura de subsistencia a
pequeiia escala, la movilidad y el
aprovechamiento sustentable del
medio ambiente. Esta les ha ser-
vido para amortiguar el contacto
y los conflictos con personas no
indigenas que llegan a su region.
Para los de la sociedad domi-
nante, del pasado y presente, estos
pequeiios poblados resultan de
dificil acceso. Los que trabajan
para los proyectos de desarrollo,
a veces mantienen ideas centra-
listas, con programas disefiadas
para otras latitudes del centro y
sur del pais. Afortunadamente
los locales que trabajan para las
instituciones federales y estatales
son muy habiles en adaptarse a los
programas y lidiar con las compli-
caciones del andamiaje serrano.
No obstante, en los tiempos del
Covid-19, muchas instituciones
del gobierno federal se encuen-
tren colapsadas por la falta de
recursos, la cual va truncando sus
capacidades para poder atender
las necesidades y demandas de
las comunidades serranas.
Asimismo, la carencia de clini-
cas equipadas en la tarahumara
es un reto histérico. Las primeras
fueron establecidas como parte

de las politicas indigenistas del
Instituto Nacional Indigenista
desde 1952y, entre 1965 y 1995
hubo una expansion de pequeiias
clinicas y la formacion de asisten-
tes de medicina rural en pequenas
rancherias a lo largo y ancho de la
sierra. Por las mismas carencias,
muchas estan en desuso mien-
tras que otras solo cuentan con
visitas esporadicas de un médico
o enfermera. Esto significa que,
para estar atendidas, las personas
tienen que trasladarse a la clini-
ca hasta nueve horas a pie o en
mula a los pueblos interétnicos o
cabeceras municipales. Ademds,
hay una falta de infraestructura
de caminos que comunican los
serranos a las ciudades regionales,
cuando requieren del hospital. Po-
der pagar un chofer y camioneta
para el traslado no estd al alcance
de todos. Asi mismo, desde los
afios 1980, la violencia creciente
del narco en la sierra, ha dejado
lugares sitiados y al personal de
salud expuestos a situaciones ex-
tremadamente adversas cuando
gente armada llega a todas horas
demandando atencion.

Los warijd, como las otras po-
blaciones indigenas serranas, no
cuentan con medios de comu-
nicaciéon mas alla de las radios.
De algtin modo, por el mismo
distanciamiento y su conocimien-
to intimo del medio ambiente,
han logrado sobrevivir y frenar
la transmision del Covid-19. Aun-
que viven con muchas carencias,
en tiempos de pandemia, estar

en una rancheria he sido una
gran ventaja. Su gran capacidad,
adaptabilidad y conocimiento del
entorno hay funcionado como es-
trategia ante las epidemias atrai-
das desde los espaiioles. Pero a
un costo muy alto. Por ejemplo,
durante los brotes de tuberculosis
en los afios 1970, por la ausencia
de servicios médicos, algunas fa-
milias y rancherias enteras deja-
ron de existir. Y aunque tienen un
arsenal de medicina tradicional
del monte, los warijo siempre se
expresan abiertos a la medicina
alopata, pero no han llegado las
vacunas a muchas rancherias. Un
curandero warijo dijo: “nosotros
tenemos medicina muy buena.
Ustedes también tienen medicina
buena. La diferencia es que la de
ustedes es mas rapida”.

La promocion a nivel nacional
de la llamada “Sana Distancia’,
tiene mucho sentido en las urbes,
pero carece de una traducciéon
adecuada para la sierra. Aqui hay
una falla en la comprensién de
las l6gicas locales donde las dis-
tancias son “normales”. “Quédate
en casa’, es extrafio para los que
trabajan en la milpa, cuyas ca-
sas tienen cocinas al aire libre y
estructuras para almacenar gra-
nos y herramientas. Para los de
la sierra, quedate en casa no es
una opcion.

El cierre de las escuelas alber-
guesy de las cocinas comunitarias
tiene un impacto negativo. Sobre
todo, para los sectores infantiles y
de adultos mayores que dependen
de ellas para comer entre semana.
Las instituciones que distribuyen
despensas no cuentan con ca-
mionetas de doble traccion para
llegar a muchos de estos lugares.
Otra traba es la falta de acceso
al internet en la sierra, donde la
educacion a distancia no existe.
La misma campariia de vacunacion
tiene retos para transporte, refri-
geracion y equipos para atender
los casos de reacciones adversas
en zonas sin hospitales, de modo
que estas comunidades requieren
de una atencion urgente. *
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Enfermedad.

Pablo Ramirez Pérez Secretario de la Organizacion Independiente

Totonaca (OIT)

| virus SARS-CoV-2/

Covid -19 par¢ las ac-

tividades sociales y

econémicas a nivel

nacional, estatal y mu-
nicipal (a mediados del mes de
marzo del 2020). Se establecio
la estrategia nacional nombrada
“Quédate en casa”, buscando la
sana distancia, el aislamiento vo-
luntario y la inmovilidad en sec-
tores de la sociedad. Con esto se
busco que no se tuviera una pro-
pagacion masiva del virus, evitar
el panico, asi como los toques de
queda masivos. Al mismo tiem-
po buscoé que los conocedores
del tema: doctores, enfermeras,
personal que atiende esta contin-
gencia sanitaria, dieran su pala-
bra para explicar la situacion,
priorizando la informacion y la
toma de decisiones conscientes.
El gobierno federal asumio ges-
tiono las vacunas para la pobla-
cidn, la logistica, se priorizd el
valor a la alimentacion sana, la
informacion sobre las politicas
de gobierno pasadas, que dejaron

un desmantelamiento institucio-
nal del sector salud.

Nuestra comunidad es Kgo-
yomachuchut-Huehuetla (El
primervocablo en tutunaku quiere
decir lugar de pericos y el segundo
en nahuatl que quiere decir pue-
blo antiguo), pueblo ubicado en
la zona nororiental del estado de
Puebla. Territorio que en su ma-
yoria estd habitado por miembros
del pueblo originario tutunaku,
considerado como de alta y muy
alta marginacion por el CONE-
VAL. La estrategia “quédate en
casa”, ha tenido implicaciones
distintas a nivel local.

En la memoria colectiva, esta
enfermedad nos recuerda los mo-
mentos de crisis que se han vivido
en el pasado, que cambiaron la
dindmica de la vida. Uno de estos
tuvo que ver con los desastres na-
turales ocasionados por el huracan
“Earl” de 1999, la llegada de la
influenza en 2009, los proyectos
mineros e hidroeléctricos en 2011.
Estas enfermedades que trastoca-
ron al pueblo y la regién se han

dado porque nos hemos descuida-
do, ya no estamos respetando la
relacion con katuxawat (planeta)
y con los demads habitantes tiyat
(tierra), chuchut (agua), un (aire),
kuxi (maiz), stapu (frijol), luwa
(serpiente), jun(colibri), kalhtu-
chuko (rio), tiyat liwat (cuerpo),
etc. Algo esta enfermando a nues-
tros pueblos. Nos estan mandando
mensajes para que reaccionemos.

Kimpuchinakdn na chuna
tutunaku (En idioma tutunakua
dios también es tutunaku), Dios
tata-nana no nos ha dejado, la fe
en el duen@ de la vida esta pre-
sente y en movimiento. Durante
este tiempo se sigue moviendo la
comunidad para servir y ofrendar
desde las mayordomias comuni-
tarias en honor a San Salvador,
la Virgen de Guadalupe, San Mi-
guel Arcangel, San Ramos, entre
otras. Debemos de quedarnos y
cuidar la casa comun, nuestro
pueblo. No debemos de dejar de
movernos, porque si eso pasa se
enferma el espiritu del pueblo.
Los mayordomos, quienes car-
gan el compromiso de dar vida y
alegria, se vieron en conflicto por
lo que paséd. “No podemos tener
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miedo a la enfermedad, ya que
esta mayordomia es para Dios”.

Recuperando la historia local,
la gente recuerda que, si se deja de
atender a kintlatikdn chu kintse-
kdn, han sucedido sucesos como
lo fueron: en los 80, al mover a
San Salvador sin su permiso, se
provoco una lluvia y se alejé su
espiritu del pueblo; en el 2010,
cuando hubo sequia, las cosechas
de la milpa no se dieron.

Lidiar con la muerte trastoca
nuestro espiritu, la perdida de
personas queridas y significati-
vas deja una marca. Las fami-
lias tienen que asumir un luto
entrecortado. Una nostalgia por
recibir a sus familiares en cajas de
madera, con los restos incinera-
dos o tener los cuerpos sin poder

realizar un sepelio adecuado por
la restriccion.

El municipio cuenta con un re-
lleno sanitario que esta ubicado en
la junta auxiliar de San Juan Ozelo-
nacaxtla, el cual genera problemas
de salubridad para la localidad.

En el hospital de la comunidad
no se encuentran los medicamen-
tos bdsicos para atender las en-
fermedades comunes. No todo el
personal esta dispuesto a atender
a las personas. En este periodo
de aislamiento falto rectoria por
el sector salud, desde la regidu-
ria municipal y el personal del
hospital, debido a que se genero
un ambiente de desinformacion,
tabu y estigmatizacion hacia las
enfermedades respiratorias, gene-
ralizandolas como COVID-19. —

SIERRA NORTE DE PUEBLA

La pandemia COVID-19 y su

impulso

Centro de Estudios para el Desarrollo Rural CESDER

esde 1982 el Cesder

impulsa acciones lo-

cales que transfor-

man las condiciones

de vida en las comu-

nidades de Zautla-Ixtacamaxtit-
lan en la Sierra Norte del Estado
de Puebla; desarrolla procesos de
innovacion en educacion, en pla-
neacion del desarrollo local, en el
trabajo comunitario, y acompafia
esfuerzos e iniciativas que multi-
plican las ideas y propuestas in-
novadoras que hemos generado.
La propuesta educativa de la
Licenciatura, dentro del plantea-
miento pedagogico, busca: ana-
lizar y entender los cambios en
la conformacién y apropiacion
de los espacios rurales, en la for-
ma de construir y vivir nuestras
identidades, en las relaciones que
establecemos como sujetos den-
tro de los sistemas econdmicos,
entender las relaciones que cons-

truimos como personas y grupos
sociales y con el medio ambiente,
la posibilidad de que las y los par-
ticipantes del proceso educativo
expresemos nuestros suefios, para
que colectivamente, busquemos
su realizacion.

El proceso de aprendizaje se
realiza alternando momentos
presenciales en forma de taller,
momentos centrados en la re-
flexion (apropiacion de conceptos
y metodologias / modelacion de
la practica como proyecto) y con
momentos no presenciales en los
que el/la estudiante hace de su
prdctica, una practica intencio-
nada (accion / reconfiguracion
de la practica).

Buscamos poner en el centro
de toda la actividad de la Licen-
ciatura, la practica y la reflexion
de esa practica. No el concepto
de practica, ni las teorias sobre
la practica, ni las metodologias de

la practica, sino las practicas coti-
dianas, narradas, platicadas, ha-
bladas, para re-conocerlas, como
si desde dentro se sacaran para
ponerlas ante la mirada publica.
Esa es la idea: que la practica sea
el referente de inquietudes, de
preguntas, de la determinacion
de necesidades de aprendizaje. Se
trata de re-conocer las practicas,
de ponerlas de manera publica
para reconocer los saberes prac-
ticos que las sustentan y querer
saber de qué otros modos mejores
se pueden hacer.

En el marco antes sefialado, la
pandemia vino a modificar nues-
tros esquemas y practicas peda-
gogicas, nos planted nuevos retos,
pues tuvimos que adaptarnos a
la “nueva realidad”, nos obligd a
nuevos aprendizajes y otras estra-
tegias para seguir respondiendo a
los retos de hacer la educaciéon en
el contexto actual de pandemia.

Es importante seiialar que
nuestra propuesta educativa no es

virtual, la parte presencial (aun-
que sea una semana de cada mes
y las cuatro semanas intensivas
de curso de verano en el mes de
junio y julio), siempre han sido
importantes; para Cesder es muy
relevante la vida en comunidad,
misma que se hace de manera
presencial, ya que son espacios
de interaccion que permiten el
intercambio de experiencias y
relaciones que generan crecimien-
to y fortalecen la identidad de
los y las que formamos parte del
Cesder, ya que asi se vamos ges-
tando el sentido de colectividad
y del bien comtn, animado por
la convivencia y la realizacion
de distintas tareas que dinami-
zan la vida comunitaria, siempre
en la busqueda de un bienestar
(actividades de auto asistencia:
mantenimiento de los espacios,
preparacion de alimentos, lavado
de vajillas y participacién y cui-
dado de los espacios, de toma de
decisiones y de acuerdos que se
promueven en las plenarias de
inicio y cierre de cada semana
de encuentro de la Licenciatura).

La comunicacion llevada con los
y las estudiantes en la pandemia
fue utilizando los medios digitales
como el correo-e, el whasapp, el
Facebook. Asumiendo y enten-
diendo la complejidad que tiene
el trabajar la propuesta educativa
de la licenciatura a la distancia,
donde encontramos que se suman
elementos como el poco acceso a
las tecnologias de la comunicacion
como el internet, la distancia y
el no tener equipo de computo

propio para la realizacion de las
acciones y tareas en las distintas
asignaturas. Nos encontramos
atrasos en la entrega de las acti-
vidades que se propusieron para
cerrar el ciclo escolar, situacion
que nos hace pensar en jcudles
deben ser las variables que nos
permitiran evaluar los conoci-
miento y aprendizajes alcanzados
para aprobar el ciclo escolar?

La pandemia implic6 una serie
de reuniones como equipo de li-
cenciatura para organizar, planear
e implementar acciones para los
distintos grupos, tuvimos que
apoyarnos de una plataforma que
nos permitio tener mejor interac-
cién con los y las estudiantes, y
como primer experiencia, tuvimos
nuestro primer curso de verano en
linea, siempre anhelando nues-
tro sentir y experiencia que nos
han dejados los cursos de verano
pasados, ya que extrafiamos los
momentos de compartir, entre
estudiantes y asesores, de com-
partir espacios de vida, trabajo,
convivencia e intercambio de sa-
beres y de hacer visitas a otras
experiencias de organizaciones de
la region, de seguir fortaleciendo
amistades e iniciando otras.

El curso de verano hace que la
vida comunitaria sea interactiva
y se construyan procesos de for-
macion, nutridos de aprendizajes
y experiencias, tanto personales
como grupales... En fin, un espacio
de riqueza y densidad humana
que por la pandemia no tuvimos
ocasion de disfrutarlo como lo
hacemos aiio con afio. *
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—»  Por otro lado, se usd este
tema para generar polémicas
por parte de grupos politico par-
tidistas contrarios al Gobierno
Federal, dando a entender que
la vacuna era para quitar la vida
alos abuelos y abuelas. Esto ge-
nero desconfianza por parte de
las personas adultas para acudir
avacunarse. En nuestro poblado
se tiene un alto grado de enfer-
medades estomacales debido a
que la desembocadura de los
drenajes va hacia los rios y por
consecuencia a los manantiales
y el agua potable.

El papel que han jugado los
médicos tradicionales y las
practicas de salud familiar, van
desde el consumo de tonicos
preventivos con plantas como
ajo, canela, naranja, jengibre,
moringa, cebolla morada, li-
moén. También el consumo de
miel, aguardiente, bafios con
plantas calientes, vaporizacio-
nes, etc. Los médicos y medi-
cas tradicionales han estado
apoyando en las personas en
el pueblo.

Kachikin chu kakiwin
(Nuestro pueblo y el monte).
Este periodo de pandemia evi-
dencia las enfermedades que
lastiman nuestro territorio:
casos como el uso del agua po-
table, la cual se agota en las
temporadas de calor (de mayo
ajulio 2020), comunidades que
ocupan el agua de los manantia-
les que padecen en estos tiem-
pos de escases, los montes estan
siendo talados, los basureros es-
tan en las orillas de los caminos.

El freno a la movilidad social
fue mas notorio en las ciudades
y la capital poblana, generando
una migracién de vuelta a Hue-
huetla. La carencia de trabajos
motivo que regresaran familias
tutunaki que radican en la ciu-
dad. Se retomaron las siembras
de terrenos desocupados en el
temporal de diciembre 2020-ju-
nio 2021, el trabajo en las co-
munidades se movilizé por el
trabajo del campo familiar.

Las condiciones del clima
calido humedo generaron in-
comodidad en el uso del cubre
bocas, ademas de que se gene-
r6 basura al estar ocupando
los cubrebocas desechables.
Cuando en marzo del 2020 se
establece la estrategia “quédate
en casa’, a nivel local el, Ayun-
tamiento perifonea, pero se cae
en exagerar la informacion, lo
que provocd un miedo masivo.
Cuando se aclara esta situacion,
la poblacién se dio cuenta de
que se habia las autoridades
municipales habian mentido en
la informacién de un supuesto
caso de COVID-19. Después se
volvié a mal interpretar el falle-
cimiento de un habitante en el
municipio por COVID-19, cuan-
do en realidad su fallecimiento
fue en un poblado lejano.

