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Presentacion

La riqueza del campo mexiquense, asi como de quienes se dedican a trabajar y a dar vida a
nuestra tierra, es tan vasta que se vuelve un reto hacer visible en esta publicacién el enorme
legado del que hoy formamos parte.

A través de sus colores y sabores, el campo mexiquense representa un claro testimo-
nio del esfuerzo de esta tierra, en la que todos los dias se conjugan la vocacién y el trabajo de
cientos de familias campesinas y productoras que, aprovechando las condiciones de cada
region, mantienen viva una tradicion agropecuaria que nos da identidad y relevancia.

Hablar del campo mexiquense es motivo de orgullo, porque a través de esta actividad
el Estado de México ha alcanzado fama y presencia, sustentadas en el trabajo de las milpas,
los plantios y las besanas, gracias al cual todos los dias llega alimento a las mesas de miles
de hogares.

Nuestra ubicacion geogrifica nos permite una amplia diversidad de climas y tipos
de suelo, que sumada al trabajo permanente de campesinos y productores, asi como a la
actualizacion tecnoldgica, permite que el campo de la entidad sea un referente en materia
productiva de granos, semillas, leguminosas, hortalizas, frutos, agave, hierbas (incluyendo
las medicinales) y, por supuesto, la variada produccion floricola.

Aqui, la crianza ovina y de especies acuicolas como trucha arcoiris, carpa y lobina
resulta sobresaliente y conforma la esencia de nuestro orgullo e identidad mexiquense.

Por ello reconocemos que en cada mujer y cada hombre que se dedica al campo se
encuentra el sustento de nuestras familias: desde aquellos cuyas manos siembran y cose-
chan hasta quienes aportan conocimiento académico y cientifico o transforman cada pro-
ducto mexiquense en una obra de arte culinario.

Todos son protagonistas de esta historia que se renueva permanentemente para hacer
del campo mexiquense un espacio de identidad que florece.

ALFREDO DEL MAZO MAZA

Gobernador Constitucional del Estado de México

[11]






Introduccion

Este libro es un homenaje a quienes hacen de nuestra tierra un patrimonio digno. A
través de sus piginas, ofrece una panordmica actual, sin omitir antecedentes histori-
cos ni datos contextuales, de lo que se produce y de la forma en que esto se lleva a cabo.

Se trata de la sintesis y el testimonio de un trabajo coordinado, que nace con
el esfuerzo diario de productores y familias campesinas en todo el territorio esta-
tal; pasa por el compromiso de técnicos y docentes, quienes desde la capacitaciéon
impulsan la reactivacién y la autosustentabilidad, y concluye en quienes transfor-
man en alimento o producto la riqueza natural de esta tierra.

Con esta obra editorial, la Secretaria del Campo recorre los programas y las
acciones que el gobierno estatal realiza para refrendar el compromiso con la activi-
dad productiva mds importante; también reconoce las historias de quienes han con-
tribuido al fortalecimiento de este rubro.

A lo largo de la historia, el campo mexiquense ha estado intimamente ligado al
desarrollo de nuestros pueblos y comunidades, porque la tierra es el principal signo
de identidad y pertenencia. A través de nuestro entorno generamos cultura y valor.
En el campo surgen nuestras raices y se sustenta nuestro legado. Por eso, hablar sobre
el campo mexiquense significa reconocer nuestro pasado y garantizar nuestro futuro.

Debemos reconocer los grandes retos que como entidad tenemos, pero tam-
bién agradecer y reconocer el esfuerzo diario de quienes mantienen vivo el legado

de una actividad que nos llena de orgullo.

Pagina anterior:
Cosecha de aguacate,
Coatepec Harinas.
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En el Estado de México, contamos con un gobierno comprometido con
el desarrollo de este sector, que trabaja mediante la Secretaria del Campo
de manera permanente para respaldar y atender los grandes desafios de un
estado con la grandeza del nuestro. La instruccion resulta muy clara: impul-
sar la seguridad alimentaria y ofrecer soporte a las familias productoras y
propietarias de tierras de cultivo o de produccion ganadera, acuicola, apicola
y de agave; asi como favorecer la implementacion de proyectos producti-
vos integrales mediante apoyos financieros, capacitacion, asistencia técnica,
infraestructura, tecnologia y equipamiento, de modo que las familias puedan
vivir bien en sus lugares de origen y vean el campo como una alternativa
de vida.

Desde esta dependencia, se promueve y regula el desarrollo
agropecuario, la infraestructura hidroagricola, el desarrollo rural, el estable-
cimiento de agroindustrias y la comercializacion de la produccion. Por ello,
este libro ofrece un panorama para reconocer los productos de cada region:
chicharo, haba verde, aguacate, nopal, maiz, fresa, guayaba, agave, asi como
la variedad floricola de la zona sur (sobresaliente en gerberas, rosas y crisan-
temos), ademds del esplendor de la ganaderia ovina y la acuacultura, la cual
ha dado al Estado de México el primer lugar en produccién de trucha.

En estas paginas, los lectores podrian encontrar también el testimo-
nio del esfuerzo comun para vincular la labor agricola con el cuidado del
ambiente y la proteccion de los bosques.

Estoy segura de que este libro servird como parte de la historia que se ha
ido construyendo desde la administracion publica para atender las deman-
das de bienestar de una poblacién cada vez mds numerosa, para favorecer la
alta productividad con procesos orgdnicos y el fortalecimiento de las espe-
cies criollas u originarias de nuestro estado, asi como para lograr que nuestra

sociedad se identifique con el campo y revalore la calidad de sus productos.
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Pagina anterior:
Preparacion de tierra

para cultivo de semilla,

Rayon.
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Reitero mi agradecimiento y admiracién a
quienes, con su esfuerzo diario, desde la parcela
hasta una dependencia, hacen posible contar con
mds historias de éxito dentro del campo mexi-

quense, la tierra que nos une.

LETICIA MEJiA GARCIA
Secretaria del Campo

El campo nos ha permitido seguir teniendo
alimento en la mesa de las familias de
todo el Estado de México y hay que seguir
apoyandolo para que sea mas productivo.

ALFREDO DEL MAZO MAZA
Discurso pronunciado el 18 de enero de 2021






Pagina anterior:
Jornaleros cosechando
cilantro, Tenango del Valle.

Conoce el campo mexiquense

Leticia Mejia Garcia

Cadadia, en el centro de la republica, la entidad mexiquense despierta de cara
a un nuevo y prometedor horizonte enmarcado por las zonas m4s altas del
altiplano mexicano. El espectacular paraje forma parte del Eje Neovolcdnico
y de la Sierra Madre del Sur. Los bosques de coniferas de los valles altos del
norte, centro y este ofrecen al espectador paisajes para reflexionar, descansar
o recorrer sus superficies rodeadas de montafias majestuosas.

El Estado de México cobija en un abrazo cdlido a la capital del pais;
comparte sus limites con Michoacdn, Querétaro, Hidalgo, Tlaxcala, Puebla,
Morelos y Guerrero. El contraste entre alturas permite las condiciones cli-
maiticas idéneas para que una gran cantidad de especies vegetales y anima-
les se establezcan en un entorno de montafias, llanos, montes, rios, lagunas
y valles. La biodiversidad del territorio y la dindmica ambiental ofrecen
nutridas oportunidades para que los procesos evolutivos funcionen. A cielo
abierto, la entidad aloja incontables sorpresas en formas, colores y esencias.

La superficie territorial de la entidad mexiquense abarca 22 mil 500
kilometros cuadrados, que equivalen a 1.14 % del territorio nacional; en ella
habitan 16 millones 992 mil personas, es decir, 13.5 % de la poblacion del pais
(Inegi, 2020a).

Al dirigir la mirada hacia las actividades de los mexiquenses relacio-

nadas con la identidad, el raigambre a la tierra donde nacieron, el respeto a

[19]
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costumbres y tradiciones diversas, pero, sobre todo, hacia las actividades que
conforman el sustento indispensable para la vida cotidiana, resulta innegable
que el sector agropecuario beneficia el desarrollo de la economia nacional y

coloca al Estado de México en una posicion altamente competitiva.

Lo que hace fuerte al campo mexiquense

Las caracteristicas geogrdficas del Estado de México permiten que sus habi-
tantes, gente de gran perseverancia, produzcan una significativa cantidad de
especies agricolas. La temperatura, la humedad, los vientos, la lluvia y la cali-
dad de los suelos de esta zona del pais favorecen los cultivos.

De igual manera, el contraste de sus planos altos y bajos, asi como las
caracteristicas de su clima, configuran un entorno perfecto para la explo-
tacién de los recursos naturales en favor de la domesticacién reservada a la
ganaderia y la acuacultura. Si bien esta entidad no posee contacto alguno con
mares, sus abundantes arroyos, rios y lagos permiten a los expertos introdu-
cir técnicas para la reproduccion de especies de agua dulce.

Estos factores, aunados a los sociales, hacen de la entidad mexiquense
un lugar confiable para el crecimiento econémico. Sin embargo, no siempre
tuvo esta suerte: la historia ha marcado de manera significativa los actuales

sectores agricola, ganadero y pecuario.

Durante el Poscldsico Medio (entre 1200 y 1350 de nuestra era), surgié en
Mesoamérica la agricultura chinampera en lechos fangosos y poco profundos,
como en las cuencas lacustres de lo que actualmente es Xochimilco y Chalco.
Las chinampas (del ndhuatl chinamitl, “sobre setos o cerca de cafias”) son islas
flotantes artificiales construidas de forma tradicional, disefiadas con la finalidad

de extender los terrenos agricolas sobre el agua de los lagos para cultivar maiz,

Trabajando la tierra

para plantacion de maguey,
comunidad de Belem,
Otumba.
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frijol, amaranto, calabazas y otras hortalizas (Salazar, 2016; citado por Bastida

Tapia, 2017).

El precedente

La actividad agropecuaria da lugar a la vida sedentaria de la humanidad, al
dejar a un lado la recoleccién de frutos y la caza para favorecer la crianza y el
cultivo. Antes de la conquista europea en territorio americano no se conoce la
domesticacion de animales para beneficio humano; fue hasta la importacion
del ganado bovino (cerca de 1524) cuando se descubrié que las condiciones
naturales eran favorables para que los animales se multiplicaran.

En el territorio azteca, mediante el calpulli,' el pueblo conformaba una
institucién juridica que sostenia a la comunidad en posesion de la tierra, los
pastos y el agua, y la defendia de otros pueblos invasores cuando era necesa-
rio. Entonces, el régimen de propiedad de la tierra se establecia por el modo
de vida comunitario. Si bien ya existian técnicas impresionantes, como el uso
de chinampas y la hidroponia, el cultivo de frutos para produccion resultaba
minimo, sélo el necesario.

M4s tarde, los colonizadores se impusieron como propietarios de las tie-
rras y sometieron a la poblacion a la esclavitud. Fue entonces cuando las acti-
vidades agropecuarias comenzaron su historia en el continente americano.
El duefo (regularmente extranjero) de uno o mds animales percibié que las
ganancias del producto de su ganado acrecentaban su riqueza, y ésta se podia
multiplicar no solo a través de la crianza, sino también mediante la explota-

cion de la mano de obra indigena. Para los terratenientes, la alimentacién de

! Enlaorganizacion social azteca, los calpullis eran unidades complejas integradas por individuos de distintos

linajes emparentados entre si, con funciones y labores especificas.
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sus animales era proporcionada por medios naturales y la reproduccion de
los mismos, espontdnea; asi que los gastos de produccion les resultaban casi
nulos.

El Estado de México tuvo una actividad agropecuaria préspera hasta
antes de la Revolucion gracias unicamente a los recursos naturales. Sin
embargo, con el levantamiento de armas, las condiciones cambiaron. En ese
entonces, los combatientes tomaban a los animales y los granos para abaste-
cerse y sufragar gastos de guerra; ademds, todas las ganancias se destinaban a
la compra de armamento y provisiones.

A lo largo de la historia, las luchas armadas se han caracterizado por
empeorar las condiciones de sectores vulnerables, sobre todo del campo. La
nula produccion propiciada durante las batallas ocasion6 que los precios se
elevaran sin medida. La inestabilidad agropecuaria posterior a la Revoluciéon
agudizo la crisis econdémica y social; lo que se podia cosechar sélo alcanzaba
para el abastecimiento de las haciendas; los terratenientes se veian obligados

a comprar maiz para los peones.

En 1910 “el campo se vio seriamente afectado por las heladas que azotaron la
entidad durante septiembre de 1909 y que ocasionaron una pérdida de cinco
millones de pesos. Los distritos mds afectados fueron Texcoco, Otumba y
Jilotepec; en segundo lugar, Chalco, Zumpango, Cuautitlin, Tlalnepantla,
Ixtlahuaca y El Oro; en ultimo lugar, Lerma, Toluca y Tenango [...]. Dicho fené-
meno provoco un aumento en el precio del maiz y frijol, que de hecho constituian

la base alimenticia del pueblo del Estado de México” (Gutiérrez Gémez, 2018).

N
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Al inicio del constitucionalismo, el Estado de México entré a una nueva
etapa histdrica. Aunque se buscaba la difusién de la educacion e impulsar
la industria del maguey, el atraso provenia de la falta de tierras para que los
campesinos no compraran maiz a sobreprecio.

El establecimiento de la Constitucién Politica del Estado Libre y Soberano
de México (promulgada el 8 de noviembre de 1917) procurd regular la econo-
mia en algunos municipios de la entidad mexiquense; sin embargo, la lenti-
tud de la reparticién de tierras dificulto la puesta en prictica del articulo 27 de
la Constitucién Politica de los Estados Unidos Mexicanos; ante esta situacion,
el gobierno estatal atendié la dotacién y restitucion de ejidos.

La poblaciéon mexiquense requeria mejores condiciones de vida, y
sus aspiraciones eran altas. Gracias al nuevo marco juridico, los ejidatarios
pudieron conceder la tierra en usufructo? a otros ejidatarios o avecindados del

nucleo de poblacion (Ley Agraria, 1992: art. 79).

El articulo 79 de la Ley Agraria sefiala que “El ejidatario puede aprovechar su
parcela directamente o conceder a otros ejidatarios o terceros su uso o usufructo,
mediante aparceria,® medieria,* asociacion, arrendamiento o cualquier otro acto
juridico no prohibido por la ley, sin necesidad de autorizacién de la asamblea o
de cualquier autoridad. Asimismo, podrd aportar sus derechos de usufructo a la

formacion de socifedades tanto mercantiles como civiles”.

2 Elusufructo es el derecho por el cual una persona puede usar los bienes de otra y disfrutar de sus beneficios,
con la obligacion de conservarlos y cuidarlos como si fueran propios.

3 Laaparceria es el contrato en virtud del cual el propietario de un terreno agricola o de una instalacién gana-

dera cede su explotacion a otra persona, a cambio del pago de una cantidad de dinero, de una parte de los

beneficios o frutos o de otra forma de compensacién.

La medieria es un contrato agricola de asociacion en el cual el propietario de tierras (llamado concedente)

aporta una finca rural, y un agricultor (llamado mediero) aporta su trabajo y herramientas. Se dividen, gene-

ralmente en partes iguales, el producto y las utilidades de la finca trabajada.

Pdgina siguiente:
Jornaleros de fresa
del ejido La Finca,
Villa Guerrero.
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exiquense




Productoras del campo
mexiquense, Tenancingo.
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El campo mexiquense en la actualidad

Hoy por hoy, mujeres y hombres del campo mexiquense contribuyen a que
en los hogares haya cada dia el necesario sustento alimentario. Reconocer
su labor jamis dejard de ser una obligacion. No solo se trata de una activi-
dad econdémica, sino también de una forma de vida que supera limites, aun
en condiciones de vulnerabilidad. Por eso las actividades en materia agricola
son prioridad para la administracion publica estatal.

En junio de 1938 se cred el primer ordenamiento juridico orientado al
fomento y desarrollo de la agricultura; posteriormente, fueron expedidas
diversas reformas a la normatividad legal y administrativa. Poco antes de
concluir 2020, en septiembre, la Secretarfa de Desarrollo Agropecuario se
trasformd en la Secretaria del Campo. El objetivo de cada transicion ha sido
impulsar el desarrollo integral y sustentable de la labor agropecuaria para
contribuir al mejoramiento de las condiciones de vida de los productores
mexiquenses y a la seguridad alimentaria de los consumidores tanto del pais
como del extranjero. Estas labores se han realizado tomando en cuenta la
prevencién y el cuidado hacia los recursos forestales de la entidad, razén por
la que la Secretaria del Campo sectorizé el organismo publico descentrali-
zado denominado Protectora de Bosques del Estado de México (Probosque),
con la encomienda de fortalecer la proteccion integral del ecosistema.

Actualmente el Estado de México es el mds poblado del pais, incluso
frente a Ciudad de México. Las caracteristicas geograficas de la entidad per-
miten que sus habitantes sigan produciendo con entereza y se conviertan en
depositarios de la confianza en el rendimiento del campo y en el crecimiento
de la economia nacional.

Las estadisticas muestran un ritmo sostenido de la actividad agro-
pecuaria. La Secretaria del Campo es la dependencia del gobierno esta-

tal responsable de promover y regular el desarrollo de las dreas agricola,



28 CAMPO MEXIQUENSE. IDENTIDAD Y FUERZA

floricola, pecuaria, acuicola, apicola, forestal y
de produccién de agave, asi como de establecer
agroindustrias que apoyen la modernizacién y el
mejoramiento de los procesos en cada ramo. La
secretarfa impulsa la transformacion de la pro-
duccion primaria a través del valor afiadido; en
consecuencia, fomenta la generaciéon de riqueza y
el autoempleo en el medio rural.

Cuando hablamos del campo mexiquense,
resulta indiscutible resaltar su fuerza, pese al
reciente panorama adverso que marcé un par-
teaguas mundial al desestabilizar la seguridad
alimentaria. Los productores agropecuarios
proveyeron el sustento de primera necesidad,
convirtiéndose en los actores principales del
complicado escenario que vivimos.

Datos oficiales dan cuenta del contexto en el
que se desarrolla la actividad econémica en la enti-
dad. De acuerdo con el Servicio de Informacién
Agroalimentaria y Pesquera (SIAP), de 54.3 % de la
poblacion ocupada, 5.7 % se dedica a las actividades
del sector primario y, de éste, 90 % se desempefia
en labores agricolas, 9.6 % en el sector pecuario y
0.3 % en el sector acuicola (SIAR, 2021a). Estos tra-
bajadores producen los alimentos que todos los
dias consumen los mexiquenses. Ademds, con su
actividad, aportan 3.3 % al producto interno bruto

(P1B) de la economia nacional en el sector primario.




Entre los productos destacados de la entidad mexiquense se encuen-
tran, del medio agricola, maiz grano, aguacate y agave mezcalero; del dmbito
pecuario, carne en canal de ave y bovina; del sector pesquero, trucha y
mojarra. También destaca la produccion de cereales y semillas, como ama-
ranto, avena forrajera en verde, girasol y triticale grano, asi como los cultivos
de chicharo, chilacayote, haba verde, hongos, setas, champifiones y romero.
Destaca asimismo la produccion de flores y plantas ornamentales, que ubica
alaentidad en los primeros lugares a nivel nacional, con gerbera, rosa, clavel,
hortensia, manzanilla, siempreviva (también conocida como inmortal o flor
de papel), azucena, pompoén y nardo.

En cifras, el SIAP reporté un volumen de produccién agricola, pecuaria
y pesquera de siete millones 644 mil 451 toneladas, es decir, 5.4 % de la pro-
duccién nacional, con un valor de casi 39 mil millones de pesos, lo cual ubica
al Estado de México en los primeros lugares en volumen y valor de produc-

cion, respectivamente (SIAP, 2021a).

1 Sector Ranking nacional Valor de la I
produccion local
Agricola 8. 25,704 mdp
Pecuario 14.° 13,136 mdp
Pesquero 24.° 14.3 mdp
. Fuente: Secretarfa del Campo, con datos del s1ap .

Dentro de la delimitacion territorial de unidades geograficas agroalimenta-
rias, el Estado de México forma parte de la region centro, a la que aporta su voca-
ciéon productiva al aprovechar el potencial de las tierras, aguas y fuerza laboral
para generar alimentos e insumos agricolas, pecuarios, pesqueros y forestales.
Actualmente, la regién centro suma cerca de un millén 800 mil habitantes que

se dedican principalmente a las actividades agropecuarias y pesqueras.

CONOCE EL CAMPO MEXIQUENSE

La tierra volvera
a quienes la trabajan
con sus manos.

EMILIANO ZAPATA

Pagina anterior:
Cultivo de triticale,
[camex.
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De esta manera, es posible asociar la preeminencia econdmica del
campo, con sentido de valor, a otras actividades que forman parte de una
amplia cadena de produccidn, la cual incluye todos los procesos necesarios,
desde la propia labranza hasta la presentacion de los alimentos en las mesas
de los hogares y establecimientos de consumo nacionales e internacionales.

En congruencia con los objetivos para el desarrollo sostenible y metas de
la Agenda 2030, dia a dia se fortalecen las acciones en favor de las activida-
des primarias para promover el desarrollo agropecuario sostenible, especial-

mente en el segundo objetivo: hambre cero.

