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DEBATIRÁN 
EXPERTOS Y AUTORIDADES 
IMPORTANCIA DE LA INFORMACIÓN 
PARA EL COMBATE A LA CORRUPCIÓN 

El INAI convoca al foro “La información en el combate a la co-
rrupción ¿Cómo nos arreglamos?”, los días 11 y 12 de abril. El 
Instituto considera que hacer frente a la corrupción es una tarea 
urgente que demanda la acción de la sociedad en su conjunto. 

INFORMACIÓN
www.inai.org.mx

Representantes de la sociedad civil, la acade-

mia, del sector empresarial, de los tres poderes 

de gobierno, de los medios de comunicación y 

expertos en la materia, debatirán la relevancia 

del acceso a la información y su uso en el com-

bate a las prácticas de corrupción. 

Con ese propósito, el Instituto Nacional de 

Transparencia Acceso a la Información y Pro-

tección de Datos Personales (INAI) convoca al 

foro “La información en el combate a la corrup-

ción ¿Cómo nos arreglamos?”, los días 11 y 12 

de abril.
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El INAI considera que hacer fren-

te a la corrupción es una tarea 

urgente, que demanda la ac-

ción de la sociedad en su con-

junto y el acceso a la informa-

ción pública de calidad es una 

herramienta fundamental, que en 

manos de los ciudadanos permi-

tirá un combate más certero, a 

través de la participación efec-

tiva y la denuncia. 

El evento es un ejercicio que 

permitirá poner sobre la mesa 

el caso mexicano, pero también 

abordar la problemática de la 

corrupción desde una óptica 

global, explorar los retos, los 

avances y las propuestas que 

lleven a mejores prácticas para 

su ofensiva. 

Durante la inauguración del foro 

estarán presentes el secretario 

de la Función Pública, Virgilio An-

drade; el presidente de la Con-

ferencia Nacional de Goberna-

dores (Conago), Gabino Cué; la 

coordinadora de la Red por la 

Rendición de Cuentas, Lourdes 

Morales; la comisionada presi-

dente del INAI, Ximena Puente, y 

el comisionado Joel Salas. 

En el Foro se realizarán siete 

paneles de análisis: Sistema Na-

cional Anticorrupción. Retos y 

expectativas: ¿Qué es y qué no 

es?; Incentivos a la corrupción 

¿Nos falta información o nos so-

bran los motivos?; Impunidad y 

reputación. Acceso a la informa-

ción como medio para restaurar 

la confianza ciudadana; Costos 

económicos y sociales de la co-

rrupción. ¿Puede el acceso a la 

información reducirlos?; 

Asimismo, se abordarán los temas: 

Negocios en la opacidad ¿La 

“mordida” en el business plan?; 

Participación ciudadana y com-

bate a la corrupción ¿Cuál es 

el papel de la sociedad civil?; 

y Contrapesos Institucionales de 

la Corrupción. ¿En dónde está el 

árbitro? 

La sede del Foro será el audi-

torio “Alonso Lujambio”, del INAI, 

ubicado en Insurgentes Sur Núm. 

3211.
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HOY NO CIRCULA  
ELEVÓ DEMANDA DE SERVICIOS 

DE CABIFY Y UBER
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FUENTE
MUNDO EJECUTIVO EXPRESS

Los precios que general los usuarios de la aplicación 
pagaron por dicho servicio, oscilaron entre 110-120 
mxn en viajes de 9 a 10 km.

Los precios que general los 
usuarios de la aplicación pa-
garon por dicho servicio, os-
cilaron entre 110-120 mxn en 
viajes de 9 a 10 km.

Pese a la alteración en el trá-

fico vehicular en la Ciudad de 

México debido a la ampliación 

del programa Hoy no Circula, 

la demanda en los servicios de 

movilidad mediante aplicacio-

nes, como es el caso de Cabiy 

se vio incrementada.