Se paro el comercio local,
lo que ocasioné que los esta-
blecimientos en la cabecera se

beneficiaran con la venta de
productos de primera necesidad
y en algunos casos se vendian
los productos a mayor precio.
Los comerciantes locales vol-
vieron a retomar las actividades
para el mes de junio de 2020, lo
que permitio reactivar la eco-
nomia local.

En el aspecto educativo, la
mayoria de los habitantes en-
frenté la crisis de poder tra-
bajar en los contenidos de los
cursos de los estudiantes, la
conectividad, ya que se requiere
tener equipos (computadoras
de escritorio, laptops o telé-
fonos moviles), ademas de la
sefial de internet (aldmbrica o
wifi). En nuestro contexto fue
complicado por la falta de tra-
bajos remunerados, tomando
en cuenta que el jornal en el
campo se paga a $ 120 el dia,
lo que genera un gasto extra
al realizar recargas de saldo o
acudir a un cibercafé.

Los nifios y jovenes se auto
emplearon en negocios loca-
les y trabajos de medio tiem-
po, con la intencion de apoyar
con los ingresos familiares y
los gastos personales. Se reali-
z6 una peregrinacion hacia el
Kgoyomachuchut, lugar donde
llegaron abuelos tutunakd, que
fundaron el poblado. El Centro
de Estudios Superiores Indige-
nas Kgoyom (CESIK) (Espacio
que apoya a los jovenes pro-
porcionando educacion media
superior), plante6 una estra-
tegia que apoya la economia
familiar a la par de atender la
formacion de los jovenes. Esta
consistid en instalar sefial de
internet en el plantel, convocar
a los estudiantes de manera
presencial tres dias a la semana
para tener sesiones virtualesy
presenciales. Ademas de desti-
nar tiempos en la semana para
que los estudiantes atendieran
sus trabajos y tareas.

En el Juzgado Indigena se
mantuvo la atencion a las pro-
blematicas de las comunidades,
porque los problemas son dia-
rios y no esperan. El juzgado,
a pesar de ser reconocido por
el Tribunal Superior del Estado
no cuenta con una gratificacion
justa por la labor que realiza. A
pesar d esto tiene una cober-
tura regional, siendo el unico
juzgado en la region tutunak
de Puebla.

La reciente vacunacién en
abril de 2021 en el poblado ha
demostrado que a pesar de la
nula difusion local por parte del
Ayuntamiento de Huehuetla y
de los Servidores de la Nacion
del poblado, las redes sociales
lograron difundir esta accion
gubernamental en favor de la
poblacién. Tenemos el reto de
replantearnos la vida. Esta nue-
va anormalidad no es casuali-
dad. ;qué entorno heredaremos
a los nifios, nifias y jovenes?,
nuestra lucha es por la vida.
AnimoYy a tejer organizacion. *

El coranavirus y la Judea naayeri. Rubén Fuentes Pimentel

El coronavirus, la
vacunacion

Idalia Hernandez Hernandez

in duda, el impacto de

la pandemia ha tenido

sus particularidades

en los pueblos indige-

nas. No solo porque
muchos de ellos se encuentran
alejados de los hospitales, sino
porque su concepcién de la sa-
lud proviene de un pensamiento
distinto al de occidente. Para los
naayeri, la salud de un indivi-
duo depende del trabajo con sus
deidades. Es decir, el bienestar
depende del cumplimiento de
las tareas propias de las cele-
braciones religiosas, conocidas
como “el costumbre”. Cuando
un individuo se enferma grave-
mente se cree que el malestar
proviene del incumplimiento
del trabajo ritual, de alguna
promesa no cumplida o, inclu-
so, de que los padres del enfer-
mo sean los que incumplieron
con las divinidades —aunque
sean los hijos quienes reciban
las consecuencias—.

Una de las celebraciones mas
importantes para los naayeri es la
Semana Santa. Dicha celebracion
hace que la comunidad entera se
vuelva un escenario teatral donde
todos participan. La festividad es
también aprovechada para recibir
al turismo y vender artesanias.
Dicha celebracién no fue can-
celada a causa de la pandemia,
a pesar de las indicaciones por
parte de las autoridades estatales

y federales. Los ndayeri, a través
de su Consejo de Ancianos, res-
pondieron que, de no proseguir
con la Semana Santa, la pandemia
les traeria peores consecuencias.
En 2020 se incorporé un perso-
naje ritual a las celebraciones re-
ligiosas, que llevaba una mascara
con alusion al SARS-CoV-2, la
cual fue simbdlicamente sacri-
ficada, arrojandola al rio Jests
Maria, con la finalidad de “matar”
la enfermedad.

Las medidas sanitarias como el
lavado de manos y el uso de cubre-
bocas eran anunciadas en la radio
comunitaria “La voz de los cuatro
pueblos” que transmite en niaye-
ri, wixdrica, odam, mexicanero y
espaiiol. Sin embargo, la mayoria
de la poblacion acepta que no aca-
t6 las reglas, pues les daba pena
utilizar el cubrebocas. Ademads,
los ancianos mas creyentes de
su religion manifestaban que no
hacia falta implementar esas me-
didas, debido a que el Gobernador
Tradicional, junto con el Consejo
de Ancianos, ya estaban rezando
para el beneficio de la salud de
los indigenas. Entre las creencias
que se tiene, es que al Santo En-
tierro (deidad a la que se dedica
la Semana Santa) no le gusta que
las personas utilicen cubrebocas
y que de hacerlo los individuos
“tendrian hijos sin boca”.

Las personas que llegaban a
enfermarse temian ir al hospi-

tal, ya que decian que de ahi los
podian trasladar a Tepic y los que
eran enviados a esa ciudad, ya
no regresaban vivos, por lo que
mucha gente decidi6 tomar re-
medios naturales, asi como rea-
lizar ofrendas tanto a las deidades
catolicas como a las autdctonas,
para pedir por su salud.

La vacunacion no fue bien re-
cibida por los adultos mayores, ya
que para ellos su salud depende
del cumplimiento de sus tareas
religiosas, por lo que muchos de-
cidieron no inocularse. Por otro
lado, aunque en esta regién no hay
mucha sefial de teléfono e internet,
tampoco escaparon de las noticias
falsas que circulan en la red, lo que
aumento el temor a la vacunacion.
Los que decidieron vacunarse fue
gracias al convencimiento de sus
familiares mas jovenes.

Un caso distinto es el de los
maestros indigenas, quienes ya
comenzaron a vacunarse. Como
la maestra Zulema Sostenes, quien
me comento que ella y su familia
siguieron las indicaciones oficiales
y decidio vacunarse sin miedo.
Menciona que en varias de las co-
munidades, los padres de familia
se quejaron de los docentes, pues
segun ellos “se les esta pagando
de a gratis” y consideran que la
enfermedad por el COVID-19 no
existe. Varias comunidades en
las que no se registran casos han
pedido la continuidad de las clases
presenciales, pero los maestros
tienen 6rdenes de continuar con
su labor mediante cuadernillos
didécticos, de lo contrario serdn
sancionados.

Afortunadamente, la pande-
mia no dejo numerosos decesos
entre las comunidades indigenas
del Gran Nayar. No obstante, con
esta breve exposicién, quisiera
dejar en claro que, aunque para
la mayoria de los naayeri hay una
incomprension de la informacion
biomédica, esta incomprension
deviene de como se conceptua-
liza la enfermedad desde la con-
cepcion del mundo indigena: sus
causas, consecuencias y posibles
soluciones. *
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El desdenado oro rojo mexicano

Gabriela Toledo-Ortiz y Jacob Phelps Universidad de
Lancaster, Centro de Ciencias Ambientales, Reino Unido, coordinacion
académica g.toledo-ortiz@lancaster.ac.uk j.phelps@lancaster.ac.uk

os jitomates ancestrales,

infravalorado oro rojo

de México, son ingre-

dientes basicos en nues-

tra comida tradicional,
en especial de las poblaciones ru-
rales mas pobres, ademas de una
fuente importante de minerales,
vitaminas (C, E y provitamina A,
entre otras) y antioxidantes esen-
ciales para prevenir multiples
enfermedades cronicas e infanti-
les, asociadas a la mala absorcion
de nutrimentos.

Por estas razones, representan
un patrimonio natural y alimen-
tario insustituible del pueblo de
Meéxico, de la misma importancia
que el maiz, el frijol y el chile. Sin
embargo, su conservacién no ha
recibido la consideracion mereci-
da dentro del modelo prevalente
de produccion agroindustrial de
alimentos, aunque somos el centro
mundial de domesticacidn del ji-
tomate, con cientos de variedades
ancestrales que han crecido a lo
largo del territorio por mds de
1,300 afios.

La produccién de jitomate
-aqui y en todo el mundo- esta

dominada por variedades hibri-
das de limitado valor genético
y nutricional, seleccionadas con
criterios de durabilidad comercial
y tamafio del fruto, y producidas
en monocultivo y con semillas
comercializadas por transnacio-
nales. Dentro de estos criterios
se han ignorado factores como
la resistencia al cambio climati-
co, los insumos requeridos en la
produccion, la calidad nutricional,
el sabor, el aroma vy, sobre todo,
su valor cultural.

Ello contrasta con la existencia
de cientos de variedades ances-
trales y nativas en nuestro pais,
adaptadas localmente, con una
enorme variabilidad en rendi-
mientos, sabores, perfiles nutri-
cionales, tolerancia a factores
ambientales y al estrés. Son fiel
reflejo de la biodiversidad de Mé-
xico, pero también de nuestras
extensas tradiciones agricolas y
gastronomicas ligadas a nuestra
diversidad cultural.

Las variedades ancestrales de
jitomate en México llevan siglos
evolucionando conjuntamente
con los saberes tradicionales de

nuestros campesinos. Esta riqueza
bioldgica y cultural es tinica en el
mundo, pero no se le reconoce ni
dentro ni fuera del pais. Sin em-
bargo, es de un valor incalculable
para el futuro del cultivo.

A 500 anos de la Conquista,
cuando el jitomate llegd a Europa
y de ahi al mundo, México no es
solo el pasado sino el porvenir del
cultivo: muchos hibridos y varie-
dades comerciales son fragiles y
poco adaptables a situaciones ad-
versas, con alto rendimiento solo
en condiciones dptimas de pro-
duccién, energéticamente incos-
teables y climaticamente fragiles.

El cambio climatico ya dafia
la cantidad y calidad de la pro-
duccion del jitomate en México
y el mundo, como en el Medite-
rraneo. Esto ha alertado a paises
industrializados a volver los ojos
a las variedades ancestrales, mas
resilientes a las perturbaciones
climdticas. La Union Europea
cuenta ya con programas para
colectar, caracterizar y proteger
los jitomates del Mediterrdneo,
con la idea de desarrollar a futuro
variedades tolerantes a condicio-
nes adversas.

En contraste, México aun no
documenta el valor genético y cul-
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tural de sus jitomates, no sabemos
cudntas variedades ancestrales
tenemos, no se ha explorado por
completo ni un solo estado de la
republica, ni se cuenta con un
programa de conservacion en las
parcelas y lugares de origen, y la
conservacion en bancos de semilla
es muy limitada.

A diferencia del maiz, no existe
un programa nacional que pro-
mueva la conservacion, carac-
terizacion y apreciacion de los
jitomates ancestrales. Es muy pre-
ocupante que tampoco contemos
con un recuento de nuestras se-
millas nativas, que las proteja de
la biopirateria, en beneficio de
nuestros campesinos, sus custo-
dios por miles de afios.

A menos que la conservacion,
caracterizacion y revaloracion de
estos recursos se vuelva priori-
tario como parte de una politica
agroalimentaria de proteccién,
corremos el alto riesgo de que la
diversidad de jitomates de México
y los conocimientos tradiciona-
les en torno a su cultivo se los
apropien grandes corporacio-
nes transnacionales, o de que
se pierdan por la presion de la
agricultura industrial, que ha
desplazado su consumo y produc-
cion local y ha hecho del saladete
—cuya semilla es comercializada
por transnacionales- la variedad
predominante.

La pérdida de la agrodiver-
sidad de jitomate mexicano se-
ria irreparable. México requiere
de un plan a largo plazo que
genere vinculos y compromi-
sos entre instituciones de in-
vestigacion y todos los actores
involucrados en la produccién
y consumo de jitomates ances-
trales, para conocerlos, revalo-
rizarlos y preservarlos como un
acervo fitogenético con el que
ningun otro pais cuenta.

Cultivos ancestrales como el
jitomate, muy nutritivos y adap-
tables a las necesidades y sistemas
de produccion locales, pueden
ademas contribuir a recuperar la
soberania alimentaria. Asi, nues-
tra nacion seguiria haciendo apor-
taciones unicas a la agriculturay a
la alimentacion mundial, preser-
vando para futuras generaciones
un patrimonio genético y cultural
de incalculable valor en un esce-
nario postpandémico de crisis
alimentaria mundial. *

La produccidn de jitomate —aqui y en todo el mundo— esta

dominada por variedades hibridas de limitado valor genético

y nutricional, seleccionadas con criterios de durabilidad

comercial y tamafio del fruto, y producidas en monocultivo y con

semillas comercializadas por transnacionales. Dentro de estos

criterios se han ignorado factores como la resistencia al cambio

climatico, los insumos requeridos en la produccion, la calidad

nutricional, el sabor, el aroma 'y, sobre todo, su valor cultural.
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nte los embates del
cambio climatico, la
Union Europea se afa-
na por dotar de mayor
resistencia y calidad a
uno de sus alimentos esenciales:
el tomate. Reconstruir su pasa-
do posibilitara llegar al principio
del arbol genealdgico de las es-
pecies antiguas que, de acuerdo
con Antonio Granell, profesor
investigador del Consejo Supe-
rior de Investigaciones Cienti-
ficas (CSIC), “constituyen una
riqueza inestimable a la hora de
generar nuevas variedades”.

Durante la entrevista que
sostuvimos, Antonio Granell
-coordinador del proyecto Har-
nesstom, en el que participan 22
instituciones de siete paises euro-
peos- bosquejo a grandes rasgos
las investigaciones en materia de
genética e innovacion tecnoldgica
que realizan, a fin de optimizar
la capacidad de adaptacion de
las variedades de jitomate, fren-
te a los desafios por venir: altas
temperaturas, escasez de agua'y
exceso de sal en ella.

Respecto a las variedades que
arribaron de Mesoamérica, el
profesor investigador reconoce
la imposibilidad de analizar la
diversidad genética de lo que llego,
“se hace con lo que ha quedado,
aunque es muy probable que gran
parte de lo que ahora vemos en
paises europeos haya evolucio-
nado en los dltimos 500 afios”.

No obstante, plantea que seria
bueno conocer y estudiar con una
base cientifica solida la diversidad

Adelantarse al futuro
a través del pasado

Martha Elena Garcia Periodista especializada en alimentacion

de germoplasma de las variedades
nativas mexicanas -adaptadas a
diferentes tipos de suelo y clima-,
porque esa informacion es la que
utilizan quienes se dedican a me-
jorar los cultivos.

Hace varios afios, el doctor Gra-
nell se encargo de coordinar la red
de cientificos de siete paises de la
Unién Europea que, en colabora-
cién con productores, contribu-
y0 a la caracterizacion genética
del tomate europeo dentro del
proyecto Traditom, cuyo objetivo
consistio en identificar y valorizar
las variedades tradicionales y sus
practicas de cultivo. Derivado de
aquél, surgio el proyecto Har-
nesstom, con el propdsito -reite-
ramos- de aumentar la resiliencia
y la calidad de las variedades del
tomate europeo.

De acuerdo con el experto ge-
netista Antonio Granell, las es-
pecies de tomate tradicional que
se conservan hasta ahora son lo
suficientemente buenas -es de-
cir, estan adaptadas a diferentes
tipos de suelo y condiciones cli-
maticas. Aun asi, como no han
experimentado, ni siquiera en
México, las condiciones climaticas
que vendran, sélo algunas podran
generar resistencia espontdnea,
mas no con la rapidez con que la
variabilidad genética natural la
desarrollaria. Tampoco cree que
resistan nuevas enfermedades.

Frente a las repercusiones del
cambio climatico, el especialis-
ta plantea: “La agricultura debe
caminar hacia la comprensién
de la complejidad que hoy exis-

te, entendiendo la necesidad de
introducir la variabilidad en las
semillas para enfrentar los de-
safios actuales, y es el mejorador
quien debe buscar cdmo hacerlo.
Las nuevas técnicas de ediciéon
genética, junto con las tecnologias
actuales, pueden acelerar la re-
sistencia, sin introducir genes de
ningtn organismo de fuera, sélo
haciendo pequerios cambios en el
cddigo genético del tomate. Hoy
podemos introducir esos cambios
ala carta y generar la variabilidad
que nos interesa”.