La agricultura

Si bien la agricultura mexiquense estd relacionada de manera directa con la
produccién de alimentos, su importancia se encuentra ademds en fortalecer
la economfia local, que favorece sustancialmente a la sociedad.

Aunado a ello, la labor agricola contribuye al entorno ecoldgico de
diversas maneras: limpia el aire, ya que las plantas y los cultivos reducen el
dioxido de carbono; aminora la erosién e inundacién del suelo, pues el cul-
tivo de drboles disminuye inundaciones en periodos de lluvias; otras siem-
bras, como la hierba y el heno, evitan escurrimientos de agua susceptibles de
contaminacion por residuos del suelo y quimicos empleados en la produccion
agricola; ademds, ofrece una alternativa de combustible limpio extraido de
plantas como el maiz (Agriculturers, 2018).

De esta manera, las manos campesinas —que incluyen a los grupos de
jovenes y mujeres— son el pilar de una nacidén; su labor se relaciona con la
fecundidad de la tierra, no sélo para proveer de alimentos, sino también para

construir el futuro.

Jornaleros de fresa
del ejido La Finca,
Villa Guerrero.
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Los mexiquenses tenemos el orgullo de contar
con una entidad privilegiada, que ocupa el primer
lugar nacional en produccion de avena grano, chi-
charo, haba verde y tuna; el tercer sitio en produc-
cion de aguacate, amaranto, nopal, maiz de grano 'y
avena forrajera; la cuarta posicion en fresa, guayaba,
papa blanca; el quinto lugar en produccion de maiz
forrajero, cebada grano y durazno. De igual forma,
destaca en la produccion de frutos del bosque
(berries) como arandano, frambuesa, y zarzamora,
datos en franco crecimiento (SIAP, 2021c).

Igual relevancia tiene la agricultura extensiva:
aquella relacionada con el aprovechamiento de los
recursos naturales en amplias hectdreas, sujeta a las
caracteristicas y recursos propios de cada region,
Optima para la siembra de gramineas (trigo, maiz,
centeno y otros tipos de granos), leguminosas y
arboles frutales, que abundan en la parte suroeste
del territorio mexiquense.

Dentro de los cultivos perennes, es decir,
cuyo ciclo vegetativo es mayor a los doce meses y
sobreviven varias cosechas —incluso durante déca-
das, dependiendo de su plantaciéon—, el Estado de
México sobresale en la siembra de alfalfa verde,
aguacate, durazno, capulin y pastizales; estos ulti-
mos sirven, ademds, como alimento para el ganado
lechero. Dichos cultivos representan la cuarta parte

del valor de la produccion agricola de la entidad.
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Sin duda, un protagénico de los cultivos perennes en el escenario
mexiquense es el agave mezcalero, que en ciertos municipios cuenta con
una produccion destacada: Almoloya de Alquisiras, Amatepec, Coatepec
Harinas, Ixtapan de la Sal, Luvianos, Malinalco, Ocuilan, Sultepec, Tejupilco,
Tenancingo, Tlatlaya, Tonatico, Villa Guerrero, Zacualpan y Zumpahuacdn.s

La Secretarfa del Campo respalda la produccion de la bebida tradicional
con miras a su certificacién, mediante el acondicionamiento, equipamiento
y tecnificacion de las productoras de mezcal, asi como a través de asesorias y
capacitacion a los artesanos del mezcal, con el propdésito de impulsar el posi-
cionamiento de la entidad en la plantacidn.

Latradicion del destilado de agave en el Estado de México cuenta con una
trayectoria histérica de mds de cien afios. Ha sido una industria generacional
que a la fecha abarca mds de 900 hectdreas. Cada agavero destila de forma
artesanal la bebida, que comercializa principalmente con otros estados de la

republica mexicana, particularmente con distribuidores de Ciudad de México.

[ El Gobierno del Estado de México apoya a productores de agave y mezcal ]

- Construccion de siete alambiques, asi como modernizacion y
equipamiento de diez

- 426 mil plantas de agave

- Seis mil botellas para el envasado de mezcal

- Invitacién a productores a ferias y exposiciones

- 15 registros de marca ante el Instituto Mexicano de la Propiedad

Industrial (IMPI
o (1ver) O

Fuente: Secretarfa del Campo, con datos del siap

5 Ladisposicion de los municipios responde al orden alfabético y no al mayor volumen de produccién. En lo

sucesivo, aparecerdn de esta manera.

El agave es verdaderamente admirable:
su violencia es quietud,

simetria su quietud.

Su sed fabrica el licor que lo sacia:

es un alambique que se

destila a si mismo.

OcTAvIO PAZ
Entre la piedra y la flor

En este mundo terrenal
es oro liquido el mezcal.

ANONIMO
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Plantacién de maguey
pulquero, Santa Barbara,
Otumba.
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Por calidad y sabor, el café producido en el
Estado de México se ha ido encumbrando poco a
poco en la preferencia del consumidor. Una buena
taza de café humeante proveniente de la entidad
puede disfrutarse en varias partes del pafs, gracias
al apoyo en la distribuciéon que algunos empre-
sarios han gestionado a favor de los cafetaleros
mexiquenses. Sin embargo, siempre serd mejor
probar esta bebida en alguno de los municipios
del sur donde se cultiva el grano: Amatepec,
Malinalco, San Simén de Guerrero, Ocuilan,
Sultepec, Tejupilco, Temascaltepec y Tlatlaya.

Hoy en dia se cuenta con una superficie de
mis de 500 hectdreas de produccién en la enti-
dad, desde las cuales los cafetaleros generan en
promedio 623 toneladas al afio. En esta labor, la
Secretaria del Campo ha colaborado asesorando a

productores que desean ampliar su mercado.

La floricultura

Con una historia de poco mds de siete décadas,
la floricultura del Estado de México se posiciona
actualmente en el primer lugar a nivel nacional
por el volumen de su produccion. Igualmente,
continda evolucionando con resultados de cali-

dad en la flor que elevan su potencial.

No es que el café
me dé insomnio,
es que me hace

sofiar despierto.

ANONIMO

En esta pdgina:
Produccidn de café

Pdgina siguiente:
Invernadero de crisantemo
rojo, Coatepec Harinas
(izquierda); cultivo de
gerbera, San Gaspar, Villa
Guerrero (derecha).




Con flores escribes,
dador de la vida,

con cantos das color
con cantos sombreas
a los que han de vivir
en la tierra.

NEZAHUALCOYOTL
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Esta actividad inici¢ en la década de los cincuenta con la llegada de un
grupo de japoneses a Villa Guerrero. Ellos iniciaron los cultivos de flores de
corte,® que se han convertido en el rubro mds importante en la produccion de
flor a nivel nacional (Veldzquez, 2020).

Aunque en algunas comunidades de Tenancingo los productores con-
taban con experiencia en el manejo de plantas a pequefia escala, su labor era
distinta de la de los japoneses de Villa Guerrero, “porque en los centros de
trabajo de los orientales se estableci6 un sistema de trabajo en invernadero y
a cielo abierto”, en tanto que los pequefios productores lo realizaban a tras-
patio de manera elemental. Los japoneses llevaban una planeacion constante
y muy sistematizada. Por otra parte, durante los setenta, mediante estudios
agronomicos, se observaron las condiciones 6ptimas de clima para el cultivo
de flores. Aprovechando estos conocimientos y el aporte oriental, los pro-
ductores mexiquenses lograron constituir la region floricultora mds compe-
titiva y rentable del pais, gracias a los esfuerzos técnicos y humanos de mds de

10 mil productores integrados en el corredor floricola de la entidad.

Flor Porcentaje de produccion
en el Estado de México
Gerbera 100 %
Crisantemo 92.3%
Lilium 84.5 %
Rosa 77-2 %
Girasol 55.2%

Fuente: Secretarfa del Campo, con datos del siap

¢ Flores o capullos con tallo y hojas que se utilizan en ramos para la decoracién de interiores, colocadas en

floreros, o bien, en arreglos florales como coronas o guirnaldas.




La floricultura se ha convertido en una actividad arraigada a la tradicién
cultural de la region sur de la entidad. Los principales productores son los
municipios de Villa Guerrero, Coatepec Harinas y Tenancingo, con cultivos a
cielo abierto y en invernadero. El Estado de México aporta casi ocho de cada
diez gruesas de rosas, la totalidad de gerbera y nueve de cada diez gruesas
de crisantemo, clavel y lilium. La rosa cuenta con el mayor indice de expor-
tacion, que posiciona a la entidad en el primer lugar a nivel nacional (SIAP,
2021b).

Mencion especial merece el reconocimiento a los floricultores mexi-
quenses por parte del turismo nacional y extranjero, quienes no dejan
de admirar la riqueza de colores y lucimiento de las flores, que reflejan la
entrega y pasion de quienes las cultivan. El trabajo del floricultor est4 desti-
nado a activar los sentidos de los consumidores. La extensa variedad de flo-
res producidas en el Estado de México es y seguird siendo motivo de orgullo

nacional.

La ganaderia

La ganaderia, como actividad econdmica, tiene un origen muy antiguo;
actualmente representa uno de los principales motores del sector primario.
La labor de quienes generan alimentos mediante esta prictica es esencial
para el desarrollo econdémico de la entidad.

Si bien la actividad ganadera incluye la cria, el tratamiento y la repro-
duccion de cerdos, vacas, pollos, borregos, aves, conejos, entre otras espe-
cies, como una encomienda propia del sector primario, su finalidad principal
es la produccién para consumo humano.

En este tenor, la ganaderia mexicana merece la categoria de excelencia,

debido a que el sector ganadero ha experimentado cambios trascendentes

CONOCE EL CAMPO MEXIQUENSE

Las vacas a sus hijos con porfia
llaman de los corrales, en pantanos
convertidos; y ruedan en los llanos
pardas las nubes y en la selva umbria.

JOAQUIN ARCADIO PAGAZA

Pagina anterior:

Centro de Investigacion
Floricola (Ciflor), Villa
Guerrero.
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Pdgina anterior:

Productor de ganado

ovino, Santiago Tlacotepec,
Toluca.

En esta pagina:
Centro de Mejoramiento
Genético Ovino (CeMeGo).

CONOCE EL CAMPO MEXIQUENSE
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hasta convertirse en una de las mejores organizaciones de América Latina
(Calzada Rovirosa, 2017). La entidad mexiquense no se queda atrs en
este rubro.

El Servicio de Informaciéon Agroalimentaria y Pesquera (siap) de la
Secretarfa de Agricultura y Desarrollo Rural (Sader) reflejé en su Panorama
agroalimentario 2021 que el Estado de México ostenta la mayor porcién de
crianza de ganado ovino a nivel nacional, con un volumen de nueve mil 183
toneladas. La derrama econdmica tuvo un valor de 730 millones de pesos,
equivalentes a 14 % de la produccion mexicana, y su principal consumo fue en
forma de barbacoa, platillo tipico mexicano (Secampo y SIAP 2021c).

La cria de ganado ovino es de total aprovechamiento, ya que de éste se
obtienen no solo la carne, también lana y leche. Esta ultima generalmente se
emplea en su autoconsumo y en la produccion de quesos. En la entidad, la
produccion de carne ovina es significativa para el inventario nacional.

Ademds del liderazgo en la produccion de ovinos, el crecimiento pro-
ductivo del subsector pecuario se basa en un inventario de ganado bovino,
en el cual el Estado de México participa con 667 mil cabezas en el total nacio-
nal; en ganado porcino, con 386 mil cabezas, y en caprino, con 119 mil (SIAP,
2021a).

El afio anterior, el territorio mexiquense ocup6 el noveno lugar en la
produccion de leche bovina (s1ap, 2021c¢: 168) y continta albergando varios
grupos artesanales dedicados al procesamiento de quesos y otros productos
licteos, para lo cual cuenta con un nicho de mercado de alto valor y demanda.
Asimismo, la entidad destaca por su produccion de carne de conejo, aves de
corral y abejas. Cabe destacar que la miel producida en el Estado de México es

ampliamente valorada por su calidad, debido, en mucho, a lariqueza floricola.

Campania de vacunacion
pecuaria en bovinos,
Valle de Bravo.
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Pdgina anterior:
Vacunacién de ganado
ovino, Santiago Tlacotepec,
Toluca.
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Las caracteristicas fundamentales que hacen del Estado de México una zona
util para la ganaderia son el relieve o inclinacion del terreno, el acceso a fuen-
tes de agua, el clima (humedad y temperatura) y la vegetacién (alimento de los

animales).

En el rubro pecuario, los municipios que dominan el volumen de pro-
duccion y el valor econémico de ésta son Jilotepec (con 5.2% del total de
la produccion en la entidad y un valor estimado de 635 millones de pesos),
Polotitlan (con 4.7 % y un valor de 570 millones de pesos), Zumpango (con
4.7 %, que representan 565 millones de pesos), Texcoco (con 4.2 %, con valor
de 515 millones de pesos) y Chalco (con 3.7 %, equivalente a 455 millones de
pesos). Cada uno de estos municipios trabaja constantemente en la disponi-
bilidad de sus productos: carne bovina, porcina y ovina, ademads de leche de
vaca (SIAP, 2021a).

La pasién que caracteriza a los ganaderos mexiquenses estd directa-
mente relacionada con un proceso tradicional, cultural y generacional. La
actividad ganadera es relevante por el ingreso que representa para la estruc-
tura rural, ademds de que beneficia al entorno socioeconémico en que se
desarrolla con el uso sustentable de los recursos disponibles, pues, al mismo
tiempo que genera empleo, atenta la migracion y la pérdida de espacios
rurales (Cavallotti Vizquez et al., 2015).

Por otra parte, algunos de los factores que han alentado la actividad
ganadera, aunados al aprovechamiento de recursos naturales, son los pro-
gresos tecnologicos: estatus sanitario del ganado, drones para su monitoreo,
incubadoras, la mejora en la genética pecuaria e innovacion biotecnoldgica,
entre otros.

Cabe sefialar que, con el fin de mantener la calidad genética ovina, el

gobierno mexiquense, en coordinaciéon con la Universidad Auténoma del
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Estado de México (UAEMEX) —a través del Centro de Mejoramiento Genético
Ovino (CeMeGo) —, asiste a los productores para que puedan disponer de ser-
vicios que fortalezcan la reproduccion de su ganado.

Si bien la ganaderia resulta esencial para la alimentacion, el gobierno
mexiquense impulsa el crecimiento de la actividad con base en el cuidado
de la sanidad, a fin de evitar padecimientos infectocontagiosos. Una de las
acciones trascendentes de la actual administracion es la Campafia de Aretado
de Ganado, que consistié en colocar a los animales un arete con la clave que
permite la identificacion individual del ganado a nivel nacional. A través de
esta clave se accede a informacion sobre el tipo de ganado, el lugar al que
pertenece, sus traslados, entre otros datos, con miras a su certificacién. Esta
accion impacté en 29 municipios de la region sur de la entidad.

A la fecha, el sector ganadero representa un pilar econémico para la
entidad mexiquense, cuya fuerza se centra en el prestigio de la calidad gené-
tica, la profesionalizacion en la produccion pecuaria y la validacion mediante
certificaciones sanitarias, pero, sobre todo, en el empefio de mexiquenses

que impulsan la rentabilidad de esta actividad.

La acuacultura

Entre los 15 estados de la republica mexicana que no tienen litoral, el Estado
de México destaca por su desarrollo de acuacultura, debido a sus aguas de
buena a excelente calidad. Se le reconoce a nivel nacional por su produccion
de trucha arcoiris, carpa, rana toro y tilapia.

De la produccidn total por pesca del pais, 15.8 % proviene de la acuacul -
turay 2.5 %, de entidades sin litoral. Entre estas ultimas, el Estado de México
representa el mayor productor acuicola y, en si, el primero en el cultivo de

la trucha.

Trucha arcoiris, centro
acuicola de Calimaya.
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Arriba:
Tilapia, centro acuicola La
Paz, Villa Guerrero.

Abajo:
Carpa, centro acuicola
Tiacaque, Jocotitlan.

Siguiente pagina:

Sala de incubacién,
centro acuicola Tiacaque,
Jocotitldn.
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Los truticultores promueven el crecimiento del mercado con la alta
demanda que existe en determinados lugares ecoturisticos, en los cuales se
registra el consumo del total de la produccién mexiquense, particularmente
durante temporadas como Semana Santa. El Estado de México alberga tres
sobresalientes centros de reproduccion de este organismo: uno en Calimaya;
otro en Tiacaque, en el municipio de Jocotitldn, y el tercero en la localidad de

La Paz, en el municipio de Villa Guerrero.

Laacuaculturaoacuiculturaesunaestrategia de seguridad alimentaria y desarro-
llo sustentable que contribuye de manera significativa a la eliminacién del ham-
bre, asi como a la reduccion de la pobreza, a la vez que repercute en el aumento

de los niveles de nutricion, por la elevada calidad proteica de las especies.

En el presente, la acuacultura mexiquense se ha convertido en una de las
actividades mds fuertes y rentables del medio rural; asimismo, la acuaponia’
fomenta la obtencion de ganancias adicionales.

En este sentido, cabe destacar la pericia que distingue a los trabajadores
del ramo y su cuidado extremo sobre las condiciones necesarias para el cul-
tivo de los organismos acuicolas. Esta es una de las actividades que impulsa
el gobierno estatal mediante el abastecimiento de crias y asistencia técnica
especializada a las unidades de produccién acuicola, localizadas en 83 muni-
cipios de la entidad mexiquense.

Los municipios con mayor produccién de trucha son Amanalco de

Becerra, Donato Guerra, Jiquipilco, Malinalco y Valle de Bravo; de carpa,

7 Se denomina acuaponia al sistema de produccién de plantas y peces que combina la acuicultura tradicional
—que es la cria de animales acudticos como peces, cangrejos de rio y camarones— con la hidroponfa, cultivo

de plantas en agua en un medio ambiente simbiético.

En esta pdgina y la siguiente:
Ejemplares de rana toro, centro
acuicola La Paz, Villa Guerrero.
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Acambay de Ruiz de Castafieda, Almoloya de Juirez, Jilotepec, Temascalcingo
y Villa Victoria; de rana toro, Donato Guerra, Ixtapan de la Sal, Tianguistenco,
Villa Guerrero y Calimaya, y de tilapia, Santo Tomads, Tejupilco, Valle de
Bravo, Villa Guerrero y Zacualpan. Segun estadisticas de la Sader, en 2018 el
Estado de México ocupd el decimosexto lugar en volumen de produccion y el
decimotercero por el valor econdmico de ésta, cifras que han registrado un
desarrollo constante durante los ultimos afios.

Se estima que alrededor de 16 mil personas se desempefian en esta acti-
vidad, lo que ha permitido que gradualmente se incremente la producciéon
acuicola. Durante la temporada de Cuaresma de 2021, la Secretaria del Campo
dispuso un aproximado de 41 millones de organismos acuicolas en compara-
cién con 38 millones del afio anterior. Este incremento obedece a la asistencia
técnica especializada que ofrece la dependencia oficial para que dichos orga-
nismos se desarrollen en los embalses, bordos y unidades de produccién, lo
que impacta favorablemente en la economia de la poblacién que vive de esta

actividad.

|
|
|

La actividad forestal

Al detener la mirada en la riqueza natural de la entidad mexiquense, es inevi-
table reconocer que entre sus atractivos se distingue la majestuosidad de sus
bosques, logro que, en mucho, depende de la sociedad corresponsable con
los recursos forestales.

La conservacion y el manejo de los bosques mexiquenses resultan prio-
ritarios no solo para el pafs, sino para el equilibrio ecoldgico del planeta. Su
preservacion contribuye tanto a la calidad del aire —al generar oxigeno y

absorber el diéxido de carbono excedente de la atmoésfera— como a la proteccion
Bosques del Estado
de Mexico. del suelo y la recarga de los mantos acuiferos.
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De un monte el dorso rispido y cerrado
tiene por trono, y la escarpada cumbre;
se corona en laurel, y su techumbre

las nubes son y el éter azulado.

Por cetro empufia verde y arriscado
monolito de enorme pesadumbre;

las colinas su regia servidumbre

son, y su imperio el valle dilatado.

JOAQUIN ARCADIO PAGAZA
“La pefia majestuosa”

Vida en la montana.
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Corresponde a Probosque el cuidado, la conservacion, la reforestacion
y el fomento a la proteccién de los recursos forestales. Entre otras acciones,
este organismo publico descentralizado —y sectorizado a la Secretarfa del
Campo desde el 29 de septiembre de 2020— promueve la participacion ciu-
dadana en la proteccién del recurso forestal. Su misidn es favorecer el desa-
rrollo sustentable de los bosques en la entidad (Probosque, “Antecedentes del
organismo...”).

Como parte de las acciones fundamentales relativas al manejo sustenta-
ble de esta actividad, se han operado instrumentos juridico-administrativos
que coordinan la accion gubernamental con organismos institucionales en
favor de los bosques del Estado de México.

El territorio mexiquense cuenta con una superficie de 10 mil 653 kil6-
metros cuadrados con 600 metros —que equivalen a casi 48 % del territorio
estatal— con bosques de pino, oyamel y encino, los cuales se localizan en las
partes altas de las montafias; en tanto que el ecosistema selvdtico se encuen-
tra al sur de la entidad (Probosque, “Antecedentes del organismo...”).

