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EXPO AGROALIMENTARIA
DE ALIMENTOS MEXICANOS

La produccion nacional de insumos agricolas,
pecuarios, pesqueros y agroindustriales se con-
virtid en un pilar estratégico de la economia
nacional, por lo que este ano se realizard la

primera Expo Agroalimentaria que reunird a pro-
ductores de todo el pais y donde se exhibiran
diferentes tipos de bienes, lo que beneficiard @
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Asi lo asegurd el titular de la
Secretaria de Agricultura, Ga-
naderia, Desarrollo Rural, Pesca
y Alimentacion (Sagarpa), José
Calzada Rovirosa, en el marco
de un encuentro con integran-
tes de la Organizacion de Por-
cicultores del Pais (Oporpa),
donde menciond que la depen-
dencia a su cargo tiene la obli-
gacion de apoyar a los pro-
ductores nacionales y de albrir
espacios de comercializacion
para los bienes agroalimenta-
rios nacionales.

Expresd que se tiene progro-
mado efectuar esta Expo en las
instalaciones del Centro Bana-
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diversas cadenas productivas nacionales.

mex en la Ciudad de México, lu-
gar donde se dard una muestra
del trabaojo que lleva a cabo
la dependencia federal para
impulsar la productividad en ¢l
cCampo.

Abundd que también se presen-
taran diferentes tipos de maqui-
naria y procesos que se utilizan
en el campo, con el objetivo de
que los consumidores y compra-
dores conozcan directamente
el trabajo de los productores
para la generacion de alimen-
tos ¢ insumos.

Refirid que esta es la primera
ocasion en la que se realizard
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un encuentro de este tipo, con
producidos
mente en México y al cual estan

alimentos unica-

convocados productores de
diversas ramas del sector, asi
como compradores nacionales
¢ internacionales.

Durante el encuentro con porci-
cultores, Calzada Rovirosa des-
taco el trabajo que han reali-
zado los productores, el cual se
ve reflejado en una produccion
de 1.3 millones de toneladas en
2015, asi como presencia en
distintos mercados internacio-
nales como Estados Unidos vy
Japon.

INICIO
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MINISTROS DE
AMERICA LATINA' Y EL CARIBE

TRAZAN UNA RUTA HACIA LA
AGRICULTURA SOSTENIBLE

América Latina y el Caribe deben realizar una transicion
orofunda hacia la agricultura sostenible si quiere erradicar
¢l hambre y preservar los recursos naturales que sostienen
la seguridad alimentaria para las generaciones presentes y
futuras, sefiald hoy la FAO.
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Ministros de agricultura y altas
autoridades de la region estan
reunidos en Lima, Pery, para for-
talecer los esfuerzos regionales
de transicion hacia una agri-
cultura plenamente sostenible.

Segun la FAO, América Latina y
el Caribe aporta alrededor del
10 % de la produccion agrico-
la mundial, pero enfrenta impor-
tantes retos para mejora la sos-
tenibilidad del sector agricola.

La reunidon tambien fortalecerd
la implementacion de Plan de
Seguridad Alimentaria, Nutricion
y Erradicacion del Hambre de
la Comunidad de Estados Lati-
noamericanos y Caribenos, CE-
LAC, el principal acuerdo regio-
nal de erradicacion del hambre,
el cual incorpora la agricultu-
ra sostenible como uno de sus
PrinCipios.

El encuentro permitird a los go-
biernos establecer estrategias
conjuntas para fomentar el uso
sostenible de los recursos natu-
rales, enfrentar el cambio clima-
tico v la gestion de riesgos de
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desastres, procesos que la FAO
apoya a traves de una de sus
tres iniciativas regionales prio-
ritarias.

Obijetivos de

Desarrollo Sostenible

El objetivo 12 de los Objetivos
de Desarrollo Sostenible (ODS)
promueve el consumo y la pro-
duccion sostenible. Para el sec-
tor agricola esto soélo serd po-
sible a través de un agricultura
sostenible que permita un de-
sarrollo rural  socio-economico
inclusivo, utilizando los recursos
naturales de manera sostenible.