El proyecto Harnesstom cuenta
con investigaciones basadas en
mas 1,700 de las variedades de jito-
mate que hay actualmente -reco-
gidas entre pequerios agricultores
desde 1950 hasta ahora-, que hoy
estan en bancos de germoplasma
publicos de Europa y en la Uni-

Durante la entrevista que sostuvimos,

Antonio Granell —coordinador del

proyecto Harnesstom, en el que

participan 22 instituciones de siete paises

europeos— bosquejd a grandes rasgos las

investigaciones en materia de genética e

innovacion tecnoldgica que realizan, a fin

de optimizar la capacidad de adaptacion

de las variedades de jitomate, frente a los

desafios por venir: altas temperaturas,

escasez de agua y exceso de sal en ella.

versidad de Davis, en California.
Los proyectos europeos a gran
escala de Traditom y Harnesstom
han logrado caracterizar todo lo
que se resguarda en los bancos de
germoplasma. Hasta el momento,
de las 1,700 semillas de tomate
han descrito mas de cien carac-
teres cualitativos y cuantitativos
(morfoldgicos, tamafio, peso, etc.),
analizado alrededor de 800 com-
puestos (aminodcidos, aztcares,
compuestos volatiles y licopeno
entre otros) e identificado qué
variedades los contienen.
Asimismo, han integrado un
catalogo a escala mundial con
centenares de caracteristicas de
las variedades y poseen un mapa
interactivo donde se puede ubicar
el origen geografico de todo lo
que tienen. Cuando se finalice el
proyecto Harnesstom la base de
datos serd publica y podran utili-
zarla investigadores, productores
y cocineros, entre otros, para so-
licitar al banco de germoplasma
una muestra de 10 o 20 semillas
gratuitas con las caracteristicas de
la variedad que mas les interese.
Ademas de celebrar que haya
bancos de germoplasma de es-
pecies tradicionales para generar
nuevas variedades, Antonio Gra-
nell sugiere: “Yo creo que también
es importante hacerlo con las va-
riedades mexicanas ancestrales

porque es la forma de saber qué
es lo que tenemos, para desde ahi
construir algo mejor”. El resguardo
de semillas evita su pérdida, pues
le ha tocado ver como desapare-
ci6 una variedad del sitio donde
la habia visto con el GPS; solo se
conserva gracias a que su semilla
estd en la Universidad de Davis.

En comparacién con las varie-
dades mds modernas, Granell en-
fatiza los valores de las especies
tradicionales de tomate: el cono-
cimiento y cercania por parte de
los productores y consumidores,
los nutrientes y un mejor sabor,
ademas de su adaptabilidad al
suelo, las condiciones locales y las
costumbres. Sin embargo, aclara,
la innovacién es importante por el
tema de la resistencia a enferme-
dades, pues por la falta de ésta, el
agricultor tiende a abandonar el
cultivo tradicional y se pierde el
consumo de variedades locales.

Finalmente, Antonio Granell
enfatiza el valor de la diversidad.
Si todo es homogéneo hay mas
probabilidades de que se acabe:
“No soy partidario de que todo
el mundo cultive la misma varie-
dad, que comamos todos el mismo
mend, que el mundo sea asi de
triste; la diversidad, la variedad,
es muy buena porque garantiza
una alimentacion para todos en
el futuro”. «

Invernaderos del Instituto de Biologia Molecular y Celular de Plantas. upv
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El jitomate, un
poco de historia

Cristina Barros Investigadora de la cocina tradicional mexicana marcri44@yahoo.com.mx

odemos afirmar que hoy no

hay cocina mexicana sin maiz,

pero tampoco sin frijol, sin

chile, sin jitomate. Las eviden-

cias arqueoldgicas del jitomate
(Solanum lycopersicum) son tardias; las
semillas de esta planta mas antiguas de
que tenemos noticia, fueron localizadas
en la Cuenca de México hace cerca de 2
500 afios, de acuerdo con los datos de la
doctora Aurora Montufar Lopez, especia-
lista en arqueobotanica del INAH, quien
identifico varias de ellas en la ofrenda 36
del Templo Mayor. En cambio, el tomate
verde pertenece a otro género botanico, el
Physalis, Aunque el jitomate se originé en
una region ubicada entre Pert y Ecuador,
debid ocurrir una transdomesticacion,
lo que significa que aqui se domestico la
planta sin ser México el centro de origen.

En cuanto a las fuentes escritas, ya en el
siglo XVIy con la llegada de los espafioles,
es interesante sefialar que surgieron mal-
entendidos en varios temas; el del jitomate
no es la excepcidn. En la clasificacion bo-
tanica nahuatl, el jitomate o tomate rojo,
y el tomate verde o tomate de cascara, se
ubican en una misma familia: tomatl. De
ahi nace la confusion entre el tomate y el
jitomate, que es como se nombra a los del
género Solanum lycopersicum. Las primeras
referencias escritas respecto del jitomate
se encuentran en la Historia general de
Nueva Esparia; ahi se menciona que el que
ofrece tomates en el mercado, vende los
que son “gruesos y menudillos”, asi como
“los tomates amarillos colorados y los que
estan bien maduros.” Es claro que no hay
tomates verdes “amarillos colorados”, y que
ademas este estadio amarillo colorado es
el que antecede a los jitomates que “estan
bien maduros”. Los tomates “menudillos”
no son otros, seguramente, que lo milto-
mates o tomatillos.

Entre las comidas que se servian en la
mesa de Moctezuma, encontramos el chil-
cuzmulli xitomayo; “quiere decir mulli de
chilli amarillo y con tomates”, que eran real-
mente jitomates: xitomayo. En el caso del
totolin patzcalmollo, en cambio, la traduc-
cion es “cazuela de gallina [Sahagun debe
referirse aqui a las hembras de guajolote,
ave que se domesticaba desde entonces]
hecha a su modo con chilli bermejo y con
tomates y pepitas de calabaza molidas”.
Aqui si nos quedamos sin saber si eran
tomates o jitomates.

Otros platillos con tomates que se le pre-
paraban al tlatoani, eran el chiltecpinmulli
o mole hecho con chiltecpitl (chiltepin o
chile piquin) y tomates, asi como el guiso
llamado tomdhuac xohuilli patzcallo que
era una “cazuela de peces pardos hechos
con chilli bermejo y tomates, y con unas
pepitas de calabaza molidas”. Cerraremos
con la “cazuela de ciruelas no maduras con
unos pececillos blanquecillos con chilli
amarillo y tomates.”

La Historia natural de Nueva Espaiia
escrita hacia 1570 por Francisco Hernan-
dez, médico de la corte de Felipe I, es otra

fuente temprana y retine datos muy rele-
vantes, por lo que me permito analizarlo
paso a paso. Ahi compara las especies de
solano (plantas que se dan en donde hay
vientos calidos y clima seco, lo que cono-
cemos como solandceas) del Viejo Mundo,
con las de este.

Herndndez distingue entre tomates gran-
des a los que engloba como xitomame, y los
mas chicos que llama miltomame. Desde
mi punto de vista, el protomédico marca
bien la diferencia, pues a pesar de que
menciona que los frutos del género que en
la clasificacion nahuatl se engloban como
Tomatl, estan “encerrados en una membra-
na”, luego establece que: “Los mds grandes
de ellos se llaman xitomame, es decir, “to-
mame con forma de calabaza y rugosos”; a
los mas chicos los nombra miltomame, es
decir, de siembra, “porque se acostumbra
sembrarlos al mismo tiempo que el tlaolli o
grano indio.”

Entre los grandes engloba a los que en
el centro de México conocemos como jito-
mates, y de ellos menciona unos que “son
de hermoso aspecto, un poco mayores que
nueces, de color verde al principio y después
amarillo pélido, y se llaman coatomame o
sea de culebra”. Hay los que son semejantes
a estos, pero al madurar se vuelven rojos, y
otros mas “se vuelven de verdes amarillos y
tienen casi el tamafio de la llamada naranja,
con uno y otro lado ligeramente compri-
midos, e irregularmente rugosos desde
la parte en que se adhieren al pedunculo
hasta su mitad.” Finalmente menciona los
que son rojos al madurar pero antes pasan
por tonos verde, amarillo palido y rojizo.
Su forma es también rugosa, pero ademas
tienen protuberancias irregulares. Cuatro
diversos jitomates en total.

Ahora veamos cudntos tomates verdes
nombra entre los “menores”. De ellos, al-
gunos son del tamario de nueces y de color
verde; otros, llamados izhoatématl, son
mayores que avellanas aunque menores que
las nueces, estdn encerrados en una mem-

Autor desconocido (1615), Gartenblume Goldapfel
(Tomatenpflanze).

brana a modo de vejiga, de donde les viene el
nombre, y pasan del verde al amarillo palido
o al ptrpura; los llamados miltomame son
del tamario de avellanas y del mismo color
que los precedentes, asi como el coztomatl y
el tématl que llamamos xalatlacense por el
lugar en que nace, los cuales estan llenos
de unas semillas como pajitas, y se cuentan
principalmente entre los medicamentos
dotados de calor. Cinco variedades de to-
mates verdes en total.

Luego describe el modo en que normal-
mente se preparan: “Se hace de ellos, mo-
lidos y mezclados con chilli, una salsa muy
agradable que mejora el sabor de casi todas
las viandas y alimentos y estimula el apetito.
Su naturaleza es fria, seca y algo picante.
[...] Nacen en cualesquiera regiones, pero
principalmente en las cdlidas, ya esponta-
neamente, ya cultivados.”

Aqui esta clarisimo: hay unos tomates
grandes en forma de calabaza y rugosos
(los jitomates nativos tienen esta forma,
semejan estar divididos en gajos); otros
son pequefos y crecen en la milpa: los
miltomates. Después de esta larga digre-
sién podremos entender mejor por qué, en
muchos lugares del pais, al jitomate se le
conoce como tomate.

Me detengo ahora en un tema anecdético
pero interesante para la historia del jitoma-
te. Hernandez menciona que unos TOMATL
“se vuelven de verdes amarillos y tienen
casi el tamafio de la llamada naranja, con
uno y otro lado ligeramente comprimidos,
e irregularmente rugosos desde la parte
en que se adhieren al pedunculo hasta su
mitad...” http://www.franciscohernandez.
unam.mx/tomos/02_TOMO/tomo002_005/
tomo002_005_001.html
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¢No habran sido jitomates como estos
los que llegaron a Italia donde les dieron
el nombre de pommo d’oro, esto es, de
manzana de oro? ;No es el oro amarillo?

En una interesante pagina italiana, Vita
in Campagna, encontramos unas lineas que
aqui traduzco:

“Los primeros jitomates conocidos por los
europeos eran, con toda probabilidad, jito-
mates amarillos, de color amarillo dorado.
El actual nombre en italiano se deriva del
color de la primera variedad cultivada que
no era, casi de seguro, roja. Otro nombre
antiguo que se le dio a este fruto fue “pomo
d’amore (manzana de amor). Después, con
el tiempo, se afirmaron las variedades ro-
jas, que han prevalecido por encima de las
amarillas, que hoy representan tan solo
una interesante curiosidad o poco mas...
Todavia se pueden cultivar bien, en huertos
pequeiios, variedades de jitomates ama-
rillos para ampliar la gama de productos
disponibles, aunque estas semillas no se
encuentran facilmente.”

La hipotesis de que los primeros jitomates
que llegaron a Italia eran amarillos, se con-
firma porque en 1544 (que es mds o menos
el afio en que el jitomate llega a ese pais),
el botanico italiano Pietro Andrea Mattioli
definié al jitomate como “mala aurea” esto
es, mela de oro (mela es manzana en italia-
no). Fue hasta diez afios mds tarde cuando
se refirié a una variedad de jitomate roja.
(http://www.liamareditions.com/editoriale/
index.php/cucina/pomi-d-oro (recuperado
el 8 de septiembre de 2019).

Agréguese a esto que en su Herbario
Nuovo (1584), el médico y botanico también
italiano, Castore Durante, describid asi al
pomo de oro: “Son una especie de berenje-
nas, aplastadas como las manzanas rojas 'y
con gajos, primero de color verde y cuando
estdn maduros en algunas plantas rojos
como la sangre, en otras de color dorado.”
(Citado en Rosa Casanova y Marco Bellin-
geri, Alimentos, remedios, vicos y placeres.
Breve historia de los productos mexicanos
en Italia, México, INAH, 1988. p. 166).

Aunque actualmente el jitomate esta
presente en las cocinas de toda Europa,
pocos saben tal vez, que se trata de un fruto
que proviene de la region andina y que fue
domesticado en Mesoamérica.

En México el jitomate se siguio utilizan-
do entre los antiguos habitantes de este
territorio, e incorporandose lentamente a
la cocina de las casas espaiiolas y criollas.
Hoy es un ingrediente indispensable. Una
muestra de la importancia del jitomate en
México y su continuidad cultural, es que
diversas lenguas indigenas tiene un voca-
blo especifico para nombrar al jitomate:
xictomatl en ndhuatl, pa’k en maya, bityus
sul en zapoteco, tinanacuaa en mixteco,
tinguaraque en purepécha, xtoozp hapéc en
seri, por mencionar unos ejemplos.

En las zonas urbanas los jitomates se
han reducido a muy pocas variedades:
el guajillo y el de bola que son los mas
frecuentes, y el saladet y el cherry como
variedades comerciales de mas reciente
aparicion. Sin embargo en diversas po-
blaciones de Guerrero y de Oaxaca, por
ejemplo, se encuentran todavia variedades
arrinonadas de jitomate, y en Oaxaca los
tomates de la Costa y el tomatillo, dan un
sabor especial a determinados platillos.
Es necesario fortalecer los proyectos de
valoracion de las variedades nativas del
jitomate y en general, de las plantas co-
mestibles mexicanas; s6lo asi permanecera
para nuestro deleite, la rica cocina tradi-
cional mexicana. *
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El viajero
indocumentado

Martha Elena Garcia y Guillermo Bermidez Periodistas
especializados en alimentacion calmil.comunicacion@gmail.com

..el tomate/astro de tierra/
estrella/repetida/y fecunda,

nos muestra/sus circunvoluciones,
sus canales/la insigne

plenitud/y la abundancia/

sin hueso/sin coraza/

sin escamas ni espinas,

nos entrega/el regalo/

de su color fogoso/

y la totalidad de su frescura.

PaBLO NERUDA, Oda al tomate

ace 500 afios este mi-

grante fue trasladado

a Europa, como parte

del botin de la Con-

quista, dejando atras
la tierra que lo hizo ser quien es,
germinar y crecer, el territorio
de lo que hoy es México.

El jitomate ingreso a Espafia sin
documentos, a diferencia del oro
y la plata saqueados por los con-
quistadores, y desde alli empezo
su caminar a los demas paises
europeos, africanos y asidticos
donde fue adoptado, gracias a su
versatilidad para combinarse con
muchos otros ingredientes, lo que
no solo ha propiciado su consumo
en innumerables maneras en todo
el mundo, sino que lo convirtio
en un ingrediente fundamental
de las cocinas espaiiola e italiana.

De su transito en Espafia nos
habla Maria Luz Lépez Terrada,
investigadora cientifica del Insti-
tuto de Gestion de la Innovacion
y del Conocimiento, que es un
centro de investigacion confor-
mado por el Consejo Superior
de Investigaciones Cientificas
y la Universidad Politécnica de
Valencia, Espafia. Durante la
entrevista despeja algunas con-
troversias sobre el origen del
jitomate, cuando empezd la di-
seminacidn de su semilla, ddnde
se cultivaba y cuadles eran sus
formas de consumo.

“El primer contacto europeo
con el viajero indocumentado -asi
lo llamé Maria Luz en una con-
ferencia de divulgacion- fue a la
llegada de Cortés a Tenochtitlan
en 1521. La primera receta re-
gistrada es la de fray Bernardino
de Sahagun y luego la de José de
Acosta, quienes estaban en Me-
soameérica, veian como se con-
sumia el tomate y lo asimilaron
a su propia comida. Entonces, es
normal que lo trajeran para aca.
No sé como llegd, si en maceta o
en semillas. No esta documentado
porque no era oro. Todo lo de valor
se registraba minuciosamente en
la Casa de Contratacion de Sevilla,
porque por alli entrd.”

Como especialista en la histo-
ria natural de la introduccion a
Europa de plantas de América,
refuta la version de que el jitomate
llegé a Espafia durante los viajes
de Colon: “Es mesoamericano,
no hay ninguna constancia de él
antes de 1521”. Resefla que en su
pais los primeros registros datan
de la década de los setenta del si-
glo X VI, pero hay noticias sueltas
desde antes. No obstante, la pri-
mera referencia escrita sobre el
cultivo del jitomate en Espafia fue
publicada en 1592 por Gregorio
de los Rios, jardinero de Felipe II,
en Agricultura de los jardines, el
primer tratado de jardineria que
se conoce en lengua castellana.

A partir de la ultima década
del siglo XVI las menciones del
jitomate son continuas, “hay mi-
les, incluso esta presente en 3 mil
obras del Teatro del Siglo de Oro.
En una simple ojeada a la base
de datos me han salido mas de
100 referencias; si estaba en los
escenarios, entonces se conocia”.

Abundan versiones de que el
jitomate se incorpord a las cocinas
espafiolas hasta el siglo XIX, pues
crefan que era venenoso y alucino-
geno y solo lo usaban como planta
de ornato. “La realidad -explica
Maria Luz- es que la gente conocia
los tomates, los cultivaba y los co-
mia en ensaladas desde mediados
del siglo XVI. Para finales de ese
siglo y principios del XVII esta-
ba presente en los avisos (libros
donde se publicaban las noticias),
la pintura, la literatura, el teatro.”

