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			Prólogo


			Un día recibí la invitación para participar en un seminario sobre maíz, lo cual me provocó primero emoción y luego curiosidad. La emoción vino al imaginar a estudiantes y docentes dedicando tiempo a intercambiar saberes maiceros —por primera vez para mí— en un foro diferente al de medicina, políticas públicas, nutrición o agronomía; se trataba de la Escuela Nacional de Trabajo Social (ENTS) de la UNAM al sur de la Ciudad de México. Luego la curiosidad era por saber quién tendría interés profesional en la realización de tal evento, cuando llegué al edificio B en el tercer piso salió a recibirme la profesora Monserrat González con quien sólo había intercambiado llamadas telefónicas y correos electrónicos. Me recibió con una sonrisa amplia y entramos a un auditorio repleto de estudiantes, ahí terminó la curiosidad y comenzó mi admiración por una labor viva con razones genuinas, raíces crecientes y ahora con frutos; esta es la primera cosecha colectiva llamada Nuestra cultura alimentaria del maíz, diversidad de saberes y prácticas. 


			Como a mí me pasó, tal vez les pase a más personas antes de comenzar la lectura de este documento, llegan cuestionamientos como dardos al pensamiento originados por una pregunta ¿Qué relación tiene el maíz con el trabajo social? La primera reflexión por sí misma conduce a una segunda cuestión —después de reconocer lo poco que sabía yo al respecto— ¿Qué hacen las y los profesionales del trabajo social? Pues bien, estas mujeres y hombres asumen la labor de cohesionar procesos y personas en ámbitos comunitarios a favor de la vida, nada menos. El poner el maíz en el centro de esta doble reflexión, resultó en la confluencia de cultura, sabiduría, alimento, prácticas sociales, aprendizaje significativo y, sobre todo, personas en un mismo texto, contexto y pretexto. Tienen todo qué ver el maíz y el trabajo social, si los pueblos y aldeas nacieron alrededor de la siembra de maíz y se volvió producto básico de subsistencia desde el año 2500 a. C. en Mesoamérica, significa que el maíz condujo al florecimiento de las grandes civilizaciones tal como afirma Yólotl González en su texto de Etnografía del Maíz, es decir, cuando florece la humanidad es cuando muestra en esplendor sus bondades, así viene a mi mente la disertación de Julio Boltvinik sobre Florecimiento Humano, al referirse de cómo el bien comer es base para desarrollar capacidades y habilidades aptas para auto-construir bienestar colectivo. Así el maíz, en cada grupo humano en suelo mexicano desafió a las personas hasta ser domesticado, luego motivó las tecnologías para el acopio y la conservación del grano; vino la organización por ciclos rítmicos de la siembra y la cosecha, luego la invención de la nixtamalización para lograr el alimento preciso, tan minucioso como riguroso, el equilibrio de la vida por la justa comida cuya relevancia debió ser origen de la suya divinidad, porque de eso sí depende la vida y ante su ausencia; la enfermedad, la pobreza o la muerte. Entonces, el alimento y el desarrollo social comunitario se encuentran unidos por la persona. Múltiples ejemplos de organizaciones humanas campesinas y urbanas han aparecido como indispensables en la histórica lucha por los derechos sociales. La campaña Sin Maíz no hay País desde el 2007, es un frente de decenas de organizaciones sociales unidas por la protección del maíz que hoy continúa en riesgo, por tanto, todo un sistema de vida también. Las amenazas a la alimentación básica afectan la forma de vivir bien en México, desde la producción hasta el consumo, lo cual ha motivado acciones sociales como la creación del Día Nacional del Maíz cada 29 de septiembre, para reivindicar las demandas legítimas nacidas por quienes viven las afectaciones. El detrimento de la vida gracias a los monopolios del mercado de las semillas, por el uso de agrotóxicos y semillas transgénicas, por el deterioro de condiciones dignas para sembrar y por la distorsión de la dieta mexicana con daños a la salud, solo por mencionar algunas. 


			La profesora Monserrat González “lanzó semillas a la tierra” en el 2009 cuando organizó por primera vez el Día del Maíz, provocó el ambiente para hacer coincidir voces y experiencias al rescate de nuestro maíz identidad, nuestro maíz país. A través de los años se ha logrado en la ENTS un grupo de trabajo académico y social, donde la alimentación implica también involucrarse en la tenencia de la tierra, con quien hace posible la siembra y donde las condiciones salario y empleos son vulnerables, se han colocado temas de cómo la crianza y la alimentación familiar son estructura, así como cuál es el impacto a la nutrición junto con el estado de salud y de qué manera la educación y la cultura tejen la vida comunitaria. Así como la domesticación del maíz fue intencionada, así este libro a propósito, recupera lo virtuoso de la historia y los rituales, realiza un diagnóstico de la problemática actual, ofrece alternativas educativas y llega hasta la narración de casos que resisten para salvar al maíz. Un futuro posible para los pueblos habitantes del suelo maicero es al final la esperanza tejida por personas entrañables, mujeres y hombres de maíz, quienes ofrecen un compromiso social verdadero más allá de la pluma generosa en esta obra. Gracias por todo el esfuerzo de años resumido entre estas líneas y a disfrutar del viaje por el maizal de las siguientes páginas.


			Julieta Ponce Sánchez
Directora de Intervención de COA Nutrición


			Por una alimentación nutritiva, suficiente y de calidad en México
www.coa-nutricion.com









			Introducción


			Se reconoce al fin la diversidad real del mundo. Se reconoce también que en la cultura, como en la naturaleza, la diversidad contiene el potencial de la innovación y estimula soluciones creativas. Por eso el maíz, con la diversidad que lo caracteriza y ha permitido su expansión mundial, puede ser emblema del camino propio que estamos volviendo a descubrir.


			 Gustavo Esteva


			Contribuir en la promoción y la defensa de la diversidad de saberes y prácticas de la cultura alimentaria del maíz, es el propósito de este libro colectivo que ha sido escrito por diferentes actores sociales que han venido convergiendo en las diversas actividades de la investigación-acción-participativa, así como en las tareas de educación socioambiental y alimentaria. Tal es el caso de las jornadas anuales académicas y culturales que se realizan en el evento del Día del Maíz, que año con año hemos venido realizando desde el 2009; así como de los aportes teóricos, metodológicos de las experiencias presentadas en el curso Taller de Cultura Alimentaria del Maíz realizado en el 2013.


			Este libro surge de la investigación-acción-participativa realizada del 2013 al 2015, denominada “Cultura alimentaria del maíz” (CAM) cuyos objetivos generales fueron: 


			En cuanto a la investigación:


			“Identificar las representaciones sociales de los participantes que permitan tener elementos para la construcción de estrategias de intervención social en la educación socioambiental y alimentaria”, lo cual es abordado en el tercer capítulo; y


			En cuanto a las acciones educativas y de divulgación:


			“Contribuir a la promoción de la salud de la comunidad participante en el proyecto, a través de la difusión y educación sobre la cultura alimentaria del Maíz”.


			Múltiples propósitos han germinado desde el 2009, atendiendo el llamado de la Campaña Nacional Sin maíz no hay País, a través de la querida Cristina Barros, quien tuvo a bien transmitir la importancia de difundir la riqueza patrimonial de los maíces y semillas criollas, de la milpa, de la chinampa, de la cocina tradicional mexicana; así como la necesidad de su defensa frente a los peligros que amenazan este patrimonio milenario y que se ven reflejados en la continua pérdida de la soberanía alimentaria, en la desestructuración de ecosistemas, la erosión de suelos y la contaminación del agua, del aire, por la invasión de megaproyectos como las minas a cielo abierto, el fracking o fracturación hidráulica para la extracción de petróleo, la agricultura extensiva e intensiva, el creciente uso de agrotóxicos y el incesante acoso de las transnacionales con la  biotecnología de los organismos genéticamente modificados, poniendo en peligro nuestros derechos a la biodiversidad, a la salud, a la alimentación, a la vida misma. 


			Trabajo Social debe estudiar y evidenciar la pobreza económica de millones de campesinos y campesinas que viven de su producción agrícola, y son proveedores de de nuestra alimentación. Sin embargo, las políticas económicas y sociales dirigidas al campo han favorecido al gran capital; las políticas sociales persistentes en el país, lejos de atender a los Derechos Humanos, han pervertido la participación social en dependencia y clientelismo partidario. 