‘La agricultura sostenible con-
serva la tierra, el agua y los
recursos geneticos vegetales
y animales, no degrada el am-
biente y es tecnicamente apro-
piadao, economicamente viable
y socialmente aceptable’, expli-
co Jorge Meza, encargado de
la iniciativa regional de la FAO
sobre uso sostenible de los re-
cursos naturales, adaptacion al
cambio climatico y gestion de

riesgos de desastres.
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Segun Mezqg, la agricultura sos-
tenible es, a la vez, la respuesta
del sector agricola al desafio
de los ODS y tambien la forma
en que este sector contribuird
a su logro a nivel de los paises.

Retos para alcanzar la
agricultura sostenible
Cada afo la region pierde o
desperdicia aproximadamente
el 34 % de sus alimentos, sufi-
cientes para alimentar al 3/%
de las casi 800 millones de
personas que sufren hambre en
todo el mundo. En promedio,
cada dia hasta 348 mil tonela-
das de alimentos acaban en los
basureros de la region’, explico
Jorge Meza.

Meza destacd que los gobier-
nos de la region han reaccio-
nado a esta situacion mediante
una estrategia y una alianza re-
gional para la prevencion vy re-
duccion de perdidas y desper-
dicios de alimentos, que busca
cortar a la mitad el desperdicio
alimentario al ano 2030.
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Recursos naturales:

un tesoro bajo peligro
America Latina y el Caribe es
también una de las mas ricas
del mundo en términos de recur-
sos naturales. Con solo el 8 %
de la poblacion global, posee
el 23 % de las tierras potencial-
mente cultivables y el 2% de
las tierras actualmente cultiva-
das.

Sin embargo, la rapida explota-
cion de minerales, gas, bosques
y pasturas estd produciendo
cambios dramaticos en el uso
de la ftierra y la degradacion
de los suelos de la regidon: ac-
tualmente, la region sufre el 14%
de la degradacion mundial de
suelos, cifra que alcanza el 26
% para Mesoamérica.

Segun la FAQ, las tres amenazas
mds importantes para los suelos
de America Latina y el Caribe
son la erosion, la pérdida de
carbono orgdnico vy la saliniza-
cion.

"Si bien la deforestacion ha dis-
minuido en las udltimas decadas,
la region aun tiene la segunda
tasa mas alta a nivel mundial
y cada ano mas de dos millo-
nes de hectareas de bosques
se pierden’, dijo Meza.

En cuanto al agug, si bien Ame-
rica Latina y el Caribe recibe el
29% de las precipitaciones del
planeta, tambien posee los lu-
gares mas aridos del mundo vy
en las ultimas tres decadas la
extraccion de agua se ha du-
plicado en la region con un
ritmo muy superior al promedio
mundial, la mayor parte de la
cual se utiliza en agricultura.
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En cuanto a la biodiversidad,
siete de los veinticinco lugares
del mundo con las mas altas
de especies
endémicas se encuentran en la

concentraciones

region, que tambien alberga la
mayor base de recursos geneé-
ticos para el maiz, papa, yuca,
camote, tomate, frijol, mani y ca-
labaza.

Sin embargo, la region enfren-
ta un proceso de erosion fito
y z0O-genetica, por la amplia-
cion de la frontera agricola y el
uso de solo pocas especies.

‘Las especies nativas y las va-
riedades  tradicionales  son
abandonadas y se promueve
la monocultura vy la ganaderia
extensiva, lo que empobrece la
dieta de las poblaciones loca-

les’ explicd Meza.

Cinco principios para

la agricultura sostenible
Segun la FAO, el primer princi-
pio para la agricultura sosteni-
ble es el uso mas eficiente de
los recursos. Basicamente, hacer
mdas con menos.

El segundo principio se refiere
a la necesidad de acciones di-
rectas para conservar, proteger
y mejorar los recursos naturales.

‘Los gobiernos deben apoyar a
sus poblaciones mediante poli-
ticas agroambientales y orde-
namiento territorial rural, agro-
ecologia y modelos alternativos
de desarrollo rural sostenible,
incentivando la recuperacion
de areas degradadas’, explicod
Meza.
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El tercer principio postulado
por la FAO se refiere a la ne-
cesidad de que la agricultura
proteja los medios de subsisten-
cias rurales y mejore la equidad
y el bienestar rural.

‘Esto se puede lograr fortale-
ciendo la agricultura familiar,
el desarrollo forestal comunita-
rio y la pesca y acuicultura de
recursos limitados. Tambien se
debe fomentar el empleo de-
cente agropecuario y generar
oportunidades laborales para
jovenes y mujeres rurales’ dijo
Meza.