La historiadora de ciencia, en
su btisqueda por corroborar el
consumo del jitomate, ha hallado
constancia de que se compro para
un hospital de Sevilla y un semi-
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nario, ademas de que circul6 un
aviso de la reina para suspender
las corridas de toros porque estaba
enferma a causa de comer tomates
(Madrid,1630).

Asimismo, argumenta que el
jitomate no aparece en los libros
de cocina porque su consumo
era popular y se cultivaba en las
huertas; en cambio, los recetarios
de cocina eran para los cocineros
de los reyes y de los nobles. “Pero
de recetarios italianos si que tengo
referencias tempranas de recetas
hechas con tomate desde 1572”.

La travesia de este migrante
indocumentado hacia otros pai-
ses europeos al parecer se inicid
en Italia, porque en ese entonces
habia un comercio intensisimo
entre la costa mediterranea espa-
folay laitaliana. Ademas, Espafa
era una potencia colonial y eso
contribuyd a que el jitomate se
dispersara en Europa, Filipinas
y finalmente por Asia.

“Existe constancia de que en
1540 a la poderosa familia italiana
de los Médici les regalaron toma-
tes y se registra por primera vez

en el herbario de Pietro Andrea
Mattioli, publicado en Venecia en
1544. Desde Mattioli en adelante,
he localizado seis o siete textos en
latin donde sefalan que en Italia
y Espafia preparaban una salsa
con esta especie de berenjena roja
maligna, afiadiéndole pimienta y
sal. La consumian mucho. Es la
salsa que vieron en Mesoamérica,
pero en vez de pimiento, le echa-
ban pimienta”, relata Maria Luz
y agrega: en muchos recetarios
italianos o franceses de finales del
siglo XVII y principios del XVIII,
la salsa se habia introducido total-
mente, aunque se registré como
salsa espariola.

Sin duda, la verdadera riqueza
tomada por los espaiioles de los
pueblos originarios de nuestro
pais no fueron los metales pre-
ciosos, sino las semillas y plantas
nativas, como el jitomate, que se
ha ganado un lugar preponderan-
te en la diversidad gastronomica
global y es esencial en la dieta
mediterrdnea, declarada Patrimo-
nio de la Humanidad, al igual que
la cocina tradicional mexicana. *
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Tomates Italia.

La dorada manzana de Italia

Luis Alberto Vargas Instituto de Investigaciones Antropoldgicas, UNAM

vargas.luisalberto@gmail.com

uando se visita Italia y
se comenta que los ji-
tomates no son nativos
de ese pais ni de cual-
quier otro europeo, lo
menos que ocurre es recibir mi-
radas de escepticismo. Lo con-
sideran absolutamente propio e
indispensable para su dieta.

Es interesante la historia de su
incorporacion a la cocina de la
peninsula y sus islas. Lo primero
que 1lamo la atencion en el Viejo
Mundo fue la forma de los frutos,
su color rojo intenso y los carac-
teristicos brillos dorados de su
cascara cuando la ilumina el sol
o una luz intensa. De ahi proviene
el nombre de manzana de oro o
pomodoro, al encontrar semejanza
con las frutas que ya conocian.

Sin embargo, al principio su uso
fue ornamental por lo atractivo de
la fruta, pero se temia comerla.
Resulta que es de la familia de
las solandceas, entre las cuales
se conocian en Europa algunas
muy toxicas, como el belefio, la
belladona, el estramonio o la
mandragora, por ejemplo. Estas
ultimas contienen alcaloides y
desencadenan alucinaciones, por
lo que se asociaban con los demo-
nios y el mal, pero también con
el erotismo. Su inclusion entre
las solandceas la hizo Mattioli
en 1544, quien menciono que, a
pesar de lo anterior, se gustaba de
los jitomates fritos en aceite y ali-
flados con sal y pimienta, de ma-
nera semejante a las berenjenas.

Al inicio de su introduccion, al
jitomate los italianos le llamaron

poma amoris y luego aurea poma,
para terminar con el ya menciona-
do pomodoro. El simbolismo amo-
roso-erotico se baso en su color y
suave textura, pero se constatd que
los jitomates verdes no se podian
comer, mientras los maduros les
parecieron descompuestos y dife-
rentes a otros frutos por su textura,
humedad y falta de sabor dulce.

De dicho fruto, hubo quien afirmé
durante el siglo XVI: “no es bueno
para comer, mas solo se debe bus-
car en él la belleza”. Por esta razon,
adornaba el entorno de las casas.

En varias partes del mundo si-
gue latente la dificultad de ubicar
al jitomate y no se le incluye entre
las frutas, sino se le considera ver-
dura y como tal se utiliza en las
mesas, formando parte de ensala-
das, salsas, relleno o simplemente
como rodajas frescas, pero rara vez
se come a mordidas como ocurre
con las peras o los duraznos.

Es probable que en Italia y otras
zonas del Mediterraneo, al igual
que en Espafia, un platillo comun
entre los pobres haya sido el pan
untado con pasta de jitomate, a
la que se afiade ajo, aceite de oli-
vo, sal y otros condimentos. Esa
preparacion sigue siendo popular
como parte de un desayuno sen-
cillo y sabroso.

Otra de las primeras recetas
culinarias -publicada por Antonio
Latini en 1692- se califica como
“al estilo espaiiol” y tiene ecos
mesaomericanos, ya que inclu-
ye jitomates, chiles, cebolla, sal,
aceite y vinagre.

En el sur de Italia, lentamente
se comenzd a utilizar como in-
grediente de salsas desde el siglo
XVII, pero se generalizé hacia
Népoles y Roma hasta el inicio
del siglo XIX, cuando ya se en-
contraba jitomate con facilidad
en los mercados.

Pero su verdadero éxito se de-
bié al napolitano Pietro Cirio,
quien lo enlat6 a partir de 1856,
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primero en forma de puré y lue-
go transformado en salsas. Su
marca sigue vigente en Italia.
De esta manera se arraigd local-
mente, pero ademads se difundio
por otros paises, en parte busca-
do por quienes emigraban de su
Italia hacia América del Norte y
del Sur. Disponer de tomate en
pasta y mas tarde condimentado
y preparado como salsa permitié
aderezar las pastas con facilidad
y en cualquier lugar.

Estoy seguro de que muchas
amas de casa arreglaban el con-
tenido a su gusto, como lo hacen
hoy las mexicanas cuando com-
pran mole envasado. También se
conservan y aun utilizan recetas
caseras, algunas muy elaboradas,
para preparar las salsas al gusto
familiar.

La industria siguio adelante
y mas tarde ofrecio jitomate en
pasta, incluso en tubos semejan-
tes a los de la pasta de dientes, y
fueron bien aceptados.

De esta manera, se consolido
la hermandad entre el jitomate y
las pastas, bajo cualquier forma,
y se consolidé una tradicion a la
que se sumo el queso. Ahora esta
unidn es casi indispensable y las
salsas tienen modalidades con
nombres propios.

Paralelamente, este fruto se vol-
vi¢ ingrediente frecuente en uno
de los platillos mas tradicionales
de Italia y ahora del mundo: la
pizza, que adopto carta de natu-
ralizacion en Népoles, aunque su
historia es incierta.

Al mismo tiempo que se desa-
rrollaba en la peninsula italica, en
laisla de Cerdefia todavia se prac-
tica la desecacion de los jitomates

Es probable que en
Italia y otras zonas
del Mediterraneo, al
igual que en Espania,
un platillo comun
entre los pobres
haya sido el pan
untado con pasta

de jitomate, ala que
se anade ajo, aceite
de olivo, sal y otros
condimentos. Esa
preparacion sigue
siendo popular como
parte de un desayuno
sencillo y sabroso.

y su conservacion con sal, con el
nombre de pibarda. Ademads, son
acompaiiantes de las carnes.

Sin duda, los italianos han sa-
bido aprovechar y disfrutar las
bondades del jitomate y han con-
tribuido a su difusiéon mundial.
Este fruto es una sintesis de felices
acontecimientos: su desarrollo
inicial en los Andes, su domesti-
cacion en lo que hoy es México, su
llegada a Espafia, su difusion por
Europa y las innovaciones para su
consumo en Italia.

De esta manera, se volvio un
patrimonio de buena parte de la
humanidad. *
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Bayas animadas:
etnobotanica de
los tomates

Geovanni Martinez Guerra y Alejandro de Avila Blomberg

Jardin Etnobotanico de Oaxaca

“Unaiguana se cay6
de la rama de un amate
del porrazo que llevo
se revento los tomates.”

Versos de La Iguana, son jarocho

aya es todo fruto redondo y car-

noso donde la pulpa envuelve

varias semillas. A diferencia de

las moras o las pifias, una baya

se forma del ovario de una sola

flor, después de recibir el polen que la fer-

tiliza. Con frecuencia son insectos los que
polinizan las flores que producen bayas.

Los tomates son bayas ejemplares, si

bien en México usamos poco este término

botdnico. También son bayas las uvas, las

guayabas y el zapote negro. Pero por mas

afrutados que les parezcan los tomates a la

gente de ciencia, en nuestra vida cotidiana

son una verdura, pues los comemos con sal,

crudos o cocidos. Las preferencias cultura-

les, como son los habitos de cocina, pesan
mas en nuestra percepcion del jitomate y
el tomate verde que su historia evolutiva,
siendo las bayas frutos disefiados por la
seleccion natural para que animales verte-
brados, como nosotros, los consumamos y
dispersemos sus semillas.

La sefiora Susana Victoria Lopez vive en
la comunidad zapoteca de Santa Cruz Xit-
la. Ella y sus hermanos cultivan jitomates
en un predio de dos hectareas, ademas de
sembrar maiz y miltomate en otras parcelas.
Levantan dos cosechas al afio, alternando
ciclos de riego y de temporal. Atienden
con esmero mata por mata, plantadas en
cajetes (concavidades para mantener la
humedad). Emplean estiércol de ganado
para abonarlas y combaten las infecciones
por hongos esparciendo cenizas del fogdn
al pie de cada mata.

Doiia Susana cosecha y transporta sus
jitomates en grandes canastos de carrizo
tejidos a mano y los vende los lunes en el

%zmpo 15

El tomate rifidn se abre con facilidad para retirarle las semillas. Geovanni Martinez Guerra

tianguis de Miahuatlan, parte de la extensa
red de mercados tradicionales de Oaxaca, a
través de la cual se distribuyen desde la an-
tigiiedad multitud de productos del campo.

En afios recientes van ganando terreno
en esta red las variedades comerciales im-
pulsadas por la agroindustria transnacional,
como el tomate saladete, pero dofia Susana
desconfia de esas semillas que promueven
las grandes empresas y los programas ofi-
ciales. Ella siembra “tomate de rifion”, prin-
cipalmente, que también nombra “tomate
rosita”, variedad que su familia ha cultivado
desde tiempo inmemorial. Se vende bien
en Miahuatldn porque los oaxaquefios lo
prefieren por su sabor, textura y color,
ademas de las ventajas inherentes para la
gastronomia regional, como la elaboracién
del mole negro en algunas de sus recetas.
Ella nos muestra la facilidad con que abre
la baya y le retira las semillas con la mano.

Los jitomates de gajos no son exclusivos
del Valle de Oaxaca. Una variedad andloga
se conoce como “rosa paak” en Yucatdn; en
maya, p'aak designa a los frutos que nos
interesan. “Tomate” mismo viene de otra
lengua indigena, el nahuatl, y es una de las
palabras de origen mexicano mas difundi-
das en el mundo, pues ha sido tomada en
préstamo en inglés, drabe, hindi, japonés
y numerosos idiomas mas.

En nahuatl, tomatl es un vocablo genérico
que designa a diversas especies, segtin sen-
dos prefijos: xitomatl nombra al jitomate;
miltomatl (“tomate de milpa”) o izhuatomatl
(“tomate de hoja”), al tomate verde o de
cascara; xaltomatl (“tomate de arena”), al
jaltomate; y coyotomatl (“tomate de coyo-
te”), al coyotomate, rbol que, a diferencia
de todas las variedades anteriores, no es
solandcea y produce frutos comestibles que
no son bayas sino drupas, donde la pulpa
envuelve a una sola semilla.

En otras lenguas mexicanas también el
término genérico para “tomate” da pie a un

grupo amplio de especies. En las lenguas
zapotecas de Oaxaca, como la que habla
dofia Susana, aparece la mayor diversidad
de “tomates” registrados hasta ahora. Este
espacio no alcanza para ver la amplitud del
abanico. Baste decir que generar toda una
categoria botdnica enfocada en el jitomate
refleja, sin duda, la importancia cultural
de esta baya para los pueblos originarios
del centro y sur de México desde tiempos
tempranos.

Como la agricultura milpera, el calen-
dario ritual y la numeracién basada en
veintenas, las peculiaridades distintivas de
la clasificacion y el manejo de las plantas
definen a Mesoameérica como un rea de
estrecha integracion cultural y lingiiistica,
no obstante su diversidad.

Los chiles, que también son bayas y per-
tenecen a la misma familia de plantas,
parecen haber seguido una senda paralela
a la del tomate en su dispersion desde la
costa del Pacifico entre Ecuador y Chile y
su domesticacion en el norte. Al revisar la
nomenclatura de tomates y chiles, vemos
unay otra vez cdmo las lenguas de nuestra
region acuilaron de forma independiente
sus propios vocablos para designarlos.

Conceder a los tomates accesorios 1é-
xicos reservados para los animales, como
los prefijos ti- y bi- en las lenguas mixtecas
y zapotecas, o el sufijo plural -me en na-
huatl, parece reafirmar su centralidad en la
historia de la alimentacién en México. La
animacion de estas plantas tiene correlatos
que perduran hasta hoy, incluso entre la
poblacién no indigena.

En el imaginario popular urbano, tanto
como en el dmbito rural, el chile es la en-
carnacion vegetal del pene. Los tomates,
por su parte, pueden representar a los tes-
ticulos, como vimos en el epigrafe. ;Qué
mejor manera puede haber de animar a
una baya que relacionarla con nuestra
vida sexual? *
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En riesgo, la
conservacion
de semillas
originarias

Victor A. Gonzalez Hernandez, lvan Ramirez Ramirez y
Nicacio Cruz Huerta Académicos del Colegio de Postgraduados,

Campus Montecillo vagh@colpos.mx

uando un recurso ge-

nético estd en riesgo de

perderse, ya sea por la

reduccion de su habitat

natural o por la siem-
bra masiva de unas pocas varie-
dades comerciales, se recurre a
la conservacion ex situ.

Este es el caso de la conserva-
cion ex situ de los tomates mexi-
canos de cultivo local, que se lleva
a cabo fuera de su sitio de origen,
debido a que casi todo el mercado
esta dominado por 23 variedades
comerciales, producidas por sélo
dos empresas (16 de Seminisy 7
de Nunhems), segtin un articulo
cientifico publicado en 2019 en
la Revista Fitotecnia Mexicana.

Las 23 variedades comerciales
que se usan en el pais solo son
de dos tipos de fruto: el saladete
(90%) y el bola (10%). Esta pro-
duccion y consumo ignora la exis-
tencia y los beneficios de muchas
otras especies de tomates, como
el arrifionado, el tipo calabaza, el
tipo pera, los tomatillos, el cuato-
mate y de cientos de variedades
nativas mexicanas que se produ-
cen y consumen por agricultores
locales y regionales.

La conservacion ex situ inclu-
ye varias fases: resguardo de se-
millas en un depdsito (banco de
germoplasma, provisto con re-
frigeracion y con baja humedad
relativa), renovacion periddica de
la semilla (porque con el tiempo

se va perdiendo la capacidad de
germinar) y caracterizacion de
las colecciones para determinar
su utilidad posible como dona-
doras de propiedades atractivas
o su potencial como variedades
comerciales.

La fase de caracterizacién de
las diferentes muestras que se
colectan permite identificar las
que sobresalen por su adaptacion
a diferentes condiciones ambien-
tales, como son suelos y climas
diferentes a los de origen, o a sis-
temas de agricultura intensiva
tecnificada bajo invernadero con
riego y nutriciéon por goteo.

Entre mds ambientes de prueba
se realicen, mds se conocera sobre
la capacidad adaptativa de las co-
lecciones, incluyendo su tolerancia
a factores adversos como sequia,
salinidad, plagas o temperaturas
extremas, condiciones que se es-
peran con el cambio climético.

Ademas de los rasgos agro-
nomicos y fisiologicos, también
conviene caracterizar los de valor
nutricional, como la capacidad
antioxidante del fruto y el conte-
nido de anticancerigenos, como el
licopeno y los carotenoides.

El principal problema para lo-
grar todo lo anterior es la falta
de recursos econémicos suficien-
tes para renovar la semilla y la
caracterizacion de las colectas.
Esos costos incluyen la compra
de materiales de produccién como

Frutos multiloculados tipo arrifionado
de tomates nativos mexicanos.