			Las instituciones estatales correspondientes no han regulado conforme a Derecho a las empresas en los procesos de producción, distribución, y publicidad de alimentos y bebidas industrializadas, provocando que su consumo sea una de las principales causas de enfermedad y muerte de la mayoría de la población, además de la erosión y contaminación del suelo por el uso de agroquímicos y embalajes plásticos.


			El estudio de tal situación generó ideas, diálogo con estudiantes, con colegas y gente de las comunidades; colectivamente se fueron construyendo estrategias de investigación, de divulgación y educación en talleres y foros académicos y públicos. Mediante las actividades académicas se convocó a conocer a profundidad la problemática social, en la búsqueda de posibles alternativas de solución; también a disfrutar la diversidad cultural que aún poseemos y que se manifiesta en la agricultura, la comida, la música, las artes plásticas, y sobre todo, en el tejido social, la pluralidad de relaciones sociales que tienen hombres y mujeres en torno a la vida, a la cultura alimentaria del maíz. La concreción principal de estas acciones han sido las jornadas académicas y culturales por el Día del Maíz en la Escuela Nacional de Trabajo Social de la Universidad Nacional Autónoma de México, las cuales se realizan anualmente desde el 2009.


			Las tareas educativas de intervención profesional que hemos realizado en el proyecto, han vinculado a varios actores, artesanas, campesinos, cocineras, docentes, estudiantes, investigadores, activistas, organizaciones sociales, en un esfuerzo intencionado de contribuir a la construcción del sujeto social, así como hacia un Trabajo Social ambiental, cultural y alimentario; en impulsar un diálogo de saberes y reflexiones acerca de la epistemología; el saber socioambiental y alimentario, procurando, desde la especificidad profesional, dar cuenta de la necesaria articulación de diferentes referentes teóricos, de variadas formas de conocimientos sobre las relaciones sociedad-naturaleza, en especial sobre estas categorías de cultura alimentaria del maíz.


			Los autores han confluido en esta obra desde el campo, la cocina, el aula, el laboratorio, la biblioteca, el internet, el bosque, los pasillos escolares, los juzgados, las calles, las casas. Todos estos espacios fueron nuestros lugares de estudio de la experiencia cotidiana y extraordinaria, donde se descubren procesos culturales y socioambientales, problemáticos para la vida colectiva, como las contradicciones de la política pública y los supuestos fines sociales y donde encontramos incertidumbre acerca de la alimentación, la salud, la situación del campo, y sin embargo, se prevén escenarios posibles, debido a la existencia de prácticas milenarias y recientes que se expresan en la participación organizada de grupos y comunidades, que se convierten en lecciones importantes para el presente y el futuro, razón por la que merecen ser platicadas, reflexionadas y recreadas.


			Este libro se ha organizado en cuatro capítulos que muestran los conocimientos y sentires socioculturales en torno al tema principal: Maíz y diversidad biocultural; Amenazas contra el maíz, la soberanía y la salud alimentaria; Estrategias educativas por la cultura alimentaria; y Voces de la resistencia del maíz.


			En el primer capítulo: “Maíz y diversidad cultural”, los autores caracterizan nuestro patrimonio biocultural, el maíz, sus creadores, la historia, la complejidad sociocultural, económica, y socioambiental del maíz y la alimentación, desde la variedad de estudios académicos como desde la experiencia de sembrar la milpa, produciendo el abasto alimentario para la familia y la comunidad, así como los significados sociales y culturales que la semilla representa.


			En “Maíz y cultura”, Cristina Barros argumenta para la comprensión del maíz, una creación cultural y alimento que nos acompaña cotidianamente. En distintas dimensiones el maíz es patrimonio, sobre todo representa la fortaleza e identidad del pueblo. La domesticación de la semilla y la milpa fueron una dedicación inteligente de nuestros antepasados que dieron lugar a la diversidad de razas, de su resistencia frente a climas y regiones distintas. La autora destaca cómo la producción y el consumo del maíz y la milpa posibilitó el desarrollo cultural, y cómo está presente en la historia del país, fortaleciendo los vínculos entre los integrantes de un grupo cultural, como parte esencial de la cultura alimentaria. 


			El maíz históricamente ha sido símbolo de resistencia y actualmente, en la lucha contra la presencia de semillas transgénicas, introducidas por laboratorios y empresas que pretenden el control alimentario. Por ello, la autora nos conmina a valorar el maíz, la milpa, en tanto patrimonio vital, y paisaje cultural por excelencia, que merece ser preservado.


			Josefina Rodríguez Gonzaga, mujer campesina, madre, abuela, cocinera, poseedora de sabiduría del pueblo de San Miguel Xicalco, en el sur de la Ciudad de México, desde donde nos comparte los “Ritos del maíz”, en la elaboración de tortillas, tlacoyos, tamalitos de frijol con mole y nos comparte también su casa y la mirada de su vida en comunidad. En la familia campesina, todos colaboran preparando la tierra, desgranando la mazorca y seleccionando las mejores semillas para volver a cultivar. Un día especial, el 29 de septiembre de cada año, llevan una cruz de flor de pericón a bendecir a la iglesia y la ponen en un cerrito en la milpa, día que se celebra a San Miguelito, patrono del pueblo. En estos tiempos nos dice, hay que protegerse de los agroquímicos, del desgaste de la tierra, de los plásticos, de las enfermedades, de los transgénicos. Josefina y su familia han luchado por la defensa de su territorio y su cultura. Su narrativa está llena de energía y esperanza.


			En el texto “La Importancia de la conservación biocultural del maíz y sus prácticas de manejo”, María de Jesús Ordoñez Díaz, Paloma Rodríguez Hernández y José Antonio Benjamín Ordóñez nos hablan de México en su diversidad biológica y cultural, de más de 30,000 especies de plantas y “11 familias lingüísticas, 68 agrupaciones y 364 variantes lingüísticas”. Este patrimonio orgánico y cultural se encuentra seriamente amenazado por distintas razones, entre ellas la deforestación y la desaparición de grupos indígenas, lo cual pone en peligro de extinción al gran laboratorio biocultural único en Mesoamérica.  


			Los autores hacen hincapié en los problemas de pobreza, en una vida social compleja a causa del desdén gubernamental que no protege a los pequeños productores y campesinos, a pesar de que son ellos quienes nos proporcionan el alimento para vivir, y de que cumplen una importante función cultural al poner en nuestras mesas los productos, cuyos secretos han sido guardados para continuar con las tradiciones que nos han sido heredadas. 


			La “Diversidad de maíces nativos y aspectos relacionados a sus usos alimenticios en México” es un estudio de Cecilio Mota Cruz. Nos expone que en México probablemente se mantiene la mayor diversidad de maíces nativos, ya que se ha documentado la existencia de 64 razas de maíz, las cuales incluyen diversas y numerosas poblaciones que varían en aspectos morfológicos, agronómicos y genéticos. 


			De manera semejante a otros autores, reconoce al maíz como semilla ancestral milenaria, historia y memoria de los pueblos originarios. Destaca la importancia de conservar la diversidad de maíces nativos en tanto se ha mostrado su capacidad de adaptación y evolución a las múltiples condiciones ambientales que ponen en duda la necesidad de la siembra de OGM (Organismos Genéticamente Modificados).


			En su trabajo “Centro de origen del maíz, reserva en el sitio para el futuro de la humanidad”, José Rodrigo Alonso Sánchez nos introduce y da herramientas para conocer y profundizar en el estudio del maíz, desde sus orígenes hasta los procesos productivos actuales. Organiza su exposición en distintas dimensiones, partiendo del proceso de producción agroindustrial y su elevado costo social. El comercio y la producción internacional han afectado el mercado nacional, con consecuencias en la producción y en la movilidad de los productores, incluso en patrones culturales; así la mujer se ha involucrado más en el proceso productivo y ha influido en la preferencia de la siembra del maíz.


			De este modo, el autor muestra cómo, el maíz en México, el principal producto agrícola, es alimento, sustento y cultura; es una planta sagrada en torno a la cual se ha generado históricamente una pluralidad de valores, y posibles estrategias para garantizar la conservación de su diversidad.


			En el Capítulo II “Amenazas contra el maíz, la soberanía y la salud alimentaria”, los autores exponen las diferentes amenazas y riesgos que se presentan a la base alimentaria y a la diversidad cultural del país; de ahí la protección jurídica, de acciones sociales que se han emprendido, y la necesidad de la intervención profesional del Trabajo Social.


			Catherine Marielle, en su texto: “El maíz y la milpa, un proyecto civilizatorio en riesgo inminente por los transgénicos”, destaca el valor del maíz, resultado de culturas milenarias, que inicia desde la domesticación del teocintle; su asociación al policultivo: la milpa con infinidad de plantas e insectos que forman parte fundamental de la dieta mexicana y favorecen la conservación del suelo. Un proceso cultural e histórico social, al que Marielle aprecia como la epopeya agronómica del maíz.