Según información proporcio-

nada por Vianey Campos, ge-

rente de relaciones públicas de 

Cabify, la demanda del servicio 

durante el primer día del doble 

Hoy No Circula, aumento hasta 

en un 200%, en contraste con la 

flota de conductores de dicho 

servicio el cual bajo en un 20 

por ciento.

Los precios que general los 

usuarios de la aplicación paga-

ron por dicho servicio, oscilaron 

entre 110-120 pesos en viajes 

de 9 a 10 Km, mientras que quie-

nes recorrieron distancias apro-

ximadas a los 3 Km llegaron a 

pagar 30 pesos, ya con un des-

cuento del 25% en tarifa mínima.

De la misma manera Cabify re-

portó que si bien no cuenta con 

una cifra concreta el número de 

pasajeros que atizaron el ser-

vicio durante esta semana las 

cifras se incrementaron, esto a 

consecuencia de que muchos 

usuarios decidieron compartir el 

servicio con familiares y amigos.

Así mismo la empresa se compro-

metió a no utilizar tarifas diná-

micas y establecer un precio en 

relación con los kilómetros reco-

rridos de punto fijo a otro punto 

fijo, así como garantizar aten-

ción telefónica, seguro de co-

bertura amplia y un descuento 

del 25% en la tarifa mínima hasta 

el 30 de junio, fecha en la cual 

se tiene contemplado suspender 

la ampliación al Hoy No Circula.
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La aplicación para solicitar auto particular cobra 
hasta 900% más sus tarifas mínimas; un viaje de satélite 
al sur de la cdmx lo cobra en 1,400 pesos.

Uber incrementó sus tarifas hasta 900% debido 

a la implementación del doble Hoy No Circula 
en la Ciudad de México, por lo que usuarios 

de Twitter y Facebook iniciaron las quejas por lo 

que consideraron un tremendo “abuso”.

Usuarios del transporte privado bajo deman-

da reportaron lo que calificaron como “abusos” 

debido a la alta demanda del servicio por la 

aplicación.
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CHINAMPERÍA, 
CULTIVO MILENARIO
ORGULLO VIVO DE LA CIUDAD DE MÉXICO

FUENTE
UNIVERSIDAD DEL CLAUSTRO DE SOR JUANA

Por segunda ocasión se llevó a cabo el encuentro Chinampería; 
cultivo milenario, orgullo vivo de la Ciudad de México que contó 
con la presencia de varios investigadores, así como de horticul-
tores para analizar la problemática actual que enfrenta la zona 
chinampera de la Ciudad de México.  

El evento tuvo lugar del lunes 4 al viernes 8 de 

abril de 11:00 a 17:00 horas, en la Universidad 

del Claustro de Sor Juana (Izazaga 92, Centro 

Histórico de la Ciudad de México). 

La inauguración estuvo a cargo del Secretario 

de Turismo de la Ciudad de México, Miguel To-

rruco Marqués y la Vicerrectora Académica de 

la Universidad del Claustro de Sor Juana, Gui-

llermina Torres Savín. Los acompañaron la Secre-

taria de Desarrollo Rural y Equidad para las Co-

munidades de la Ciudad de México, Rosa Icela 

Rodríguez Velázquez; el Coordinador General 

de la Autoridad de la Zona Patrimonial Mundial 

Natural y Cultural de Xochimilco, Tláhuac y Mil-

pa Alta, Erasto Ensástiga Santiago.
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Durante los cinco días de ac-

tividad hubo seis conferencias, 

dos conversatorios, un diálogo, 

un concurso gastronómico y tres 

talleres, así como la exhibición 

de una maqueta natural que 

explicó el  proceso de construc-

ción y cultivo de las chinampas.  

En el encuentro los especialis-

tas buscaron alternativas al 

problema del intermediarismo y 

destacaron el tema del riesgo 

de desaparición de la zona 

chinampera como espacio de 

cultivo debido al descontrola-

do urbanismo de la capital del 

país. 