Laboratorio de Fisiotecnia Vegetal, Colegio de Postgraduados. México
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Muestra de tomates nativos mexicanos creciendo vigorosa y productivamente en condiciones de agricultura protegida (invernadero) y
regadas con solucion nutritiva (fertigacion). Estaimagen muestra que los tomates nativos, atin sin haber sido sometidos a mejoramiento
genético por expertos, se adaptan bien a las condiciones de agricultura tecnificada donde son capaces de crecer y de producir fruto de
buena calidad. Es decir, estos tomates pueden ser rentables en agricultura. Laboratorio de Fisiotecnia Vegetal, Colegio de Postgraduados, México

Muestra de frutos de tomates nativos mexicanos provenientes de 4 estados del pais (Campeche, Puebla, Estado de México y Oaxaca), y una

variedad comercial mexicana (El Cid). Laboratorio de Fisiotecnia Vegetal, Colegio de Postgraduados, México

sustratos, fertilizantes, pestici-
das, sistemas de riego, asi como el
mantenimiento del invernadero y
de la camara fria para el resguar-
do de semillas, ademas de gastos
en vidticos y transporte para las
evaluaciones en varios ambientes.

También se requiere comprar
reactivos y aparatos para el la-

Frutos bi-loculados tipo saldette y tri-loculados
tipo bola de tomates hibridos mexicanos.

boratorio, dar mantenimiento a
los instrumentos y contratar el
personal técnico de apoyo nece-
sario, tanto en invernadero como
en laboratorio, lo cual significa
generar empleos para profesio-
nales calificados.

El Colegio de Postgraduados,
institucion de investigacion del
gobierno de México, ha llevado a
cabo esfuerzos para la conserva-
cion ex situ de colectas nativas de
tomate. Desde 2002, bajo la direc-
cion del doctor Porfirio Ramirez
Vallejo,' se realizaron colectas
con el proposito de conservar la
diversidad de formas, colores y
sabores distribuidos en el pais.
Actualmente, este repositorio de
colectas se encuentra en resguar-
do del Laboratorio de Fisiotecnia
Vegetal en el Campus Montecillo
en Texcoco, Estado de México.

El banco de semillas contiene
650 diferentes muestras prove-
nientes de 11 estados de la repu-
blica, pero falta muestrear a otras
entidades que también son ricas
en jitomates nativos cultivados y
silvestres.

Existen unas colectas de jito-
mates mexicanos en el extranjero,

entre ellas la de la Universidad de
California en Davis, en Estados
Unidos, la cual enlista 51 mues-
tras, y la del Departamento de
Agricultura estadounidense, que
reporta 124 variedades. Ninguna
de ellas indica el lugar de origen
de las semillas.

En todos los bancos de semillas,
también llamados bancos de ger-
moplasma, se procura mediante
investigaciones formales cumplir
con la conservacion y busqueda de
caracteristicas deseables, asi como
contribuir al mejoramiento genéti-
co de las variedades sobresalientes
para adaptarlas a sistemas tecnifi-
cados modernos. La capacidad de
llevar a cabo todas estas tareas de
conservacioén y aprovechamiento
de estos recursos genéticos de-
pende esencialmente del finan-
ciamiento disponible.

En resumen, la conservacion ex
situ de germoplasma es un aspec-
to valioso en la preservacion del
recurso genético, complementaria
a la conservacion in situ, es decir,
la que se lleva a cabo en la zona
natural de adaptacion y con las
personas que las han manejado
por generaciones. *
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Cuidar semillas
nativas, base
de la soberania
alimentaria

Miriam Edith Lépez Gonzalez Universidad Auténoma
Metropolitana Unidad Xochimilco tudimemiri@gmail.com

omo veremos en este
breve recuento histdri-
co, el campo mexicano
ha sido la victima nu-
mero uno de las poli-
ticas agroalimentarias, porque
desde hace décadas el gobierno
no le ha concedido la priori-
dad que merece. Peor aun, la
lamentable situacion en que se
encuentra es fruto de politicas
publicas que en vez de benefi-
ciar al campesino o al productor
en pequefia escala, favorecieron
a grandes transnacionales como
Driscoll’s, Tombell o Bayer-
Monsanto, la gran empresa de
semillas transgénicas y glifosa-
to de Estados Unidos que tiene
diferentes empresas en México
para monopolizar y controlar la
produccion de semillas.

Para comprender el declive del
campo mexicano, en particular
de la produccién del jitomate y
la pérdida de sus variedades, re-
sulta necesario partir de que en
Meéxico conviven una agricultura
de subsistencia, campesina, no
capitalista o de autoconsumo, y
una de tipo comercial, capitalis-

Mercado tradicional. Geovanni Martines
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ta, moderna y limitada al sector
privado.

La pérdida de nuestras semillas
nativas, incluidas las de jitomates,
comienza con el declive del mini-
fundio en la década de 1940 y se
profundiza en los cincuenta con
la crisis de los sexenios de Miguel
Aleman, Adolfo Ruiz Cortines y
Adolfo Lopez Mateos. Al distan-
ciarse de la politica agraria del
cardenismo, abrieron paso a una
era de caida en los precios de los
productos agricolas tradicionales,
crecimiento de la poblacion rural
y, en algunos casos, conflictos
por despojo o limites territoria-
les, todo lo cual generé un agudo
aumento de la pobreza rural que
propicio la migracion, el abandono
de tierras y el trabajo asalariado.

Ya en 1982, en el sexenio de Lo-
pez Portillo, al desatarse la crisis
econdmica por falta de recursos
para pagar la deuda externa, el
Fondo Monetario Internacional
orden¢ al gobierno mexicano ins-
trumentar planes de ajuste estruc-
tural, que afectaron el desarrollo
nacional y empeoraron la situa-
cion de la poblacion campesina.

De modo paralelo, se redujo la ca-
pacidad de las zonas urbanas de ab-
sorber la mano de obra rural, a raiz
del golpe a la industrializacion por la
sustitucion de importaciones; poco
después, el auge agroexportador de
los noventa aumentd la demanda
de mano de obra en la agricultura
orientada a la exportacion.

La politica agricola implico el
retiro de la inversion publica, la
falta de créditos a la agricultura
de pequeiia y mediana escala,
el descuido y abandono de los
distritos de riego. Para rematar,
las modificaciones al Articulo 27
constitucional impulsadas por
Salinas de Gortari favorecieron la
privatizacion del ejido, requisito
exigido por el capital extranjero
durante las negociaciones del Tra-
tado de Libre Comercio.
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Ya en los noventa, el paisaje
agrario lucia desolador: tierras
abandonadas, pueblos empobre-
cidos donde ancianos, mujeres
y nifos sobrevivian solo gracias
a las remesas de los migrantes.
La ilusion neoliberal de que la
“modernizacion” del campo daria
trabajo digno a todos se esfumo.

En consecuencia, en la déca-
da de 1990 y 2000 se observa
la conversion definitiva de gran
parte de los campesinos migrantes
temporales en obreros maquila-
dores, albaiiiles, empleados do-
meésticos, artesanos y vendedores
ambulantes en las zonas urbanas
de México y Estados Unidos; los
trabajadores agricolas de tempora-
da, tanto en los campos estadou-
nidenses como en los mexicanos
dedicados a la exportacion, visi-
tan cada vez menos sus lugares
de origen.

Los perjuicios al agro nacional se
agudizaron con la privatizacion de
Fertimex y Conasupo, entre otras.
Ademas, se retiraron numerosos
subsidios que afectaron diversos
productos agricolas, entre ellos las
diversas variedades de jitomates
nativos. Como consecuencia, se
estanco o retrocedio la exportacion
de cultivos tradicionales como el
algodon, el azucar y el jitomate
nativo, mientras, paradojicamente,
aumento la exportacion del jito-
mate producido intensivamente.
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Ello se explica por haberse
favorecido a los agricultores de
riego de la zona norte y norte-
central del pais. Este crecimien-
to de la agricultura tecnificada
obedecié a la participacion de
empresas multinacionales con
acceso privilegiado al mercado
de Estados Unidos, interesadas en
sumarse al auge agroexportador
de hortalizas.

Hoy el jitomate es la hortali-
za mas cultivada en el mundo
y México ocupa el décimo lu-
gar, con una produccion anual
de 3,433,567 de toneladas. Las
grandes empresas que lo producen
necesitan de jornaleros que, por lo
general, son campesinos del sur
del pais orillados a abandonar sus
comunidades. Con ello, muchas
zonas se quedan sin hombres para
cultivar sus tierras y, por ende, se
deja de sembrar e intercambiar
semillas nativas como las del ji-
tomate, con riesgo de perderlas.

En este escenario, los bancos de
semillas son escasos y el rescate
del campo, la recuperacion de las
variedades nativas de jitomate y la
soberania alimentaria no avanzan
alavelocidad que el pais requiere.

El curso reciente del pais se
resume en una frase: al descuidar
nuestras semillas nativas y perder
control sobre ellas, estamos per-
diendo, renunciando y cediendo
soberania alimentaria. *

Hoy el jitomate es la hortaliza mas cultivada

en el mundo y México ocupa el décimo lugar,

con una produccidon anual de 3,433,567 de

toneladas. Las grandes empresas que lo

producen necesitan de jornaleros que, por

lo general, son campesinos del sur del pais

orillados a abandonar sus comunidades.
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e manera general,
existen dos tipos de
variedades: nativas,
también llamadas
criollas o locales (se-
milla nativa), y mejoradas. Las
primeras son producto de la se-
leccién y domesticacion, estre-
chamente asociadas a cultura
y tradiciones, y mantienen un
proceso de adaptacion a las con-
diciones ambientales regionales.
Las mejoradas son las obtenidas
por algiin método de modificacion
genética, utilizando como fuente
de genes las variedades nativas y
sus parientes silvestres, o inclu-
so las ya “mejoradas’, en busca
de desarrollar caracteristicas de
calidad, rendimiento, contenido
nutricional, resistencia a plagas,
enfermedades y condiciones ad-
versas, como heladas o sequias.
Existen convenios y tratados
internacionales que reconocen la
importancia de la conservacion
y aprovechamiento sustentable
de las semillas nativas, como el
Convenio sobre Diversidad Bio-
logica, el Tratado Internacional
de Recursos Fitogenéticos para la
Alimentacion y la Agricultura (que
no incluye al jitomate y del cual
México no es parte) y el Protocolo
de Nagoya sobre Acceso y Partici-
pacién de Beneficios (Cuadro 1).
Si bien México es centro de ori-
gen, domesticacion y diversifica-
cién de cultivos de importancia
mundial como el jitomate -del
cual somos el exportador mas
importante del mundo, aunque
importamos la semilla utilizada
para su produccion comercial-,
carecemos de un marco juridico
nacional especifico que proteja las
variedades nativas y promueva su
conservacion.
En la Ley de Desarrollo Rural
Sustentable se estipula entre los

objetivos del Servicio Nacional
de Inspeccion y Certificacion de
Semillas el establecimiento de
politicas, acciones y acuerdos in-
ternacionales sobre conservacion,
acceso, uso y manejo integral de
los recursos fitogenéticos. No obs-
tante, no existe una regulacion
especifica que fije las reglas para
que el acceso a los recursos na-
tivos favorezca su conservacion
y uso sustentable, asi como la
distribucion justa y equitativa de
los beneficios de su aprovecha-
miento, de forma complementaria
y armonizada con el marco legal
nacional e internacional.

Al respecto, en la Ley Federal
de Produccion, Certificacion y Co-
mercio de Semillas se establece el
Catdlogo Nacional de Variedades
Vegetales (CNVV), que incluye
entre sus propdsitos el inscribir
las variedades utilizadas por las
comunidades rurales, cuyo origen
es resultado de sus practicas, usos
y costumbres. La inscripcién no
confiere proteccion legal sobre
la propiedad intelectual de las
variedades; solo ofrece protec-
cion preventiva, al constituir una
referencia legal sobre la existen-
cia de las variedades y evitar su
ilegitima apropiacion, como con
el caso del frijol enola, donde se
reivindicd el color amarillo de la
semilla (Cuadro 1).

Aunque ha sido un esquema
muy usado en especies como no-
pal o cempasuchil, de las 21 va-
riedades mejoradas de jitomate
registradas en el CNVYV, solo tres
son mexicanas (dos de la Univer-
sidad Auténoma Agraria Antonio
Narro [UAAAN], y una de la So-
ciedad de Produccién Rural El
Nazario); las 18 restantes son de
empresas internacionales; estas
tres variedades estan protegidas
también bajo derecho de obtentor,
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CUADRO 1. MARCO JURIDICO INTERNACIONAL Y NACIONAL PARA LA
PROTECCION DE VARIEDADES NATIVAS Y VARIEDADES MEJORADAS

& Quignes
las originaron?

&Que instrumentos
internacionales fomentan
sU consernyacion,
aprovochamiento sostenible
y profeccion?

£Qué marco juridico
nacional fomenta su
conservacion,
aprovechamisnio
sostenible y proleccion?

Variedades nativas

Las agricultores a través dal
proceso de domesticacion de
plantas silvestres, estrechamente
vinculado al uso, tradicionas,
cultura y mangjo

Convenio sobre la Diversidad
BiolSgica

Protocolo de Nagoya sobra
ACCHSD & K M
v panicipacion justa y equitativa
an los benaficios qua s& deriven
de su ulilizacion

LIFsSOes ;J.I'I'I'lll s

Tratado Internacional de
Recursos Fitogendicos para fa
Alimentac:on y la Agricultura

México no dispone de ningun
marco juridico genaral para la
maataria

Variedades mejoradas

Fitomejoradores empincos o
especialisias que utilizaron
como fuente de geneas las
varisdades nativas y sus
panantes sivastres

Convenio de la Unidn
Internacional para la
Proteccidn de las Oblenciones
Vegetales (UPOV) conforme al
Acta de 1978 y 1991

Ley Federal de Variadades
Vegaetales conforme al Acla de
1978 da UPOY

adicionalmente a una variedad
de la Universidad de Guadalajara
(Cuadro 2).

Es posible solicitar la protec-
cién de la propiedad intelectual
de nuevas variedades vegetales
desarrolladas, distintas de cual-
quiera otra, como un incentivo a la
generacion de nuevas tecnologias.

En el mundo, los principios y
criterios para proteger el dere-
cho de obtentor se establecen en
el Convenio Internacional para
la Proteccién de las Obtencio-
nes Vegetales. México dispone
de la Ley Federal de Variedades
Vegetales, cuyas disposiciones
son acordes al Acta de 1978 de la
UPOV. No obstante, tanto en el
Tratado México, Estados Unidos
y Canada, como en el Tratado In-
tegral y Progresista de Asociacion
Transpacifico, se considera su

actualizacion conforme al Acta
de 1991 para tener un marco juri-
dico homogéneo entre las partes.
Nuestro pais tiene hasta el 1 de
diciembre de 2022 para adecuar
las regulaciones, que es funda-
mental debatir a fondo, dada la
importancia de una legislaciéon
de semillas adecuada a las carac-
teristicas de nuestro pais como
centro de agrodiversidad.

La Union Internacional para
la Proteccion de las Obtenciones
Vegetales (UPOV) tiene regis-
tradas mas de 25 mil variedades
de jitomate, cerca de 11 mil en
los ultimos 20 afios. Destacan la
Unién Europea (9 mil variedades),
Turquia (1,665) y Japén (324).

En México, 13 empresas inter-
nacionales han solicitado el titulo
de obtentor para 94 variedades
mejoradas. Destacan Nunhems

B.V. con 26 (28%); Seminis Ve-
getable Seeds, Inc. con 19 (20%)
y Rijk Zwaan Zaadteelt en Zaad-
handel, B.V. con 16 (17%). Sélo
han presentado solicitudes tres
instancias mexicanas para cuatro
variedades: UAAAN, Universi-
dad de Guadalajara y Sociedad
de Produccion Rural El Nazario
(Cuadro 2).

En conclusion, México requiere
un marco juridico especifico y
politicas publicas para la protec-
cién legal, la conservacion, estu-
dio, mejora y aprovechamiento
sostenible de sus recursos nati-
vos, impulsando programas de
investigacion, fitomejoramiento,
valoracion y desarrollo de nichos
de mercado, acorde con las nece-
sidades de los diferentes tipos de
productores que hay en el paisy
la demanda del mercado. *

CUADRO 2. NUMERO DE VARIEDADES CON TiTULO DE OBTENTOR VIGENTES
PUBLICADAS EN LA GACETA OFICIAL DE LOS DERECHOS DE LOS OBTENTORES
Y REGISTROS EN EL CATALOGO NACIONAL DE VARIEDADES VEGETALES

Solicitante Derechos de Obtentor Catalogo Nacional de

Variedades Vegetales
Variedades Portainjertos

Nunhems B.V. 25 1 1

Seminis Vegetable Seeds, Inc. 17 2

Rijk Zwaan Zaadteelt en Zaadhandel, BV. 15 1

Otras (9 empresas internacionales) 1 4 g

HM. Clause / Semillas Harris Moran 12 2 14

Universidad Auténoma Agraria Antonio Narro 2 2

Universidad de Guadalajara 1

El Nazario, S. DE PR. DER.L. DECV. 1 1

Subtotal 84 10

Total 94 21
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Tomatillo, La Cuesta, Talpa de Allende, Jalisco. Eduardo Rodriguez

Variedades silvestres
en el Occidente de México
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a conservacién de las

poblaciones silves-

tres del jitomate y su

forma tradicional de

aprovechamiento se
relacionan estrechamente con
la transmisién cultural y oral
del conocimiento local. La acu-
mulacién y uso de ese conoci-
miento se refleja en un mayor
aprovechamiento de las plantas
silvestres.