El cuarto principio se refiere
a la necesidad de aumentar
la resiliencia de las personas,
las comunidades y los sistemas
agroalimentarios.

‘La resiliencia es un factor cla-
ve de la sostenibilidad; es la
capacidad de un sistema de
prever, absorber y responder a
los efectos de un fenomeno pe-
ligroso y recuperarse en forma
oportuna’, explicd Meza.

Lo anterior se puede lograr me-
diante sistemas de extension
rural y buenas practicas para
la reduccion del riesgo de de-
sastres y adaptacion al cambio
climatico, y con la generacion
y acceso a informacion agro-
climatica.

Por ultimo, la FAO senala que
una alimentacion y agricultura
sostenibles requieren mecanis-
mos de gobernanza responsa-
bles y eficaces.

INICIO
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;EN QUE PAIS DEL MUNDO
SE TRABAJA MAS HORAS?

Un informe sobre perspectivas
laborales de la OCDE clasifica
a los paises por el nimero de
horas trabajadas.

Los paises mas prosperos tra-
bajan de media menos horas
que el resto. Es una de las con-
clusiones del informe sobre pers-
difundido
este jueves, con datos de 20195,

pectivas laborales
por la Organizacion para el
Desarrollo y Cooperacion Eco-
nomico (OCDE), el club de las
economias m&s industrializadas
del mundo, que clasifica a los
paises por el nimero de horas
trabajadas al ano.
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Entre los 38 paises analizados,
Meéxico y Costa Rica son los
dos Estados cuyos trabajado-
res trabajan mdas horas al afo
con 2.246 horas y 2.230 horas,
respectivamente. En el extremo
opuesto, sobresalen los paises
mdas desarrollados. Los traba-
jadores alemanes son los que
trabajan menos horas al ano
(1.371 horas), seguidos de los
holandeses (1.419 horas), los
noruegos (1.424 horas) vy los
daneses (1.457 horas).

La organizacion con sede en
Paris, que lleva varios afos
analizando este fendmeno, es-
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tablece grandes salvedades y
advierte sobre las diferencias
observadas entre las fuentes
y los metodos de calculo de
cada pais. La estructura de la
economia de cada pais y la
composicion sectorial también
afectan al numero de horas. En-
fatiza que su estadistica sirve
mdas para medir la evolucion a
lo largo del tiempo que para
comparar paises a lo largo de
un ano.
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El estudio precisa que para
claborar la estadistica consi-
dera tanto a los trabajadores
fijos a tiempo completo como a
los temporales y los contrata-
dos a fiempo parcial. Eso pro-
vOCQ que paises como Holanda
o Alemania, con altos niveles de
empleo a tiempo parcial, tienen
un menor numero de horas por
empleado que otros donde el
empleo a tiempo parcial estd
poco extendido, como es el
caso de Mexico.

Una vez explicadas las salve-
dades se pueden comparar los
datos con todas las cautelas.
Espana ocupa el puesto 23 de
los 38 paises analizados. Los
espafoles destinan 1.691 horas
al ano al trabajo, unas nueve
jornadas (de ocho horas) me-
nos que la media de la OCDE
(1.766 horas al ano). Espada
tiene una media de 12 dias fes-
tivos al ano, a los que habria
que sumar un mes de vacacio-
nes para la mayoria de traba-
jadores y los fines de semana.
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En total, en Espafao, con la tasa
de paro mas elevada de Euro-
pa solo por detras de Crecig,
se trabajan unos 211 dias al
ano, en jornadas de ocho ho-
ras. La estadistica recoge las
horas extraordinarias, por lo
que las jornadas en realidad
son mas largas y este cdlculo
podria variar.

Entre los paises europeos, Cre-
cia es precisamente el pais
donde se trabajan mdas horas al
afo (2.042 horas). El caso de
Crecia se explica por cuatro
fendmenos: jornadas laborales
extendidas, una alta tasa de
paro y una baja productividad.
Solo un 1% de la poblacion
tiene trabajo a tiempo parcial,
lo que también contribuye a
clevar el nimero medio de ho-
ras anuales por trabajador. De
cellos, ademas, mas de dos ter-
cios trabajan a tiempo parcial
porque no encuentran empleo
a tiempo completo, la mayor
proporcion de toda la OCDE.