			Sin embargo, la autora refiere cómo las corporaciones como Monsanto intentan imponer transgénicos en el país, que impactan a la salud humana y a la naturaleza. Tal situación ha motivado acciones jurídico-políticas basadas en nuestros derechos de acceso a la información, de participación en los espacios de decisión y en los procesos de consulta pública y de acceso a la justicia. Esta lucha aún persiste, desde 2013, con la suspensión judicial de la siembra de maíz transgénico en territorio nacional, obtenida a través de una Acción Colectiva emprendida por personas y organizaciones de la sociedad civil.


			Como ejemplo de la resistencia del maíz y su gente, Marielle comparte la experiencia del Grupo de Estudios Ambientales, Asociación Civil que lleva más de 20 años de trabajo en las montañas de Guerrero, con valiosos aprendizajes sobre el manejo comunitario del territorio y sus recursos.


			En el texto “El maíz dentro del contexto del papel creciente de las agroindustrias transnacionales y la dependencia alimentaria en México”, Malin Jönsson e Iván Jiménez comparten datos estadísticos y económicos acerca del deterioro en la producción agrícola como resultado de la entrada del neoliberalismo, especialmente en lo que se refiere al maíz en México y su relación con el contexto internacional. 


			Los autores analizan la desaparición paulatina de los apoyos al campo y la apertura a la importación del maíz, impactando directamente en la economía de los mexicanos. La finalidad de la política es el crecimiento económico a costa de disminuir el papel del Estado entre otros aspectos. 


			Enrique Contreras Suárez, en su estudio sobre los “Cambios en el consumo alimentario de la dieta básica de los mexicanos”, muestra las tendencias recientes en el consumo de los alimentos básicos de la dieta popular de los mexicanos. En particular, reflexiona acerca de qué es lo que ocurre con el consumo del maíz, la tortilla y el frijol; qué efectos se perciben como derivados de dichos cambios, y qué grupos sociales resultan beneficiados y/o perjudicados. 


			Contreras destaca la disminución alarmante del consumo del maíz en población rural pobre y el aumento de bebidas endulzadas y agua embotellada en población pobre y no pobre, tanto rural como urbana; problemas que el Estado debería atender. 


			Tomando como base su experiencia en comunidades de Oaxaca y Puebla, como promotora de derechos humanos, y desde su formación como trabajadora social, Jazmín Cruz Tolentino identifica al sistema actual neoliberal de México, como determinante en las condiciones de marginación, pobreza y exclusión de los pueblos indígenas, que perjudican nuestra cultura alimentaria del maíz, sobre todo en niños y niñas, quienes presentan desnutrición y afectaciones en su salud alimentaria. 


			La autora plantea que la política pública necesita de una orientación holística y social sobre el desarrollo rural que incluya la soberanía y seguridad alimentaria, la sustentabilidad ambiental, la salud, la interculturalidad, el género y la educación socioambiental. Se debe trabajar tal política desde las voces de los pueblos indígenas con sus saberes ancestrales de su sistema alimentario tradicional, y que luchan por conservar sus maíces nativos contra el maíz transgénico.


			En “La historia de los pueblos cabe en un grano de maíz”, Diana Haydith Reyes Garduño nos compele a revisar cómo, con la firma de tratados internacionales de libre comercio, la política gubernamental ha dado total apertura a la inversión extranjera por parte de empresas trasnacionales, de la agroindustria, de proyectos de termoeléctricas, de neo-extractivistas con amplias facilidades para la utilización de los recursos naturales del país; pero sobre todo, de imposición a las comunidades, donde han destruido el tejido social y el ambiente. Esto bajo el discurso imperante del progreso, que niega otras formas de organización social, como la de los pueblos autóctonos o aquellos que se organizan para la defensa de sus familias y su territorio. La intervención del Trabajo Social en temas ambientales es porque como profesión, existe capacidad de trabajar en procesos de fortalecimiento de organizaciones que defienden los derechos a un ambiente sano. 


			En el Capítulo III “Estrategias educativas por la cultura alimentaria”, se muestran acciones de estudio y trabajo comunitario que han permitido comprender y dar cuenta de las posibilidades de cambios favorables a las problemáticas de salud alimentaria. 


			En el texto “Representaciones sociales sobre el maíz y lo que comemos; estrategias de intervención profesional”, se presentan las percepciones, saberes, y opiniones acerca de la crisis alimentaria colectiva y personal de universitarios y productores participantes del proyecto de investigación-acción-participativa en la Escuela Nacional de Trabajo Social de la Universidad Nacional Autónoma de México: Cultura alimentaria del maíz. En dicho proyecto se promovió la educación socioambiental y alimentaria informando sobre la riqueza sociocultural del maíz y de la milpa, los riesgos de los transgénicos en la agricultura y en la salud, los derechos sociales a la alimentación y el ambiente, orientación en la lectura de etiquetas y la publicidad engañosa.


			Las estrategias principales de estudio e intervención profesional fueron la impartición de dos talleres sobre la Cultura Alimentaria del Maíz 2012 y 2013, así como jornadas académicas, culturales y gastronómicas que se realizan anualmente en el Día del Maíz (29 de septiembre) desde el 2009  la fecha, con la participación de diferentes actores de la sociedad civil: desde los estudiantes y docentes de la UNAM, hasta pequeños productores y campesinos que  tienen en el maíz su fuente de supervivencia.


			Joaquín Salvador Escobedo, a través de su texto ¡Acuérdate de ayer! da oportunidad de rememorar el pasado, y nos invita a hacerlo con nuestra historia personal, iniciando un proceso de reivindicaciones de lo sustancial de la vida, para apreciar lo justo de la humanidad, lo injusto del poder, revalorar la naturaleza, nuestras capacidades y nuestra identidad. En tal sentido la defensa del maíz, de nuestros maíces, representa para Salvador la defensa de nuestra propia existencia como humanidad; ese es el gran reto y tarea, defendernos en conjunto y al conjunto; por tal motivo, ha participado en el evento del Día del Maíz en la ENTS UNAM, colaborando en la gestión cultural de artistas de música popular y regional, o bien promoviendo a pequeños productores.


			Marisela Pérez Flores hace referencia a la “Interculturalidad en Salud. Una estrategia integral e incluyente” de la Secretaría de Salud. Para un país pluricultural como México, la prestación de los servicios de salud a la diversidad de pobladores resulta una tarea fundamental; desde la que se ha implementado el Modelo Intercultural que trata de paliar algunos aspectos y mejorar otros, en toda la gama de procesos involucrados para hacer llegar a las comunidades vulnerables un mejor servicio.


			La salud, como derecho de todo ser humano, implica que los servicios públicos estén con disponibilidad, accesibilidad, aceptabilidad y calidad, derecho constitucional que no ha sido reivindicado en su gran mayoría por las poblaciones rurales e indígenas. La situación de emergencia demanda la consideración del respeto, el diálogo, y la comprensión entre los prestadores del servicio y los pacientes que lo reciben. 


			Es imprescindible el buen desarrollo del modelo intercultural, ya que se vislumbra una apertura de la práctica de la medicina tradicional, opción de las comunidades alejadas de las ciudades. El Trabajo Social tiene las herramientas necesarias para unirse en esta conversión en el sector salud, considera la autora, y es una gran oportunidad para apoyar mediante la creación de sinergias que movilicen a las comunidades a favor de un mundo mejor.


			Xaviera Cabada y Javier Cabada en el texto: “Aprendiendo a comer: regresando a la dieta de la abuela, nuestra rica dieta tradicional mexicana”, enfatizan la alimentación como un acto necesario para la vida, a través del cual se establecen vínculos entre la sociedad, se fortalece la comunicación y la creación de redes, que en las últimas décadas se han visto afectadas a causa de la globalización.


			Para enfrentar los problemas cotidianos, los autores nos recomiendan mirar hacia adentro de uno mismo, hacia nuestras actitudes, reflexionar en el valor de nuestros modelos a seguir y en su pertinencia. Si se quiere un cambio de estilo de vida, es preciso cambiar nuestro entorno social, apoyado con políticas públicas eficientes y una legislación que regule a la industria alimenticia; que impida a los medios de comunicación engañar a los espectadores con su publicidad “legalmente” engañosa y adictiva que ha generado ansiedad colectiva. Es necesario el derecho a una buena alimentación y regresar a nuestra dieta mesoamericana como un acto necesario para la vida.