El tomate rojo o jitomate, ac-
tualmente la hortaliza mas po-
pular y aceptada en la cultura
gastrondmica del mundo, en Mé-
xico es un componente esencial en
infinidad de platillos tradicionales
y modernos.

El nombre comun que se asig-
na al pariente silvestre existente
en el Occidente de México ex-
presa parte del conocimiento
que posee la poblacion rural del
mismo. En algunas regiones re-
cibe mds de un nombre relacio-
nado con el aspecto y tamafio
del fruto. En parte de Nayarit,
Jalisco (los Altos, region Valles) y
Guanajuato se le llama jaltomate
o tomatillo, mientras en la costa

de Nayarit, Jalisco y Michoacan
se le conoce como “ojo de ve-
nado” y “ojo de liebre”. Aunque
ambos son color rojo cereza, rojo
naranja o amarillo (a menor al-
titud aumenta la frecuencia del
color amarillo; a mayor altura,
la del rojo naranja a rojo cere-
za), el primero se distingue por
ser mas grande (2 a 2.5 ¢cm de
didmetro) que el segundo (1 a
1.5 cm). En el estado de Colima
se le denomina “chaltomate”, y
en Michoacdn recibe también el
nombre de “tinguaraque”.

La planta esta ampliamente dis-
tribuida en toda la region, incluso
en dreas urbanas. Segun entrevis-
tas realizadas con agricultores, se
le considera como maleza cuando
aparece en los cultivos tecnifica-
dos de maiz, hortalizas (jitomate)
y frutillas o berries.

Pero también se le tolera y fo-
menta en cultivos de maiz criollo,
cercas de piedra y alambradas,
donde por su aptitud trepadora,
con tendencia a ser perenne, se le
permite permanecer e inclusive la
riegan o eliminan las malezas para
que permanezca viva y dé frutos.

El tomate rojo o jitomate, actualmente la

hortaliza mas popular y aceptada en la

cultura gastrondmica del mundo, en México

es un componente esencial en infinidad

de platillos tradicionales y modernos.

Finalmente, aunque con me-
nor frecuencia, se cultiva en pe-
quefios terrenos o traspatios, a
veces como alimento para aves
de corral. Hay localidades don-
de se ve con frecuencia en lotes
baldios, en macetas y bajo ar-
boles en traspatios o huertas en
sitios de menor humedad y algo
sombreados.

Los agricultores y amas de casa
del medio rural relacionan su apa-
ricion con el final de la madurez
del maiz nativo, entre los surcos
de la milpa, por octubre y noviem-
bre, aunque sus plantas surgen en
la temporada de lluvias.

En la alimentacion se usan prin-
cipalmente para preparar variadas
salsas, ya sea con el fruto asado,
frito o en fresco, preferido por su
sabor a las variedades comerciales
tipo saladete. Para algunas fami-
lias de escasos recursos, el jitoma-
te silvestre es una oportunidad de
tener alimento cuando carecen de
dinero para adquirir el saladete.
Recordemos que, en nuestra cul-
tura culinaria, el jitomate forma
parte de innumerables platillos y
se le usa casi a diario.

En el medio rural, el jitomate
silvestre es muy conocido y degus-
tado, desde jovenes hasta personas
de la tercera edad. Hay tianguis
-sobre todo en localidades donde
con frecuencia existen comunida-
des indigenas cercanas- donde se
vende por medidas tradicionales
como el litro o cuartillo.

Pese a sus multiples bondades,
los jitomates silvestres enfrentan
graves riesgos, en especial el uso
de herbicidas en la agricultura
tecnificada y la creencia entre pro-
ductores y técnicos de que com-
parten plagas y enfermedades con
los cultivos comerciales, cuando
en realidad son fuentes que sirven
para desarrollar variedades resis-
tentes a las enfermedades, plagas
y factores ambientales adversos.

Ademas, padecemos una fuerte
dependencia de las variedades
comerciales de jitomate -sobre
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todo saladete, bola, cherry y uva-,
en un mercado controlado por
empresas.

En contraste, la riqueza de las
variedades nativas en México va
desde el tipo cerasiforme, guajillo,
acostillado, pera, en una gama
de colores del amarillo hasta el
purpura, con amplio uso en co-
munidades indigenas y rurales
y con un precio alto respecto al
jitomate comercial.

Las variedades nativas desta-
can fundamentalmente por su
sabor preferencial y por un he-
cho trascendente: superan a las
comerciales en contenido de lico-
peno, sustancia util para prevenir
y curar el cancer de prostata y el
de pancreas, asi como problemas
cardiovasculares.

En conclusion, el jitomate sil-
vestre es una planta conocida, con
amplia aceptacion por su sabor
agridulce. No obstante, existe un
gran desconocimiento, en espe-
cial en las generaciones jovenes,
por lo que estamos en peligro de
perder los saberes tradicionales
de su aprovechamiento.

A pesar de que lo anterior pu-
diera poner en mayor riesgo a las
poblaciones de jitomate silvestre
en el Occidente de México, cree-
mos que su alta capacidad para
adaptarse a las perturbaciones
ambientales le ha permitido per-
manecer en la region. *

Las variedades nativas destacan

fundamentalmente por su sabor preferencial

y por un hecho trascendente: superan a

las comerciales en contenido de licopeno,

sustancia util para prevenir y curar el

cancer de préstata y el de pancreas, asi

como problemas cardiovasculares.
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éxico es centro de

origen y domesti-

cacion de cultivos,

entre ellos el jito-

mate. En nuestro
pais existe una amplia diver-
sidad de variedades criollas y
silvestres, aprovechadas como
alimento en diferentes tiem-
pos. Sin embargo, actualmente
corren el riesgo de desaparecer.
Entre las causas estan la amplia-
cién de la superficie agricola y
el uso intensivo de herbicidas,
ademds del desconocimiento de
la sociedad acerca de ellas.

La mayoria de la poblacion des-
conoce que las variedades criollas
y silvestres contribuyen de ma-
nera importante a la produccion
de alimentos. A diferencia de las
variedades modernas, aquéllas
pueden producir fruto en condi-
ciones extremas, por ejemplo, sin
fertilizantes ni plaguicidas qui-
micos, lo cual significa que esas
plantas son resistentes a plagas y
enfermedades e incluso podria-
mos aprovecharlas para darles
mayor resistencia a las variedades
comerciales. Por tanto, al no usar
quimicos, podemos producir ali-
mentos mas sanos y nutritivos.

En el Centro Interdisciplinario
de Investigacion para el Desarro-
llo Integral Regional (CIIDIR),
del Instituto Politécnico Nacional
(IPN), en Jiquilpan, Michoacan,
desarrollamos estudios para el
rescate, conservacion y aprovecha-
miento de variedades silvestres y
nativas de jitomate.

Lo primero que encontramos
fue que la variedad silvestre re-
gional, conocida en Michoacan
como tinguaraque, es mas re-
sistente a insectos plaga que las
variedades comerciales. Cuando
analizamos los injertos de éstas
con el tinguaraque, observamos
que las plantas injertadas lograron
mayor tolerancia que las que no
tienen injerto; es decir, el injerto
les transfiere resistencia.

Después, evaluamos la pro-
duccion de variedades criollas
de jitomate asociadas con maiz.
Cuando cultivamos jitomate junto
con el maiz, el dafio por plagas
fue menor, y se obtuvo cosecha
de ambos cultivos en el mismo
terreno. Pero lo mas importante,
se requiri6 de poco fertilizante y

ninguna aplicacion de insecticidas
quimicos. Los materiales criollos
fueron hasta cuatro veces mas
productivos que las variedades
comerciales.

El calentamiento y el cambio
climatico amenazan la produccion
de alimentos. Aprovechar mejor
las variedades criollas y silvestres,
puede significar una importante

ventaja para nuestro pais en la
produccion de alimentos sanos
y sustentables, ya sea tanto de
manera directa como injertadas
con variedades comerciales.

Un injerto se origina de la union
de dos plantas; la parte que lleva la
raiz se llama patron, en este caso
es la variedad criolla o silvestre. La
parte de arriba, denominada injerto,

es la mas productiva; generalmente,
se elige una variedad comercial.

Estudios desarrollados por in-
vestigadores del CIIDIR-IPN en
Jiquilpan y de la Universidad de
Guadalajara demostraron que los
injertos de jitomate comercial con
variedades silvestres y criollas no
s6lo mostraron mayor resistencia
a plagas, como ya vimos, sino que
aprovecharon mejor los nutrien-
tes del suelo. Fueron 6.8 veces
mas productivos que la variedad
comercial sin injertar, con frutos
de excelente calidad y libres de
plaguicidas quimicos.

En sintesis, plantas injertadas
permiten ahorrarnos el uso de in-
secticidas y fertilizantes quimicos. *

La mayoria de la poblacion desconoce que las variedades criollas

y silvestres contribuyen de manera importante a la produccion de

alimentos. A diferencia de las variedades modernas, aquéllas pueden

producir fruto en condiciones extremas, por ejemplo, sin fertilizantes ni

plaguicidas quimicos, lo cual significa que esas plantas son resistentes

a plagas y enfermedades e incluso podriamos aprovecharlas

para darles mayor resistencia a las variedades comerciales.

Aspecto de frutos de jitomate comercial injertado en variedades silvestres y criollas mexicanas.
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plagas: maiz-jitomate

Hipélito Cortez-Madrigal Instituto Politécnico Nacional-CIIDIR,

Unidad Michoacan hcortezm@ipn.mx

| jitomate es un culti-
vo con muchas plagas
y enfermedades, y la
manera generalizada
de controlarlas es con
productos quimicos llamados
plaguicidas. Eso incrementa los
costos del cultivo y hace que la
produccion comercial de jitoma-
te solo puedan hacerla producto-
res con suficientes recursos eco-
nomicos. Por ejemplo, si no se
aplican plaguicidas y fertilizan-
tes quimicos, la produccion con
variedades modernas es practi-
camente imposible. Sin embar-
go, contaminan suelo, agua y los
alimentos que cosechamos.

Una alternativa es sembrar va-
riedades nativas y silvestres de ji-
tomate, ampliamente distribuidas
en México y adaptadas a condi-
ciones locales. Existen variedades
arrifionadas, tipo cereza y de otras
formas que los campesinos han
seleccionado durante afios con
un enfoque cultural; es decir, para

satisfacer las necesidades en la
elaboracion de comida tradicional
mexicana, como las salsas.

Aunque estas variedades na-
tivas son resistentes a plagas y
enfermedades, cuando se siem-
bran muchas plantas de un solo
cultivo es mas facil que se plague,
en primer lugar, porque resulta
mas facil que la plaga encuentre
al cultivo. Por ello, los agriculto-
res tradicionales mexicanos acos-
tumbran sembrar sus variedades
junto con otras especies vegetales,
tanto cultivadas como silvestres.
A este sistema de cultivo se le
llama milpa.

Una produccién agroecoldgi-
ca es aquella donde en un mis-
mo terreno se cultivan al mismo
tiempo, o de manera escalonada,
diferentes tipos de plantas. La
idea es aprovechar las relacio-
nes benéficas que existen entre
las diferentes especies y con los
organismos asociadas a ellas. El
ejemplo mas comun es la siembra

Una produccion agroecoldgica es aquella

donde en un mismo terreno se cultivan al

mismo tiempo, o de manera escalonada,

diferentes tipos de plantas. La idea es

aprovechar las relaciones benéficas que

existen entre las diferentes especiesy

con los organismos asociadas a ellas.

de maiz junto con frijol. Aqui,
el maiz sirve de soporte al fri-
jol, y éste le aporta nutrientes al
maiz. Asi, los dos se benefician
y nosotros también, pues ahorra-
mos fertilizantes quimicos, entre
otras cosas.

;Podemos también evitar el uso
de plaguicidas quimicos?

Para demostrar que si es posi-
ble, se cultivd maiz asociado con
variedades nativas de jitomate
bajo las condiciones de la Ciénega
de Chapala, en Michoacan. En
este sistema buscamos utilizar el
maiz para enmascarar al jitomate
y protegerlo de sus principales
plagas y enfermedades. Primero,
sembramos el maiz (variedad elo-
te occidental), y aproximadamente
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Produccion de variedades criollas de maiz y jitomate.
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dos meses después plantamos el
jitomate junto a aquél. Aunque no
se desarrolla bien bajo la sombra
del maiz, una vez que se cosechd
el elote, se cortd el maiz del centro
del terreno, dejando solo el jito-
mate, pero rodeado de aquél, que
continuo por un tiempo mas como
barrera fisica para protegerlo.

Después, se distribuyeron en
el terreno macetas con asclepias
o venenillo, que es la planta sil-
vestre de la cual se alimenta la
mariposa monarca. Las asclepias
han demostrado ser un excelente
refugio de insectos que ayudan al
control biologico de las plagas;
es decir, de insectos que se ali-
mentan de otros insectos. En esta
planta se han registrado mas de
20 diferentes insectos benéficos.
Gracias a ella no fue necesario
aplicar plaguicidas quimicos, y
unicamente se le puso cinco gra-
mos de fertilizante triple 17 a
cada planta.

La cantidad de plagas registra-
da en el jitomate fue reducida; las
principales fueron la paratrioza
y la mosquita blanca. Incluso, la
siembra de este fruto asociado con
maiz retraso la aparicion de las
plagas (més de 40 dias en el caso
de la paratrioza). Para entonces, el
jitomate ya estaba produciendo,
por lo que los daiios de las plagas y
las enfermedades que transmiten
no requirieron la aplicacién de
plaguicidas quimicos en el cultivo.

Este sistema de produccion
agroecoldgica permite obtener
jitomate de buena calidad. Al-
gunas plantas produjeron mas
de siete kilogramos, con frutos de
hasta 135 gramos. Su produccion
requiere un minimo de insumos,
por lo cual es un sistema accesi-
ble para cualquier persona que
pretenda cultivar jitomate a es-
cala familiar, incluso de manera
organica.

Las ventajas de la asociacion
de cultivos son varias. Primero,
en la misma superficie de terreno
se pueden cosechar dos o mas
productos. Otra, es que si ocu-
rre un siniestro, por ejemplo una
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Seglin Mariela Fuentes
Ponce y Emmanuel
Gonzalez Ortega, la pro-
duccion agroindustrial de
jitomate, el segundo ali-
mento de mayor consumo
de la canasta basica, “im-
plica el uso de una gran
cantidad de insumos qui-
micos. El reporte mas re-
ciente de la plataformaiin-
ternacional Red de Accion
sobre Plaguicidas, indica
que en la produccion del
jitomate se emplean mas
de 30 agrotoxicos (tres
cancerigenos, 12 disrup-
tores (perturbadores)
hormonales, seis neuro-
toxinas, tres quimicos re-
lacionados con alteracio-
nes en el desarrolloy 10
con efectos ecotoxicoldgi-
cos). Hasta hoy no hay un
estudio que vislumbre el
efecto potencial de esos
quimicos combinados en
la salud de la gente. Del
total de la produccion de
jitomate en México, sélo

1 por ciento es organico
y, en los hechos, éstos no
estan al alcance del grue-
so de la poblacién”.

Tomado de: “;Doénde quedamos
los consumidores?”, La Jornada, 6
de septiembre 2020, https://www.
jornada.com.mx/2020/09/06/
opinion/012a2pol

granizada tardia, alguno de los
cultivos podria resistir y obten-
driamos al menos una cosecha. La
mads importante, como logramos
demostrar en la Ciénega de Cha-
pala, es que los cultivos asociados
se defienden mejor de las plagas
que cuando se siembran en forma
separada. *
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Custodios de semillas nativas

Silvia Eugenia Gomez Vazquez Grupo Intercambio de Semillas e
Intercambio de Saberes huertomatlalotzin@gmail.com

esde los antiguos

mexicanos, el jito-

mate era parte fun-

damental de la dieta

de la poblacién, por
lo que no podia faltar en merca-
dos como el de Tlatelolco. Desde
entonces, los jitomates nativos
no han dejado de sembrarse en
distintas regiones del pais. En
general, hoy se cultivan en pe-
queifias parcelas, no mayores a
mil metros cuadrados, y los fru-
tos obtenidos son muy diversos
en forma, tamarfo, consistencia
y color. Su produccidn se limita
al mercado local y, a menudo, se
destina al autoconsumo.

Los jitomates ancestrales de
Meéxico no solo poseen caracteris-
ticas fisicas tnicas debido a su alto
contenido de carotenoides —esos
pigmentos antioxidantes que le
dan color, sabor y aroma al fru-
to-, sino que han demostrado ser
resistentes a granizadas, sequias
y bajas temperaturas.

Sin embargo, han sido desplaza-
dos del mercado por los hibridos
comerciales, pues se les considera
frutos de corta vida de anaquel
y menor rendimiento, lo que es
cierto inicamente en condiciones
de altos insumos y de produccién
agroindustrial.

A diferencia de la agroindustria,
el sistema de produccion a peque-

fa escala, utilizado por los campe-
sinos mexicanos desde hace miles
anos, resulta sustentable porque
les permite producir sus propios
agroinsumos, mantener la diversi-
dad genética local y conservar sus
semillas, sumamente adaptadas
a las condiciones locales. Aqui,
el resguardo y proteccion de las
semillas es de vital importancia
para la soberania alimentaria,
como insumo fundamental en la
cadena productiva.