Las conferencias a abordarse 

fueron Modelo de vinculación 

para la creación de cadenas 

de valor,  proyecto ganador en 

6ta Convocatoria del Fondo 

Sectorial CONACYT-SECTUR a 

cargo del licenciado Gerardo 

Guadarrama; Nutrición y chi-

nampa, a cargo del doctor Jor-

ge Ramírez; Mercados tradicio-

nales en la Ciudad de México, 

a cargo de la maestra Julieta 

Valle; Muérdago y ahuejotes: 

Situación actual y control a 

futuro, a cargo de la doctora 

Diana Marchal; Sistemas agro-

alimentarios localizados y co-

mercio de proximidad, a cargo 

del doctor Gerardo Torres y El 

chapín de amaranto como pa-

trimonio de la Ciudad de Mé-

xico, impartida por la doctora 

Sara Hiran Morán. La charla El 

agua y las chinampas hoy, estu-

vo a cargo de los doctores Luis 

Zambrano y Alberto González 

Pozo. 

Los conversatorios La chinampa, 

sus historias y riesgos, así como 

La cocina de humo, estuvieron 

a cargo de los chinamperos de 

la zona patrimonial, integrantes 

de mayordomías xochimilcas y 

alumnos del Claustro. Los ta-

lleres fueron molienda de maíz, 

reventado de amaranto, temaz-

cal y herbolaria. 

Cabe destacar que las activi-

dades no tuvieron costo y fue-

ron abiertas al público en ge-

neral. 

Chinampería buscó diseñar, 

promover e impulsar un encuen-

tro donde se generara una  re-

lación comercial directa entre 

chinamperos  y compradores 

domésticos o empresariales de 

la Ciudad de México; así como 

difundir las características de 

construcción, cultivo,  sustenta-

bilidad, y tradiciones que exis-

ten  en la chinampa y en su en-

torno. 

Chinampería; cultivo milena-
rio, orgullo vivo de la Ciudad 
de México fue organizado por 

la Universidad del Claustro de 

Sor Juana; la Secretaría de Tu-

rismo de la Ciudad de México 

con la colaboración de la Se-

cretaría de Desarrollo Rural y 

Equidad para las Comunida-

des del gobierno capitalino; 

la Coordinación General de la 

Autoridad de la Zona Patrimo-

nial Mundial Natural y Cultural 

de Xochimilco, Tláhuac y Milpa 

Alta; mujeres empresarias de Xo-

chimilco y desde luego en con-

junto con los chinamperos de la 

zona patrimonial de la Ciudad 

de México. 
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ADEUDOS 
FISCALES 

Paga tus adeudos fiscales

Si te notificaron un adeudo fiscal, págalo dentro de 

los 30 días hábiles siguientes o dentro del plazo que 

se menciona en el documento recibido, ya que pue-

des obtener reducciones por pronto pago, en caso 

de multas.

Junto con la notificación se te entrega un Formato 

para pago de Contribuciones Federales (FCF) que 

contiene una línea de captura, que específica la fe-

cha límite para pagar, el cual puedes presentarlo en 

la ventanilla de cualquier institución bancaria o a 

través de internet.

Realizando tu pago, descartas la posibilidad de que 

te embarguen tus cuentas bancarias u otros bienes a 

tu nombre.

Si no pagas o garantizas tu 
adeudo fiscal

1. Serás reportado al Buró de Crédito y Círculo de 

Crédito.

2. Se cancelarán los CFDI que se te hayan autorizado 

y no podrás facturar tus operaciones comerciales.

3. Se iniciará el Procedimiento Administrativo de Ejecu-

ción; esto es, el cobro coactivo del adeudo a través 

del requerimiento de pago y, en su caso, el embargo 

de tus pertenencias (bienes; inmuebles, muebles, vehí-

culos, cuentas bancarias, marcas, patentes, etc.).