			En el capítulo IV “Voces de la resistencia del maíz”, es también defensa y promoción de los Derechos Sociales, resistencia que se hace presente en ideas y acciones de las personas, las familias, desde las organizaciones sociales, la academia y las comunidades. Así se comparten las experiencias y las reflexiones de las posibilidades de lograr mejoría en la vida cotidiana, en la alimentación, la educación, las relaciones familiares, el tejido social, y dan lugar a acciones colectivas como la demanda legal por la biodiversidad de nuestro maíz.


			Xaviera Cabada participa con “El Poder del Consumidor y en la Alianza por la Salud Alimentaria”, desde donde trabajó “Tenexatlajco, Punto de Partida, una experiencia exitosa de salud alimentaria en Guerrero”. Ahí señala al estado de Guerrero como el más vulnerable en cuanto a nutrición, con mayor mortalidad infantil materna; aquí el común denominador es la migración, la violencia y la militarización. 


			Tenexatlajco, Municipio de Chilapa, tiene dos escuelas secundarias. La telesecundaria “Aztlán” es la más modesta; el director, junto con los profesores y los estudiantes, se organizaron para dejar de consumir alimentos chatarra, introduciendo una serie de medidas en el almuerzo escolar para todos, conocida como: “La Olla Escolar”. En su funcionamiento todos aportan para el plato del bien comer, que incluye tortillas de maíz; se reducen desechos, hubo ahorro y han podido construir dos salones, destacando importantes cambios en el consumo alimentario.


			A pesar de que en nuestro país en 2012 se modificó la ley en cuanto a la venta de alimentos chatarra en las escuelas, por diversas razones no ha dado resultado, debido a la falta de información de los directivos para incorporar su regulación. Por lo tanto, es necesario que el Estado genere políticas públicas que promuevan la diversificación, el abasto y la distribución de los alimentos saludables y económicos.


			Por su parte, Laura Flores Rodríguez en su capítulo “Pueblos originarios y el maíz, sobreviviendo a la Ciudad de México”, relata la historia de las y los comuneros, campesinos y vecinos en los pueblos del sur de la gran metrópoli, quienes han defendido su territorio, los bosques, la tierra y el agua, ya que empresas, personas y hasta autoridades gubernamentales han violado las leyes y los derechos de los comuneros y de los habitantes en su conjunto. Con el avance de la mancha urbana y los negocios de grandes inmobiliarias han crecido los asentamientos irregulares sin evaluar los impactos ambientales y sociales, amenazando y ejerciendo acciones penales contra los defensores que reclaman el derecho a ordenar el territorio, a construir escuelas, y que protegen los bosques, las milpas, el maíz criollo y con ello, su cultura.


			En “Resistencia de un campesino de San Miguel Xicalco, Tlalpan”, Pedro Flores Inclán, heredero de la sabiduría ancestral de los campesinos de los pueblos originarios del Sur de la Ciudad de México, nos comparte momentos significativos de su vida en la que su abuelo jugó un papel revelador, al hablarle de la riqueza de la tierra y su cuidado. Así él comparte con sus hijos sus conocimientos y valores en torno a los bosques y al cuidado de la milpa. Don Pedro relata cuando “…se veía a los pueblos como los proveedores de hortalizas y maíz para la ciudad”. Ahora siente que el trabajo del campesino se menosprecia, ya no pueden colocar sus productos en el mercado, menos gente consume lo que producen, el clima ha cambiado y afecta el proceso productivo; no obstante, siguen y seguirán sembrando milpa para la alimentación familiar y comunitaria, nutritiva y culturalmente apropiada, para ello han ido recuperando y recreando nuevas formas del cuidado de la tierra, dignas de conocerse.


			En el escrito “El maíz como elemento de resistencia contra el proyecto imperialista de uniformidad alimentaria”, Ismael Contreras Plata asevera que la hegemonía cultural vigente se encuentra en la imposición de hábitos y costumbres alimentarias, como uno de los objetivos del sistema capitalista, haciéndonos creer que el estilo de vida “moderno” es lo que nos eleva en una jerarquía, mediante el consumo de alimentos  industrializados, o de los objetos que las empresas quieren vender aunque estos objetos sean inútiles, y para ello están todos los medios de control a su servicio. 


			En este contexto, Plata acuerda en que el maíz se convierte en un elemento de resistencia a la embestida cultural, cuando existe la defensa de la cocina mexicana, cuya variedad se debe a las mujeres, y a la diversidad de la milpa.


			Miguel Concha, en la “Acción colectiva contra la comercialización del maíz transgénico en México”, expone cinco aspectos importantes: la protección jurídica de la biodiversidad, las mentiras de Monsanto, México juzga a los transgénicos, debate judicial sobre las afectaciones del maíz transgénico, y el futuro del maíz de nuevo en riesgo. 


			La biodiversidad es un derecho humano fundamental sobre todo de las especies domesticadas, que son base de la alimentación de la población actual y futura, y contamos con un amplio marco jurídico de leyes, de tratados internacionales y nuestra Constitución para protegernos ante los riesgos de los transgénicos. 


			De manera similar a otros autores, revisa el papel de la empresa Monsanto, acusada en diferentes partes del mundo por corrupción, por poner en riesgo la diversidad biológica de las semillas, así como la salud humana. Por lo que en México, junto con ciudadanos de diferentes sectores, interpusieron una demanda colectiva, respaldada por un arduo trabajo desde el 2013. Los demandados: SAGARPA, SEMARNAT, Monsanto, Pioneer-Dupont, Dow Agrosciences y Syngenta.


			Así que el futuro del maíz, nos advierte el Dr. Miguel Concha, está en juicio. Por eso, la invitación está abierta a sumarse a la batalla judicial para defender los maíces nativos, riqueza de todos los mexicanos y mexicanas.


			Finalmente, esperamos que la información vertida en este libro dé lugar a nuevas investigaciones desde lo social; a descubrir e inventar acciones colectivas, comunitarias, que acompañen ese gran desarrollo milenario de nuestras culturas en la diversidad agrícola y alimentaria.
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			Capítulo I.
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			Maíz y cultura


			Cristina Barros


			El maíz creación cultural. Si consideramos como patrimonio cultural aquello que da fortaleza e identidad a un pueblo, el maíz es, sin duda, parte fundamental del patrimonio de los mexicanos. No se trata tan sólo de un alimento que nos acompaña a lo largo de la vida, sino de una creación cultural que hace inseparable al hombre y a la planta. Recordemos que la cocina mexicana ha sido incluida en la lista del Patrimonio cultural de la humanidad de la UNESCO (2010); ahí se reconoce que “La cocina tradicional mejicana es un modelo cultural completo que comprende actividades agrarias, prácticas rituales, conocimientos prácticos antiguos, técnicas culinarias y costumbres y modos de comportamiento comunitarios ancestrales.” Más adelante se agrega que: “Los elementos básicos del sistema son: el maíz, los frijoles y el chile; métodos de cultivo únicos en su género, como la milpa (cultivo por rotación del maíz y otras plantas, con roza y quema del terreno) y la chinampa (islote artificial de cultivo en zonas lacustres); procedimientos de preparación culinaria como la nixtamalización…” 


			Del teocintle al maíz. La domesticación del maíz ocurrió hace no menos de ocho mil años. Para ello fue necesario, según el investigador Antonio Turrent, un proceso de selección genética continua y la transmisión ininterrumpida de ese conocimiento de generación a generación a lo largo de cerca de mil años, hasta obtener un maíz similar al que hoy conocemos, a partir de su antepasado silvestre que es el teocintle. (Comunicación personal). Se trata de una gran hazaña biológica y cultural. 


			Razas y variedades de maíz. Su valor. Las antiguas culturas desarrollaron maíces para los más diversos climas, suelos y altitudes, lo que es invaluable en estos tiempos de intensas lluvias o de sequías prolongadas; esta selección y enriquecimiento en cuanto a variedades de este cereal, continúa en cada ciclo agrícola. Habría que considerar a todas las razas y variedades de esta planta como estratégicas en la preservación de la seguridad y la autosuficiencia alimentaria, más hoy que la explotación de los recursos de la Tierra ha rebasado ya su capacidad para recuperarse. Estamos ante una crisis crucial para la humanidad: “lo que está en juego es nada menos que la supervivencia de la especie humana y de todo el hábitat planetario.” (Toledo, 2003, p. 99). 