Cabe sefialar que, procurando la conservacién de la reserva forestal, la
entidad ocupa el primer lugar a nivel nacional en la produccién y venta de
arboles de Navidad, con una superficie de mds de cinco mil hectireas dedi-
cada a esta labor. En el periodo entre 2010 y 2020, la produccién maderable
alcanzé los dos millones 998 mil 501 metros cibicos, con un valor cercano a
los dos mil 99 millones de pesos, que generd casi 23 mil 610 empleos.

Conscientes de la importancia de los bosques, pulmones del planeta, el
gobierno estatal brinda un acompafiamiento integral para impulsar la refo-
restaciéon como una actividad que contribuya a revertir el impacto en la pér-
dida de vegetacion y, en consecuencia, de la biodiversidad. La reforestacion
resulta esencial para la generacion de oxigeno, por ello es importante que

plantemos vida.
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Trillado de cebada,
Nopaltepec.

La accion humana ha incidido en el calentamiento global, la defores-
tacion y la indebida gestion de los bosques. Dadas las preocupantes circuns-
tancias, en la entidad se cuenta con bosques primarios, es decir, aquellos
que no exhiben la intervencién humana y mantienen mayor biodiversidad
y variedad de ecosistemas, con atributos de encanto, ordenacion de clima y
accion depuradora; también existen los bosques secundarios, en los que la
humanidad ha intervenido, provocando alteraciones. Es prioritario mantener
la salud de los bosques primarios y recuperarla en los secundarios (Batallon
Falcon, 2008).

Uno de los objetivos impostergables de la Secretaria del Campo, a través
de Probosque, es rescatar los suelos erosionados para incorporarlos a la pro-
duccion forestal. Los bosques mexiquenses protegen el conjunto hidrogra-
fico del pais y hospedan gran parte de la biodiversidad terrestre; resguardan
la vida. Tenerlos es un privilegio; cuidarlos y conservarlos, responsabilidad
de todos. El camino compartido en la preservacion de este recurso constituye

la mejor manera de transitar hacia un desarrollo sustentable.

La fuerza del campo mexiquense: futuro visionario

Hablar del campo mexiquense implica sefialar la gran riqueza vegetal, animal
y mineral de este territorio, la diversidad de los recursos naturales y la impor-
tancia de la memoria colectiva de saberes tradicionales.

El Estado de México se caracteriza por la produccion agricola, pecuaria
y acuicola, que ha variado mucho a lo largo de la historia, logrando mejoras
significativas gracias a la implementacién de diferentes herramientas y pro-
cesos, asi como de los avances en ciencia y tecnologia.

El campo mexiquense desempefia una funcion bdsica en las estructuras

econdmica y social. Por ello, el sector agropecuario de la entidad enfrenta
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grandes retos: no deja de buscar caminos para transformarse en una activi-
dad mais redituable, que produzca un cambio profundo en la sociedad rural
mexiquense y, de esa forma, continide atendiendo la demanda de alimen-
tos de una poblacion cada vez mds numerosa. Dicha demanda de alimentos
requiere el aprovechamiento de la tecnologia para su produccion, comerciali-
zacion e industrializacion. Entre los principales temas que ayudardn a solven-
tar este desaffo estdn la agricultura a precisién, el mejoramiento genético y la
biotecnologia.

En nuestra entidad existen dos grandes grupos de productores: aquellos
a gran escala que compiten tanto nacional como internacionalmente y cuya
productividad es relativamente alta, y los que lo hacen para autoconsumo y
mercados locales. Debido a esto, se fortalecen los medios que incorporan a
estos ultimos a las cadenas de valor en sus respectivos cultivos.

Hoy en dia, la Secretaria del Campo impulsa la modernizaciéon y mejora-
miento de la calidad de los procesos y productos que brindan los mexiquenses
a todos los mexicanos, con el respaldo de otras instituciones. Por ejemplo,
docentes expertos desarrollan la investigacion agropecuaria para lograr ven-
tajas en la genética de algunos cultivos y asi obtener variedades no sélo resis-
tentes a ciertas enfermedades y plagas, sino también con mayor contenido
alimenticio y alto rendimiento por hectdrea.

Como el campo mexiquense demuestra, el funcionamiento de las comu-
nidades continda imprimiendo una huella particular en la vida cotidiana de
quienes las conforman. Escuchar y relacionarse con los productores, atender
el conocimiento de investigadores y académicos, asi como el respaldo guber-
namental, han permitido un crecimiento de las diferentes zonas productoras
del Estado de México, atrayendo un desarrollo econémico sustentable que se

refleja en los diferentes sectores.
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Hasta ahora, los resultados dan cuenta de la fraternidad que distingue
a la poblacion mexiquense; la produccion a alta escala y de calidad sélo ha
podido lograrse cuando las manos se juntan para unir fuerzas. Resulta funda-
mental cuidar el territorio donde se vive y la tierra que nos une, porque de ello
depende buena parte del bienestar de los habitantes. jEl campo mexiquense,

nuestro campo, es por demds valioso y tnico!
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Posicionamiento del campo mexiquense
Productos identitarios

Alejandra Contreras Rendén
Ana Tarin Gutiérrez Ibariez
Rosa Laura Ocaria de Jesus
Omar Franco Mora

En el Estado de México, la importancia de los cultivos identitarios data de
la época prehispdnica, cuando los pueblos originarios domesticaron varias
especies de plantas como agave, nopal, maiz, capulin, chile, tejocote, para ser
aprovechadas como fuente de alimento. Posteriormente, en la época colo-
nial, se introdujeron el haba, el chicharo y el café; este intercambio introdujo
diferentes especies de plantas, que tienen un alto valor cultural en la regiéon
por sus caracteristicas y su diversidad de usos.

Las plantas ornamentales eran apreciadas desde tiempos precolombi-
nos por la belleza y el aroma de sus flores. Se utilizaron con diversos fines en
las celebraciones religiosas. Actualmente la produccion de flores incrementa
durante la época del afio en que se celebran las festividades tradicionales
de México.

La identidad nacional se ve representada con el nopal y la tuna, inclui-
dos en simbolos patrios como el escudo nacional y la bandera. De igual forma,

en el escudo del Estado de México se aprecian plantas de maiz y agaves, que

Cosecha de tuna,
Axapusco, Estado
de México.

forman parte de nuestra historia, pensamiento y tradiciones.
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Las condiciones agroclimdticas y la orografia con las que cuenta el
Estado de México han contribuido a desarrollar la agricultura, la ovinocultura
y laacuacultura, lo que lleva a obtener productos de alta calidad, reconocidos
por consumidores nacionales y extranjeros. Este capitulo tratard de la rela-

cion entre ciertos productos y la identidad mexiquense.

Identitarios del subsector agricola

En los asentamientos de los primeros pobladores, el maiz, el frijol y la calabaza
fueron los principales cultivos. Otra prictica de gran relevancia en México
desde la época prehispdnica consiste en la construccién de chinampas, téc-
nica de cultivo artificial en agua, a partir de la cual se cultivan plantas, ver-
duras y hortalizas para el consumo local. Esta actividad ha formado parte de
nuestra historia y es un legado con el que se garantiza la alimentacion de la

poblacién y el bienestar ambiental.

Agave

El agave (Agave spp.) es una planta originaria de América de gran importancia
desde el punto de vista agroecolégico y socioeconémico. Representa nues-
tra identidad, ya que se encuentra en el escudo del Estado de México. Forma
parte de nuestra riqueza cultural y su gran diversidad nos permite apreciarlos
en los paisajes de nuestro estado.

Diferentes especies de agave se han aprovechado para la elaboracion de
alimentos, combustible y fibras. El municipio de Coatepec Harinas se ha posi-
cionado como un importante productor de la fibra vegetal ixtle, que se extrae
del agave lechuguilla. En un proceso artesanal, manos mexiquenses elaboran
sogas utilizadas en la charreria; ademds, se obtienen otros productos como

zacates, brochas y cepillos.

Vivero de plantacién
de agave.
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Otro aspecto por destacar es que podemos
obtener distintas bebidas alcohdlicas de esta
planta, como el aguamiel, que después de ser fer-
mentado se conoce como pulque, la bebida de los
dioses. Desde la época prehispdanica ocupaba un
lugar privilegiado en los rituales y la religién.

De la gran diversidad de especies del agave
se puede elaborar una bebida tradicional cono-
cida como mezcal, la bebida caida del cielo, un
destilado de plantas de agave de gran arraigo en
el estado, cuyo proceso artesanal se transmite de
generacion en generacion. Su alta calidad ha per-
mitido ofrecer este destilado a mercados inter-
nacionales y actualmente se produce en quince
municipios de la entidad. El valor patrimonial del
agave en el Estado de México se sustenta en su
historia y tradicién, que constituyen un patrimo-

nio cultural intangible.

Aguacate

Desde tiempos precolombinos el aguacate (Persea
americana Mill) es una especie de gran importan-
cia cultural, religiosa y comercial. Hasta nuestros
dias, este frutal resulta muy apreciado por sus
caracterfsticas nutrimentales y diversos usos. En
el Estado de México se cultiva en la franja aguaca-

tera, integrada por los municipios de Almoloya de

Cosecha de aguacate,
Coatepec Harinas.
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Celestino Espinoza Tapia,
productor de aguacate,
Coatepec Harinas.
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Alquisiras, Coatepec Harinas, Donato Guerra, Tenancingo y Villa Guerrero; en
afios recientes se han incorporado Amatepec, Ixtapan del Oro, Joquicingo y
Zumpahuacdn. Actualmente, con la fuerza de los aguacateros mexiquenses,
la produccion del estado se ha posicionado en el tercer lugar a nivel nacional.

El gusto de los mexiquenses por esta especie ha quedado plasmado
gracias a figuras como Salvador Sinchez Colin, gobernador del Estado de
México de 1951 a 1957 y fundador del Centro de Investigaciones Cientificas
y Tecnoldgicas del Aguacate en el Estado de México (Cictamex), en el muni-
cipio de Coatepec Harinas, instituciéon denominada actualmente Fundacion
“Salvador Sanchez Colin” Cictamex, S. C.

A lo largo de su existencia, la fundacion ha liberado nuevas variedades
con potencial como productores de fruto o como portainjertos resistentes a
enfermedades. Estos trabajos permitieron que, en agosto de 2020, el goberna-
dor del Estado de México, Alfredo Del Mazo Maza, iniciara las actividades del
primer centro de produccion de aguacate, precisamente en las instalaciones
de dicha fundacidén, con el objetivo de consolidar a la region dentro de las
principales productoras del pais.

En el Estado de México se ha incrementado la cantidad y la calidad de
aguacate que se produce, particularmente en la ya denominada franja aguaca-
tera, comprendida por los municipios antes mencionados (Reyes et al., 2021).

Ademads, el cultivo de este frutal representa una derrama econdmica
importante para los productores mexiquenses, sobre todo la variedad Hass,
con un consumo nacional per cidpita de 8.1 kilogramos, estadisticas que
sitian a nuestro pais entre los mayores consumidores. Las variedades criollas
también cuentan con gran aceptacion en el mercado nacional, pero particu-

larmente en lo regional y local.

Pagina siguiente:
Cosecha de granos de café
(variedad caturra roja),
San Andrés de Los Gama,
[emascaltepec.



El aguacate es ampliamente aprovechado
por la industria para la elaboracién de cervezas,
aceites, pldsticos, panes, entre otros productos;
probablemente encontrards el oro verde en tu

proximo platillo.

Café

En el Estado de México la caficultura es una acti-
vidad destacada por la excelente calidad de sus
productos, lo que ha incrementado la demanda
del consumidor. Se trata de una fuente impor-
tante de generaciéon de empleos e integracion de
cadenas productivas. El cultivo del café presenta
altas expectativas de crecimiento en el sur de la
entidad. Las variedades de mayor producciéon son
tipica, caturra, garnica y pacamara. Amatepec se
sitila como principal municipio productor.

El café es una de las bebidas mds populares.
Su consumo se aprecia a cualquier hora del dia. La
produccion de café (Coffea arabica) en el campo
mexiquense se lleva a cabo a través de un sistema
de produccién rustico o de montafia, caracteri-
zado por plantaciones bajo sombra (Gonzdlez et
al., 2019).

El café mexiquense crea un sentimiento de
identidad por sus granos, aroma y sabor incon-
fundible, que se ha granjeado una gran aceptacion

a nivel mundial. Las condiciones agroclimaticas
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del estado propician un café de altura, con mez-
clas y sabores infinitos, matices autdctonos,
cuerpo y notas caracteristicas. El cuidado y la
dedicacién comienzan desde la seleccion del
grano hasta su comercializacién. El café funciona
como un ingrediente base para la elaboracién de
licores, helados, dulces, pasteles, entre otros.
Mientras tanto, disfrutemos la calidad del café
que se produce al sur de la entidad con una buena

compaiiia.

Chicharo

El chicharo (Pisum sativum L.), también cono-
cido como guisante o arveja, proviene de Asia
Occidental. Esta planta llegé a nuestro pais
durante la Conquista, y se encuentra hasta nues-
tros dias en la gastronomia mexiquense. Debido
a su sabor y valor nutricional, se le considera una
hortaliza de alto consumo, ya sea fresco, enla-
tado, congelado o como grano seco.

La entidad ocupa el primer lugar como pro-
ductor de chicharo fresco a nivel nacional. Se
cultiva en los municipios de Coatepec Harinas,
Donato Guerra, Joquicingo, Malinalco, Ocuilan,
Temascaltepec, Tenancingo, Tenango del Valle,
Valle de Bravo y Villa de Allende (Sader, 2018).

En la alimentacién animal se puede utilizar

la planta completa o parte de ella, las hojas, los

Chicharo, Villa de Allende.



Chile manzano, Coatepec
Harinas.
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tallos o las valvas, también se puede emplear como abono verde, al incorpo-

rarla después de la cosecha de las vainas (Lopez y Guadarrama, 2016a).

Chile manzano

El chile manzano (Capsicum pubescens) fue introducido a México a principios
del siglo xx. Se trata de uno de los pocos tipos de chile que se adaptan a las
condiciones climdticas del Estado de México. Su cultivo ha incrementado por
ser un producto rentable y debido a la alta demanda.

El municipio de Coatepec Harinas destaca como el principal productor
y exportador de chile manzano, lo que ha posicionado a la entidad en los
primeros lugares a nivel nacional. En los tltimos quince afios, su comercia-
lizacién ha experimentado un gran auge, gracias a sus caracteristicas parti-
culares, su contenido nutricional y su versatilidad en el arte culinario. Este
incremento también ha ocurrido con las exportaciones a Estados Unidos, que
se traducen en mayores ingresos para productores y comercializadores.

Existe gran diversidad de color, forma y tamafio de fruto. Los amarillos
se prefieren a los rojos y anaranjados; en cuanto al tamafio, los frutos media-
nos resultan mds apreciados; respecto a la intensidad, se trata de uno de los
chiles mds picosos del pafs. El chile manzano se consume fresco y en conser-
vas (Espinosa et al., 2014).

Su sistema de produccién a campo abierto se asocia con el de drboles
frutales como aguacate y durazno; sin embargo, los productores mexiquen-
ses han optado por cultivarlo en invernadero. A pesar de que esta forma de
cultivo requiere inversiones econémicas altas, éstas se compensan al con-
tribuir con mayor produccidn, alta calidad y margenes de rentabilidad muy

superiores a lo largo del afio que a campo abierto.



78

CAMPO MEXIQUENSE. IDENTIDAD Y FUERZA

Habas, Santiago
Tianguistenco.

Haba

El haba (Vicia faba L.) fue introducida a México en la época de la colonia. Esta
hortaliza llegé a apreciarse tanto que en la actualidad cuenta con gran acep-
tacién entre productores y consumidores. Se trata de uno de los cultivos mds
importantes en la entidad, ya que presenta caracteristicas de adaptacion a las
condiciones agroclimiticas de los valles altos.

Esta planta tiene gran impacto econdmico en el campo mexiquense,
que se posiciona como el principal productor de vaina fresca a nivel nacio-
nal. Los municipios que la producen son Almoloya de Judrez, Amanalco de
Becerra, Coatepec Harinas, Ocuilan y Texcaltitldn, con variedades que reinen
las caracteristicas demandadas por los consumidores.

El haba en el Estado de México se cultiva durante todo el afio, mediante
prdcticas de agricultura tradicional: se utiliza semilla criolla principalmente,
distinguida por su alta calidad, y las labores de mantenimiento y cuidado se
realizan con animales de trabajo.

El haba aporta un alto contenido de proteina; se consume en vainas ver-
des y en grano seco. Ademads, se emplea para elaborar diversos platillos de la
gastronomia mexiquense, como el pepeto, el mole de olla, 1as habas con cho-
rizo, el pico de gallo, las gorditas de haba y los tradicionales tlacoyos. Otros
datos que resaltan de este cultivo son que se siembra asociado con el maiz
y que también se aprovecha como forraje para ganado y abono verde, entre

otros usos (Lopez y Guadarrama, 2016b).

Maiz

El maiz (Zea mays L.) domesticado por nuestros ancestros se considera una
planta sagrada desde tiempos precolombinos. Las cosmovisiones de los pue-
blos tradicionales lo relacionaron con la fertilidad en los rituales agricolas, y su

valor proviene del hecho de que nos da sustento e identidad como mexicanos.



Mazorca de maiz.
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En el Estado de México, el maiz es un elemento crucial para la cultura e
identidad de los pueblos originarios mazahua, otomi, matlatzinca, tlahuicay
nahua, que han preservado su diversidad durante mucho tiempo. La activi-
dad agricola resulta inseparable del cultivo de maiz. Este se lleva a cabo en las
comunidades rurales, sobre todo en los municipios de Ixtlahuaca, San Felipe
del Progreso, San José del Rincén y Temoaya.

Gran parte de los agricultores mexiquenses contintian conservando sus
pricticas tradicionales en el cultivo de maiz, con la finalidad de preservar la
variedad de colores de sus granos (blanco, amarillo, rojo, rosado, azul), las
diferentes formas y tamafios de mazorca, la calidad y el sabor. Este tipo de
produccion se destina principalmente para el autoconsumo.

El maiz forma parte de nuestra alimentacion diaria y es el ingrediente
principal en la cocina tradicional mexicana, empleado en varias formas: tor-
tillas, tamales, tlacoyos, atole, pozole, etcétera. La nixtamalizacién repre-
senta su proceso principal, pero también se puede consumir deshidratado,
fermentado, salado, ahumado, asado, reventado y molido, asi como en dife-
rentes estados de maduracién. Ademds de la mazorca, se aprovechan las
hojas secas, conocidas como totomoxtle, para envolver los tamales. Asimismo,
a partir del maiz se obtienen productos industriales como aceites, medica-
mentos, biocombustibles, cosméticos y alimento para ganado (Ferndndez et
al., 2013).

México tiene una gran diversidad genética de maiz, desde autéctonos
o criollos hasta los conocidos como hibridos, estos ultimos, producidos por
empresas o instituciones de cardcter tanto publico como privado. El maiz
cacahuazintle ha logrado trascender en el Valle de Toluca, region que se con-
sidera su centro de diversidad. Se comercializa como elote y grano para una

amplia variedad de alimentos.
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Variedades de maiz.



POSICIONAMIENTO DEL CAMPO MEXIQUENSE. PRODUCTOS IDENTITARIOS 81

Sembradio de maiz,
Icamex.






Cosecha de nopal verdura,
Cuautlacingo, Otumba.
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Finalmente se puede concluir que el maiz, desde su origen, es la base
de la alimentaciéon mexicana, debido a su arraigo en tradiciones y usos. El
Estado de México contribuye notablemente en su produccion, industrializa-

cion y comercializacion.

Nopal

El nopal (Opuntia spp.) es una especie tipica del paisaje mexicano y uno de
los simbolos emblemdticos mds representativo de la cultura mexicana. De
acuerdo con una antigua cronica, los aztecas abandonaron su tierra natal,
Aztldn, para dirigirse a la tierra prometida por su dios Huitzilopochtli, en
el centro de México. Una vez localizado el lugar, la sefial que marcé la con-
clusion del viaje fue la presencia de un nopal y, sobre sus pencas, un dguila
devorando una serpiente. Este relato quedd grabado en una escena que define
nuestra nacionalidad e identidad como mexicanos (Semarnat, 2019).

Respecto a sus usos, al nopal se le han atribuido una multitud de bene-
ficios para las personas que lo consumen. Desde el punto de vista gastro-
nomico, sus pencas sin madurar se han convertido en el complemento de
numerosos platillos tipicos de la cocina mexicana, sin excluir que el nopal es
base de numerosas botanas y postres nutritivos.

En la medicina tradicional y la industria farmacéutica, se dice que el
consumo de nopal puede auxiliar en la disminucién de los niveles de glucosa
en sangre, lo cual se atribuye a las altas concentraciones de fibra y mucilago
de sus cladodios o pencas. Debido a esto, el nopal se ha vuelto un ingrediente
imprescindible para elaborar el jugo verde, que coadyuva en el control de la
diabetes, enfermedad muy comun entre la poblacién. Asimismo, previene el
desarrollo de la osteoporosis y controla la gastritis (Cervantes, 2002).

La industria de los cosméticos (champu, jabon, mascarillas y maqui-

llajes) ha adoptado como materia prima al nopal, pues se le atribuyen
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Arriba:
Cultivo de nopal verdura,
Cuautlacingo, Otumba.