4. Se inmovilizarán y embargarán tus cuentas ban-
carias o de inversión.
5. Tus datos pueden ser publicados en la lista de 

deudores del Fisco Federal de la página de internet 

del SAT.

6. Si tienes devoluciones de impuestos pendientes, és-

tas se aplicarán a los saldos de tus adeudos.

7. Tu registro en el Padrón de Importadores puede 
ser suspendido o cancelado, lo que te impedirá 
realizar actividades de importación o exporta-
ción de bienes o servicios.

8. Si tienes programado participar en licitaciones gu-

bernamentales, la opinión del cumplimiento de obli-

gaciones será negativa y afectará tus relaciones co-

merciales.

9. Si eres beneficiario de la aplicación de un subsidio, 

perderás dicho beneficio.

Adeudos a cargo de un contribuyente fallecido.

Los adeudos fiscales a cargo de un contribuyente 

no se cancelan si éste fallece, ya que la autoridad 

fiscal inicia diversas acciones de investigación para 

detectar bienes o cuentas bancarias con el objetivo 

de recuperar el importe de los adeudos fiscales.

Por lo que es recomendable que los herederos o el 

albacea procedan a pagar los adeudos fiscales a 

cargo del contribuyente fallecido, para que los bienes 

que integran la masa hereditaria no sean afectados.

La información sobre los adeudos fiscales en esta si-

tuación, puede ser solicitada por:

1. Cualquiera de los herederos.

2. El albacea de la sucesión.

Debiendo presentar:

• Acta de defunción del contribuyente.

• Copia certificada del documento que acredite su 

personalidad (Designación de herederos, nombra-

miento de albacea, etc.)

• En su caso, acta de nacimiento del heredero.

• Identificación oficial (credencial para votar con fo-

tografía expedida por el Instituto Nacional Electoral 

o el Instituto Federal Electoral, pasaporte vigente, cé-

dula profesional, cartilla del Servicio Militar Nacional).

Comunícate a MarcaSAT (01 55 627 22 728, op-
ción 2), seleccionando la opción 9 (cobranza), 
seguido de las opciones 4 y 1 para que el formato 
sea enviado a tu correo electrónico.
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FUENTE
culturacolectiva.com

RAZONES  12POR LAS QUE LA
COMIDA MEXICANA 
ES LA MEJOR DEL MUNDO

“La suerte de las naciones depende 
de su manera de alimentarse”.

Anthelme Brillat-Savarín

Sí, porque no hay nada como invitarte a probar 

las delicias de una gastronomía deliciosa, pro-

ducto del mestizaje cultural, y condenarte de 

por vida a los eternos antojos. Basta con un 

mordisco a las garnachas, una gran cuchara-

da de pozole, o un taco de pastor con la sal-

sa derramándose, para saber que no volverás 

a probar manjares similares en el mundo. Y no 

se trata de menospreciar la oferta culinaria del 

resto del mundo, sino de enorgullecernos con lo 

que tenemos aquí: a la vuelta de la esquina, al 

cruzar la calle o en los mejores restaurantes de 

nuestra geografía. Sabores, olores, texturas en 

una cocina que reúne los regalos de la Tierra 

para el deleite de los paladares más exigentes.

Atrévete a conocer a un país que espera ser 

descubierto, que se ha transformado a sí mismo 

a través de la cocina, y que en su multicultu-

ralidad ha adaptado los platillos a los sabo-

res regionales. Nunca experimentarás lo mismo 

al comer un platillo similar en distintas latitudes 

del país, aunado a que el calor de la gente, la 

delicia de las bebidas nacionales, y un clima 

idóneo, te invitan a sumergirte en uno de los 

pecados más interesantes: la gula.