Unilever
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Atendiendo a la evolucion, du-
rante 2015 en Espaia se tra-

bajaron .69
siete menos que el ano anterior.

horas al ano,

En realidad, el nimero de ho-
ras trabajadas viene descen-
diendo desde 1979, cuando
la OCDE calculo que los tra-
espafoles hacian

1.954 horas. Sin embargo, en

bajadores
Crecia trabajaron 16 horas
de media mas que en 2014
(de 2026 a 2.042). Tambien
el tiempo de trabajo crecid en
Alemania, al pasar de 1.366 en
2014 a 1.371 al afo siguiente.
De hecho, ¢l promedio de horas
trabajadas subio en el conjun-
to de los paises de la organi-
zacion, de 1.763 a 1.766. Los
cambios a la baja de las horas
trabajadas estan directamente
relacionado con el aumento de
la temporalidad y los trabajos
a tiempo parcial, gue computan
igual que los contratos a tiem-
po completo en la estadistica
de la OCDE.

INICIO
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ESPERARA EL SAT

| A DECISION DE LA SCIN
PARA AUDITORIAS ELECTRONICAS

El Servicio de Administracion Tri-
butaria (SAT) esperard la reso-
lucion de la Suprema Corte de
Justicia de la Nacion (SCIN) en
torno a la constitucionalidad
del envio de la contabilidad
y la realizacion de auditorias
electronicas, para que puedan
aplicar las revisiones de este
tipo, indico Aristoteles Nufiez,
jefe del SAT.

‘Hicimos un compromiso con los
contadores publicos y organis-
mos empresariales, de que antes
de hacer las auditorias les iba-

mos a informar, ademas de dar-
les el detalle sobre los procedi-
mientos para evitar engarfios y
robo de datos a los contribu-
yventes. lambien esperaremos la
resolucion de la Corte, estare-
mos atentos a que en los proxi-
mos dias o semanas se resuelva
y de ahi tomaremos una deci-
sion’”.

Adicionalmente, el SAT trabaja
en la habilitacion de sistemas
informaticos para estas revisio-
nes.

EI SAT se esta preparando para
ello, hay procesos, sistemas tec-
nologias que no se ven y que se
estan trabajando para poder
realizar las auditorias electroni-
cas’ expuso Nunez.

Por ambos factores, dijo, la fe-
cha de inicio de las auditorias
clectronicas no esta definida.

INICIO
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TERRA MADRE:
SALONE DEL GUSTO 2016

Terra Madre Salone del Gusto es un evento
de gran importancia politica al reunir a las
entidades de quienes se reconocen en una
produccion alimentaria sostenible y creen en
la agricultura de pequeia escala. Una ma-
nifestacioén que da voz al mundo de la pro-
duccién que “ama la tierra” y lo ubica en el
primer plano de la actualidad.

Desde 2004 (aro de la primera edicion de Terra
Madre) hasta hoy, Slow Food se ha acredita-
do como representante de estas entidades en
las instituciones y en la sociedad civil; un pa-

Modelo

('Q(};/}(’(‘I'Il/

Cealols

poel que se hace mas evidente tras el reciente
nombramiento de Carlo Petrini como Embajador
Especial del programa ‘Hambre Cero” de la FAO
en Europa, pero tambien por la presencia de
Slow Food en los procesos de consulta de las
politicas europeas (y no solo). Todo ello ha sido
posible gracias a la presencia de la red de co-
munidades del alimento de Terra Madre en 160
paises, y a sus delegados, que en Turin animardn
el denso programa: | | grandes conferencias en
el “Teatro Carignano”y 40 Foros de Terra Madre
en el “Castello del Valentino” y en “Torino Espo-
sizioni”,
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El control del sistema alimentario,

desde la produccion de semillas
hasta la de fertilizantes y pesti-
cidas, serd el centro del didglogo
entre la experta en politicas ali-
mentarias, Marion Nestle, y el ac-
tivista vy europarlamentario José
Bove, en un encuentro que lleva
por titulo “Ellos son gigantes, pero
nosotros somos multitud”.  Insis-
tiendo con el sistema alimentario,
pero achora enfocado sobre una
practica agricola -la agroecolo-
gia- en condiciones de subvertir-
lo al enaltecer la diversidad vy el
cuidado de los recursos natura-
les, versard el encuentro “(Puede
lo agroecologia acabar con el
hambre en el mundo?” entre Mi-
guel Altieri, uno de los mas auto-
rizados exponentes de esta cien-
cia aplicada sobre el terreno, y

Yacouba Savadogo, el hombre

lice Waters, Ron Finley y Edie Muki-
ibi hablarén de los huertos como
espacios que en los campos afri-
canos, asi como en las terrazas
y los patios de las escuelas es-
tadounidenses, estan originando
una auténtica revolucion urbana
y rural. Cuatro chefs de fama in-
ternacional: Gastdon Acurio, Michel
Bras, Olivier Roellinger y Altin Pren-
0aq, explicardn su propio papel de
portavoces de instancias cultura-

les, ecologicas, ¢ticas y sociales.