			Su productividad hizo posibles grandes culturas. Así como no es posible que el maíz alcance su plenitud sin la mano del hombre, los mexicanos requerimos del maíz para alimentarnos y vivir. El maíz, por su alta productividad (sembramos una semilla y podemos obtener 200 y más; pueden darse dos cosechas al año y los antiguos mexicanos lograban incluso tres), permitió que hubiera tiempo para crear las ciudades arqueológicas que hoy admiramos. Quienes construyeron Tajín, Tula, Xochicalco, Tzintzuntzan, Cobá o Palenque, se alimentaron de maíz, junto con otras plantas y animales presentes en la milpa. Las grandes cabezas olmecas, las estelas de Yacxilán, los murales de Cacaxtla, los códices mixtecos, las obras de plumaria o las piezas de orfebrería que despertaron en su tiempo la admiración del artista alemán Alberto Durero, son producto de hombres que alimentó el maíz.


			Religión y mitos fundacionales. Ceremonias, danza y música. ¡Cómo no reverenciar entonces a esta planta portentosa, cómo no dedicarle danzas, música, poemas y ofrendas! La explicación de su origen dio lugar a mitos fundamentales en las distintas culturas antiguas. Su representación aparece en la pintura, en los bajo relieves y está esculpida en la representación de la Coatlicue. El patrimonio que genera el maíz se extiende así al arte, desde la antigüedad.


			Si hoy nos acercamos a las poblaciones indígenas, encontraremos esa misma reverencia que cobra vida en la música y la danza, y que une a las comunidades a través de las distintas ceremonias presentes a lo largo del ciclo asociado con el maíz. 


			La milpa. El desarrollo del conocimiento biológico y agrícola de los antiguos mexicanos fue más amplio aún. Para tener una mayor producción de estas plantas cultivadas, generaron sistemas de cultivo y de riego de la mayor eficiencia; recordemos por ejemplo la milpa, la chinampa, la formación de terrazas sucesivas, entre otros. La milpa es, sin duda, una gran aportación al mundo, como afirma Marco Buenrostro (2009), que al contraponerse a los monocultivos, dadas las condiciones actuales de falta de agua, empobrecimiento de los suelos y dependencia de las empresas transnacionales de producción de semillas y de agroquímicos, muestra amplias ventajas.


			El ciclo de la milpa. La milpa es un universo en sí misma. Su forma rectangular replica el plano de la tierra con los cuatro rumbos, uno en cada esquina. A partir de que el campesino indígena elige el lugar para sembrar, se convierte en un espacio sagrado. Ahí va a tener lugar un ciclo de celebraciones rituales y de actividades agrícolas. 


			El campesino ha escogido las semillas de la cosecha anterior, muchas veces con la ayuda de las mujeres más experimentadas de la familia; las han bendecido y están ya listas. En una milpa tradicional, el trabajo de sembrarlas es cuidadoso; no al voleo, sino casi de hoyo en hoyo, de semilla en semilla. Ver brotar al maíz es siempre un motivo de alegría, de esperanza. La distribución de los surcos permitirá que el cuidado de las plantas sea casi individual, como observan los investigadores Cristina Mapes y Francisco Basurto en su artículo “Biodiversity and edible plants in Mexico” (2016, p. 89). 


			La riqueza de la milpa empieza con el maíz, pero no acaba ahí. La gran variedad de frijoles rastreros y de guía con sus colores, sus sabores y tamaños, es otra riqueza para la cocina. Lo mismo ocurre con la calabaza de la que se usa la flor, la guía, el fruto tierno y maduro, las semillas o pepitas, en esta cualidad indígena que consiste en utilizar integralmente las plantas, otro signo de cultura.


			En una milpa convivirán decenas de plantas y aún de animales. La mayor parte de ellos estarán presentes en la comida cotidiana; entre las plantas las habrá también medicinales, de ornato y/o útiles para la elaboración de alguna artesanía.


			Aprovechamiento integral del maíz. Cuando la planta de maíz ha crecido, se pueden usar las hojas para envolver cierto tipo de tamales y también para llevar a vender o mantener frescos en casa los quesos rancheros; la caña tierna, por su contenido de azúcares, es buena golosina para los niños. Cuando alcanza ya su plenitud, la planta de maíz lanza su espiga: entonces se dice que está güereando la milpa. Con estas espigas, fuente de polen para la fecundación del maíz, pueden hacerse atoles y tamales.


			Vendrán después los elotitos muy pequeños, lo jilotes; éstos son tan tiernos que pueden comerse crudos. Los cabellitos del elote se utilizan en la medicina tradicional, al igual que la raíz de la planta. El fruto ya embarnecido es el elote. A fines de septiembre, en muchos lugares del país hay elotes en abundancia; es su tiempo. En las elotadas de esta época se comparten con familiares y amigos, hervidos en agua, asados en el comal o en una parrilla, o desgranados y cocinados como esquites. 


			Estos granos se usan también para preparar los chileatoles, tan comunes en Veracruz, Michoacán, Puebla y otros lugares. Hay numerosas variantes, todas deliciosas y buenas para paliar el viento frío que empieza a soplar ya en octubre. Cuando el elote está más “sazón”, se cortan los granos y se preparan los pasteles de elote y algunos atoles. 


			Los tamales de elote, dulces y salados, son otra delicia de la cocina mexicana. Destacan los llamados tamales colados. Algunas amas de casa michoacanas preparan así los famosos uchepos, que pueden acompañarse de salsa de jitomate con rajas, queso y crema. Esta familia de tamales se envuelve con las hojas color verde tierno del elote, que le confieren un sabor especial y, además, se marca en la masa el dibujo de su tejido. 


			En México hasta lo que en otros lugares es plaga se aprovecha; así ocurre con el gusano elotero, y también con el afamado cuitlacoche, que es uno de los hongos más sabrosos que existe.


			Antes de llegar al maíz de grano ya seco, hay un estadio que en algunas partes llaman camahua: los granos están ni secos ni tiernos. Es la hora de preparar una variedad de tlaxcales y un tipo de gorditas que se cuecen en el comal. Aquí la masa es granulosa, de una consistencia especial; estas gorditas pueden ser saladas o dulces. Una técnica de conservación antigua, presente en Zacatecas, Durango y Chihuahua, es la de conservar este maíz camagua cociéndolo primero para luego orearlo. Meses después, casi siempre en Semana Santa, estos que se llaman huachales o chacales, se cuecen de nuevo para rehidratarlos. Con estos huachales se hace una especie de pozole blanco o rojo.


			Llega el momento de cortar las mazorcas que se han dejado sazonar en la mata, doblándolas para que no les entre la lluvia, a veces con todo y hojas y hasta un pedazo de caña; otras, sacando sólo la mazorca con la ayuda del pizcalón o pizcador. Se acomodan en costales, en chundes o en ayates hechos de ixtle. 


			El maíz se guarda en trojes y las mejores mazorcas se cuelgan encuatadas, esto es, atándolas de dos en dos, muchas veces en el espacio que sirve de cocina para que el humo las preserve de la humedad y algunos insectos que quieren adelantarse al hombre en eso de comer pinole.


			Ni a su muerte deja de ser útil la planta de maíz. Es forraje para los animales y abono para la siguiente siembra. Con los olotes o centro de la mazorca se hacen desgranadoras (las oloteras), tapas de botellas o de guajes, pipas, artesanías. Y con las hojas de la mazorca o totomoxtle, ya sea en tono natural o coloreado, se elaboran bellas figuras.


			La cocina tradicional y el maíz. Las prácticas en torno a la cocina tradicional no pueden separarse del entorno que las hace posibles. La relación de los grupos culturales con la naturaleza, su manera de concebir el mundo, la forma en que se preparan y comparten los alimentos, los contextos muchas veces ceremoniales en que se consumen preparaciones específicas, la fuerza que esto tiene para fortalecer los vínculos entre los integrantes de un grupo cultural, son parte esencial, no prescindible, de la cultura alimentaria. 


			En el caso del maíz esto es particularmente evidente, desde la bendición de las semillas, la elección del espacio para la milpa, las peticiones de lluvia, hasta las advocaciones y ofrendas para pedir que no la destruya el granizo y otras fuerzas naturales, así como el momento de la cosecha, que en muchos lugares está asociada a las ceremonias del Día de Muertos, que por su riqueza, han sido proclamadas como patrimonio cultural de la humanidad.


			Antojitos hechos con masa. Pero lo más frecuente es cocer el maíz con cal. Este nixtamal molido se volverá la sagrada masa con la que se lucirán las cocineras mexicanas de todo el país, preparando las tortillas, pero también especialidades regionales: bocoles, gorditas, sopes, chalupas, chilapitas o chilapeñas, huaraches, tlacoyos o tlatlaoyos, panuchos, empanadas, quesadillas, volcanes, salbutes y muchos más. 