Pagina siguiente:
Tomate de cdscara.

propiedades benéficas para la piel y el cabello. Desde tiempos precolombinos,
el nopal se ha utilizado como hospedero del hemiptero grana cochinilla, del
que se extrae un pigmento natural llamado carmin. Este se utiliza como un
colorante natural para telas, pero también se utiliza en la industria alimenticia

y en cosméticos con un alto valor comercial (Méndez, 2001).

Tomate de cascara

El tomate de cdscara (Physalis philadelphica Lam.), también conocido como
miltomate, tomatillo, tomate verde, tomate de fresadilla o tomate, es una
especie mexicana que ha formado parte de la dieta de la poblacion desde el
México prehispanico, pues era cultivado por los aztecas y mayas. Su nom-
bre en ndhuatl es tomatl, que significa “agua gorda”, y pasé al espafiol como
tomate (Santiaguillo et al., 2012).

Esta especie autdctona posee gran diversidad genética en cuanto al
hibito de crecimiento, color, tamafio, forma, firmeza del fruto, precocidad
y rendimiento. El Estado de México ocupa el quinto lugar en la produccion
nacional; los municipios predominantes son Luvianos e Ixtlahuaca, asi como
sus alrededores (SIAR, 2021).

En la preparacién de alimentos se utiliza el fruto de tomate crudo o
cocido para elaborar diferentes platillos de la cocina mexiquense. También
se usa como condimento: las hojas hervidas se emplean para dar una consis-
tencia esponjosa a los tamales. Esta planta es apreciada por sus propiedades
medicinales para tratar dolores de cabeza, infecciones de garganta, nubes de

los ojos y problemas gastrointestinales (Pefia et al., 1998).
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Frutales con potencial de produccién

En el Estado de México se cultivan diversas especies de frutales, 73.2 % nati-
vas y 26.8 % introducidas. Destacan por importancia el aguacate, el durazno
(Prunus pérsica L.), 1a guayaba (Psidium guajava L.) y la tuna (Opuntia ficus-in-
dica L.). Sin embargo, cuando recorremos los mercados locales, encontramos
a la venta diferentes frutales del gusto de los mexiquenses, pero que, por
razones diversas —entre ellas, que no son cultivados, sélo recolectados, asi
como el poco conocimiento de su manejo postcosecha—, limitan su venta en
mercados mds alejados de su zona de produccion.

En las regiones templadas y altas del Estado de México se produce tejo-
cote y capulin, mientras que en las regiones cilidas y subtropicales es posible
encontrar ciruela mexicana, guamuchil, anonas, granada china, tamarindo
y otros frutales reconocidos por pobladores locales, que contribuyen a la
diversidad del Estado de México. Algunos de estos frutos no se comercializan
en kilogramos o sus derivados, sino en “montones”, “sardinas”, “medidas”
o “vasitos”.

La regioén sur del Estado de México es un reservorio natural de biodiver-
sidad, que incluye los frutales descritos en el parrafo anterior. Generalmente
no existen estadisticas de éstos: se cultivan en traspatio y se les aprecia de
manera local. Debido a la alta movilidad de los mexiquenses, el gusto por
estos frutales ha llegado a m4ds regiones y a otros paises.

El fruto del tejocote se ha empleado tradicionalmente en México desde
tiempos prehispdnicos. La entidad representa uno de los principales produc-
tores a nivel nacional. Las zonas templadas del estado conforman un amplio
reservorio de la diversidad genética de esta especie frutal, que prevalece en el

municipio de Atlautla (Franco et al., 2010).

Guayaba, Coatepec
Harinas.
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Durazno, Coatepec
Harinas.
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Este fruto se aprecia de manera especial durante los ultimos meses del
afio, pues es un componente principal para las festividades decembrinas: con
los tejocotes se llenan las pifiatas y se elabora el ponche, bebida tipica de esa
temporada. Ademds, presenta un alto contenido de compuestos secundarios
benéficos para la salud humana, una razén mds para apreciar su consumo.
También se emplea en infusiones de hojas y raiz.

Por otra parte, el 4rbol del capulin crece de manera silvestre en diver-
sas regiones templadas del Estado de México. Su fruto se come crudo o en
conserva y también puede emplearse para preparar bebidas refrescantes y
otros alimentos. En los mercados locales de las zonas productoras, es factible

encontrar el capultamal, un tamal hecho a base de frutos de capulin.

Identitarios de la floricultura

Como una herencia de la época prehispdnica, las flores constituyen un elemento
de gran simbolismo en nuestra cultura, pues representan lacomunicacion con los
dioses y la tierra. Se utilizan en las fiestas y ceremonias religiosas por su colorido
y aroma, que acompafian a las personas desde su nacimiento hasta su muerte.

La produccién de flores en México incrementa en algunas épocas del
afio, de acuerdo con nuestras tradiciones y festividades. Las fechas que des-
tacan en funcion de los volumenes de flores que se comercializan son 14 de
febrero; 10 de mayo; 1y 2 de noviembre; 12 de diciembre y temporada navi-
defia, esta ultima con la flor de nochebuena.

En el Estado de México, la produccion de plantas ornamentales reviste
amplia importancia cultural, ambiental, social y econémica, pues se consi-
dera el epicentro de estos cultivos. Aqui se desarrollan alrededor de 40 espe-
cies, principalmente en las técnicas de invernadero, plantaciones a cielo

abierto, macrotunel y cubierta pldstica. A la fecha se ha consolidado como la
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Arriba:
Corte de flor de nube,
Tenango del Valle.

Pdgina anterior:
Clavel, Villa Guerrero.
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actividad mads rentable en el campo mexiquense,
en la que destacan las especies de crisantemo,
gerbera, rosa, gladiola y nochebuena, entre otras.

Gracias a la dedicacién de los floricultores
mexiquenses, la entidad se posiciona en primer
lugar de produccién de ornamentales, a la van-
guardia en el manejo de cultivo de flor de corte
y de maceta. Su excelente calidad ha permitido
alcanzar mercados internacionales.

Cuarenta municipios de la entidad se dedi-
can a la produccion de flor y follaje de corte. Villa
Guerrero representa el corazon de la zona flori-
cola mexiquense. Este municipio, Tenancingo y
Coatepec Harinas conforman el corredor floricola
responsable de poco mds de 85 % del volumen de
produccién. Atlacomulco destaca en la produc-

cion de flor en maceta (Secampo, 2021).

Identitarios del subsector pecuario

Ovinos

La ganaderia en el Estado de México es una de las
actividades productivas mas dindmicas en el medio
rural. La ovinocultura tradicional sobresale como
un sistema de gran impacto social y econémico por
la demanda de la elaboracién y comercializacion de

la barbacoa. Este platillo tipico se aprovecha desde
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la época prehispanica y cuenta actualmente con amplia aceptaciéon popular. La
barbacoa resulta de la coccién de la canal ovina cubierta en pencas de maguey
en un horno subterrdneo o en un bote de metal. El platillo se consume en altas
cantidades durante los fines de semana, y se trata de uno de los componentes del
ment ofrecido en los eventos sociales de las familias mexiquenses.

Laregion del Valle de Toluca-Atlacomulco se considera de amplia tradicién
en la cria de ovinos. Esta se desarrolla en ganaderia de traspatio, familiar y de
mediano productor, y suele combinarse con otras actividades econémicas, por
ejemplo, el comercio o los servicios. Los municipios que destacan en la produc-
cion son Acambay, Capulhuac, Ixtlahuaca, Jocotitlin, Santiago Tianguistenco,
Temoaya y Tenango del Valle. Capulhuac representa el mayor transformador de
carne de ovino en el platillo tipico del pais: la barbacoa.

La produccién ovina en el Estado de México constituye una gran alternativa
para los productores que no cuentan con grandes extensiones de terreno para la
cria de especies pecuarias mayores, como los bovinos.

La comercializaciéon de ovinos ocurre principalmente en las plazas ganade-
ras, que representan un mercado tradicional con impacto socioeconémico para
los pequefios y medianos productores de la zona, donde fundamentalmente se
comercializaron ovinos de pie de cria, destetados y engordados en corral de dife-
rentes razas (Rojas et al., 2004).

La pasion y la tradicién por el consumo de barbacoa han permanecido
latentes en nuestra cultura gastronémica mexiquense. Se trata de un platillo
delicioso que no puedes dejar de comer en taquitos cada vez que visites nues-

tro maravilloso estado.

Arriba:

Oveja de la Unidad

de Produccion Ovina,
San Isidro, Tenancingo.

P4gina siguiente:
Santiago Tlacotepec,
Toluca.
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Identitarios del subsector acuicola

La acuacultura en el Estado de México representa
una actividad de gran arraigo en las comunida-
des rurales. Favorecida por las condiciones cli-
madticas, la crianza de organismos acudticos ha
contribuido al desarrollo econémico. Nuestros
antepasados realizaban esta actividad no sdlo
parala obtencion de alimento, sino también como
esparcimiento e instrumento religioso, desarro-
llando obras hidrdulicas para el cultivo de dife-
rentes organismos.

En la actualidad la acuacultura es una acti-
vidad ligada a la vida cotidiana de los pobladores.
Su importancia socioecondémica radica en la crea-
cion de empleos, el desarrollo sostenible y su pro-
duccion, que se realiza principalmente en granjas
familiares.

En el dmbito alimentario, los organismos
acudticos implican un gran aporte de proteina.
La mayor demanda se presenta en lugares eco-
turisticos de la regién, en especial La Marquesa y
Valle de Bravo, durante festividades como Semana
Santa, cuando se consume toda la produccién
estatal destinada para esta época. Esta actividad
también impulsa la pesca deportiva en la entidad.

En el Estado de México, como ha sido

expuesto, existen tres centros acuicolas: en




Calimaya, Jocotitldn y Villa Guerrero. Los cultivos
de mayor presencia son trucha arcoiris, carpa,
rana toro y tilapia.

Asimismo, los municipios con produc-
cion de trucha son Amanalco, Coatepec Harinas,
Donato Guerra, Ixtapan del Oro, Huehuetoca,
Isidro Fabela, Jilotepec, Jilotzingo, Malinalco,
Nicolds Romero, Ocoyoacac, Ocuilan, San Felipe
del Progreso, Temascaltepec, Texcaltitldn,
Valle de Bravo, Villa del Carbon, Villa Victoria,
Zinacantepec y Zumpahuacdn. La produccion de
rana toro abunda en Calimaya, Donato Guerra,
Ixtapan del Oro y Temascaltepec, y la carpa se
produce en toda la region de Atlacomulco y
Jilotepec, principalmente en los bordos que exis-

ten en el Estado de México.
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Arriba:

Estanques de control
para reproduccion
de trucha arcofris.

Pagina anterior:
Ejemplares de trucha
arcofris.
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Sistemas automatizados
de riego.

Nuevas tecnologias
en la actividad agropecuaria

Susana Sanchez Nava
Martha Lidya Salgado Siclan
Luz Raquel Bernal Martinez

El Estado de México cuenta con riqueza y potencial para la produccion agro-
pecuaria; dispone de un gran equipo de productores, extensionistas (pro-
motores y facilitadores del desarrollo rural), instituciones de educacion
e investigacion, empresas y gobiernos para que el campo mexiquense siga
creciendo y se mantenga a la vanguardia en tecnologia y produccion. Los
avances tecnoldgicos abren nuevas oportunidades para que la producciéon
agropecuaria sea mis eficiente, amigable, y esté al alcance de todos.

La tecnologia agropecuaria debe ayudar al productor a través de la asis-
tencia técnica de expertos y extensionistas. La comunicacién entre el pro-
ductor y los cientificos resulta clave para incrementar la cantidad y 1a calidad
de los cultivos. A pesar de lo que se vivid por los efectos de la pandemia de
COVID-19, la produccién agropecuaria se mantiene y brinda abasto a las
familias de todo el pais.

Por ello, sin duda, es importante seguir investigando cémo los paque-
tes tecnoldgicos pueden aplicarse en diferentes regiones productivas, con el
objetivo de mejorar la calidad de vida y la situacion econémica de todos los
productores mexiquenses.

Se necesita que un gran numero de productores puedan adoptar nue-

vas tecnologias, desde el simple uso de un celular y aplicaciones hasta un

[99]
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Evaluacion del desarrollo
de explantes

en el Laboratorio

de Biotecnologia.

equipo mis sofisticado, como un GPs, drones y otras herramientas digita-
les para aumentar su produccion. Esto ultimo se conoce como agricultura de
precisién. También se puede aprender a reciclar el agua, usar biofertilizantes,
bioenergia, manejo sustentable y la biotecnologia.

Cada dia existen mds conocimientos y tecnologias en muchas dreas, no
solo en el campo, que proponen un mejor uso de los recursos naturales, las
especies vegetales y animales, la diversidad genética y las buenas précticas en
la produccion agropecuaria. Los objetivos consisten en que se obtengan mds
productos agropecuarios de buena calidad; nos reconozcan a nivel nacional y
mundial; pero sobre todo que se brinde abasto alimentario.

La produccién agropecuaria ha pasado por situaciones dificiles deriva-
das de los cambios climdticos, las afecciones por nuevas plagas y enfermeda-
des de los cultivos y la disminucion en las tierras sembradas o que producen
en menor cantidad. En las zonas rurales, aumenta la poblaciéon que no quiere
trabajar en el campo por diversos factores. Los productores mexiquenses
deben pensar cada dia cémo van a seguir llevando alimento a la mesa de sus
propios hogares y de quienes lo necesitamos. Su trabajo resulta muy impor-
tante, por lo que apoyarse en la tecnologia es fundamental.

La tecnologia y el productor deben sumar esfuerzos. Sin embargo, esta
relacion requiere volverse sustentable, asi como los diferentes actores del
gobierno deben facilitar el desarrollo agricola. También hay otras dreas en las
que el productor puede capacitarse y apoyarse, por ejemplo, la mercadotec-
nia, el financiamiento, los microcréditos y los subsidios al campo.

Este capitulo resefia algunas de las tecnologias empleadas en el campo
mexiquense, que hacen que sea el mis competitivo en el pais y ampliamente
reconocido en el extranjero por su calidad. El capitulo se divide en apartados
de cada subsector: agricultura, floricultura, ganaderia, apicultura, acuacul-

turay actividad forestal.
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Tecnologia en el subsector agricola

La entidad mexiquense produce diferentes especies agricolas, gracias a su
geograffa y condiciones agroclimdticas; sin embargo, destaca en la produc-
cion de cereales, leguminosas, forrajes, hortalizas, frutales, ornamentales,
semillas oleaginosas, cultivos industriales, frutillas, plantas aromaiticas y

medicinales.

Cereales

El cultivo de maiz genera el mayor valor econédmico por su venta, produccion
y consumo. En 2011, el Fideicomiso de Riego Compartido (Firco) y el gobierno
estatal, a través de la actual Secretaria del Campo y de algunas empresas dedi-
cadas a este ramo, implementaron una prueba piloto del Programa llamado
Proyecto Especial de Produccion de Maiz de Alto Rendimiento (Proemar), con
el cual se logré duplicar la media estatal de produccion, que en ese afio era
de 3.5 toneladas por hectdrea. Posteriormente, de 2012 a 2019, el Gobierno
del Estado de México implementdé de manera formal el Programa de Alta
Productividad, potencialmente impulsado por la Unién de Productores en
Alta Productividad (UpaP) y por el despacho de asistencia técnica Atider, que
dio orden y forma al esquema de la produccion de maiz de alto rendimiento.

Este programa utilizé semillas mejoradas, llamadas maices hibridos, asi
como la asesoria especializada por parte de técnicos ingenieros agréonomos
capacitados en la produccion de maiz de alto rendimiento. El esquema del
cultivo de maiz en alta productividad considera el siguiente lema: “Mayor
inversién econdmica y ms tecnologia es igual a una mayor rentabilidad del
cultivo”. La experiencia obtenida permiti¢ identificar las siguientes tecnolo-

gfas como factores clave para el éxito del cultivo:

Pagina siguiente:
Trillado de cebada,
Nopaltepec.



NUEVAS TECNOLOGIAS EN LA ACTIVIDAD AGROPECUARIA 1035

i s
b

il







NUEVAS TECNOLOGIAS EN LA ACTIVIDAD AGROPECUARIA 107

Preparacion de la tierra con subsuelo, en lugar de arado de discos, para

evitar una mayor compactacion y erosion de los suelos.

Siembra de semillas hibridas de buena calidad y certificadas, que permi-
ten un mayor rendimiento y calidad de grano al presentar menor acame
(doblez del tallo de las plantas que ocasiona volcamiento del cultivo), en

comparacion con los materiales criollos.

Calibracion de sembradoras y maquinaria agricola para lograr mayor uni-
formidad en la densidad de poblacion, garantizando cierto numero de

plantas por hectdrea.

Fertilizacion con productos de nueva generacion, mds eficientes que los

convencionales.

Manejo integrado de plagas, en el que el control quimico se emplea de

manera especifica y responsable; se utilizan productos poco dafiinos

para el ambiente y la salud, adem4s de que se procura no perjudicar a la

fauna endémica ni los recursos naturales.

- Andlisis del suelo para identificar deficiencias y emitir una recomen-
dacién nutrimental adecuada.

- Limpieza de maquinaria agricola para evitar propagar plagas, especial -
mente malas hierbas.

. Empleo de enmiendas orgdnicas (aportan nutrimentos al suelo y favore-

cen la fertilidad) para el mejoramiento de las tierras, asi como la incor-

poracion de los residuos de cosecha para generar un microambiente

favorable a los microorganismos benéficos del suelo y para guardar la

humedad que garantice una apropiada germinacion de la semilla en el

siguiente ciclo.
Arriba:
Parcela de maiz.

Abajo: En la zona sur del Estado de México la forma de produccion es diferente a

Semilla de maiz. la de valles altos, debido a la gran diferencia de los factores agroclimiticos de
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Frijol, Instituto

de Investigacion

y Capacitacién
Agropecuaria, Acuicola
y Forestal (Icamex).

suelo, flora'y fauna, asi como de las elevaciones y montafias. En esta region se
han logrado mejores rendimientos, que van desde las 13 hasta las 17 toneladas
por hectdrea. A pesar de tratarse de una zona mds productiva, en cuestiéon de
toneladas por hectdrea, la tenencia de la tierra es muy reducida y los campos
cultivables son muy pocos: existe poca extension de territorio y la relieve de

€stos en su mayoria es muy accidentada.

Leguminosas

Para los agricultores, la siembra de leguminosas representa una tecnologia
en si, ya que mejora la fertilidad del suelo. Por otro lado, los trabajos de la
Secretaria del Campo del gobierno mexiquense han permitido el mejora-
miento genético de éstas, liberando variedades de alto rendimiento, adapta-
bilidad ambiental y calidad comercial.

Si hablamos del frijol, por ejemplo, existen paquetes tecnoldgicos
propios para los valles altos de la entidad, asi como innovaciones tecnoldgi-
cas sobre el cultivo y manejo de leguminosas. Los trabajos de la asociaciéon
frijol-maiz no se han descartado. También se han generado variedades de fri-
jol propias para este sistema, tales como flor de mayo 2020, acerado Icamex,
negro ancestral, pinto mexiquense y rosita, entre otros. Es importante resal-
tar que, para este sistema de produccidén, la asociacion frijol-maiz resulta
fundamental. Este ultimo funge como tutor o sostén; para ello se requiere
que sea tolerante al acame y que tenga un ciclo similar a las variedades de
frijol. Las variedades e hibridos de ciclo tardio e intermedio son las adecua-
das; las que se han sembrado en territorio mexiquense se denominan Aculco,
victoria, ambar, HIT-9, HID-17, entre otros.

La fuente genética del haba también es importante; el Icamex ha traba-
jado arduamente en este rubro. Entre las variedades m4s recientes estdn santa

elena, daju, matlatzinca, josé maria y rojita, que destacan por su produccion,
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Lote demostrativo, Icamex.
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la cual va de 14 a 16.5 toneladas por hectdrea de
vaina fresca y de 2.5 a 3 toneladas por hectdrea
de grano seco, respectivamente. Matlatzinca,
daju y rojita sobresalen por presentar tolerancia a
la enfermedad denominada mancha de chocolate,
muy comun en los cultivos de haba. La variedad
matlatzinca también se adapta a condiciones de
sequia. De manera paralela al eficiente manejo del
cultivo, recientemente se ha generado tecnologia
para el manejo postcosecha en haba verde. Estos
avances han logrado que el Estado de México se
posicione como el principal productor de vaina

fresca en el pais.

Hortalizas

Las hortalizas requieren de alta capacidad econé-
mica, pero también generan mayor reembolso al
productor. Debido a esto, definir el material a culti-
var se convierte en una decision importante.

En la papa, por citar una muestra, hay
variedades de ciclos mds cortos (precoces), que
alcanzan su madurez entre 80 y 90 dias después
de ser sembradas; intermedios (de 90 a 110 dias),
y tardios (mds de 120 dias). Existen variedades
mexicanas como citlali, nau, milagros, paz, cris-
tal, tollocan, rosita, marciana, nortefia, montser-
rat, Malinche; pero también se adoptan materiales

extranjeros como Fianna, Agata, lucero, fdbula,






Pdgina anterior:
Cosecha de papa, Tenango
del Valle.