Franco Berrino y Andrea Pezzana
hablaran del impacto que nues-
tra alimentacion cotidiana puede
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que ha dado nueva vida a una
parte del Sahel gracias al empleo
de técnicas de cultivo tradicio-
nales. Y ademads, los economistas
Serge Latouche, Eric Holt-Gimenez
y Stefano Zamagni, debatiran jun-
tos sobre la insostenibilidad del
concepto de crecimiento infinito
en un planeta de recursos finitos
en “Un nuevo mundo es posible, in-
cluso necesario’.

Los directores de algunos de los
mds importantes museos de la
ciudad dialogardn, en tres con-
vocatorias, con artistas de fama
internacional y expertos, en “El
planeta tierra visto desde el cie-
lo y a traves de los rostros de la
humanidad”, Alberto Barbera, del
‘Museo Nazionale del Cinema’, se
encontrard con Yann Arthus-ber-
trand, director de cine y fotd-

ejercer sobre nuestra salud, mien-
tras que el fundador de "Emergen-
cy’, Gino Strada, el autor de co-
mics Zerocalcare y Edward Loure
Ole Parmelo, vencedor del "Cold-
man Environmental Prize” analiza-
ran la relacion entre alimentacion,
conflictos y migraciones. Finalmen-
te, en la Unica cita disponible tan
solo en lengua italiana se habla-
rd de alimentacion y agromafias
junto a Don Luigi Ciotti y Giancar-
lo Caselli, acompanados por las
incursiones teatrales de Tiziana di

Masi.
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grafo que durante 30 afios ha
fiimado desde el ciclo el impacto
del hombre sobre la naturalezao;
en ‘La relacion con la tierra a
traves del arte contempordneo’,
Carolyn Christov Bakargiev, de la
‘Galleria d'Arte Moderna ¢ Con-
temporanea” conversard con el
artista indio Amar Kanwar, explo-
rando junto a ¢l la capacidad
del arte para explicar las trans-
formaciones politicas que afectan
al medio ambiente y al paisaje;
en “Alimentacion y agricultura en
Egipto, ayer y hoy”, Christian Cre-
co te ayudard a descubrir una de
las agriculturas mas antiguas del
mundo, mientras que la socidloga
y egiptologa Malak Said Ahmed
Rouchdy, mostrard el papel pre-
ponderante de la alimentacion en
las recientes crisis del pais.

En los 40 Foros de Terra Madre,
espacios para el debate y la con-
frontacion entre los delegados y
abiertos al publico, se aborda-
rdn argumentos como el impacto
ambiental del creciente consumo
de carne, la escasez de agua
potable, el agravamiento de una
agricultura basada en el sistema
de monocultivo (a menudo trans-
g¢nico), la cadena comercial del
cacao y del cafe, el universo de
los aceites, los quesos de leche
cruda.

INICIO
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COMO COME

BICHOS MEXICANOS

Y ENAMORARSE DE ELLOS

Hay una escena en El Rey Ledon (1994) que sin querer influyd en
nuestra generacion significativamente: después de rescatar a Simbag,
Timon y Pumba le ensenan sobre las bondades de la entomofagia.

El divertido suricato levanta un tronco del que brotan coloridos y
crujientes insectos. Hasta ahi todo es verosimil, pero lo que sigue no
tanto, pues los gusanos vy bichos que prueban parecen estar “relle-
nos” de viscosidad, lo cual les resta atractivo, por lo menos para mi.

El recuerdo de ese relleno me
habia detenido de ser ento-
mofago en cantinas, mercados,
restaurantes y botellas de mez-
cal; pero me animé a ir al festi-
val Temporada de bichos que
los restaurantes Los Danzantes
y Corazén de Maguey llevan
haciendo cada ano durante
I'l. Por curiosidad y sobre todo
por este texto amoroso de Jor-
ge Comensal, decidi darles una
oportunidad.