Nuestros campesinos tradi-
cionales han sido custodios de
este invaluable germoplasma por
siglos, seleccionando, conser-
vando y legando sus semillas a
cientos de generaciones, junto
con su saber tradicional sobre
sistemas de produccion locales,

sustentables y adaptados a su
entorno cultural.

En el Valle de México existen
diversos grupos de custodios de
semillas, entre ellos el grupo de
Intercambio de Semillas e Inter-
cambio de Saberes (ISIS), donde
tenemos como objetivo rescatar
las semillas ancestrales, reprodu-
cirlas, intercambiarlas, donarlas
o prestarlas.

Actualmente, en ISIS contamos
con un banco de semillas de ali-
mentos basicos como maiz, frijol,
calabaza y jitomate, y hemos desa-
rrollado una estrategia basada en
redes de custodios con la finalidad
de crear bancos comunitarios
de semillas que promuevan su
conservacion. Asimismo, estable-
cimos una vinculacién tanto con
consumidores urbanos, a través
de mercados alternativos, como
con cocineras y chefs interesados

en la conservacion de la coci-
na tradicional y la gastronomia
mexicana.

A partir de que participamos
con redes de académicos y grupos
estudiantiles para realizar la Pri-
mera Feria del Jitomate Nativo y
Ancestral de la Cuidad de México,
celebrada en las instalaciones de la
UAM-Xochimilco en septiembre
de 2019, y en el proyecto de Resca-
te y Conservacion de las Semillas
de Jitomate Oaxaquefios, nos di-
mos a la tarea de crear una Red de
Custodios para la siembra experi-
mental de las semillas colectadas,
documentando las caracteristicas
de la planta y el fruto, y probando
su adaptacion a diferentes condi-
ciones ambientales.

Asi, el grupo ISIS, junto con
otros custodios de la Ciudad
de México, hemos participa-
do en iniciativas comunitarias
con entidades gubernamentales
para la reamplificacion de la
coleccion nacional de semillas
de jitomate.

Durante 2020 trabajamos con
dos colectas de 32 cultivares de la
zona centro de Oaxaca, que for-
man parte del banco de semillas
2009-2010 del Colegio de Pos-
graduados, y con ocho muestras
de la zona sur-sureste, también
de Oaxaca, del banco de semi-
llas 2004-2012 de la Universidad
Auténoma de Chapingo, ambas
facilitadas por el Servicio Nacio-
nal de Inspeccién y Certificaciéon

de Semillas. La iniciativa logré
enlazar a productores capaces
de retroalimentar la viabilidad
del banco ex-situ y convertirlo
en un banco vivo, para que sus
jitomates se den a conocer y se
consuman.

La experiencia en el Valle de
México puede sentar las bases
para un programa participativo
de conservacion de los jitomates
nativos in situ, que retroalimente
los bancos ex-situ existentes en el
pais, promueva el intercambio de
saberes entre productores e inte-
gre comunidades intersectoriales
con académicos, consumidores y
usuarios, en particular dentro del
mundo de la cocina.

Ese intercambio de experiencias
es otro de los fines de ISIS, con
vias a organizar en el futuro ban-
cos comunitarios de semillas que
se enlacen a redes de intercam-
bio de semillas y formen alianzas
con las comunidades y pequefios
empresarios locales para generar
suficiente semilla de calidad, para
que todo productor interesado
tenga acceso a ella.

Sin duda, esta experiencia
demuestra que existen alterna-
tivas para desarrollar sistemas
alimentarios locales, donde se
exploren nuevas vias de acceso
a los consumidores, mediante la
generacion de nuevos mercados
y de conexiones con usuarios, en
particular cocineras y chefs inte-
resados en los valores nutritivos,
culturales y culinarios de los sis-
temas alimentarios tradicionales,
que debemos apreciar y defender
como patrimonio biologico y cul-
tural del pais. *
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El sabroso patrimonio
biocultural de Oaxaca
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ClIDIR-0axaca, Instituto Politécnico Nacional José Cruz Carrillo
Rodriguez Instituto Tecnoldgico del Valle de Oaxaca jchavezs@ipn.mx

i bien en la gastrono-

mia mexicana el consu-

mo jitomate tiene una

alta demanda, la mayo-

ria de la poblacién, so-
bre todo urbana, desconoce que
existe una gran variedad de jito-
mates nativos, que constituyen
una importante fuente nutricio-
nal. Son de distintos tamafios y
formas; se reconocen desde muy
pequerios, llamados tomatillo o
cereza, hasta los tipos rifién o
bola, con una gama de texturas,
sabores, aromas y colores que ha-
cen las delicias de una innume-
rable cantidad de platillos tipicos
mexicanos.

Los frutos son fuente de vitami-
nas, carbohidratos, dcidos organi-
cos, minerales, fibra y compuestos
bioactivos —que puede catalogarse

como alimento funcional nutra-
céutico por su efecto preventivo
de enfermedades cronicas, cardio-
vasculares y tumorales—, ademas
de macronutrientes (Ca, Mg, K, P
y S), micronutrientes (Mn, Fe, Cu
y Zn) y vitamina C.

Asimismo, contienen licopeno,
compuesto antioxidante que apar-
te de conferir el color al fruto ma-
duro, provee efectos preventivos
contra enfermedades cardiovascu-
lares, osteoporosis, algunos tipos
de cancer (prostata, vejiga, tracto
digestivo, piel, mama y cuello ute-
rino) y ayuda a reducir el colesterol
total y malo o de baja densidad,
entre otras enfermedades.

Se estima que el consumo de 100
gramos de tomatillo o rifion-acos-
tillado cubre hasta 90% del reque-
rimiento diario de licopeno, 35.2 %

Oaxaca es un laboratorio y un espacio

biocultural para la conservaciony

aprovechamiento del jitomate nativo, pues es

una de las regiones de mayor biodiversidad

mundial (hotspot), segin Conservacion

Internacional y otras organizaciones,

pues alberga unas 1,500 especies de

plantas vasculares (alrededor de 0.5% de

la diversidad mundial) y preserva cerca

de 70% de su habitat natural original.

de cobre, 11.2% de hierro, 5.73%
de zinc, 1.76% de selenio, 1.2% de
calcio y 0.1% de manganeso. De
ahi que consumir jitomate fresco o
minimamente procesado (en jugo,
guisados, salsas, etc.), proporciona
importantes beneficios.

En Oaxaca, los sistemas tradi-
cionales de cultivo y distribucion
de jitomates nativos se dividen
en ocho regiones ecogeograficas
generales, con diferentes mosai-
cos bioculturales: Costa, Istmo,
Sierra Sur, Sierra Norte, Valles
Centrales, Mixteca, Cafiada y Pa-

paloapan. En todas las regiones
se comercializan en los mercados
tradicionales, y usualmente pro-
vienen de pequenas parcelas de
cultivo. Por ejemplo, en las zonas
comprendidas desde Tehuantepec
hasta Santiago Laollaga, se siem-
bra en pequerias parcelas con alta
y relativa humedad en el suelo,
y aledafio a las parcelas de maiz
zapalote nativo.

En contraste, la variedad tra-
dicional llamada “Rosita”, se cul-
tiva en los suelos calizos, de baja
fertilidad, de Santa Cruz Xitla de
Valles Centrales. Otra regién de
produccion tradicional es la ocupa-
da por grupos mixtecos, tacuates y
amuzgos, colindantes con Guerre-
ro, donde también predominan los
cultivos tradicionales en ambientes
tropicales en suelos ligeros.

En la region del Papaloapan se
encuentran en pequeiias parcelas
de traspatio o aledafias a potreros,
con superficies inferiores a 500
m?. En todos los casos, sobrevi-
ven con poca o nula adicién de
agroquimicos. Las formas silves-
tres crecen en todas las regiones,
entre milpas, bosques, matorrales
o0 vegetacion baja, cercasy en los
traspatios. Comunmente, los pa-
jaros diseminan la semilla. Estas
formas silvestres estan adaptadas
a todas las condiciones de suelo y
comienzan a germinar a las pocas
semanas del inicio del periodo
de lluvias.

Oaxaca es un laboratorio y un
espacio biocultural para la con-
servacion y aprovechamiento del
jitomate nativo, pues es una de las
regiones de mayor biodiversidad
mundial (hotspot), segun Con-
servacion Internacional y otras
organizaciones, pues alberga unas
1,500 especies de plantas vas-
culares (alrededor de 0.5% de la
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diversidad mundial) y preserva
cerca de 70% de su habitat natural
original. Esto hace de su territorio
un laboratorio biolégico y cultu-
ral, gracias a que 16 grupos indi-
genas se organizan y gobiernan
sus territorios, amparados en la
Ley de Derechos de los Pueblos
y Comunidades Indigenas del Es-
tado de Oaxaca, o ley de usos y
costumbres.

En tal contexto, el jitomate ha-
116 un escenario para su diversifi-
cacion y conservacion. Es comin
constatar una alta diversidad de
variedades cultivadas en los mer-
cados tradicionales y la amplia
distribucion de las silvestres en
la regiones célidas, subtropicales
y tropicales; a veces sorprende su
presencia aun a orilla de caminos,
parcelas abandonadas o dreas ur-
banas en las zonas templadas.

Sus formas y tamarios son muy
variables; por ejemplo, en los sil-
vestres son redondos, ovales o
tipo pera, desde 0.7 a 2.0 cm de
largo o didmetro, mientras en
las cultivadas el diametro alcan-
za hasta 10 cm, son en general
redondos, aplanados con costi-
llas tipo calabaza, forma de pera,
combinaciones comerciales tipo
saladete a arrifionados y notorias
variaciones en colores, desde li-
geramente amarillos-naranjas,
rosas, rojo a rojo intenso o con
secciones semiverdosas-naranja.

Los tipos rifién son regular-
mente multiloculares -es decir,
de varias cavidades dentro del
fruto. Ademas, persisten las varie-
dades intermedias entre silvestres
y cultivados porque a veces crecen
juntos y se combina el polen para
fertilizar las flores.

Tanta variedad se traduce en
la rica gama de delicias que nos
regalan. «
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Juana Amaya: Nutrir
cuerpo y alma con
colores y sabores
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En su segundo viaje a Zimatlan, Gabriela Toledo propuso a
Juana Amayay al chef Ovidio Pérez Amaya integrarse al pro-
yecto de rescate del tomate rifidn. Les propuso colaborar tra-
bajando con productores y educando a chefs y consumido-
res para que conocieran los beneficios del tomate rifién a la
nutricion.

Ovidio se dio “a la tarea de invitar a varios amigos que se dedi-
canala cocina, dentro del Colegio Gastronémico de México—y en
Madrid al reconocido chef Roberto Ruiz—, y les mandamos nues-
tros tomates para que probaran, valorarany compararan su ren-
dimiento, sabor y calidad con el saladete”.

Con los consumidores, cuando en su restaurante Rosita de
Cacao una persona pide un plato preparado con tomate rifidn,
por ejemplo el ceviche de pulpo, “yo o el mesero les explica-
mos qué es lo que estan comiendo, de dénde viene, como se
beneficiara su salud”.

Respecto a los productores, la mayoria accedio al esquema de
precios de garantia que les ofrecieron para comprarles con re-
gularidad su producto, con una ganancia razonable. “Laidea de
estandarizar los precios era generar un fondo de emergencia
para los productores en caso de sequia o condiciones adversas
de mercado, ademas de garantizar la compra de semillas, agua
y otros insumos”.

Y en eso lleg6 la pandemia, que “nos fren6 porque nuestros
principales consumidores son pequefios restaurantes de la
CDMX. Se desplomé la compra, tras estar mandando a la se-
mana un promedio de tonelada y media de tomate rifién”. A
todos los productores, salvo a dos que no respetaron lo acor-
dado, “les dimos el apoyo que logramos reunir”. Apenas pase
la crisis, invitara a mas productores a cultivar tomate rifidn.

Mientras tanto, Ovidio se invent6 “una linea de diferen-
tes salsas con tomate rifidén, porque vi la necesidad de pre-
servar el producto ante la contingencia” e incluso, a prueba
y error, aprendi6 a preparar y envasar tomates enteros, sin

Juana Amayay Ovidio Pérez Amaya. MiriamLépez
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Guillermo Bermidez y Martha Elena Garcia gbermudezoom@gmail.com

oda historia tiene un

principio, una semilla.

En la revalorizacién

del tomate rifién de

Oaxaca, esta historia
comenzo el dia en que la pres-
tigiada cocinera tradicional Jua-
na Amaya estaba en su casa con
todos sus hijos, en Zimatlan. De
pronto lleg6 Gabriela Toledo,
quien se quedo viendo unas ca-
nastas llenas de este tomate, el
mismo que de pequeiia vio en el
mercado de Oaxaca y que, afios
después, ya no encontrd mas que
en comunidades apartadas.

Asi comenzd a germinar el
proyecto de rescate de jitomates
ancestrales.

Nada raro que por su casa o su
restaurante Mi Tierra Linda pa-
sen chefs de muchos paises para
abrevar de su sabiduria sobre los
moles. Pero a doiia Juana le cay6
de extrafio que una bidloga mo-
lecular la buscara y estuviera tan
interesada en algo que para ella
era tan cotidiano y natural.

Alli empez06 a valorar sus to-
mates, reconoce, aunque Gabriela
“me hablo de cosas muy técnicas
que yo ni entendia. Me hablé de
la Universidad de Lancaster, que
ni sabia dénde quedaba. Se llevo
tomates rifiones y uno de mis mo-
les para estudiar su composicion”.

Tiempo después, en 2019, le
cayo el veinte en la Primera Feria
del Jitomate Nativo y Ancestral de
la Ciudad de México, en la UAM-
Xochimilco, a donde la invitaron a
presentar una ponencia junto con
el chef Ovidio, su hijo.

De entrada, se sorprendi6 al
ver gente con muchas macetas
con tomate rifidén. Desbordan-
do simpatia, rememora: “Pero mi
mayor sorpresa fue cuando Gaby
presentd las plantas y dijo que esos
tomates eran de Oaxaca, que eran
mios, de mis semillas, de mi casa.
iN’hombre, me senti por las nubes!
Ahi entendi todo lo que me habia
dicho sobre el tomate rifién, que te
van a nutrir, que te va a ayudar en
tu sistema inmunoldgico”.

A sus 65 afos, ella y el chef
Ovidio coordinan hoy el programa
con productores de Vigallo, Ixtla
y Miahuatlén para repatriar las
semillas de Oaxaca del banco del
Servicio Nacional de Inspeccion y
Certificacion de Semillas.

Hace afios Juana Amaya Her-
nandez narr6 a La Jornada, en
un viaje a Madrid, que Mi Tierra
Linda empez6 como una fondita
en el patio de su casa con cinco
mesas de plastico, rescatando las
ensefianzas ancestrales de su bis-

conservadores.

abuela. En ese reducto empezo a
sazonar su historia en el ambito
de la cocina contemporanea, hasta
donde hoy peregrinan reputados
chefs mexicanos e internacio-
nales para conocer los misterios
del mole.

Nosotros acudimos a ella mas
bien para que nos contara su pri-
mer encuentro con el tomate rifién
y como se ha enredado en su vida.
Ese tema le toca el corazén: “El
tomate rifion me trasporta a mi
niflez, a ver trabajar a mi padre y
a mi madre en el campo, con mis
hermanas y hermanos”.

Relata que crecié viendo como
su pap4, luego de cosechar la ma-
zorca y la milpa, preparaba la tie-
rra para sembrar el tomate rifion.
En la temporada de secas, “decia
mi papa: ‘vamos a sembrar de ro-
cio’, pues buscaba que la planta se
mantuviera con el puro rocio de
la madrugada”.

El habia escogido las semillas
la cosecha anterior, y con ayuda

A sus 65 anos, ellay el chef Ovidio

coordinan hoy el programa con

productores de Vigallo, Ixtla y Miahuatlan

para repatriar las semillas de Oaxaca

del banco del Servicio Nacional de

Inspeccidny Certificacion de Semillas.

de su madre las preparaba y guar-
daba en bolsitas de trapo. En su
momento, en un pedacito afuera
de su casa, las sembraba.

Ya con el almdcigo crecidito, “mi
papa se iba a sembrarlo, a mano,
con una coa, uno por uno. Todo con
abono de animales y sin pesticidas.
La misma planta creaba sus propias
defensas. Y es tan noble y tan sufti-
dor el tomate rifion, que se adapta a
las adversidades del clima. Atin nos
guiamos por como esta el cielo. Mi
papa lo veia y decia: ‘va a helar, voy
a cuidar mi tomate’. Y all se iba a
dormir en el campo, hacia una fogata
y con el humo cubria a las plantas”.

Cuando cortaban, de octubre
a enero, “yo tenia que llevar el al-
muerzo y ahi quedarme para ayudar
amamay a papdajuntar el tomate”.
Revive esos ayeres: “Juntar el tomate
era una fiesta. Vefa la felicidad de
mi mama, con sus canastos llenos
de tomate”.

Ni qué decir de los guisos y sal-
sas o del arcoiris de moles salido
de las manos de su madre: del
mole amarillo, al verde, al negro,
al coloradito... Todo con tomate
rifién en variados modos.