En esta pagina:
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Vivaldi, excel, gigant, entre otras. Actualmente, Fianna es la que cubre mayor
superficie en las siembras de la entidad, y 1a mejor aceptada por los bodegueros y
consumidores (INIFAP, 2017).

El cultivo de la papa requiere grandes inversiones y estd sujeto a las
leyes de la oferta y la demanda. La inversién para una hectdrea de papa suele
superar los 120 mil pesos. Sin embargo, cuando el mercado lo permite, se
lograrecuperar la inversidn, y para ello se necesitan tecnologias adecuadas. El
costo de la semilla de papa implica 40 % de la inversién total; los fertilizantes
que requiere este cultivo deben cubrir férmulas altas en nitrégeno, fésforoy
especialmente potasio. Las labores de cultivo requieren un surco suficiente-
mente alto para que los estolones (tallos laterales y subterrdneos de la planta)
queden cubiertos con la tierra y se tornen productivos.

La papa es atacada por una gran cantidad de plagas y enfermedades,
entre estas ultimas, el tizén tardio. El control de este hongo exige entre 12y 16
aplicaciones de fungicidas, principalmente aquellos que contienen los ingre-
dientes activos metalaxil, clorotalonil, cymoxanil y fosetil-Al cuando se trata
de variedades susceptibles, es decir, con mayor probabilidad de desarrollar
la enfermedad. Las variedades resistentes sélo requieren de dos a tres apli-
caciones de productos preventivos, como el mancozeb. Existen alternativas
sustentables en el manejo del tizon, como el control bioldgico.

Por otra parte, una plaga que ha provocado grandes pérdidas para los
productores de papa en los valles altos, en las sierras del centro de México y
en el noroeste del pais es el sindrome de la punta morada, ocasionado por mds
de una bacteria y transmitido a través de los insectos. Para su control, se des-
tinan muchos recursos econdémicos, que aumentan el costo de la produccion.
El principal método de control es el quimico, con el ingrediente activo imi-
dacloprid, insecticida sistémico de largo efecto residual que puede ser apli-

cado tanto via foliar (a través del follaje) como via radical (cuando inicia el
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crecimiento vegetativo) a través del agua de riego. También existen productos
biorracionales: productos amigables con el medio ambiente, como el aceite de
neem, piretrinas naturales y jabones agricolas.

En la produccion de hortalizas, por ejemplo, la lechuga, se ha traba-
jado con la hidroponia, un sistema que permite la produccion en agua con
nutrientes, llamada solucion nutritiva. Asi se pretende aumentar el drea de
produccion en espacios reducidos o con poco acceso a suelo. La eficiencia del
sistema hidroponico de forma horizontal radica en el nivel de produccion,
pues se obtienen 30 lechugas por metro cuadrado, a diferencia de la agricul-
tura convencional en tierra, en la que se producen ocho lechugas. La cosecha
se realiza 50 dias después del trasplante, considerando los requisitos del mer-
cado al que va destinado.

Dentro de la hidroponia, el sistema NFT (nutrient film technique, es decir,
“técnica de la pelicula de nutriente”) permite la recirculacién o la circu-
lacion continua de la solucién nutritiva equilibrada que reciben las raices. Esta
técnica emplea tubos de material pvc de dos pulgadas, el mds popular en la
produccion de cultivos de alta calidad en invernaderos y cielo abierto a nivel
mundial. Generalmente, la solucién nutritiva se prepara con 4cido fosférico,
sulfato de potasio, nitrato de potasio, sulfato de magnesio, nitrato de calcio,
sulfato ferroso, bérax, sulfato de manganeso, sulfato de zinc y sulfato de cobre.

Las condiciones de temperatura éptima para el desarrollo de la lechuga
hidropdnica se encuentran entre 13 y 19 grados Celsius, con una mdxima de
22 y una minima de 9. Recientemente, la aeroponia (cultivo de plantas en
un entorno de alta humedad) surge como una alternativa. En esta técnica
se generan nebulizaciones con la solucién preservativa, que permite que los
nutrimentos lleguen a las raices de las plantas.

El tomate, conocido coloquialmente como jitomate, se produce tanto

a cielo abierto como en invernadero. Este cultivo tiene un alto potencial de

Cultivo de jitomate,
El Terrero, Tonatico.

Pdgina siguiente:
Productor de jitomate Juan
Ramon Ayala Arizmendi,
Tonatico.



rendimiento, que va de cuatro a 25 kilogramos por
metro cuadrado. Las necesidades 6ptimas para un
buen desarrollo consisten en la temperatura (que
en el dia debe ser de 23 a 25 grados Celsius y por la
noche, de 15217, con una maxima de 30 y una min-
ima de 8), la humedad relativa (que debe fluctuar
entre 60 %), la luz (100 % durante 12 horas de luz,
ademds de 12 horas de oscuridad), la humedad del
sueloy las cantidades suficientes de calcio y potasio.

En aspectos fitosanitarios, la lista de pla-
gas que atacan al cultivo resulta amplia; en ésta
destacan la marchitez por padecimientos como
fusarium, marchitez bacteriana, nematodo agalla-
dor de la raiz, minador de la hoja, mosquita blanca
y marchitez manchada del tomate. Este ultimo se
trata de un virus que ha cobrado importancia en los
ultimos afios por su alta incidencia en invernadero.
Las nuevas tecnologias empleadas en diagndstico
fitosanitario mediante el uso de biologia molecular
permiten detectar las enfermedades en el cultivo,
asi como comprobar la libre presencia de éstas en

la semilla.

Frutales

En el Estado de México se cultivan diversas espe-
cies de frutales. La produccion se centra en el
aguacate, el durazno, la guayaba y la tuna. De

forma general, la produccién de frutales conlleva
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limitantes como la nutricion, el uso ineficiente del agua, el manejo de la poda,
ademds del control de malas hierbas, plagas y enfermedades. No obstante, se
ha observado el incremento de la productividad y la calidad del fruto gracias
a la generacion y transferencia de tecnologia, principalmente con el incre-
mento de los abonos orgdnicos.

En guayabo se realiza la técnica del calmeo. Esta consiste en inducir al
drbol al reposo y, a continuacién, mediante el estimulo (poda, fertilizacién y
riego), forzar la brotaciéon uniforme, asi como la floracién compacta y, por lo
tanto, incrementar la cosecha. Dicho cultivo resulta de mayor rentabilidad por
cosecharse fuera del pico de produccion. Con esta actividad se busca obtener
dos cosechas en 18 meses y no en 24, que es lo comun. Esto permite progra-
mar los tiempos de cosecha; sin embargo, el proceso del calmeo depende de
la zona de produccion de la que se trate.

En cuanto al aguacate, también existen tecnologias implementadas en
su cadena de produccién y aprovechamiento. El manejo de altas densidades
de plantacién deja atrds el cldsico sistema de cien drboles para llegar a la pro-
duccion comercial de dos mil 500 drboles por hectdrea, ademds de que per-
mite obtener produccion a sélo dos afios de plantados los drboles.

La agricultura de precision se emplea en diferentes frutales y otras espe-
cies cultivables. Esta funciona como un esquema de administracién que hace
uso de multiples tecnologias con el objetivo de recolectar datos utiles para
favorecer la produccién a través de la comparacién de diferentes fuentes. La
agricultura de precisién permite aumentar el rendimiento, la calidad y, por
tanto, la rentabilidad de los cultivos; esta técnica requiere computadoras,
sensores de suelo, sistemas de posicionamiento global (Gps), modelizacion
espacial, sistemas de informacién geogrifica, percepcion remota, drones,
monitores de rendimiento y cualquier otra tecnologia que ayude a controlar y

automatizar el manejo especifico de una zona o drea de cultivo.



116 CAMPO MEXIQUENSE. IDENTIDAD Y FUERZA

Otro aspecto interesante se encuentra en las estrategias de accion parala
conservacion y el aprovechamiento de la riqueza genética de la entidad. Entre
las mds importantes estd mantener bancos de germoplasma, ya sea a través
de la conservacion de semillas, material vegetativo o individuos completos.
Diversas instituciones estatales se encargan de llevar a cabo estas actividades.
La Universidad Auténoma del Estado de México (UAEMEX) cuenta con el
Herbario “Eizi Matuda” (Codagem), de la Facultad de Ciencias Agricolas, que
cuenta con ejemplares determinados taxondmicamente como herramientas

en laidentificacion del material de recurso fitogenético del Estado de México.

Cultivos industriales

Los cultivos industriales, denominados asi por el proceso que requieren pre-
vio a su consumo inmediato, resultan trascendentales para la economia. El
maguey pulquero, el café cereza, el agave y la cafia de azticar son los princi-
pales cultivos industriales del Estado de México. La tecnologia del cultivo de
estos productos ha evolucionado con la introduccién de variedades de mayor
rendimiento, mejor control de plagas insectiles, manejo oportuno de malas
hierbas, fertilizacion basada en los andlisis de suelo y uso de estimulantes.

Por las extensiones de terreno en donde se lleva a cabo la produccion
de cultivos industriales en nuestro estado, no tan amplias como en otros, es
necesaria la transformacion rentable de éstos a través de afiadir un valor agre-
gado a su venta.

En la actualidad, la mercadotecnia se ha convertido en una pieza clave
para la comercializaciéon de los productos o subproductos agropecuarios. En
el consumo del pulque, particularmente, se ha impulsado un movimiento que
busca incrementar la presencia de las bebidas nacionales. Gracias a la reno-
vacioén de las pulcatas, este fermentado se reincorpor6 al gusto de las nuevas

generaciones. La industrializacion del pulque también es una consecuencia

Cultivo de maguey,
Otumba.
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de la aplicacién de la biotecnologia, ya que se logré envasarlo y obtener otros
productos con valor agregado, como la inulina (endulzante), la miel de agave,
el destilado de pulque, saborizantes, productos de belleza, biocombustibles,
entre otros.

El cultivo de tejidos vegetales es una excelente alternativa para la con-
servacion, propagacion masiva y mejoramiento genético de especies vegeta-
les. La regeneracion de plantas en laboratorio mediante organogénesis (raices
y tallos) o embriogénesis (embriones que dan lugar a la planta) logra restaurar
organismos completos a partir de una célula.

Entre los distintos sistemas de cultivo en laboratorio empleados para la
produccién de agave estdn el semisélido, el liquido y, recientemente, los sis-
temas de inmersion temporal: un medio liquido nutritivo en flujo constante.
En el Laboratorio de Biologia Molecular Vegetal de la Facultad de Ciencias
Agricolas de la UAEMEX, se desarrollé un paquete tecnoldgico para el cul-
tivo del agave que incluye sistemas eficientes de micropropagacién in vitro,
seguido de una adaptacion y endurecimiento bajo condiciones de inverna-
dero; produccion de semilla artificial; implementacién de biorreactores de
inmersién temporal para una clonacién masiva; crecimiento en sistemas
semihidropdnicos; manejo de estimulantes para el incremento de aztcares;
determinacién de los métodos de producciéon de nanocelulosa; asi como la

estimulacién del crecimiento de la planta.
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Tecnologia aplicada a la floricultura

Para mantener el primer lugar en produccion de flor de corte a nivel nacional,
el Estado de México requiere evolucionar constantemente en tecnologia. El
sistema de produccién predominante (85% de la superficie cultivada) es a
cielo abierto; seguido de agricultura protegida (15%). El Estado de México
aporta 90 % del total de ornamentales exportables principalmente a Estados
Unidos y Canadd, asi como mds de 74 % del valor total de la produccion de
ornamentales del pais (SIAP, 2021).

Enlo general, la industria de la floricultura depende del material genético
importado del extranjero, principalmente de Holanda, Israel, Colombia,
Ecuador, Estados Unidos, entre otros. Estos paises cuentan con la tecnologia
para realizar la manipulacion genética, y abastecen el mercado mundial con
sus variedades. Al contrario, en el Estado de México se pagan patentes, y los
productores que lo hacen son muy pocos, la mayorfa continuia trabajando las
variedades comunes porque, debido al tiempo que tienen en el mercado, estan
liberadas, es decir, no requieren un pago por derecho de uso (Secampo, 2021).

Actualmente, diversas instituciones de investigacion realizan trabajos
para desarrollar de manera integral el mejoramiento genético en el cultivo de
rosa y otras ornamentales a través de los métodos de hibridacion (la fecun-
dacion de dos variedades distintas) y mutagénesis (cambios para floracion
temprana o aumento de la flor). A partir de éstos se busca que las nuevas
variedades compitan en el mercado internacional y nacional. Esto beneficiard
sin duda a los productores de rosa, al proporcionarles variedades certificadas
con un pago menor por concepto de regalias. En este contexto, la Secretarfa
del Campo ha generado y registrado las variedades magi-k, pureza, grandeza
y miltafiety que tienen un porcentaje de apertura en florero entre 60y 80 % y

una duracién minima en florero de 10 dias.

Pagina siguiente:
Cultivo de rosa
en invernadero,
Villa Guerrero.
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Los diferentes tipos de cultivo que se produ-
cen en México dependen de varios factores, entre
ellos, los climiticos, econdémicos y fitosanitarios
(métodos para el bienestar de la planta). De
manera permanente se estudian moléculas ami-
gables al ambiente para el control de enferme-
dades en ornamentales, pues la reduccion de la
contaminaciéon por plaguicidas representa un
paradigma en la region floricola del estado. Por
ejemplo, los extractos de vid silvestre, que con-
tienen alta cantidad de compuestos fendlicos, son
una alternativa en el control del tizén por botrytis

en rosal.

Tecnologia en el subsector pecuario

Los sistemas de produccién de leche se desarro-
llan en condiciones de estabulacién o semiestabu-
lacion, es decir, la crianza de ganado en establos,
generalmente en una pequenia superficie de tierra,
nivel tecnoldgico limitado y principalmente con
bovinos criollos y de raza holstein.

La alimentacion es una de las herramientas
principales para mantener e incrementar la pro-
duccién, asi como mejorar la calidad. En este sen-
tido, la dieta del ganado lechero ejerce un papel
crucialsobrelacomposiciondelalecheylapresen-

cia de elementos que han demostrado propiedades
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beneficiosas para la salud y nutricion humana. El uso de gramineas (plantas
herbdceas), leguminosas y vegetacion arbustiva ha permitido complementar
los niveles de proteina cruda necesarios para la produccién continua de carne.

La cabra, como especie de interés zootécnico, ha resultado una buena
opcion para las unidades rurales de produccién de la zona sur de la entidad.
En esta zona se utilizan especies de gramineas introducidas, como los pastos
estrella, chontalpo, llanero, elefante y Taiwan.

Las estadisticas muestran que 55 % de los caprinocultores mexiquenses
reunen mds de diez afios de experiencia en el manejo del rebafio, y dos de
cada diez reciben asistencia técnica a través de instancias gubernamentales o
particulares en dreas de nutricion animal, sanidad y reproduccion.

Recientemente, el proyecto de desarrollo territorial (Prodeter)
Desarrollo Sustentable de la Caprinocultura, implementado por la Facultad
de Medicina Veterinaria y Zootecnia de la UAEMEX, permiti6 desarrollary for-
talecer las capacidades tedricas y prdcticas de los productores en el manejo
integral del rebafio (nutricién, alimentacion, sanidad y reproduccion). De
esta manera, se propicio el uso adecuado de tecnologias de alimentacion a
partir de dos ejes: la complementacién a partir de concentrados energéti-
cos y proteinicos, y la suplementaciéon mediante premezclas de vitaminas y
minerales. Ambas pricticas contribuyen a mantener la salud, el bienestar y la
produccion del ganado.

En el d4rea de sanidad animal, los productores mexiquenses fueron
capacitados en el empleo de pricticas de desparasitacion, enfermedades
respiratorias, diarreas, manejo del nacimiento de cabritos y la importancia
del calostro durante las primeras horas de vida. En cuanto a las pricticas de
reproduccion, se enfatizo la importancia de evitar la consanguinidad de los

rebafios y fomentar la seleccion adecuada de sementales.

1
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Asimismo, se ha capacitado a los caprinocultores para determinar el
estado fisiolégico y de salud del rebafio mediante técnicas visuales y métodos
para evaluar clinicamente a los animales (por ejemplo, el método Famacha) y
de palpacion (grado de gordura). Lo anterior permite demostrar que la trans-
ferencia de tecnologia y de conocimiento técnico promueve el desarrollo
de esta actividad en el sur del Estado de México. La capacitaciéon constante
y el acompafiamiento técnico permiten el desarrollo y potencializacion
en beneficio del rebafio, ademads del arraigo de los productores hacia esta

actividad.

Tecnologia aplicada a la apicultura

La miel se considera un alimento extraordinario: antioxidante, antimicro-
biano y con beneficios para la salud. En el Estado de México existen algunos
tipos de miel con calidad diferenciada y valor agregado, como la miel man-
tequilla o la miel multifloral, producida en Villa de Allende. Este reconoci-
miento apremia a emplear las buenas practicas en la produccion de miel para
garantizar su calidad.

La apicultura tradicional ha ido evolucionando a través de los afios. Paso
de tener troncos de los que se extrafa la miel sin un manejo integral a incluir
la produccion de miel en colmenas ya estructuradas, con cuadros moéviles que
permiten el uso de tecnologias. Entre estos avances destaca el extractor de
fuerza centrifuga manual o eléctrico, que logra el aprovechamiento eficiente
de la de miel. Este mecanismo pertenece de forma exclusiva al sistema de
produccion de la abeja melifera.

La Secretarfa de Agricultura y Desarrollo Rural (Sader), el Servicio
Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad (Senasica) y la Coordinacién

General de Ganaderia publicaron el manual Buenas prdcticas pecuarias en la

Juan Antonio Pliego
Quintos, apicultor del Valle
de Toluca.
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produccion primaria de miel, que las personas interesadas en el inicio de esta
actividad pueden consultar en linea. Las prdcticas adecuadas en la produc-
cion de miel de excelente calidad consisten en la caracterizacion de la miel, la
ubicacion e instalacion del apiario, el manejo (sanidad, alimentacion super-
ficial, enfermedades, material de campo y bioldgico) y la cosecha. Conocer
este procedimiento resulta fundamental, pues aborda todos elementos esen-

ciales que conforman la cadena alimentaria de la miel.

Tecnologia del subsector acuicola

El Estado de México se caracteriza por suimportante produccién y calidad de
trucha arcoiris, carpa, rana toro y tilapia. Los abundantes arroyos, manantia-
les, rios y lagos permiten la reproduccion de estos organismos de agua dulce.
Las técnicas acuicolas se practican bajo tres sistemas: el extensivo (que se
realiza en estanques de cinco o mds hectdreas), los semintensivos y los inten-
sivos (que se realizan en estanques pequerios, de alrededor de una hectdrea).

A pesar de las exigencias en la produccién de trucha arcoiris, se ha
observado que su éxito se debe al clima y a la calidad del agua, sobre todo a
nivel de oxigenacién. Estas condiciones se logran por el relieve y la presencia
de rocas de los propios arroyos, mecanismo que se ha adaptado a los estan-
ques de produccion. La actividad truticola predomina en zonas con climas
entre templado y frio, y en sitios con una altitud superior a mil 200 metros
sobre el nivel del mar.

La produccién de carpa es mds sencilla que la de trucha, pues este orga-
nismo se caracteriza por un crecimiento rapido, ademds de mayor resistencia
al manejo, las enfermedades y la baja calidad del agua. La carpa se produce
en estanques rusticos y tolera una altitud entre mil 200 y dos mil 400 metros
sobre el nivel del mar. Por su parte, la rana toro prefiere cuerpos de agua con

poca corriente y abundante vegetacion emergente y flotante.
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Redeo de estanque rustico
de carpa.
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Ejemplar de carpa
en el centro acuicola
Tiacaque, Jocotitldn.
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Redeo,centro acuicola
La Paz.
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La sanidad acuicola juega un papel fundamental en el proceso de pro-
duccion, y la prevencion de enfermedades representa la clave del control
sanitario. Las buenas pricticas, como las que se mencionan a continuacion,

benefician la actividad acuicola (Instituto Nacional de Pesca, 2018):

Emplear huevos y crias certificados

Mantener la oxigenacion adecuada del agua

Establecer densidades de siembra ¢ptimas

Contar con agua limpia y correcta presion

Desechar y enterrar a los animales muertos o enfermos lejos del centro

de produccion

Desinfectar el material utilizado en el manejo
- Realizar un control adecuado de la alimentacion
- Monitorear mensualmente la calidad del agua y los estanques

- Colocar tapetes sanitarios en los accesos del drea de produccion

Un gran reto que se estd trabajando en la produccion acuicola es mejorar
la incubacion de las crias con técnicas biotecnoldgicas para obtener mayor

sobrevivencia y productividad.

Tecnologia en el subsector forestal

Los ecosistemas forestales proporcionan productos y servicios que

contribuyen directamente al bienestar de la poblacién, ademds de que resul-
tan vitales para la economia y la vida cotidiana.

Entre otros servicios, los bosques son fuente de recursos alimentarios,
maderables, combustibles y medicinales; ademads sirven como sitios turisti-

L, . L. . Rana toro, centro acuicola
cos y de recreacion importantes para las actividades socioculturales de sus La Paz.
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habitantes. Los bosques y las selvas proveen servicios ambientales fun-
damentales, como el mantenimiento de las fuentes de agua, la diversidad
bioldgica, la regulacion del clima y la captura de carbono (Profepa, 2020).
Para contribuir al cuidado de estos ecosistemas, la Protectora de Bosques
del Estado de México (Probosque) cuenta con la tecnologia aplicada de cul-
tivo de tejidos vegetales de especies forestales importantes para el Estado de

México, como el abeto, pino liso, pino de las alturas y agave mezcalero.