			Atoles y tamales. En su Repertorio de tamales (Conaculta, 2000), la historiadora Guadalupe Pérez San Vicente reunió más de 300 tamales distintos y sabemos que hay muchos más. Varía la manera de preparar la masa, el tamaño, la forma, los rellenos, las hojas con que se envuelven: maíz o totomoxtle, plátano, acelga, papatla, por ejemplo. Los tamales suelen cocerse al vapor, pero también en horno de bóveda como en el caso del zacahuil huasteco, o bajo tierra como en el del mucbi pollo de Yucatán.


			Con masa de nixtamal se hacen además innumerables atoles, no sólo el blanco: hay de cáscara de cacao, de guayaba, de ciruela amarilla, de coco, de anís, de cacahuate, champurrado (que lleva chocolate y piloncillo), etcétera. 


			La masa de maíz rojo o negro, que se deja agriar durante la noche, da por resultado el xocoatole. Es un atole ceremonial presente en algunas celebraciones religiosas como la Semana Santa o algunas fiestas patronales dedicadas a santos de lluvia, como San Juan que se festeja en junio.


			Los utensilios y herramientas que se emplean en su cultivo son también parte de nuestro patrimonio: cestos, shundes, ayates, pizcadores, coas o palos sembradores, yugos, arados, entre muchos que aparecen dibujados y descritos en el catálogo de la inolvidable exposición “El maíz, fundamento de la cultura popular mexicana” en el Museo Nacional de Culturas Populares (1982). 


			El maíz, símbolo de resistencia. Durante siglos y a pesar de confrontaciones de gran violencia, como la invasión española que se alargó por tres siglos, la cultura del maíz permaneció como expresión de una vital resistencia; miles de personas continuaron las antiguas prácticas y buscaron convivir con la evangelización, incorporando las manifestaciones de la nueva religión a las enseñanzas y prácticas de sus ancestros. También se conservaron con fuerza durante el siglo XIX, a pesar de la incomprensión y de los intentos de los intelectuales y políticos que consideraban a los indígenas, a su cultura y a su alimentación, como un lastre que había que dejar atrás para entrar de lleno al progreso.


			El maíz en la expresión plástica. La revolución trajo un respiro, nuevos aires, apertura. En el afán de construir algo propio, desde el poder se abrieron nuevos espacios al mundo indígena. Encontramos así de nuevo al maíz en los espacios públicos a través de los murales de Diego Rivera en los que se muestra el cultivo o las fiestas en torno a esta planta, o en la gráfica de Leopoldo Méndez y de Pablo O’Higgings que lo muestran en trazos enérgicos o en finos dibujos.


			Se intenta convertir al maíz, fundamento de nuestra cultura, en mercancía. En México, el maíz tal como lo concibieron los antiguos mexicanos, o como lo entendieron los países como Guatemala, Honduras, Venezuela o Colombia, Ecuador, Bolivia o Perú, va perdiendo su espacio. No es sólo que con la migración se deja de cultivar el campo, sino que se pierde el continuo generacional que ha permitido la preservación de milenios de experiencia invaluable. 


			En contradicción aparente, su extraordinario potencial implica su vulnerabilidad, pues su alta productividad y sus cualidades han propiciado que se sembraran miles de hectáreas de maíz en Estados Unidos. convirtiéndose en una mercancía que genera millones de dólares al utilizarse en alimentos balanceados para los animales, así como en la fabricación de alcoholes, pinturas, explosivos, cosméticos, harinas, industriales, aceites, azúcares e infinidad de otros productos industrializados. Así se volvió un apetecido botín.


			Semillas terminator, transgénicas y agrocombustibles. En los laboratorios han diseñado semillas que se vuelven infértiles y no germinan a la siguiente cosecha (terminator). También las han manipulado, agregando a su cadena genética genes ya no de vegetales, sino de especies distintas, como las bacterias en el caso de los maíces transgénicos o genéticamente modificados. 


			Su meta no es aportar soluciones a la humanidad, sino marcar esas semillas y controlar las patentes; en pocas palabras, privatizar el patrimonio de México y de la humanidad. En esta irracionalidad, incluso han convertido al maíz en campo de prueba de antibióticos y otros medicamentos; de contaminarse con el polen de estas plantas el maíz para la alimentación, la catástrofe para la salud humana puede ser muy grave.


			Y hoy se busca además, que el maíz sea un agrocombustible para suplir a los derivados del petróleo; de esta manera estaríamos ante el absurdo de dedicar tierras y el agua que cada vez es más escasa, no para alimentar a la humanidad, sino a las máquinas, en aras de generar ganancias para unos cuantos a costa de la miseria de la mayoría.


			En el caso del maíz se ejemplifica claramente el fenómeno de nuestro tiempo descrito por Enrique Leff. El afirma que con “la imposición de la racionalidad económica en la vida cultural de los pueblos, la naturaleza dejó de ser un referente de la simbolización de las prácticas sociales, potencial riqueza material y soporte de la vida espiritual de los pueblos, para convertirse en la fuente de materias primas que alimentó la acumulación de capital a escala mundial”. (Leff, 2004, pág. 352). Frente a los intentos del capital (representado por diversas empresas transnacionales) para privatizar al maíz a través de patentes y tecnologías rudimentarias que sólo buscan crear dependencia, acabando así con la autonomía campesina, se ha entablado una fuerte resistencia para defender a los maíces nativos (60 razas y miles de variedades) que los campesinos tradicionales seleccionan y siembran en un proceso de actualización biológica que se renueva en cada ciclo agrícola. Al preservar estos maíces, se garantiza la continuidad de preparaciones que son fundamentales para la cocina tradicional mexicana, así como la cultura indígena y campesina. 


			Conclusión 


			El maíz es un patrimonio de innegable importancia, diríamos vital, no sólo para México, sino para otros países de Centro y Sur América. El maíz es el eje de la cocina tradicional mexicana; de su conservación en su espacio natural que es la milpa, depende la permanencia de esta expresión que es Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad. Ese espacio (la milpa), es un paisaje cultural por excelencia, que también merece ser preservado.
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			Ritos del maíz


			Josefina Rodríguez Gonzaga


			Mi nombre es Josefina Rodríguez Gonzaga. Nací en el pueblo de San Miguel Xicalco, en la Delegación Tlalpan en el Distrito Federal (ahora Alcaldía Tlalpan, Ciudad de México). Tengo setenta y cuatro años (2018), y siempre he vivido en mi pueblo. Soy comerciante, vendo lo que mi esposo siembra día a día, como lo es la calabaza, haba, elote, maíz, lechuga, flor, un poco de todo.


			Desde que tenía como diez años iba a vender con mi mamá, pero en ese entonces llevábamos flores silvestres porque era lo que antes las señoras compraban para adornar sus hogares; también llevábamos vaina y flor de nabo para los pajaritos, cosas que cortábamos en el campo en época de lluvia, todo era silvestre, y cuando se daban los nopales, aquellos que los sembraba mi papá, pues también los llevábamos a vender, en época de secas juntábamos leña con mi mamá o con mi abuelito.


			Nada más estudié hasta el sexto año de primaria debido a que la secundaria más cercana se encontraba en el centro de Tlalpan, razón por la cual considero que la mayoría de los niños del pueblo sólo hizo la primaria, porque la secundaria más cercana se encontraba a por lo menos media hora en transporte público, que además de escaso, para nuestras condiciones era costoso. Pienso que todo lo necesario para la educación antes era más caro y difícil de conseguir y no había eso que ahora dan de apoyos para útiles o uniformes; digamos que era privilegiada la persona que hacía algo más que la primaria, y más si eras mujer.


			Tuve diez hermanos, pero vivimos ocho nada más: tres hombres y cinco mujeres. Se murieron dos niñas, una recién nacida, la otra de casi dos años; una nació antes que yo, pero como murió, pues yo fui la mayor. Por eso tuve que ir a vender desde muy chica e ir ayudar al campo yendo a juntar vaina con mi mamá.


			Pero la cercanía con el trabajo del campo la tuve más presente cuando nos alquilábamos para ir a cosechar la espinaca, el chícharo o para desyerbar en los grandes terrenos de pueblos vecinos como Santo Tomás Ajusco y Parres el Guarda, donde recuerdo que nos pagaban un peso cada medida (un cuartillo); todos íbamos, yo a veces iba con mi abuelito o con mis tías.