Si aún tienes dudas o quieres reforzar ese es-

pléndido viaje, te presentamos nuestros 12 moti-

vos por los que la comida mexicana es la mejor 

del mundo.
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1. Pozole 
La lluvia no cesa, el frío cala, 

pero tienes frente a ti un deli-

cioso tazón de pozole. Según el 

color de tu preferencia, e ingre-

diente secundario (pollo o cer-

do), deberás seguir el magno ri-

tual de la preparación: agregar 

lechuga, chicharrón, rábanos, 

cebollas, limón, orégano, agua-

cate, queso, crema, chicharrón 

y salsa. Acompaña este platillo 

de tradición prehispánica con 

tostadas a tu antojo y déjate 

llevar por la mezcla de sabores 

que el platillo ofrece. Por si fuera 

poco, nuestro país tiene la ma-

ravilla de que en cada región, 

el pozole se prepara de manera 

distinta, así que ¿por qué no vi-

vir México a través del pozole?

2. Mole 
Regalo sagrado de nuestras 

culturas prehispánicas, el mole 

también debe su exquisitez al 

mestizaje gastronómico. Visitar 

México y no probar el mole es 

considerado por los turistas más 

experimentados como un gra-

ve error, pues aunque los fuer-

tes sabores que caracterizan 

al platillo lo vuelvan de ‘gusto 

adquirido’, disfrutar de la mez-

cla de sabores habla un poco 

de nuestra cultura. Tan milenario 

platillo, hecho a base de chiles 

y especias, también ocasiona 

que las variedades sean tan in-

finitas como la diversidad cultu-

ral de nuestro país. Sin embargo, 

el mole poblano es considerado 

el estandarte del resto.

3. Cochinita Pibil 
La Península de Yucatán ofrece 

este platillo que se enclava en 

la cocina tradicional, regional y 

gourmet. Con base en la carne 

de cerdo abodaba en achio-

te, ésta es envuelta en una hoja 

de plátano y cocida dentro de 

un horno de tierra, como mar-

ca la tradición. El platillo que 

conquistó el resto del país para 

utilizarlo como gran platafor-

ma hacia la cocina mundial, se 

acompaña con cebolla morada 

desflemada con naranja agria 

y pequeños trozos de chile ha-

banero. 

4. Chilaquiles 
Uno de los platillos más extendi-

dos alrededor de la geografía 

mexicana, debido a la sencillez 

con que los chilaquiles mezclan 

elementos tan distintivos de la 

gastronomía mexicana. Un pu-

ñado de totopos se bañan en 

salsa de chile verde o roja, se 

acompañan de rodajas de ce-

bolla, queso y crema. El panora-

ma se abre para la diversidad 

de gustos, pueden acompañar-

se con pollo, carne de res, arra-

chera, cecina, huevos y frijoles.

5. Tacos al pastor 
En honor a la diversidad casi 

infinita de tacos alrededor de 

México, los tacos de pastor 

debían estar presentes. Peque-

ñas tortillas de maíz con carne 

abodaba, previamente marina-

da, que se acompaña al gus-

to, con piña, cilantro, cebolla, y 

salsa. Los tacos son el platillo 

que congrega alrededor de sí, 

a todas las clases sociales del 

pueblo mexicano.

 +
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6. Enchiladas 
La tortilla, en su versatilidad, 

ofrece un platillo más a nuestra 

lista, en la cual una tortilla de 

maíz rellena de pollo, pavo, res 

o queso, es bañada elegante-

mente con alguna salsa pican-

te. La cama de salsa es cubier-

ta con crema, queso, lechuga y 

cebolla fresca picada. Como su 

misma característica apunta, la 

enchilada es preparada según 

la región del país, teniendo su-

ficientes opciones para nunca 

terminar de conocer la gastro-

nomía mexicana en torno a la 

enchilada 

7. Chiles en nogada 
Considerado por muchos como 

el gran platillo de la gastrono-

mía mexicana, su historia se re-

monta a las monjas agustinas 

en la ciudad de Puebla, quie-

nes crearon un platillo para 

celebrar la independencia de 

México y a su emperador, Agus-

tín de Iturbide. El chile, relleno 

de guisado de picadillo, almen-

dras, pasas, aceitunas y perejil, 

se baña en una crema de nuez 

con perejil y granada. La alu-

sión a la bandera mexicana es 

considerada como uno de los 

platillos más finos y representa-

tivos de la alta cocina mexica-

na.