El Estado de México retine condiciones edafoclimaticas (es decir, de suelo
y clima), asi como de alta diversidad bioldgica, que permiten el desarrollo
agropecuario. El principal factor para impulsar la productividad agricola y
elevar los ingresos de los productores del campo es la adopcion de tecnologias
y précticas innovadoras. Este avance resulta mds accesible gracias al acom-
pafiamiento de técnicos, ingenieros y profesionales calificados, comprometi-
dos socialmente con la cultura cientifica y tecnoldgica. Sin duda, el motor
de la productividad agricola se encuentra en el alma del campo mexiquense:
mujeres y hombres trabajadores, comprometidos de corazon.

Frente al inminente cambio climdtico, que impacta en las unidades de
produccidn, y las epidemias emergentes, que desestabilizan la economia
del pafs y del mundo entero, proyectar la planeacién del desarrollo agricola
regional en un contexto de sustentabilidad se vuelve prioritario. Sin
embargo, ante la demanda del mercado mundial, México cuenta con alianzas

estratégicas.
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Maximino Albarrdn
Cleto, productor de fresa,
Coatepec Harinas.

Personajes de nuestro campo
Relatos de vida, historias de éxito

Lourdes Nava Najera

Cada una de las historias de vida que se plasman en esta obra editorial repre-
senta un ejemplo de quienes, originarios o avecindados en el Estado de
México, dan muestra clara de su vocacién por el campo mexiquense.

Los relatos expresan, de manera simbdlica, las multiples memorias de
las experiencias vividas en el campo, que reflejan valores, sensibilidad, capa-
cidad, proyectos diversos e identidad de quienes han crecido en el espacio
agropecuario, pero también un sentimiento de pertenencia.

El trabajo de expertos académicos e investigadores da cuenta de su
aprecio por el campo mexiquense. Estas narraciones muestran a lo largo de
cada trayectoria la posibilidad de saborear éxitos, pero también desafios. Esta
tierra ha sido terreno fértil, hospitalario y de oportunidades.

Al leer estas breves narraciones es posible evocar un momento vivido,
tal vez una anécdota familiar. Estos relatos contribuyen a reconocer a quie-
nes ponen alimento en nuestra mesa o a quienes hacen nuevos hallazgos que
mejoran las condiciones de vida para todos. Adentrarnos al fascinante campo
mexiquense, espacio de vida, de aventura, de maravillas, reafirma el com-

promiso con nuestro patrimonio, que es responsabilidad de todos.
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Fidel Ramirez Romero: una historia de resiliencia

Don Fidel, como le llaman afectuosamente quienes lo conocen, es oriundo
de la comunidad de Lizaro Cdrdenas, del municipio de El Oro. Se dedica a la
albafiilerfa y al campo, donde siembra maiz y haba; en otras ocasiones, cul-
tiva avena y trigo. El ha sido beneficiario de diversos apoyos gubernamentales
para la labranza de la tierra, lo que le ha permitido continuar con su vocacion
como agricultor.

Fidel Ramirez qued6 huérfano desde muy temprana edad y aprendio,
junto con su madre y su tio, a trabajar el campo, actividad de la que depende
la sostenibilidad de su hogar.

“Para mi —dice don Fidel— el campo significa mucho. Estoy contento
y muy agradecido porque es lo que nos da fortaleza y alegria afio con afio,
porque si tenemos trabajo que nos da de comer. Mis tias y mis tios decian
‘ponte a trabajar’ y donde quiera que esté mi jefecita... Eso fue lo que siem-
pre me impulsé a sembrar y seguiré hasta donde Dios diga. En la familia
comemos lo que sembramos aquiy ya lo que nos sobra lo vendemos, y de aqui
mantengo a mi familia. Trabajamos aqui mi esposa, mis hijas y unos vecinos,
apoydndonos unos a otros”.

Gracias al campo, don Fidel logré apoyar las aspiraciones de su hija de
convertirse en contadora publica. Ella siempre fue motivo de orgullo. Sin
embargo, frente a una enfermedad que lastimo tanto al mundo entero, desa-
fortunadamente la joven perdio la vida.

Don Fidel recuerda que su hija también trabajaba el campo; siempre
encontrd en ella un respaldo integro. Los planes consistian en crecer en lo
que tanto apasiona a la familia. “Me duele porque siempre me impulsaba.
Se me adelanté —comenta don Fidel—. Luego me enfermé yo y no sé qué

pasaria, sélo Dios sabe. Pasé a la sala para intubacién y me dieron de alta”.
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”Mi hija —recuerda don Fidel— le echaba muchas ganas al estudio.
Termind launiversidad y gané una beca para especializarse en Estados Unidos;
fue un mes a Carolina, y sus planes eran continuar estudiando. Cuando veo los
carros, pienso que ya viene, porque ella llevaba un carrito que tenemos ahi.
Siento que ya va a llegar en las tardes o en las mafianas. ‘Papd —me decia— ya
llegué, traigo esto’ (una fruta o algo), ya me gritaba. El amor que tuvimos no
lo puedo olvidar. Dia a dia, no lo puedo olvidar.

”Ahora me queda un nieto que debo sacar adelante, como a mi hija le
hubiera gustado. Ahora es cuando mds quiero al campo. Estoy sembrando
porque estoy seguro de que quiero ser campesino siempre y seguiré hasta

donde Dios diga.

Maximino Albarran Cleto: el campo lo es todo

Maximino Albarrdn Cleto pertenece al municipio de Coatepec de Harinas.
Durante m4s de cinco afios se ha desempefiado como productor de fresa: “Ha
sido un trabajo complejo, pero no imposible”. Lo que mis le agrada es que el
cultivo de este apreciado fruto le permite ofrecer empleo a otros miembros de
su familia y vecinos del municipio, tomando en cuenta las bondades produc-
tivas de la zona.

Maximino describe que el cuidado de la planta requiere estabilidad en
un drea soleada y limpia; es decir, hay que evitar los espacios sensibles a hela-
das y retirar las hojas secas y restos que puedan afectar la produccion. El fruto
se riega con rociadores que mantienen el suelo himedo, sobre todo en dias
de sequia. El uso de quimicos resulta minimo; se emplean productos orgdni-
cos amigables con el consumidor. Cumplir los procedimientos adecuados

durante todo el proceso es fundamental.
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El reconoce el apoyo que el gobierno estatal ha brindado a los producto-
res a través del personal especializado. La asesorfa y el acompafiamiento per-
miten las condiciones 6ptimas para la obtencion del fruto. Maximino agrega
que, gracias a este trabajo conjunto entre gobierno y agricultores, se han
visto mejoras en la fruta y las plantas, sobre todo en cuanto a rendimiento:
“Anteriormente se trabajaba con conocimiento empirico”. En la siembra se
debe cuidar todo, pues todo estd conectado e influye en la produccién. Por
ello, este productor elogia el respaldo de especialistas de la Secretarfa del
Campo, quienes, por vocacién y compromiso, como €l mismo expresa, se han
convertido en aliados para conseguir un resultado excepcional: un suculento
fruto cuyo cultivo genera alimento e ingreso. Hoy gran parte de la familia
Albarrdn vive de la fresa.

“Para nuestra familia, el campo representa todo y es motivo de orgullo
—expresa Maximino—. Somos mds de diez familias representadas en este
proyecto, y aqui, en Coatepec, estamos muy felices con los resultados del tra-
bajo en equipo, siempre dispuestos a aprender y crecer de la mano de nuestra

tierra mexiquense”.

Adrian Navarrete Ortega: un ejemplo de vocacién
y emprendimiento

Adridn nacio, fue criado y educado en el ejido El Rincén de la Candelaria,
Atlacomulco. Sus padres, dofia Maria y don Nicolds, campesinos apasionados por
latierra y el ganado, infundieron en Adridn, desde pequefio, el gusto por los ovi-
nos. El encontré en Fabiola Castillo a su compafiera de vida; actualmente ambos
son los orgullosos padres de dos hijos: Adridn y Sebastidn. La familia disfruta de

la vida y se dedica al cuidado de las ovejas.
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Desde su juventud, el atlacomulquense emprendié la produccion de ovi-
nos. Su padre le inculcd el carifio por esta actividad con un rebafio de tres ejem-
plares criollos, lo que alenté al entonces joven productor a convertirse en un gran
ganadero. Con entusiasmo y altas expectativas en la produccion, a lo largo de su
juventud, su vocacion y trabajo diario lo llevaron a acrecentar un patrimonio que
le permitié emprender.

Hoy dia, Adridn es un empresario que cuenta con un inventario de m4s
de 300 ejemplares. Esto le permite no sélo comerciar el producto, sino ademds
brindar empleo a 18 familias en las modalidades permanente y temporal.

Con la amplia experiencia que lo distingue en la produccién de ovinos,
ademads de su perseverancia y amor por el trabajo, Adridn Navarrete es recono-
cido en su comunidad como un ejemplo de compromiso, responsabilidad, uni-
dad y solidaridad con los suyos. Esto le ha valido el respaldo del gobierno estatal,
a través de la Secretaria del Campo, para continuar produciendo y generando
empleos que contribuyan a la calidad de vida local.

La familia Navarrete Castillo es la primera en ocuparse de construir
sus propios corrales; vacunar y cortar la lana de sus animales; preparar y
servir alimento diario, siguiendo las ensefianzas de don Adridn. El, ademds,
ha participado en diferentes foros, talleres y ciclos de capacitaciones. Adridn
Navarrete siempre estd dispuesto a compartir con otros ovinocultores su cono-
cimientoy el desarrollo tecnoldgico que ha implementado; invita a otros produc-
tores a visitar sus corrales y comenta, entre sus pares, las ventajas de prepararse y
de cultivar la devocion por el campo.

Si bien don Adridn ha conocido también las adversidades personales y
laborales, la determinacion y la influencia de sus padres le impulsan a salir
adelante. Actualmente cuenta con renombre en la produccién de borregos
de gran calidad genética, que trasciende generaciones, porque, como €l lo

refiere: “Amo lo que hago”.

Adrian Navarrete,
ovinocultor, ejido
La Candelaria,
Atlacomulco.
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Adridn Navarrete,
al pendiente del cuidado
de su rebanio.
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Heldiberto Loreto
Carmona, productor
de trucha arcoiris,
granja Corral de Piedra,
Amanalco.
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Heldiberto Loreto Carmona: confianza
en el campo mexiquense

Dedicada originalmente a la produccion de trucha arcoiris, la granja Corral
de Piedra, ubicada en el ejido de San Bartolo, Amanalco, fue construida en
los ochenta por el Gobierno del Estado de México con la finalidad de impul-
sar la actividad acuicola en el municipio. Esta granja estuvo operando de
manera intermitente hasta 2006, cuando cerré operaciones durante cinco
afios debido a la falta de mantenimiento por parte del nucleo ejidal. En 2011,
Heldiberto Loreto Carmona, originario de ese ejido, y un grupo de vecinos del
lugar fueron electos por la asamblea ejidal para formar la nueva mesa direc-
tiva de dicha granja y retomar los trabajos productivos.

Este nuevo equipo carecia de los conocimientos técnicos necesarios
para la actividad acuicola, pero anhelaba poner en marcha la granja de nueva
cuenta. Por ello solicitaron el acompafiamiento del gobierno estatal, a través
de la hoy Secretaria del Campo, con miras a un desarrollo local, regional y
estatal de la produccion acuicola.

Alo largo de los afios, el sefior Heldiberto Loreto y su equipo han reali-
zado un trabajo armonioso y préspero para la modernizacion de las instala-
ciones, por ejemplo, a través de la construccion de estanques circulares, una
sala de incubacion y la instalacién de un sistema de paneles solares. Estas
obras han permitido duplicar la produccién en los tltimos afios; como conse-
cuencia, han generado empleos permanentes para diez familias del ejido, asi
como trabajos temporales en la época de mayor actividad para diez familias
mds, impulsando la economia local y regional.

El esfuerzo realizado por el equipo de trabajo y respaldado por el
gobierno ha repercutido en mayores beneficios para 154 familias, que actual -

mente fungen como copropietarias y forman parte del nucleo ejidal. Todos
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reciben una parte de las utilidades y adicional-
mente obtienen alimentos nutritivos a precio
asequible. La gran calidad de las truchas que pro-
duce la granja Corral de Piedra ha permitido que
restauranteros de otros municipios, como Villa
del Carbon, Nicolds Romero y Ocoyoacac (La
Marquesa), busquen abastecerse ahi.

Estas acciones y sus resultados han indu-
cido a todos los habitantes del ejido a fortalecer
su conflanza en el campo mexiquense, mante-
nerse hermanados y cuidar de los bosques, base
de la produccion de trucha arcoiris. Incluso se
han conformado brigadas contra incendios y de
guardabosques entre las familias. Las actividades
realizadas son de vital importancia para conser-
var los manantiales que abastecen a la granja y al

nucleo ejidal.

Guadalupe Rios Dominguez:
una historia inspiradora

Desde muy pequefia, Lupita Rios, nacida en la
capital mexiquense, mostré su inquietud por la
naturaleza. Constantemente se preguntaba sobre
su entorno: ;como es que el cielo sabe cudndo
llover?, scomo sabe que es tiempo de siembra?,
spor qué hay muchos tonos de verde en un peda-

Granja Corral de Piedra,
Amanalco. cito de jardin?, ;y las flores?, ;de dénde surge su
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belleza? Asf ocurria con cada hecho natural. El universo estd tan perfecta-
mente disefiado que podemos obtener de él nuestro alimento, y no sélo esto,
sino paisajes y fendmenos habituales que sorprenden nuestra mirada y nues-
tro espiritu.

Lupita comenta que, cuando se encontraba en la preparatoria y tuvo
que elegir una carrera universitaria, ella sabia lo que le gustaba: sabia su
vocacion, solo que no encontraba la carrera o universidad que cumpliera sus
expectativas. Durante esos momentos de incertidumbre, por casualidad llego
a sus manos un libro de ofertas educativas de distintas universidades. Gracias
a esa publicacion, eligid la Universidad Auténoma Agraria “Antonio Narro”
(UAAAN). Con el apoyo de su familia, logré la admision en aquella casa de
estudios en Coahuila, la entidad que la vio nacer profesionalmente.

La universidad le otorg6 una beca y, aunque su familia nunca dejé de ser
una gran aliada, tuvo que aprender a superar dificultades: desde la nostalgia
por el hogar hasta limitaciones econémicas y convivir en un medio univer-
sitario en el que predominaban los hombres. “Tuve que crecer en todos los
sentidos”, relata Lupita.

Se gradud como ingeniera agronoma en suelos, y decidié continuar con
una maestria en ciencias. Una vez concluidos sus estudios, como muchos
jovenes, se resolvio a “conquistar el mundo”. Su actividad laboral inici6
en el Centro Hortofloricola del Instituto de Investigacion y Capacitacion
Agropecuaria, Acuicola y Forestal del Estado de México (Icamex), pertene-
ciente a la actual Secretarfa del Campo.

Su desempefio profesional se convirtié en todo un aprendizaje: des-
cubrid las formas de sembrar, cultivar, cosechar y, sobre todo, apreciar el
campo. “Comprendi que el amor por el campo, mds que una conquista, se

trataba de una verdadera vocacién”, reconocio Lupita.
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Dra. Guadalupe Rios
Dominguez, Laboratorio
de Fitopatologia Icamex.
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Con el paso de los afios, Lupita Rios, ademds de una especializaciéon en
floricultura, obtuvo su titulo como doctora en ciencias agropecuarias y recur-
sos naturales por la Universidad Auténoma del Estado de México (UAEMEX),
lo que le ha permitido liderar diversos proyectos profesionales, académicos y
de investigacion cientifica. En su trayectoria laboral, destaca como colabora-
dora de la dependencia oficial en la que se inicid, pues opina: “nuestro campo
requiere de un constante estudio, es todo un mundo”.

Lupita Rios narra con emocion los mas de cinco titulos de las publica-
ciones editoriales en las que ha participado y, con sencillez extraordinaria,
los multiples reconocimientos que ha obtenido, lo mismo en el Ambito oficial
que como conferencista, docente e investigadora: “Aqui sigo y sin lugar a
dudas seguiré, porque decidi superar dificultades”, concluye.

Entre sus publicaciones sobresale el libro Orthotospovirus que afectan al
cultivo de jitomate en el sur del Estado de México (UNAM, 2020); el capitulo de
libro “Orthotospovirus, vision actual y grandes desafios”, en Temas selectos
en la innovacidn de las ciencias agropecuarias (Alfaomega, 2019); los articulos
“Tomato spotted wilt orthotospovirus (TSWV) no se trasmite por semilla de
jitomate (Solanum lycopersicum L.)” y “Caracterizacion molecular del género
Orthotospovirus y su vector en solandceas en el sur del Estado de México”; asi
como los suplementos de la Revista Mexicana de Fitopatologia “Caracterizacion
molecular del género Orthotospovirus y su vector en solandceas en el Sur del
Estado de México” y “Deteccion molecular de Iris Yellow Spot Virus (1vsv)
en el cultivo de tomate de cdscara en Malinalco, Estado de México”. También

particip6 en el Catdlogo de enfermedades de ornamentales (Icamex, 2013).

Pagina siguiente:
Fermin Bravo Quirino.
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Fermin Bravo Quirino: perseverancia en el servicio
a la sociedad

Originario de Nopala, Hidalgo, y asentado en tierra mexiquense, Fermin
Bravo Quirino ha desarrollado una serie de investigaciones que le valie-
ron la Presea Estado de México 2020 “Gustavo Baz Prada” al mérito de
Perseverancia en el Servicio a la Sociedad, gracias a que cuenta con mds de 35
afios de experiencia.

Al referir la historia del maestro Bravo Quirino, fundador del Instituto
de Investigacion y Capacitacion Agropecuaria Acuicola y Forestal del Estado
de México (Icamex) y certificado en fitomejoramiento por la Facultad de
Ciencias Agricolas de la UAEMEX, resulta innegable su interés por el campo
mexiquense. Este personaje destaca en trabajos de investigacion académi-
co-cientifica y docencia, y también como ponente, articulista y consultor.

Su vasta y nutrida experiencia es dificil de resumir, pues le avalan
resultados de muchos afios de trabajo. Sin embargo, entre sus logros, encon-
tramos los registros y liberaciones de cuatro variedades mejoradas de maiz
forrajero (v-18, vs-2000, Aculco, dmbar), dos variedades de girasol (gira-
for 14 B y giramex 2020) y dos hibridos de maiz forrajero para el Estado de
México (triunfo, victoria).

En palabras del maestro Bravo Quirino, la terminologia anterior refiere
un mejoramiento genético a lo largo de 15 afios, mediante procesos de selec-
cion de plantas de maiz y girasol con caracteristicas ideales para la produc-
cion de forraje y grano, adaptables a la zona alta de la entidad mexiquense.
Estas mejoras permitiron generar variedades hibridas con propiedades 6pti-
mas respecto de las siembras tradicionales. Entre 2014 y 2017, el académico
participd en diversos programas televisivos con temas técnicos agricolas, por
ejemplo, el aprovechamiento integral del girasol, la canola y la avena como

forrajes.
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El maestro Quirino relata con orgullo el origen campesino de sus padres,
de quienes hered¢ sabiduria y en quienes se inspiré su formacion profesional.
“Mi disposicion para servir al campo y a la investigacion agricola me llevé a
realizar estudios superiores y varias especializaciones académico-cientificas,
gracias a las cuales he logrado obtener resultados innovadores en variedades
e hibridos de maiz y girasol forrajeros, empleados en gran parte por los pro-
ductores mexiquenses. Jama4s lograré corresponder a las ensefianzas y el dia-
rio aprendizaje de quienes se dedican al campo, porque en éste, dia a dia, hay
nuevos conocimientos por cultivar”.

Ha publicado los siguientes articulos: “Guia ilustrada parala descripcion
del girasol (Helianthus annus L.)” (2020); “Guia técnica de girasol (Helianthus
annus L.)” (2020); “Guia para el cultivo de aprovechamiento del girasol para
forraje” (2016); “Guia para cultivar pastos forrajeros” (2004), y “Guia para

el manejo, conservacion y utilizacién del ensilaje de maiz forrajero” (2000).

Armandina de la Cruz Olvera: fundadora del Laboratorio
de Biotecnologia de Probosque

Originaria del municipio de Gémez Palacio, Durango, a sus 26 afios Armandina
de la Cruz solo habia visto desiertos, grandes plantios de melén, sandia y
algodoén de la Comarca Lagunera. Afios atrds habia realizado sus estudios
profesionales como ingeniera agréonoma en la Facultad de Agricultura y
Zootecnia de la Universidad Judrez del Estado de Durango.

Armandina recuerda: “Una vez vine de vacaciones al Estado de México
y me enamoré completamente de sus bosques. Desde ese momento me nacio
la inquietud por residir en la entidad mexiquense”.