			Me casé cuando cumplí los dieciocho años, tuve siete hijos. Primero nacieron los hombres, que son cuatro, y después las mujeres, que son tres, todos vivieron. Al principio dejé de ir a vender porque vivía con mis suegros y ahí la que se iba a vender lo que se sembraba era mi suegra, aunque a veces yo la acompañaba, pero casi siempre a mí y a mi concuña Roma nos tocaba hacer la comida, moler para las tortillas, juntar la leña, ayudar a desgranar. Cuando nos separamos de ellos regresé a vender el maíz que sembraba mi esposo, pero había mucho maíz y ya en esa época lo pagaban barato o no te lo compraban, porque llegó un tiempo que se dejó de vender o lo compraban muy barato, y pues le dije a mi esposo que sembrara para elote o espinaca, eso sí lo compran. Al principio mi esposo no quería, siempre habíamos sembrado maíz para vender, pero llegó un momento que él mismo vio que el maíz no salía, llegaba la siguiente cosecha y todavía teníamos maíz almacenado; entonces empezó a sembrar un poco de elote y espinaca, aparte del maíz y la calabaza o el chícharo que todos tenían, y yo creo que por eso logramos siempre vivir del campo, porque rompimos esa idea que nos metió el gobierno de sembrar una sola cosa.


			Para obtener buenas cosechas, me acuerdo que cuando era el dos de febrero que se celebra a la Virgen de la Candelaria, en mi casa mi papá llevaba la semilla a bendecir; en la casa de mis suegros también, era mi suegro el que la llevaba a la iglesia la semilla. Pero cuando mi esposo y yo nos separamos de mis suegros, pues a mí me tocaba seleccionar el maíz y a desgranar la semilla, llevarla a bendecir, todo lo hacía yo porque él ya no tenía tiempo, más cuando crecieron mis hijos, ellos ya se encargaban de sembrar y yo de desgranar con mis hijas o de seleccionar la semilla, que la sacaba de los maíces más bonitos, que estuvieran derechitos los granos y grandes.


			Mi esposo les enseñó a mis hijos, los hombres, a sembrar la tierra, usar la yunta, a piscar, todo lo que necesitaban para poder sembrar la tierra. A mis hijas no les enseñamos porque eran chicas todavía, y cuando crecieron, mi esposo se iba a trabajar en la mañana a los trenes y después andaba en eso de defender el ejido y los terrenos del pueblo, y ya no le daba tiempo de ocuparse de la tierra, porque eso de luchar por las tierras es un trabajo de muchos años, muchas horas, mucho dinero y hasta de conseguirse enemigos. Aunque mis hijas desde chicas tuvieron que ayudar también a hacer el quehacer, la comida, las tortillas, iban a dar de comer a sus hermanos a la milpa cuando salían de la escuela, todos ayudaban en la casa y en la milpa porque así es la vida en el campo, es de un esfuerzo de toda la familia: si uno quiere tener qué comer todo el año, hay que trabajar mucho.


			Para que la milpa se diera bien, en la celebración de la Candelaria se llevaba a bendecir la semilla no sólo de maíz, también la del cempasúchil, el nabo, la flor de nube, el haba, el chícharo y la calabaza; pero el maíz siempre ha sido el cultivo más importante para nosotros. Los antiguos decían: “Si hay maíz, hay comida”, y así aprendimos que lo importante es que se diera el maíz, por eso durante todo el año se hacían cosas para garantizar una buena cosecha. Se empezaba desde enero, con el desgrane, que casi nos dedicábamos a puro desgranar toda la familia y al mismo tiempo a ir seleccionando las mazorcas que iban a servir de semilla, y cuando llegaba la primera luna llena se desgranaba en la noche y no se dejaba que la jugaran los niños porque se chiqueaba la semilla, o les salían los dientes chuecos a los niños que aún  tenían dientes de leche. La guardábamos para que en la misa del dos de febrero se bendijera y se pudiera sembrar, pero si era maíz azul, aparte de seleccionar para semilla y llevarlo a bendecir, una o varias personas desgranaban el grano azul y otra al mismo tiempo iba tostándolo en el comal y otra lo molía en el metate, y ya unos años más después se usaba un molinito manual para preparar atole de pinole con las primeras mazorcas azules del año, era como darle el visto bueno a la cosecha.


			El día de la Santa Cruz, 3 de mayo, también la gente llevaba su cruz de madera para su terreno para que le fuera bien, pero era algo que no hacían todos y sólo adornaban su cruz y la “llevaban a oír misa” y luego iban a su milpa a colgarla de algún árbol, o cerquita y ya. Creo que es una de las cosas que primero se dejó de hacer, ahora ya sólo llevan su cruz para ponerla en lo alto de sus casas.


			El 29 de septiembre de cada año se acostumbraba comprar su cruz de flor de pericón, llevarla a la iglesia a bendecir y luego llevarla a la milpa y ponerla en un cerrito para espantar al mal tiempo como el granizo o la helada temprana. Nosotros como éramos pobres pues sólo así lo hacíamos, porque había unos que eran ricos que sembraban mucho maíz o mucho chícharo, ellos llevaban la cruz y hacían comida para los que quisieran acompañar y hasta echaban cuetes. Otros compraban fruta como mango criollo, plátano, piña, melón y cocoles, y los llevaban a las cuevitas que estaban cerca de sus milpas, para agradecer por sus buenas cosechas. Creo que esa tradición es la que más se ha conservado, tal vez porque ese día se celebra a San Miguelito que es nuestro patrono, y aunque ya no siembren siguen llevando su cruz de pericón a bendecir y hacen comida.


			Cuando se cosechaba el maíz, entre noviembre y diciembre, se contrataban unos quince peones… bueno, en la casa de mi suegro, aunque en casi todas las casas que se sembraba era igual, más los hombres de la familia, todos para recoger el maíz y otros para cargar la mazorca y traerla a la casa. Hacían sus sincolotes, lo iban almacenando y al final le ponían en lo alto una cañuela que tuviera forma de cruz hasta arriba. Todos sabían que si encontraban una cañuela en forma de cruz la tenían que arrancar para lo alto del sincolote, así que quien la encontraba la entregaba sin que se le avisara, era algo que todos sabían. También en la época de desyerbar se contrataban peones, y ayudaban todos los de la casa, hasta los niños como lo dije antes, porque en el campo el trabajo es de toda la familia.


			Cuando dejó de salir el maíz, porque antes todos sembraban y nos lo compraban en otros pueblos, había un señor del Ajusco que pasaba con su camioneta a la parada y ahí mismo te lo pagaba, él entregaba en (el mercado de) la Merced; hasta en la CONASUPO (Compañía Nacional de Subsistencias Populares) llegamos a vender nuestro maíz, pero llegó un momento en que se dejó de vender. Me acuerdo que una vez fui a Xochimilco a ver si vendía algo porque ya se nos estaba pasando y no vendí nada y ahí vengo de regreso con mis costales de maíz, pero es que antes ahí se vendía bien porque en el pueblo de Santiago Tepalcatlapan era un pueblo de tortilleras y compraban mucho maíz y leña, pero ya llegaba maíz más barato no sé de dónde y dejaron de comprarnos. Yo creo que por eso la gente dejó de sembrar, se buscó otros trabajos y ya no importaba si daba bien, ya no vivía de eso, la gente sólo sembraba para su consumo, y se dejó de llevar el maíz a bendecir el (Día) 2 de la Candelaria. Ahora se llevan “Niños Dios” a bendecir, quién sabe quien trajo esa moda, pero es algo muy nuevo, aquí no había esa costumbre, pero ahora todos ya llevan su “niño”, desde el más chiquito hasta las abuelitas y eso de los Niños Dios en Xicalco tendrá como unos veinte años apenas, pero ahora es toda una fiesta, antes sólo se vestía al Niño que estaba en la iglesia.


			Al principio dejaron de sembrar para vivir del maíz, luego llegó un momento en que ya casi nadie sembraba ni para comer, ya todos iban a la tortillería, era más barato que sembrar y menos trabajo. Hasta era mal visto ir al molino: ya nada más se iba al molino si se tenía una fiesta grande, si se dedicaban a vender tortilla o había un velorio, pues era algo tonto ir al molino y gastar gas cuando podías comer tortillas calientes sin cansarse, era como un símbolo de modernidad. Así pasaron como diez años, hasta que comenzó a componerse, no sé, pero ahora otra vez, los que aún no habían vendido su parcela regresaron a sembrar. ¡Claro!, no como antes, porque ya nadie siembra como antes.