8. Mixiote 
Del náhuatl metl, maguey, y xiotl, 

película de la penca, el mixiote 

consiste en carne enchilada co-

cida al vapor envuelta en una 

película que se desprende de 

la penca del maguey pulque-

ro. La carne puede ser de car-

nero, pollo, conejo, cerdo, res o 

pescado, misma que se cocina 

con salsa y múltiples hierbas de 

olor. La salsa, como gran parte 

de la gastronomía mexicana, es 

el clavo en la combinación de 

sabores. 

9. Barbacoa
Este es un término que hace re-

ferencia principalmente al mé-

todo tradicional para prepa-

rar carnes de vacuno, ovejas, 

cabra, entre otras. El elemento 

exquisito en este platillo es que 

las carnes se cocen en su pro-

pio jugo a través de un método 

prehispánico que utiliza múlti-

ples ingredientes provenientes 

de Europa.

10. Garnachas
El altiplano mexicano se luce 

con este platillo. El término, a 

diferencia de España, tiene su 

origen en el estado de Oaxa-

ca, en el cual una garnacha es 

una tortilla de maíz sancocha-

do con carne, queso y ensala-

da. Ahora, se emplea la pala-

bra para describir los antojitos 

callejeros que se elaboran con 

maíz frito y que desatan la gula 

de todos los mexicanos. Una 

posición en honor a todos ellos: 

sopes, gorditas, huaraches, ma-

chetes, pambazos, quesadillas, 

chalupas, tlacoyos y tostadas.

11. Carnitas  
Casi tan populares como los 

tacos de pastor, el término se 

usa para referirse a diferentes 

porciones y partes del cer-

do que son fritas en manteca. 

Con grandes ollas de cobre, la 

carne se sazona con sal y te-

quesquita, para después freírse 

y agregar una solución al gus-

to, de refresco de cola, jugo de 

naranja, cerveza y agua. Hon-

remos al estado de Querétaro 

y Michoacán.    

12. Birria  
El estado de Jalisco no podía 

quedar fuera de este listado, 

y lo hace con este platillo a 

base de carne de borrego (o 

de chivo), preparado con sal-

sa y chiles cocinados al horno. 

Tradicionalmente la carne se 

hornea dentro de un hoyo en la 

tierra y un cuenco de barro. La 

aventura gastronómica incluye 

una combinación entre múltiples 

especias: laurel, pimienta, tomi-

llo, ajo, jengibre y más.
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CRECE DEMANDA 
DE MERCADOS ORGÁNICOS

FUENTE
ENTORNO INTELIGENTE

Ante la demanda originada 
por una cultura de vida sana, 
los mercaditos orgánicos es-
tán viento en popa.

Ante la demanda originada 

por una cultura de vida sana, 

los mercaditos orgánicos están 

viento en popa en esta capital, 

donde se dan cita desde cu-

riosos hasta los más conscien-

tes de cuidar su salud, quienes 

adquieren productos diversos 

como alimentos, plantas medici-

nales y cosméticos.

En esos lugares, se promueve el 

consumo de productos orgá-

nicos, elaborados de manera 

artesanal y de forma amigable 

con el medio ambiente, por lo 

que su instalación sobre ruedas, 

se expande a paso acelerado 

en varios puntos de la zona me-

tropolitana de Guadalajara.