Ahora que la ciencia ha com-
probado su poder nutricional, con
mayor razoén se debe ocupar el
tomate rifién, mas con la pande-
mia, concluye Juana Amaya. Y por
lo visto también nutren el alma:
“Son colores y sabores hermosos.
Gracias a Dios vivimos en un lugar
donde tenemos esa bondad de
disfrutar esos productos”. *
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La cocina tradicional
en la conservacion de
las semillas

Marian Lizet Villavicencio Aguila

| rescate de las varie-

dades nativas y sus

semillas es un tema al

que se le ha concedido

importancia ultima-
mente, debido a que representan
el futuro del planeta y la super-
vivencia de la humanidad ante
el inminente cambio climatico.
Sin embargo, a pesar de ser una
labor que corresponde a todo el
mundo, muy pocos paises se han
dado a la tarea de recuperar, re-
gistrary proteger a los alimentos
que los humanos domesticaron a
través de los afios.

No obstante ser un pais me-
gadiverso y la cuna de muchas
especies alimenticias que se han
propagado al resto del mundo,
México ha hecho muy poco para
mitigar esta problematica.

En nuestro pais, quien le ha
dado mayor importancia a este
tema ha sido la academia, que ha
desarrollado esfuerzos en la in-
vestigacion de diversos alimentos
para demostrar y reconocer su im-
portancia y sus beneficios, tanto
nutricionales como genéticos. En
contraste, las acciones guberna-
mentales han dejado mucho que
desear; no unicamente han resul-
tado insuficientes, sino que se han
concentrado excesivamente en el
maiz, descuidado otros alimen-
tos fundamentales para la cocina
mexicana: el chile, la calabaza, el
frijol, el tomate y el jitomate, tam-
bién conocido como tomate rojo,
entre una amplia gama.

El caso del jitomate es muy re-
velador de esta especie de miopia.

A pesar de ser un fruto consumido
en abundancia a lo largo y ancho
del pais, se le relaciona poco con
la cocina mexicana; puede decir-
se incluso que es un ingrediente
infravalorado.

Si consideramos que México es
uno de los centros de domestica-
cién del tomate rojo, nos resulta
dificil de asimilar que paises como
Italia y Espafia, que desde hace
siglos adoptaron en sus cocinas
este fruto proveniente de tierras
mesoamericanas, cuiden y valoren
mds que nosotros las multiples
variedades de este fruto.

México posee una gran diver-
sidad de jitomates, con diferen-
tes formas, colores, tamafios y
propiedades. Dejar que se pier-
dan estas variedades no significa
unicamente la desaparicion de los
nutrientes y la genética de plantas
que forman parte del futuro de la
humanidad, sino que también se
traduce en el desvanecimiento de
la riqueza inmaterial que repre-

sentan sabores y platillos tinicos,
asi como los conocimientos tradi-
cionales de siembra y preparacion
de alimentos de los pueblos y las
comunidades.

Lo que permite la sobreviven-
cia de un alimento a lo largo del
tiempo son las tradiciones culi-
narias y culturales. El hecho de
que exista una persona que sepa
cocinar algun platillo con alguna
variedad especifica permite que
ésta pueda volverse a sembrar en
la siguiente temporada y, a su vez,
que el platillo sea consumido de
forma periddica.

Asi como es necesario que
alguien sepa cocinar ese fruto,
resulta fundamental conservar
los conocimientos tradicionales
relacionados con su siembra; es
decir, en qué temporada se debe
sembrar, qué cuidados requiere
y como obtener la semilla para
sembrar en el siguiente ciclo.

Muchas comunidades han de-
jado de sembrar sus variedades
ancestrales de tomate rojo, debido
a que los apoyos del gobierno a los

La cocina tradicional se ha revelado como

un elemento clave para la conservacion

de todos nuestros alimentos nativos, no

solamente del jitomate, ya que nos empuja

a seqguir cultivandolos y mantenerlos

vigentes, como ingredientes indispensables

en la preparacion de platillos especificos.
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Si consideramos que México es uno de los

centros de domesticacion del tomate rojo,

nos resulta dificil de asimilar que paises

como ltalia y Espafia, que desde hace

siglos adoptaron en sus cocinas este fruto

proveniente de tierras mesoamericanas,

cuiden y valoren mas que nosotros las

multiples variedades de este fruto.

campesinos favorecen la siembra
homogénea de una semilla hibri-
da, el jitomate saladete. Derivado
de ello, este desplazamiento ha
causado la disminucion de la de-
manda de los jitomates nativos,
por lo que los campesinos han
suplido las variedades nativas por
las comerciales.

La cocina tradicional se ha reve-
lado como un elemento clave para
la conservacién de todos nuestros
alimentos nativos, no solamente
del jitomate, ya que nos empuja a
seguir cultivindolos y mantener-
los vigentes, como ingredientes
indispensables en la preparacion
de platillos especificos.

Tener la informacién nutrimen-
tal y genética de un jitomate no es
suficiente para su conservacion.
Son las manos que transforman
este alimento las que lo mantienen
vivo y en movimiento constante.
Volver la vista a las cocineras tra-
dicionales nos permitira descubrir
otros platillos y conocer otra parte
de la gastronomia mexicana, pero
al mismo tiempo coadyuvaremos a
mantener vivos alimentos que pue-

Alimentos tradicionales. Marian Villavicencio

den ser la clave ante la escasez de
comida que, seguin se prevé, provo-
caran los climas extremos causados
por el cambio climatico. Ademads,
aprender a cocinar estas variedades
nos permitird incluir en la dieta
una mayor diversidad de nutrientes
y mantenernos saludables.
Tenemos que empezar a valo-
rar y mirar a este fruto como un
elemento importante de nuestra
gastronomia e impulsar proyectos
enfocados al rescate y estudio de
las variedades de los jitomates
mexicanos, como se hizo en la Fe-
ria del Jitomate Nativo y Ancestral
de 2019, que adopt6 un enfoque
holistico y dio voz tanto a los in-
vestigadores como a productores,
chefs y cocineras tradicionales.
La cocina forma parte del futuro
de nuestros alimentos. Por ello, se
debe emprender un mayor esfuer-
zo para integrarla como prioridad
en la agenda gubernamental. La
cocina debe considerarse como un
pilar fundamental en la implemen-
tacion de proyectos integrales que
favorezcan la conservacion de los
jitomates nativos de nuestro pais. *
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Preservacion e
investigacion

para mantener su
calidad nutricional

Patricia Leén Mejia Instituto de Biotecnologia, UNAM patricia@ibt.unam.mx Gabriela
Toledo-Ortiz Centro de Ciencias Ambientales, Universidad de Lancaster, Reino Unido

| jitomate es uno de los cultivos
mas emblemadticos de México,
esencial en nuestra comida y en
la de muchos paises. Ademas de
su sabor, el jitomate aporta mu-
chos beneficios a la salud, pues contiene
multiples nutrientes, minerales y vitami-
nas. Entre ellos, contiene hierro -esencial
para el buen estado de la sangre- y vita-
mina K, que ayuda a controlar la coagula-
cién y previene enfermedades cardiovas-
culares; contiene potasio y bajos niveles de
sodio, que evitan la retencion de liquidos
y ayuda a eliminar toxinas; su alto conte-
nido en fibra protege el transito intestinal
y evita la aparicion de enfermedades gas-
trointestinales, diabetes y obesidad.

Sin embargo, la caracteristica mas impor-
tante del jitomate en comparacion con otros
frutos y que lo hacen un remedio natural
contra el envejecimiento, el cancer, enferme-
dades neurodegenerativas y ayuda al cuidado
de la piel, es su alto contenido de pigmentos
asociados a su color y que se conocen como
carotenoides. Estos son poderosos antioxi-

dantes, ademads de fuente muy importante
de vitamina A, que se deriva del caroteno
llamado beta-caroteno, esencial para la vista.
Los humanos no podemos sintetizar beta-
caroteno y, por tanto, su consumo en la dieta
es indispensable para evitar la ceguera.
Sin embargo, por aiios los programas de
generacion de variedades comerciales de
jitomate han puesto la calidad nutricional
del fruto, su sabor y la resiliencia a cambios
ambientales como pardmetro secundario,
haciendo de variedades de alta vida de
anaquel y rendimiento por planta en con-
diciones estandarizadas, como el saladete,
las predominantes tanto en la produccién
nacional como en el consumo en México.
Color, sabor y resiliencia son caracteris-
ticas intimamente ligadas con la sintesis de
compuestos conocidos como isoprenoides,
que son producidos en los pldstidos de las
plantas a partir de una ruta que se conoce
como “ruta del MEP”. Los carotenoides, son
derivados de la ruta del MEP y son com-
puestos esenciales para el crecimiento, el
desarrollo y la fotosintesis en las plantas.

Jitomate semisilvestre de Oaxaca, rico en beta-caroteno, precusor
de lavitamina A, esencial pra la vista. abriela Toledo

En particular, el jitomate acumula altos
contenidos de isoprenoides que contri-
buyen al aroma y al sabor del fruto, y los
carotenoides derivan en vitaminas como
el beta-caroteno -precursor de la vitamina
A-y los tocoferoles —precursores de la vita-
mina E y el licopeno —que es uno de los mas
poderosos antioxidantes y el responsable
de su color rojo.

Investigacion en diversas plantas han de-
mostrado que las rutas de sintesis de isopre-
noides, y particularmente de carotenoides,
son sumamente sensibles a las condiciones
ambientales, tales como temperatura, luz,
sequia. Por ello, variedades comerciales de
jitomate como el saladete, cuando son creci-
das en condiciones no 6ptimas, sufren alte-
raciones en su crecimiento y desarrollo, y en
la acumulacion de isoprenoides que afectan
la calidad nutricional del fruto.

Cabe destacar que estudios en jitomates
ancestrales de América y Europa han de-
mostrado que, comparativamente, muchas
de las variedades comerciales de alta pro-
duccién acumulan cantidades inferiores de
isoprenoides y carotenoides, ya que perdie-
ron caracteristicas genéticas importantes
para el sabor y el contenido nutricional
del fruto.

Como centro de domesticacion, la agro-
diversidad de jitomates de México se estima
que es una de las mayores del mundo, y es-
tos jitomates nativos poseen la variabilidad
genética capaz de adaptarse a condiciones
adversas, manteniendo un alto contenido
nutricional.

Actualmente, atin se conoce poco de las
bases genéticas y moleculares de cémo
rutas bioquimicas tan relevantes como la
sintesis de isoprenoides, los carotenoides y
otros antioxidantes en plantas se adaptan a
diversas condiciones ambientales. La incor-
poracion del estudio de la agrodiversidad
de jitomates de México y su capacidad de
produccion de antioxidantes y vitaminas,
puede llevar al desarrollo de estrategias
futuras para mejorar la calidad nutricional
del cultivo ante el cambio climatico. Por
ello debemos preservar nuestras variedades
ancestrales para las futuras generaciones.

La caracterizacion de esta agrodiversidad
también puede contribuir el consumo de
las variedades locales, que por su adapta-
cién ambiental deriven en una produccion
sustentable, sin necesidad de altos insumos
y con beneficios para la salud publica y la
seguridad alimentaria.

En el futuro, este acervo genético sera
de gran importancia como punto de par-
tida para programas de mejoramiento y
generacion de variedades climaticamente
adaptadas, sobre todo con la inminente
emergencia de tecnologias de edicion ge-
nética como CRISPR-CAS9, que buscan
implementar mejoras similares a los métodos
tradicionales de cruce y seleccion, sin ge-
nerar organismos transgénicos y acortando
significativamente los plazos de generacién
de nuevos cultivares. *

Ademas de su sabor,
el jitomate aporta
muchos beneficios a la
salud, pues contiene
multiples nutrientes,
minerales y vitaminas.
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El xitomatl
como parte
del tejido
ancestral

Mauricio del Villar Zamacona Caminante de lo comunitario

mauriciodelvillar@hotmail.com

n 2017 tuve el gusto
de asistir a la Sépti-
ma Feria de la Agro-
biodiversidad en el
ejido de Union Za-
pata, municipio de San Pablo
Villa de Etla, Oaxaca, un espa-
cio de gran relevancia porque
ahi se localiza la famosa cue-
va donde fueron descubiertos
vestigios de la domesticacion
de especies como la calabaza,
el chile, el frijol y el maiz. En
el encuentro participaron al-
rededor de 400 productores
provenientes de las ocho re-
giones del estado, interesados
en compartir no solo sus se-
millas, sino también la forma
como se relacionan con ellas.
Uno de los objetivos consistio
en sensibilizar a los asistentes
a favor de lo que representan la

produccion de alimentos a escala
comunitaria, el cuidado de las
semillas y la conservacion de la
biodiversidad.

En este espacio cobro eviden-
cia la trascendencia que tiene
nuestro territorio como centro
de origen y de domesticacion de
muchos alimentos que hoy en
dia poseen una enorme impor-
tancia, principalmente porque
son la base alimentaria de mu-
chos pueblos del mundo.

Recorri los diferentes pasillos
donde productoras y producto-
res acomodaban sobre petates
la gran variedad de alimentos
cultivados en sus tierras, como
maiz, frijol, calabaza, chile, ejo-
te, chayote, cacao, ajo, amaran-
to, jamaica, jicama, ajo, etc. Por
supuesto, entre ellos no podia
faltar el jitomate, pero no el

saladete que hoy en dia inunda
los mercados y supermercados
comerciales, sino el jitomate
nativo, que sigue siendo conser-
vado, cultivado y cuidado por
muchas mujeres y hombres que
habitan diversas comunidades
alo largo de México.

De acuerdo con diversas fuen-
tes, como ya vimos en las pagi-
nas de este suplemento, aunque
el jitomate es originario de los
Andes, su domesticacion y las
distintas variedades se las debe-
mos a las culturas mesoamerica-
nas. Desde épocas prehispanicas
aqui era un alimento utilizado
en multiples platillos. Posterior-
mente, segiin precisan Cristina
Barros y otros, en el siglo XVI
este fruto fue llevado a Europa,
donde poco a poco se introdujo
en distintas culturas, hasta con-
vertirse con el paso del tiempo
en un alimento basico dentro de
la gastronomia de numerosos
paises alrededor del planeta.

Actualmente, México se
encuentra dentro de los diez
principales productores de jito-
mate, encabezados por China.
Sin embargo, al analizar esa
lista vemos con preocupacion
que la mayor parte del jitoma-
te que se produce en el pais
no es el nativo, ya que ha sido
desplazado por el saladete, el
cual representa mas de 80% del
total de la produccion nacional.

Por esta razdn, mujeres y
hombres desde distintos fren-
tes contindan tratando de tejer

Desde épocas prehispanicas aqui era un alimento utilizado en

multiples platillos. Posteriormente, segun precisan Cristina

Barros y otros, en el siglo XVI este fruto fue llevado a Europa,

donde poco a poco se introdujo en distintas culturas, hasta

convertirse con el paso del tiempo en un alimento basico dentro

de la gastronomia de numerosos paises alrededor del planeta.

alianzas para impulsar una red
que permita generar activida-
des en torno a la preservacion
de este importante alimento,
involucrando a los diferentes
actores que forman parte de
la cadena de valor del jitomate
ancestral, en distintos estados
de la reptiblica mexicana, con el
fin de contribuir a la soberania
alimentaria de nuestro pais.

Se pretende que esta red sea
conformada por productores de
jitomate nativo pertenecientes
a diversas comunidades de Mé-
xico, investigadores nacionales
e internacionales de diferentes
instituciones académicas, orga-
nizaciones sociales que creen en
los procesos colectivos y merca-
dos locales que detonan parte
del tejido social alrededor de
los alimentos.

La Red Xitomatl impulsaria
distintas actividades ligadas a
la cotidianidad de las comuni-
dades, tomando en cuenta los
siguientes ejes:

o Considerar el jitomate na-
tivo como uno mas de los
alimentos estratégicos para
contribuir a la soberania ali-
mentaria de los pueblos y de
México.

e Revalorizar la vida campesi-
na, con el objetivo de promo-
ver el sentido comunitario y
colectivo en torno a los pro-
cesos relacionados con los
alimentos.

e Revalorizar el vinculo con
los alimentos, consideran-
do los procesos locales y
la produccién de manera
agroecologica.

e Retomar los habitos alimen-
tarios sanos y culturalmente
adecuados, principalmente
ante la situacién que vive el
pais en términos del deterioro
de la salud.

e Fortalecer procesos de econo-
mia social en los pueblos que
aun continiian sembrando los
jitomates ancestrales.

e Exigir e impulsar politicas
publicas en torno al jitoma-
te a escala federal, estatal y
municipal.

e Establecer vinculos con mer-
cados que promuevan el con-
sumo local en los estados de
la republica.

o Concertar alianzas con restau-
rantes, cocineros, cocineras y
chefs interesados en nuestros
jitomates nativos y en la pro-
mocion de sus semillas.

En este suefio andamos ca-
minando junto con Gabriela
Toledo, Martha Elena Garcia,
Guillermo Bermudez y muchas
personas mads que buscamos
retejer la vida comunitaria al-
rededor del xitomatl y, de este
modo, conservar la semilla an-
cestral que tanto representa
para nuestras culturas. Un teso-
ro biocultural del que todos los
mexicanos nos debemos sentir
muy orgullosos. *
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