			Yo creo que si el gobierno apoyara a los campesinos, si nos compra el maíz a nosotros en lugar de traer de otros lados, nunca se hubiera abandonado la siembra y hubiera trabajo para todos, porque todos teníamos trabajo; se contrataba gente para sembrar, piscar, desyerbando, cargar la mazorca. Incluso había unas mujeres que no se contrataban, sólo se les daba permiso de revisar en la milpa si había quedado algo de mazorca sin piscar y si la hallaban se la quedaban; otras pedían permiso de sacar hoja y luego la vendían, se les decía que iban a pepenar.


			Aquí hay mucha gente que sigue viviendo del maíz, venden quesadillas, tamales o elotes, pero la mayoría ya no lo siembra, lo compra, porque se le hace más barato y más fácil, y es que trabajar el campo es mucho trabajo todo el año, hay que trabajar para una sola cosecha, y pues dicen que mejor lo compran. Pero el problema es que no saben ni de dónde viene o con qué lo siembran, unos dicen viene del Estado de México o de Morelos, pero con eso de los transgénicos ni se sabe.


			Yo pienso que ese maíz será o transgénico o sembrado con mucho químico, porque ahora ya hay muchos en el pueblo que se han muerto de cáncer o están enfermos de eso, y es algo que no se veía por aquí, pues se abonaba con el estiércol de nuestros animales y nada más, pero con ese maíz que traen y otras cosas también, ¿verdad? Ahora se abona con muchos químicos y ya ves que si uno toma muchas pastillas para componerse de algo, sí te cura pero te enfermas de otra cosa como de tus riñones. Entonces pienso que algún resultado tendrá que se abone con tanto químico a la milpa. 


			Aquí algunos han aprendido a la fuerza con estas nuevas leyes, como de separar la basura, que su basura orgánica sirve para abonar sus terrenos, y no es basura, aunque yo más bien creo que ya lo habían olvidado eso y algunas otras cosas porque antes no había plásticos aquí, eso también es nuevo, y pues toda la basura de nuestra comida o de los animales lo echábamos a nuestras plantitas, nunca lo vimos como  basura, pero con el plástico y el unicel nos cambió mucho. 


			También, a través de la CORENA (Comisión de Recursos Naturales de la Secretaría del Medio Ambiente de la Ciudad de México) nos empezaron dar gratis abono de gallina o “gallinaza”, y los que tenían sus tierras cansadas las vieron volver a tener vida y con esto se volvió a comercializar el abono de los animales para las cosechas. Ahora lo difícil es encontrar quién lo venda, ya casi nadie tiene animales de corral tampoco, ya ni nosotros teníamos, que nunca dejamos de sembrar pero sí dejamos un buen tiempo de tener nuestros animalitos. Ahora con cada cosa que les dan a los animales para engordarlos hemos regresado a criar nuestros propios animales; es mejor comer de vez en cuando carne que uno sabe cómo se crio, que comer diario carnes que están inyectadas de hormona y quién sabe cuánta cosa.


			Parece que no, pero se ha avanzado algo. Ya hay mucha gente en el pueblo que aunque ya no regresó a sembrar, valora el trabajo de los que aún sembramos y prefiere nuestros productos a los que normalmente se venden, porque saben de dónde vienen y cómo fueron cultivados, nada de químicos, ni aguas negras o  herbicidas y pesticidas; algunos hasta los pagan más caros que los productos que vienen de la central, porque recuerdan lo difícil que es lograr una cosecha.


			Yo sigo vendiendo lo que siembra mi esposo; claro que ahora es diferente, porque ya los hijos hicieron su vida, ya no están todos ayudando en el campo, y nosotros pues ya no aguantamos como antes, ya nos cansamos. Pero cuando uno vive en el campo está acostumbrado a trabajar aunque ya esté muy cansado. Me acuerdo de mi suegro que ya grande se iba a las cuatro de mañana a raspar sus magueyes; cuando se iba más tarde me decía: “Hoy se me hizo bien tarde, me fui cuando ya había pasado el lucero”.


			También que la gente ya cambió. Ahora, por ejemplo, ya no compra costales de maíz para sus tortillas, porque las mujeres tienen que salir a trabajar y ya no les da tiempo de moler. Es que la cosa esta difícil y pues ahora quieren las tortillas hechas, o los nopales ya casi no los vendo crudos, más bien cocidos para que puedan llegar a su casa y guisar algo rápido, igual pasa con la espinaca y otras verduras. Pero aún así los productos del maíz tienen mucha aceptación, por lo menos en los lugares donde yo vendo. Creo que la razón más importante por la que han bajado las ventas es por la falta de dinero en las casas; yo lo veo con las clientas que ya llevan años comprándome: antes le compraban un elote a cada niño, ahora piden un grande y que lo parta en dos, o hasta en tres partes, para que les alcance.


			Las cosas que antes hacíamos para que se diera una buena cosecha creo lo seguimos haciendo, pero tal vez ahora es menos visible para la gente que va a la iglesia porque ahora somos menos los que sembramos en Xicalco, hasta nos ven raro las nuevas generaciones que no conocen de estos ritos, tan importantes hace algunos años. También hay jóvenes que creen saber todo del cultivo de la tierra porque les enseñaron de chicos o estudiaron las propiedades que tiene la tierra y los abonos, los cultivos, y por eso creen que ya no necesitan hacer nada de lo que se hacía antes para obtener una buena cosecha. Pero hay cosas que uno por más que estudie no puede controlar, como el clima que es muy importante: si llueve, si hace mucho frío o mucho calor, si la lluvia llega tarde… eso no lo podemos controlar. Y nosotros pues nos enseñaron que hacer estas peticiones al santo patrono nos ayudaría a evitar alguna catástrofe. Eso es algo que sí se ha ido olvidando y no sé si es bueno o malo, pero yo lo sigo haciendo porque así me lo enseñaron y creo que sí ayuda a dar una buena siembra.  


			Y hay muchas cosas que uno dejó de hacer porque pensaba que lo nuevo era mejor, pero con lo que yo he visto y oído, creo que no lo era. Como por ejemplo, el uso de los fertilizantes químicos. Nosotros también los usamos alguna vez, y quedamos impresionados con sus resultados pues obtuvimos mazorca grande, también la calabaza grande y mucha; era como un sueño hecho realidad. Todos siempre buscamos cosechar más y que sea grande el producto pues así le gusta a la gente, pero después de un tiempo el terreno empezó a perder fuerza, nuestro maíz ya no crecía, le echábamos abonos compuestos que según iban a solucionar el problema pero nada daba resultado. Hasta que conoció mi esposo a un japonés que tenía su local en el mercado de plantas en Xochimilco, le platicó el problema y le dijo: “¿Has usado abonos químicos, verdad?”. Pues le respondió que sí, (el japonés) le dijo: “Eso acabó con tu terreno. Echale estiércol, agua, hojarasca, basura de fruta, verdura, sobras de comida, huesos, y verás cómo vuelve a dar”. Pues eso hicimos: compramos unos marranos y todos los días lavábamos su corral, y en cubetas llevábamos el estiércol y los desperdicios de la casa al terreno, hasta si encontrábamos un estiércol de vaca o caballo en el camino lo juntábamos para llevarlo, y así revivió la tierra. Nuestro terreno nunca está sin dar porque siempre llevamos nuestros desperdicios orgánicos para que lo abone, ni siquiera la hierba o maleza como le llaman la tiramos; sí lo desyerbamos, pero lo dejamos secar y lo volvemos a incorporar a la tierra. Ya después conocimos a un agrónomo de Chapingo que nos dijo que eso le ayudaba a guardar humedad al terreno.


			Por último, quiero decir que la labor de la Escuela Nacional de Trabajo Social ha contribuido de manera efectiva al rescate no sólo de las tradiciones sino también de los mismos campos mexicanos, que en la actualidad son mermados por el poco apoyo por parte principalmente del gobierno federal, pero también incluso por la misma comunidad nacional que muchas veces no valora lo que su misma tierra produce, lo cual me causa mucha tristeza que sea así. Pero afortunadamente hay jóvenes e instituciones, como la UNAM, que por medio del día del maíz, por ejemplo, acercan a la convivencia de productores y consumidores nacionales, que en estos tiempos venideros y la probable desestabilidad económica y comercial con nuestro vecino del norte Estados Unidos, la relación y apoyo tendrá que ser más fuerte pues en ellos recaerán gran parte de las responsabilidades económicas y de abastecimiento del país, dando así de regreso el valor al campo mexicano que se merece.
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