En el Instituto Tecnoldgico Agropecuario de Oaxaca adquirié expe-

riencia en el cultivo de tejidos y la técnica de propagacion: una alternativa

165



166 CAMPO MEXIQUENSE. IDENTIDAD Y FUERZA

al cultivo tradicional de plantas a través de tec-
nologia de vanguardia, que permite mantener
y desarrollar células vegetales, tejidos, organos
o incluso plantas completas en un medio artifi-
cial (solido o liquido). Gracias a estas competen-
cias, Armandina se convirti6 en la fundadora del
Laboratorio de Biotecnologia de Probosque.

“La biotecnologia permitird la reproduc-
cion de aquellos drboles que no han soportado
los cambios drasticos en el clima, las altas tem-
peraturas, asi como enfermedades y plagas”,
comenta mientras trabaja con matraces, pinzas
y bisturi, herramientas fieles a sus manos, para
después, meticulosamente, extraer el corazén de
la semilla, el embrién. Seguirdn las cuatro etapas
de propagacion: germinacién, multiplicacion,
elongacion y enraizamiento in vitro. Todo ello,
asegura la ingeniera, requiere varias horas. Asi,
dia a dfa, ella combina su papel de madre con el
laboratorio, tratando con tanta delicadeza a los
futuros drboles como a sus hijos: prepardndolos
para el crecimiento y las adversidades.

“Desde el momento en que se establece una
célula en el medio de cultivo y vemos que empieza
a tornarse de un verde vivo, a crear una nueva
planta, festejamos un gran logro”. Armandina

espera con paciencia, revisando frasco por frasco,

Desarrollo de células
vegetales en medio
artificial.
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Establecimiento
de una semilla
en un medio de cultivo.
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confiando en el tiempo, atestiguando la vida, viendo a sus otros retofios
crecer.

Los retos forman parte del crecimiento de una persona y en la vida de
Armandina no han sido la excepcién. La ingeniera ha trabajado repetida-
mente con esta técnica, por lo que se le considera pionera en estos trabajos y
en varias investigaciones del Ambito forestal. Actualmente se ocupa de espe-
cies que se encuentran amenazadas, en peligro de extincidon o simplemente
son de alta demanda, como el caso del pseudotsuga, una especie utilizada
ademds como 4rbol de Navidad en el Estado de México, que representa el
primer productor a nivel nacional.

Se dice que ninguin conocimiento resulta util hasta que se transmite.
Este es un desafio que Armandina se ha propuesto, ya que su trabajo no se
queda solo en el laboratorio. La cientifica ha participado en diferentes mesas
de trabajo e investigaciones, y ha formado capital humano enfocado a esta
técnica de propagacion, multiplicando esos drboles con la esperanza de que
crezcan tan bellos como los que guarda en los recuerdos que la hicieron dejar
una vida en Durango para alcanzar un legado en el Estado de México.

Ha publicado los siguientes articulos en la revista Agro Productividad:
“Acondicionamiento y evaluacién de tratamientos de desinfeccion para la
micropropagacion de Sagittaria macrophylla Zucc. procedente de las ciéne-
gas del rio Lerma” (2020) y “Seed analysis of Dichromanthus aurantiacus,

terrestrial orchid from Toluca valley” (2020).
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José Méndez Garcia: hay Chamusquin para rato

Es el jefe del Departamento de Incendios y Sanidad de Probosque y su labor
consiste en el cuidado de los bosques en territorio mexiquense como un sostén
de la vida natural. José nacié en Durango, donde surgié su interés por pre-
servar estos ecosistemas, derivado de la vocacion forestal de su entidad. El
sofiaba con transformarse en uno de los héroes que protegen a los drboles de
los incendios, como los que veia de nifio en documentales.

José Méndez estudid para convertirse en ingeniero en desarrollo forestal.
Gracias a su desempefio en el combate de incendios forestales durante mis de
30 afios, en el Estado de México se ha ganado el titulo del Chamusquin Mayor.

El ingeniero perdio la cuenta de cudntos incendios le ha tocado combatir
desde 1990, fecha en que ingreso al servicio del Gobierno del Estado de México,
en lo que hoy conocemos como Probosque. Sin embargo, tiene presente el reto
que cada uno de estos accidentes represento. Por ejemplo, en 2013, cuando él y
su brigada se vieron rodeados por un incendio en Valle de Bravo. Descendieron
hasta una barranca en la que identificaron agua y humedecieron el suelo a
metros a la redonda con sus cascos, para que no les alcanzara el fuego. Se trato
de una decision que les salvo la vida, relata José Méndez.

“Por eso hay que estar preparados para cuando el viento esté a favor
del incendio. Debemos tener en cuenta las diez normas de seguridad y las 18
situaciones que gritan peligro durante unincendio, segin lanorma NOM-015-
Semarnat/Sagarpa-2007”, explica. Ademds de la fortaleza fisica, se requieren
conocimientos. Por ello, desde el inicio de su carrera, la preparacion ha sido
incesante. José recuerda que en 1992 resulté becado por el gobierno estatal
y viajo al estado de Oregon, en Estados Unidos, para capacitarse en el Curso
Internacional de Prevencién y Combate de Incendios Forestales, avalado por
Redmond Interagency Hotshot Crew, un equipo de bomberos forestales de

alto nivel que responden a incendios de alta prioridad en aquel pais.
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Un incendio sin
control puede diezmar
amente los bosques.
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Movilizacion del Departamento
de Incendios y Sanidad de
Probosque ante un incendio.
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Desde entonces, la disciplina, el respeto y la honestidad son valores
que desarrolla en su vida personal, en combate al frente de sus brigadas y en
el servicio publico. Asi ha formado a cuatro hijos, cinco nietos y decenas de
generaciones de combatientes que se han unido a las filas de Probosque o que
participan en sus comunidades como voluntarios.

“Eso no significa que haya perdido el miedo”, asegura, pues cada que
llega un reporte y tiene que organizar a las brigadas pide a sus combatientes
cuidar su vida ante todo. “A través de los afios, la vida te ensefia muchas cosas
en el menester de este trabajo, te da muchas experiencias. Cuando ves que la
situacion estd dificil, piensas en tu gente, en tus combatientes que andan al
frente, arriesgdndose. Entonces, ése es el temor: que el mismo fuego propicia
sus condiciones y a veces tiene el viento a su favor”.

Su liderazgo lo llevo a obtener la Presea Estado de México en 2015, en
la denominacion al Mérito en la Preservacion del Ambiente “José Mariano
Mocifio Sudrez Lozada”, el mdximo galardon que otorga el estado en esta
materia. Si desde nifio sofiaba ser un héroe, lo logré.

El pasado 4 de julio, cumplid 64 afios y, aunque no sabe cudnto tiempo
mis pueda estar en este sector, si tiene claro que seguird enfrentando con
gallardia los incendios que se le presenten hasta que llegue el momento de
entregar la estafeta. Por lo pronto, este héroe mexiquense concluye: “Hay

Chamusquin para rato”.
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Productos mexiquenses en la gastronomia

Guadalupe Rios Dominguez
Lourdes Nava Najera

La gastronomia mexiquense tiene su origen en la impresionante diversi-
dad de flora y fauna con la que cuenta esta tierra. En la época prehispdnica,
el conocido Valle del Matlatzinco fue escenario de la fusién de tradiciones
otomies, mazahuas, matlatzincas y mexicas para crear una serie de plati-
llos cuyos ingredientes principales eran los cultivos que crecian en la milpa:
maiz, nopales, quelites, entre otros. Estos se complementaban con hierbas,
carne y pescados. Posteriormente, en la época de la Conquista, en lugar de
prevalecer la divergencia, se permitié un mestizaje de sabores, de tal manera
que hubo una evolucién en la cocina mexicana, que la ha convertido en patri-
monio cultural de la humanidad. Enriquecidas por la combinacién de ingre-
dientes de origen prehispdnico y europeo, las tradiciones mexiquenses han
perdurado por el legado familiar y la comunidn cultural. El Estado de México
es paso de marchantes y aventureros, también morada de custodios tradicio-

nales, todos en la misma travesia del sabor.

Pagina anterior:
Granos de maiz.
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Esencias prehispdnicas

El maiz

Los pueblos originarios de Mesoamérica empleaban como base de su alimen-
tacién el maiz, grano milenario que ha sobrepasado los limites del tiempo. En
el Estado de México, éste contintia como un ingrediente indispensable para
la preparacién de platillos. La abundancia de sus plantas y mazorcas depende
completamente de las manos de las familias agricultoras, que las transfor-
man lo mismo en alimento que en bebida. En la region mazahua, que com-
prende varios municipios de la entidad, se puede disfrutar desde una tortilla
recién hecha acompafiada con salsa hasta los deliciosos tamales de elote de
Chapultepec, también de frijol, capulin, hongos, charales, huauzontles o
cualquier otro sabor de la tierra mexiquense. Ademds, nadie podra resistirse a
comer unas gorditas de maiz de Texcalyacac, donde la variedad de sazones no
pierde vigencia. Resulta imposible ignorar el sabor de un elote de Juchitepec
y Cocotitldn, o las quesadillas de huitlacoche en Ixtlahuaca y Atlacomulco, y
de postre, el pastel de elote de Chicoloapan.

Una maravillosa técnica que legé el valle Matlatzinco es la molienda del
grano de maiz en metate para elaborar pinole, que en una olla de barro y en
constante baile bajo el fuego origina el atole, delicada bebida de color negro
o blanco. Teotenango y Calixtlahuaca dan la bienvenida a sus visitantes con
este tesoro de la cocina tradicional mexiquense, que remata en la Feria del
Atole, en Coacalco, durante octubre. En este evento, se pueden disfrutar mas
de 70 sabores.

Calimaya produce el maiz cacahuacintle, que en el México antiguo se
usaba con carne de venado o armadillo para conformar el pozole. Durante la
€poca colonial, este platillo tipico transformo su sabor al agregar la carne de

cerdo, introducida por los europeos.

Variedades de maiz
mexiquense.
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Nopal y xoconostle

Dos ingredientes de gran relevancia en la cocina prehispdnica son el nopal y el
xoconostle, emblema y sustento de los municipios del noreste del estado. En
San Martin de las Pirdmides, Teotihuacdn, Axapusco, Otumba, Nopaltepec,
Temascalapa y Acolman podemos probar tacos de nopal acompafado de
queso, jitomate, chile y cebolla, o pedir los exquisitos nopales navegantes
en chile guajillo, nopales rellenos y nopales asados. Ademds, sin deslucir el
sabor del ingrediente y de acuerdo con la sensibilidad contempordnea, es
posible disfrutar frituras de nopal o nopal deshidratado; incluso el xoconos-
tle (fruto del nopal) se puede consumir crudo o preparado, por ejemplo, en
una salsa en molcajete tipica de los otomies asentados en Acambay, lugar
de tradicién familiar. El xoconostle y la tuna actian como conciliadores del
sabor y de las sabidurias ancestrales y, por lo tanto, se pueden disfrutar cris-

talizados, en mermelada, en almibar o en pastel de nopal de Chimalhuacdn.

Quelites, huanzontles, amaranto y hongos

Hablar de quelites significa abordar los cimientos del campo: la milpa, ese
pedacito de tierra cuyo nombre viene del ndhuatl y donde los lazos fami-
liares se estrechan gracias al reconocimiento, el consumo y la herencia de
sabor. Ahf encontramos esas hojas tiernas comestibles, que abrazaron la pre-
sencia espafiola y que, de acuerdo con la benevolencia del clima, se disper-
san en diferentes municipios. Estos pequefios cultivos llevan los nombres de
venaditos, cenizos, corazones, quintoniles, lengua de vaca, chivatitos y la
planta semisagrada huanzontle, esta ultima ofrecida al dios de la lluvia. Los
huazontles representan uno de los mds deliciosos manjares regionales, por
ejemplo, las tortitas de huanzontles (fritas con huevo y acompafadas de una

deliciosa salsa de chile pasilla o mole que las abuelas saben preparar sin igual).
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Croquetas de huazontle.
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Pulque.

El huautli, como se conoce alamaranto en ndhuatl, se preparabaen tama-
les, tortillas y amasado con miel de maguey y maiz desde hace mds de cinco
mil afios. Con el paso del tiempo, este ingrediente sobrevive y forma parte de
la dieta de las familias mexicanas. En Ixtlahuaca se prepara agua de amaranto.
Esteingrediente, aglutinado con miel, nos alegrael dia en cualquier lugar y nos
llena de energia, como lo hizo con Herndn Cortés cuando paso entre la don-
cellay el guerrero tlaxcaltecas en el Eje Neovolcdnico Transmexicano (Espitia,
2016). La entidad mexiquense comparte este territorio con las recolectoras
de hongos, hermosas ninfas que trasmiten su sabiduria sobre los bombines
comestibles a las nuevas generaciones de la familia. En Ixtapaluca (de mayo
ajunio) y en San Pedro Nexapa, Amecameca (durante julio), se lleva a cabo la

Feria del Hongo, cuya permanencia suplicamos.

Pulque y barbacoa

Si tomamos pulque, tendremos un feliz encuentro con las figuras de los dio-
ses. Se trata de la bebida prehispdnica de mayor tradicion, a la que se le atri-
buyen dotes medicinales y nutritivas (Vela, 2018). Podemos probar el pulque
en deliciosos curados de sabores, como guayaba, fresa, almendra, tuna, entre
muchos otros. Quien consume estas bebidas se acostumbra a sus cualidades.
De manera anual se celebra en Jiquipilco la Feria del Pulque durante marzo.
Cada municipio le da un toque distinto a la experiencia de beber pulque. En
Toluca, gracias a la gentileza familiar de sus pobladores, es como sentirse
en casa.

Resulta maravilloso que las pencas de maguey no sélo se empleen en
la bebida, sino también envolviendo la carne de armadillo, conejo, venado
e iguana, platillo conocido como barbacoa desde la época precolombina.
Después del encuentro con los europeos, la barbacoa se transformé con

el inigualable sabor de la carne de borrego y las especias. Este platillo se



convirtié en un manjar de texturas y sabores de legado generacional en
Amecameca, Atlacomulco, Ayapango, Chiconcuac, Ixtlahuaca, Jilotepec,
Tejupilco, Malinalco, Metepec, Ocoyoacac, San Felipe del Progreso, Santiago
Tianguistenco, Texcoco, Temascaltepec, Tenancingo, Tenango, y Teotihuacdn.
Este manjar nace del suelo; se convierte en una actividad familiar de trascen-
dencia, y se funde en el paladar de los comensales en la Feria de la Barbacoa
en Texcoco y Capulhuac (variable entre febrero, marzo y abril), municipios
que guardan los secretos de Mesoamérica, porque el pulque y la barbacoa (dos

inseparables) son auténticos hijos de la tierra.

Charales y ancas de rana

Comer charales en salsa verde con papas y nopales, o tostados con limén y
chile es un gozo absoluto. En Temascalcingo y Valle de Bravo la familia se une
para preparar tamales de charal, herencia de nuestros ancestros, delicia que
se convierte en un recuerdo para el comensal. Los lagos del Estado de México
son capaces de consentirnos, de regalarnos acociles (dorados, en tortitas en
chile chilaca o en taco placero) y ancas de rana, que en Lermay Almoloya del
Rio se preparan fritas o capeadas, pero en el sur del estado, como Ixtapan de
la Sal y Villa Guerrero, se ofrecen empanizadas.

Desde la época prehispanica y virreinal se permite el trueque de alimen-
tos en el espacio del pueblo, de la familia y especialmente de las cocineras. El
mercado representa el camino que rehabilita la comida regional: concede la
herbolaria, las especias, las recetas, los remedios y los secretos para la inven-
cion de platillos que unen culturas y magnifican los productos mexiquenses,

dando lugar a una cocina enriquecida.
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Cocina actual

Truchay carpa

El Estado de México es agua. Aun sin litoral, existe un coctel de especies
acuicolas por la calidad del agua que corre por sus manantiales, lagos y rios.
Gracias a esto, podemos disfrutar el singular sabor de la trucha en lugares
como Malinalco, La Marquesa y Texcaltitlin, donde se puede comer empa-
pelada, frita, rellena, al mojo de ajo, al carbon y segin el antojo. En abril se
lleva a cabo la Feria de la Trucha en Amanalco de Becerra. En Lerma debemos
probar la sopa de carpa o esta misma especie sazonada al mojo de ajo; se trata
de un lugar en el que podemos complacernos con el vuelo de las aves que

llegan a los humedales.

Conejo, obispo y chorizo

Sin envidiar el mar y cerca de las montafias, los mexiquenses contamos
con productos para un verdadero banquete. Tal es el caso de los platillos
elaborados a base de carne de conejo: al mojo de ajo, en mixiote o enchilado,
que pueden conseguirse en Amecameca. Las ferias del conejo en Chalco y en
Cocotitldn convencerdn al paladar m4s exigente.

Dificil serd adivinar los secretos del obispo en Tenancingo, platillo tipico
de la gastronomia mexiquense, preparado a base de carne de cerdo, con un
toque especial de pasas, pifiones y almendras. En agosto se puede degus-
tar este preparado en la Feria del Obispo, al igual que los tacos dorados de
sesos. En la fusion de culturas, los espafioles introdujeron la carne de cerdo
a nuestro continente, la cual se adapto perfectamente al paso del tiempo y a
la bondad del clima. Esta integracién permitio a las abuelas, a las madres de
familia y a las cocineras crear el famoso chorizo de Toluca con la alquimia de

otros ingredientes. Desde hace mds de 200 afios, el chorizo forma parte de
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Coctel de trucha Pdgina siguiente:
con pepino, cebolla, Conejo a las hierbas
jitomate y mango. Taco de hueva de carpa. (arriba); chorizo (abajo).






diversos guisos y su receta ha sido tan celosamente guardada que hasta

Espafia la persigue.

Jitomate y tomate verde

Ingredientes habituales de una amplia variedad de platillos, estos cultivos no
pueden dejar de saborearse en forma de salsa verde, roja, ranchera, borracha o
molcajeteada. Una sensacién de calor convierte a las salsas en el eje principal
de cada comida. Los sabores del jitomate y del tomate verde se agregan a los
tacos, tostadas o guisados, como el sabroso caldo de la virgen, de Tejupilco; el
conejo en mixiotes, de Amecameca; los mixiotes de nopal, de Apaxco; el ento-
matado mixto, de Jaltenco; el caldo de los chiles rellenos, de Mexicaltzingo,
y el arroz rojo, de Sultepec. La lista resulta interminable, porque estos frutos
también pueden disfrutarse frescos, equilibrando su sabor en una rica ensa-

lada o simplemente asados con ajo y aceite de oliva.

Aguacate

Este fruto bendice aquellos poblados donde la conjuncién del clima per-
mite recrear nuevos sazones. El aguacate se disfruta en un taco de plaza de
Temoaya, poniendo en una tortilla papalo, cebolla, jitomate, acociles o chi-
charrén, y también en un ceviche de champifién de Chapultepec. El aguacate
mexiquense se puede degustar solo o en infinidad de platillos; el inico requi-
sito consiste en dejarse llevar por la recomendacion de las cocineras para

atreverse a probar nuevos sazones con este fruto.

Pdgina siguiente:

Cereza de café

en sus dos variedades,
En esta pagina: caturra rojo (arriba)
Jitomate y tomate verde. y caturra amarillo (abajo).



Café y mezcal

Delitoseriadejarpasarlaoportunidad deenvolverseenelaroma, saborytextura
del café de los municipios de Amatepec, San Simén de Guerrero, Malinalco,
Ocuilan, Sultepec, Tejupilco, Temascaltepec y Tlatlaya (Secampo, 2021), pues
el café de olla, soluble, molido, tostado, de grano y gourmet, inclusive en licor
y crema, bombones, obleas, galletas, son de México para el resto del mundo,
asi como lo es el mezcal de Almoloya de Alquisiras, Amatepec, Coatepec
Harinas, Ixtapan de la Sal, Luvianos, Malinalco, Ocuilan, Sutepec, Tejupilco,
Tenancingo, Tlatlaya, Tonatico, Villa Guerrero, Zacualpan y Zumpahuacin.
Ambas bebidas de larga tradicion estdn firmemente arraigadas a México y a la

tierra mexiquense.

Flores

Si se trata de estar en el paraiso exdtico del sabor, nada mejor que deleitarse
con los platillos que las intrépidas cocineras de las familias de Villa Guerrero,
Tenancingo o Coatepec Harinas han convertido en una verdadera originali-
dad con el uso de flores como ingredientes. Sus mejores platillos traducen
la delicadeza del ramillete en crepas en salsa de clavel, costillas de cerdo en
salsa de buganvilia, pollo en mole de cempastchil, pastel de margaritas, pas-
tel de pétalos de rosas, crisantemos rellenos y otros mds.

Por esto y muchos mis deleites, sin lugar a dudas, las manos y el
ingenio mexiquenses han logrado la combinacion perfecta entre comida
y naturaleza. Cada agricultor y cocinera del Estado de México se han fun-
dido en el pasado y el presente, con una inmensidad de platillos que nos
identifican. La preparacion de cada alimento se transforma en arte y asi se

engrandecen los productos agricolas del estado.
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Productos mexiquenses en la gastronomia
de reconocidos chefs

Hoy por hoy, los productos del campo mexiquense son un referente en la
cocina mexicana. Chefs reconocidos por su talento, creatividad y dominio
del arte culinario comparten la importancia de los ingredientes locales. Las
variadas aportaciones de cada region, asi como la multiplicidad de sabores,
esencias, colores y formas, consiguen formar parte esencial del encanto de

cada platillo que deleita alos comensales de sus prestigiados establecimientos.