Estos espacios innovadores 

ofrecen alimentos frescos direc-

tos del campo, plantas medi-

cinales, productos cosméticos, 

champús, crema de protección 

solar, artesanías y puestos con 

cocina vegana, todo bajo la 

exigente normativa de contener 

ingredientes seguros, que cum-

plan con la reducción del im-

pacto medioambiental.

Los hábitos de consumo cam-

bian y en la actualidad los más 

conscientes de una alimenta-

ción sana y responsable son los 

jóvenes, de tal manera que los 

mercaditos orgánicos se ven in-

vadidos principalmente de con-

sumidores que rondan entre los 

15 y 35 años.

En entrevista, los socios de ECO 

Impacta GDL, Sofía Amezcua 

y Víctor Estrella, afirmaron que 

la tendencia de los mercaditos 

orgánicos crecerá más porque, 

aunque de manera lenta, los 

hábitos de consumo están en 

pleno cambio entre los tapatíos.

Víctor Estrella señaló que aca-

ban de realizar un análisis so-

bre quiénes son los seguidores 

en redes sociales de ECO Im-

pacta GDL y detectaron que 

un 70 por ciento son mujeres, y 

la tendencia aumenta entre la 

gente joven.

“Se debe a muchas razones, pri-

mero porque creo que los jóve-

nes de hoy tienen conciencia 

en apoyar las marcas de la co-

munidad, están más atentos al 

emprendimiento y, sobre todo, al 

cuidado del medio ambiente y 

de la salud”, apuntó.

En tanto Sofía Amezcua, quien 

es directora general de la or-

ganización, consideró que el 

reto comenzó hace casi dos 

años con el montaje del ECO 

mercado de Chapultepec ubi-

cado en Plaza Las Ramblas.

“Fue una tarea difícil, pues la 

gente pensaba que este tipo 

de productos eran consumidos 

solo por la clase alta, veganos 

o los hipsters”, resaltó Amezcua 

y añadió que ahora son cientos 

de visitantes ávidos de nuevas 

propuestas los que se dan cita 

los fines de semana.

Agregaron que la competen-

cia está fuerte porque como los 

food trucks, la tendencia de los 

mercaditos orgánicos se convir-

tió en un boom, pero lo impor-

tante es que la gente conozca 

nuevas propuestas y se acerque 

a conocer productos sanos.
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Por otro lado, el investigador 

del Departamento de Desarrollo 

Rural Sustentable de la Univer-

sidad de Guadalajara, Marcos 

Crespo, subrayó que luego de 

conocerse que el excesivo y mal 

uso de fertilizantes y agroquími-

cos perjudica al medio ambien-

te y la salud, surgió la opción 

de los productos orgánicos.

“La agricultura orgánica nació 

en Alemania en los años treinta 

y ha sido un éxito mundial. En 

México hay alrededor de 200 

mil personas que se dedican a 

esa actividad y cada vez más 

productores se interesan en ese 

tipo de agricultura, en la que 

están prohibidos agroquímicos 

y fertilizantes, todo es natural y 

cuidando al medio ambiente”, 

dijo.

Consideró que en el caso de 

México la agricultura orgáni-

ca ha tenido mayor impacto 

en el sur del país, ya que “so-

mos el primer productor a nivel 

mundial de café orgánico y la 

zona productora se encuentra 

básicamente en el estado de 

Chiapas”, resaltó.

No obstante, insistió en que no 

se debe satanizar el uso de fer-

tilizantes porque han sido tan 

buenos que han logrado que 

se produzca el doble de ali-

mentos.

Citó como ejemplo el caso de 

la India cuando enfrentaba una 

situación de hambruna porque 

no producía arroz suficiente 

con el uso de esta tecnología 

y ahora es exportador de ese 

alimento.

De esta forma, acotó, los merca-

ditos orgánicos se convierten en 

una alternativa importante no 

solo por acercarse a produc-

tos más sanos sino porque es 

una forma de conectar el cam-

po con la ciudad, tener mayor 

conciencia ambiental y contar 

con un espacio para aprender.
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