Sonia Ortiz Salinas

Sonia es una enamorada de la naturaleza, originaria de Monterrey y quimica
de profesidn. Su carrera le permitié desempefiarse en la docencia durante
mds de 15 afios, debido a su aptitud para la ensefianza. Actualmente, es una
chef reconocida y afamada youtuber por el éxito de su canal Cocina al Natural
(que cuenta con mas de millén y medio de suscriptores, éste ha sido cali-
ficado por la empresa neoyorquina Open Slate como el canal de cocina en
espafiol nimero uno en YouTube a nivel internacional. Cuenta adema4s con un
programa televisivo, “Sonia en su Huerta”, en el canal Gourmet.

Sonia decidio residir en el Estado de México y dirigir un centro de campo
y cocina en Avindaro, en el municipio de Valle de Bravo. Su espacio se carac-
teriza por la previa cosecha de los ingredientes necesarios para la preparacion
de los alimentos, en el que promueve su pasion por el campo y la naturaleza,
porque, comenta, es ahi donde hay un conocimiento ancestral.

En las palabras de Sonia: “Se tienen que rescatar los ingredientes cri-
ollos, limpios, no transgénicos, semillas fértiles. Hay muchas cosas que ya
no sabemos, ejemplo de ello son las plantas medicinales, muchas no las
conocemos, asi también saberes, ingredientes y técnicas. jHay que difundir

!”

lo que se estd olvidando

Pdgina siguiente:
Chef Sonia Ortiz Salinas.



Como parte de lo que ella relata, opto por el municipio de Valle de Bravo
originalmente por la cercania con Ciudad de México, donde residia y, sefiala:
“Aunque me enamoré del paisaje de las montafias, me gusto el climay la fer-
tilidad de la tierra, este suelo te da muchas cosas”.

Entre los productos favoritos de Sonia Ortiz estdn el capulin, un fruto
de temporada y las alcachofas, que si bien no son un cultivo originario, han
prosperado y dan un valor agregado a quien las siembra, ya que se trata de un
producto estrella con propiedades medicinales. Y agrega: “No se puede dejar
de lado la trucha que se cria en la entidad mexiquense, tiene un sabor deli-
cioso, en esa misma linea se encuentran las ancas de rana, jriquisimas! Por
otro lado, estdn la mora azul y las zarzamoras, frutas silvestres deliciosas”.

Del campo mexiquense, Sonia opina: “Considero que esta tierra tiene
un futuro formidable, si la gente vuelve a sembrar cosas limpias, cabe aclarar
que no hablo de lo orgdnico, porque lo orgdnico es un certificado que tiene
un costo. El campo mexiquense tiene mucho que dar, por ejemplo, el maiz
cacahuacintle, es un maiz de lugares altos o de zonas volcdnicas. El Estado de
México es uno de los pocos lugares en los que se da este tipo de maiz, y con €l
se hacen tortillas, caldos como el pozole, entre otros alimentos”.

”Hay muchas cosas que se pueden hacer, pero hay que tener un enfo-
que holistico, es decir, que lo que se produzca no solamente sea un producto,
sino toda una gama. El borrego, por ejemplo, se produce en grandes cantida-
des, pero ;qué pasa con el estiércol del borrego? El gas metano que generan
los grandes ganados causa un calentamiento en la atmdsfera, pero también
podria ser un combustible; se tiene que aprovechar el metano del estiércol
para producir energfa.

Sonia enfatiza que deben impulsarse proyectos para agregar un valor al
trabajo de campo: no es lo mismo vender manzanas que vender también mer-

melada de manzana, “diferentes trabajos en uno”.
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La chef Sonia Ortiz busca
ingredientes naturales
para la preparacion

de sus platillos.
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Sonia recomienda a las personas y familias mexiquenses tener sus pro-
pios cultivos: “En una maceta —indica— cultiven sus albahacas o romero,
por citar algunos, asf encontrardn nuevas formas de darle sabor a su comida
y de forma natural, jsin quimicos! El huerto te da autonomia, pero también
conexion con otros seres vivos al irrigar tus flores y plantas. Aprovecha todo
lo que te da la naturaleza, por ejemplo, puedes obtener un aromatizante para
tu hogar si mezclas romero con agua”.

Al consultarle sobre su estancia en el Estado de México, Sonia responde
con claridad: “En el Estado de México he encontrado una tierra que me ha
dado mucho, tanto la tierra como su gente. En territorio mexiquense hay una
conexion perfecta entre el campo y sus agricultores, y todos debemos cuidar
la tierra, porque es como una red de internet, por ejemplo, si ti quemas un
arbol en este lugar, el 4rbol de alld lo va a saber, gracias a la comunicacion
que hay entre las raices, éstos son estudios cientificos que se han hecho, yo le
diria a la gente ‘quédate en el campo’, en el campo hay aire mds limpio, mds

espacio, esto es, una verdadera calidad vida”.

Martha Ortiz Chapa

Con amplia trayectoria en la cocina mexicana, Martha es licenciada en cien-
cias politicas, egresada de una de las universidades mds prestigiadas del
pais. Actualmente es propietaria de una importante cadena de restaurantes,
que ha obtenido multiples distinciones y reconocimientos que la posicio-
nan entre las mejores chefs del mundo, ademds de escritora, conferencista,
experta en tradiciones culturales de México y mujer vanguardista en pro del
empoderamiento femenino.

Marthaamalacocinamexicana. Orgullosade sulinaje, encuentraen cada
platillo la oportunidad de conjugar maravillosas recetas y platicar historias, a

partir de una narrativa que da cuenta de una cocina viva, poética, con sabor,
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sazon y aroma. Su frase “mi suefio en la vida es romper el techo de caramelo
para otras mujeres” da cuenta de su fortaleza, cardcter y determinacion.

La chef Martha Ortiz reconoce un inventario excepcional en los produc-
tos mexiquenses, “joyas que vienen de la tierra y que nos permiten hacer de
la cocina algo vivo”. El campo mexiquense regala mucho a nuestra comida
nacional. Los productos mexiquenses constituyen parte importante de nues-
tra gastronomia; sin ellos, nuestra identidad no serfa la misma.

Al cuestionarle sobre los productos mexiquenses de su eleccion, Martha
refiere: “Yo uso muchos productos, empecé utilizando flores, pero no sélo
como adorno, sino todo lo que promueven las flores maravillosas que dis-
tinguen a la entidad mexiquense. Yo digo: ‘que caiga la lluvia de pétalos y de
sabores arriba de esta belleza’, y las flores acompafian mi cocina. Decoran y
son ingrediente; para mi, sonrien. Me encanta ver asi las flores”.

El Estado de México resulta impactante, comenzando por la riqueza
floricola, pero ademds por los multiples ingredientes que facilitan la
elaboracion de platillos tipicos por region, por ejemplo, una variedad de salsa
pico de gallo con durazno.

Al campo mexiquense hay que agradecerle que nos siga proveyendo y
nos regale esos sabores, que nos siga dando productos vivos. Debemos hon-
rarle todos los dias. Es necesario reconocer a los productores e incentivarlos
a que continuen con ese linaje, que sepan que estdn haciendo algo funda-
mental; nosotros, como sociedad civil, debemos enaltecer su trabajo y crecer
juntos. El campo es el alma, la tierra, quien nos nutre y nos mantiene vivos;

esta noble tarea nos ennoblece a todos.
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Seleccién de platillos

En esta pdgina:
de la chef.

Chef Martha Ortiz Chapa.

Pdgina anterior:
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Pablo Salas Corona

Se trata de uno de los chefs mds jovenes: dindmico, audaz, amante y leal pro-
motor de los ingredientes mexiquenses. Su vocacién lo ha llevado a conver-
tirse en uno de los mejores en su ramo en Latinoamérica.

Su pasion profesional jamds conocié limites, pues aun cuando debia
trasladarse a Ciudad de México para realizar sus estudios, €l siempre tuvo
presente quién querfa ser. La tenacidad ha sido una constante en la historia
de Pablo Salas y si bien el comienzo de su carrera implicé perseverancia, sus
metas siempre han estado claras.

Desde temprana edad mostré interés por la cocina, relatan sus padres,
en quienes siempre ha tenido a los aliados perfectos. Establecido en la capi-
tal del Estado de México, donde dirige un afamado restaurante cuya visita es
obligada para quienes gustan de las riquezas culinarias mexiquenses, Pablo
ofrece una variada experiencia gastronémica con productos de la mis alta
calidad, que evocan la pluralidad de sabores y el deleite de los platillos tipicos
de cada municipio de la entidad.

Pablo Salas dedicé gran parte de su tiempo a visitar cada rincon del
Estado de México para seguir aprendiendo y continuar perfeccionando
las recetas originales, porque, como bien lo menciona: “Me comprometi a
representar la cocina mexiquense”.

En sus platillos, fusiona conocimientos ancestrales y técnicas de van-
guardia, que les dan un valor creativo. Cuando se trata de recrear una receta,
reconoce en las mujeres mexiquenses a grandes expertas y maestras del arte
culinario. Entre los ingredientes que le placen destacan los quelites, las hor-
talizas, las flores de calabaza, la trucha, el haba, el chicharo, el amaranto, los
frutos del bosque, sin dejar de reconocer la vasta riqueza alimenticia de todo

México.
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P4gina anterior:
Chef Pablo Salas Corona. Sopa de amaranto.
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Trucha a las brasas.
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Alo largo de su trayectoria, el chef Salas ha participado en certdmenes,
talleres, concursos y otros eventos, en los que ha resultado finalista, ova-
cionado y galardonado. Hoy representa también una mentoria para nuevas
generaciones a nivel nacional e internacional, enalteciendo la abundancia del
campo mexiquense, sus variados productos locales y regionales, el amor por
latierra que lo vio nacer y por quienes la siembran y cultivan, pero sobre todo,
la gastronomia mexiquense, como resultado de una labor en la que conver-
gen sabores y costumbres de los 125 municipios que conforman el Estado de

México, para ofrecer de corazén, una experiencia irrepetible.
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Anexos

Asociaciones Secampo

Los grupos organizados como asociacion datan de 1956, cuando se expide la
Ley de Asociaciones de Productores Rurales (APR), propiciando un auge de
las asociaciones ganaderas y de produccién de leche. Posteriormente, en los
ochenta y noventa, se constituyeron asociaciones forestales que, con el paso
del tiempo, y de acuerdo con su auge, tomaron la figura de uniones regio-
nales, orientadas al fortalecimiento de la actividad forestal. Casi de forma
paralela se expandieron las asociaciones floricolas en los municipios de la
zona sur del Estado de México, principalmente para combatir los efectos de
la enfermedad conocida como roya del clavel.

A partir de 2000 se han incrementado las Asociaciones Locales de
Productores Rurales (ALPR), con una gran variedad de lineas de produccion
en cada subsector: agricola, cunicola, avicola, fruticola, ganadera, entre
otras, lo que si bien, han contribuido en el fortalecimiento de la economia,
también en el trabajo en equipo, la solidaridad, la motivacidn, el aprendizaje
y, por ende, el propio crecimiento y liderazgo del campo mexiquense.

La voluntad de los mexiquenses para trabajar unidos siempre serd reco-
nocida por el gobierno estatal, alentando las distintas formas asociativas
que contribuyan al desarrollo sustentable de la actividad agropecuaria. El
Gobierno del Estado de México, a través de la Secretarfa del Campo, tiene
claro el papel de las asociaciones dedicadas al aporte de alimentos, a la con-
servacion, proteccion y uso racional de recursos forestales, el suelo, el agua

y el entorno ecoldgico, que cada vez crecen mds de la mano con el sector

[203]
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oficial. Estas fortalecen la noble tarea de cuidar nuestros recursos naturales.
Siempre se extenderd un sincero aprecio a su trabajo.

Asi pues, tenemos que a partir de 2014 se han impartido capacitaciones
en temas especializados a las ALPR, con el objetivo de fortalecer y consolidar
la actividad agropecuaria de cada una mediante atencion y seguimiento a las
productoras y productores asociados.

Asociaciones como la denominada Asociacion de Productores de Agave
del Valle de Malinalxochitl, ahora Agave del Valle de Malinalxochitl S. C. de
R.L.deC.V, constituida en 2003, como ALRP, es un claro ejemplo de conso-
lidacion y fortaleza. Esta asociacion logro trascender a una figura notarial, y
hoy en dia se trata de una empresa fortalecida con marca registrada Agaveli,
y con origenes y trayectoria de la mano de la Secampo.

Las Asociaciones Locales de Productores Rurales (ALPR), Asociaciones
Municipales de Productores Rurales (AMPR), Uniones Regionales de
Productores Rurales (URPR) y la Federacion Estatal de Productores Rurales
(FEPR), promovidas por la Secampo, trabajan en distintas actividades del
sector agropecuario, incentivando el desarrollo de la vocacién productiva
regional, la innovacion, el empleo y la economia nacional, impactando favo-

rablemente en los hogares mexiquenses.

Crénica de tres asociaciones: ejemplo de trabajo asociativo
y solidario

Productoras del Campo Mexiquense, ALPR de |a localidad
San Juan Xochiaca, Tenancingo

Con el apoyo del gobierno estatal, a través de la Secretarfa del Campo, se

constituyeron como ALPR el 22 de enero de 2016. Luego de restructurarse en



2018 y con una antigiiedad de cinco afios, mediante beneficios obtenidos como
microtuneles, asesoria técnica y capacitacion especializada. Esta asociacion,
integrada por 14 mujeres jefas de familia, ha sido ejemplo de trabajo, sororidad
y empoderamiento en la produccién y transformacion de hortalizas, con manejo
orgdnico en fresas, hongo seta, elaboracién de licores, mermeladas, almibares y
chiles en escabeche, ademds de impulsar la instalacién de una granja.

Todas ellas, representadas por Patricia Guardidn Garfias, actualmente
disponen de un local comercial en su localidad, y se reconocen por su gran
calidad de produccion, toda vez que evitan agroquimicos en sus cultivos.

Sin lugar a duda, enfrentan obsticulos que, mds que un impedimento,
representan desafios. Su gran ingenio y la prictica de valores como la unidad

les han permitido salir adelante y convertirse en el sostén de cada familia.

Asociacion Ganadera Malyzumpa, Estado de México,
ALPR de |a Colonia Hidalgo, Malinalco

Malyzumpa es una asociacién integrada por 26 socios (tres mujeres y 23
hombres), representados por Rosalio Figueroa Lagunas. Con el respaldo del
gobierno estatal, a través de la Secretaria del Campo, lograron formalizar su
grupo de trabajo en diciembre de 1999, y obtuvieron la figura juridica de ALPR.
Se han reestructurado en cinco ocasiones y cuentan con una antigiiedad de 20
afios como figura asociativa.

A través del tiempo se han ido fortaleciendo y actualmente, como una
empresa, han sido favorecidos con vientres, pie de cria, sementales, infraes-
tructura, bdsculas ganaderas, asesoria técnica y capacitacion especializada.
Gracias a esto lograron posicionarse en el mercado nacional como un ejemplo
de tenacidad, constancia y esfuerzo. Esta ALPR demuestra que la actividad
ganadera puede ser un éxito que abarca genética y tecnologia innovadora para

la mejor comercializacion del ganado.
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Asociacidn Pecuaria P'efi Sandoval, ALPR de la localidad
de San José Boqui, Jocotitlan

Constituida el 27 de enero de 2015 y conformada por diez socios (seis muje-
res y cuatro hombres), esta asociacion es liderada por la sefiora Bernardina
Sandoval Osornio. Pertenece al sector productivo pecuario, y ha logrado
posicionarse como uno de los mds exitosos. El objetivo de esta alpr consiste
en producir carne blanca para consumo alimenticio. Esta presenta beneficios
para la salud humana por las proteinas y vitaminas que aporta, asi como la
poca cantidad de calorias y grasas que contiene.

Se trata de un grupo de trabajo muy dindmico, que adema4s dedica sus
esfuerzos a la produccién de articulos derivados del conejo (bolsos, prendas
de vestir, calzado, llaveros, etc.), lo que les permite contar con una extensa
gama de productos y subproductos para dar respuesta a la demanda que han
propiciado y con ello garantizar el éxito de la asociacion y de las familias que
le conforman.

A lo largo de su trayectoria han acudido a diversas ferias agropecua-
rias, lo que les ha permitido ampliar sus horizontes de comercializacién en
los estados de Guadalajara, Guanajuato y sedes locales del Estado de México.
Gracias a que estdn asociados con un objetivo fijjo y en comun, han crecido en
el 4mbito comercial, ademds de que han ampliado gradualmente la oferta de
empleo y el posicionamiento de sus productos. Actualmente, la asociacion se
encuentra en gestion de trdmites para notarizarse como sociedad coopera-
tiva, para lo cual es asistida por la Secretaria del Campo, a partir del impacto

social y econémico que detona.



Reconocimiento de Leticia Mejia Garcia, secretaria
del Campo, a servidores publicos de la dependencia

Expreso mi sincero reconocimiento a quienes se desempefian en la Secretaria
del Campo, a todo mi equipo en el servicio publico, con quienes dia a dia
tengo el privilegio de compartir esta noble encomienda que nos ha confiado el
gobernador del Estado de México, el licenciado Alfredo Del Mazo Maza, quien
asume el compromiso fundamental de cuidar y fortalecer la tierra que nos vio
nacer, la tierra que nos une, que nos da alimento, sentimiento de pertenencia
e identidad. Este es nuestro campo mexiquense, en el que todos contamos y
para el que trabajamos. El campo nos necesita, desde lo que puede parecer
una modesta labor hasta quienes tienen las tareas mds afanosas; por ello, sea
esta publicacion un reconocimiento a ustedes, pero, sobre todo, un motivo

para continuar labrando lo m4s valioso que tenemos: nuestro campo.

ANEXOS

207






Agradecimientos

El libro Campo mexiquense. Identidad y fuerza cont6 con la

valiosa colaboracién de las siguientes personas:

Aportaciones al capitulo I, “Conoce el campo
mexiquense”

Elisena Ménez Sidnchez, por correccion de estilo

Aportaciones al capitulo II, “Posicionamiento del campo
mexiquense. Productos identitarios

Susana Sdnchez Nava

Jos€ Luis Martinez Benitez

Alvaro Castafieda Vildézola

José Antonio Lépez Sandoval

Ma. Eugenia Guadarrama Guadarrama
Mario Lépez Rodriguez

Martin Rubi Arriaga

Jesus Ricardo Sdnchez Pale

Roberto Espinosa Arizmendi

Aportaciones al capitulo Ill, “Nuevas tecnologias
en la actividad agropecuaria”

Omar Franco Mora

Ana Tarin Gutiérrez Ibafiez

Erick Jonathan Gonzdlez Olmos

Mario Lépez Rodriguez

Ma. Eugenia Guadarrama Guadarrama

Francisco Xavier Flores Gutiérrez

Pedro Garcia Virgen

Jesus Ricardo Sdnchez Pale
Amaury Martin Arzate Ferndndez
Anacleto Gonzdlez Castellanos
Martin Rubi Arriaga

Leodegario Armando Garcia Frias
Ernesto Morales Almaraz

Daniel Trujillo Gutiérrez

Ignacio Arturo Dominguez Vara
José Luis Borquez Gastelum
Magaly Cristébal de 1a Cruz

Luis Miguel Vdzquez Garcia

José Luis Pifa Escutia

Tomads Héctor Norman Mondragon
Jesus Ignacio Reyes Diaz

Sandra Yarenssy Martinez Martinez

Hilda Guadalupe Garcia Nufiez

Fotografias del ambito forestal

Ana Yaritzi Medina Eleno
Roberto Carranza Rivera
Eduardo Galicia Zdrate

Daniel Herndndez Herndndez

Fotografias del chef Pablo Salas

Alma Violeta Castillo Ambrosio






Indice

11 Presentacién, Alfredo Del Mazo Maza
13 Introduccioén
19 Conoce el campo mexiquense

69 Posicionamiento del campo mexiquense.
Productos identitarios

99 Nuevas tecnologias en la actividad
agropecuaria

143 Personajes de nuestro campo. Relatos
de vida, historias de éxito

177 Productos mexiquenses en la gastronomia

203 Anexos









Campo Mexiquense. Identidad v fuerza
us6 para su formacion la familia tipogrifica Leitura, de Dino dos
Santos, de la Fundidora DSType. Concepto editorial: Hugo Ortiz y
Adriana Juarez Manriquez. Formacion, retoque de imagenes, portada
y supervision en imprenta: Rogelio Gonzdlez Pérez. Cuidado de la
edicion: Mariana Aguilar Mejia y 1a coordinadora. Editor responsable:

Alejandro Pérez Saez.






RE

CRECE

LEYENDO

El Gobierno del Estado de México, a través de la Secretaria del
Campo, brinda con esta obra un panorama del campo mexi-
quense. La presente edicion aporta datos e imdgenes recientes
de la actividad agropecuaria, productos de la entidad y su posi-
cionamiento, asi como el desarrollo de tecnologias aplicadas a la
industria agropecuaria; también aborda exitosos relatos de vida
de personajes involucrados con el sector, desde el 4mbito de su

competencia, e invita al publico lector a conocer la amplia

variedad de productos que no pueden faltar en la cocina de las

familias mexiquenses.