No siempre

es temporada
Acostumbrados a encontrar de
todo en el super y mercados, y
en cualquier momento, a veces
olvidamos que la tierra nos pre-
para muchas sorpresas a lo lar-
go del afo. Las mandarinas en
otono, los mangos en primave-
ra o los hongos en verano son
razones para vivir. Los insectos
no son la excepcion, y florecen
en la tierrg, entre las pencas del
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maguey y en el mezquite al co-
mienzo de las lluvias; asi que @
la fecha de esta nota nos que-
da poco tiempo para disfrutar
de esta temporada.

AUn no existe una maquinaria
sofisticada que cultive insectos,
asi que la técnica para reco-
lectar no ha cambiado mucho
en siglos: escarbar la tierra en
busca del tesoro de los huevos
de la hormiga; raspar las hojas
de maguey, sin matarlo, para
encontrar los poquisimos gusa-
nos; o emplear trampas caseras
hechas de malla. Tan solo por
la forma de obtenerlos se jus-
tifica su precio elevado, y ya
si hablamos de gue en cada
recoleccion se consiguen muy
POCOs insectos, entonces no &s
exagerado el término que se le
ha dado, por ejemplo, a los es-
camoles: el caviar mexicano.
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Casi todos los insectos mueren
durante su recoleccion. El gusa-
no de maguey tiene la cualidad
vampirica de morir cuando mira
el sol. Para cuando llega a la
mesa, ningun insecto estd relle-
no mds que de sabor; a menos
de que te comas un gusano de
maguey crudo que guarda en
su interior un poquito de agua-
miel —que se evapora a la hora
de que el gusano entra en con-
tacto con el calor—. Una mor-
dida no salpica ningun liquido
verdoso ni nada por el estilo,
md&s bien serd crujiente y gro-
sosita, rebosante de proteinas.

Los insectos que probe son ori-
ginarios de Tlaxcala, aungue
abundan en el centro de Me-
xico. Evidentemente la siguiente
es una lista incompleta, faltan
muchisimos por probar;, pero
POCO a pPoco los iremos ana-
diendo a la lista y a la dieta.
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Gusanos de maguey
Comenzamos con un viejo Cco-
nocido. Quizas lo reconozcas
como el nauvfrago derrotado al
fondo de la botella de mezcal,
pero a la hora de taquear este
pequeno es todo un triunfador.
El chef Israel Gonzalez lo pre-
para sumergiendolo en aceite
hirviendo; vy lo sirve con gua-
camole, queso, salsa y tortillas.
Los gusanos quedan dorados y
crujientes, con un sabor saladito
cercano a los charales, aungue
md&s esponjosos. El queso fresco
y el picante de la salsa hacen
el resto del trabajo.

Xamoes

Tambien llamados cocopaches,
estos insectos son los que mds
impresionan al 0jo poco entre-
nado. Nunca pierden su brillo ni
sus patitas, por lo que parecen
dispuestos a saltar del plato en
cualguier momento. Pero estan
m&s que muertos y listos para
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comerse, en este caso en un es-
cabeche de nopal, sobre una
tostada.

El sabor delata de inmediato el
hogar preferido de los xamues:
el mezquite. Es ahumado vy lige-
ramente salado. No tan crujien-
te como la tostada pero ahi se
va. Es prudente apuntar que las
patitas casi no se perciben en
el paladar, mas bien se desha-
cen como virutas de carbon.

Escamoles y palomas

Los escamoles son insectos lige-
ramente mdas reconocibles que
los demas, casi a la altura de
los chapulines oaxaquedos. Pla-
tillo infaltable en las cantinas,
estos huevos de hormiga de le-
jos se ven como frijoles claros
redondos. Es comun prepararlos
en mantequilla con epazote vy
comerlos en taco. La combina-
cion funciona pues el sabor de
¢sta es delicado y jugoso.
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En Corazén de Maguey, el chef
Conzadlez ha ideado una rece-
ta con un molito de chile pasilla
que respeta su textura suave. El
plato es muy llenador y picoso,
perfecto para un desayuno de
fin de semana. Después de todo,
los escamoles no dejan de ser
huevos.

Cuando los escamoles crecen
pero no han llegado a ser hor-
migas se les conoce como pa-
lomas. Su sabor sigue siendo
suave y su textura tersa. En Los
Danzantes se aprovecha para
hacer una crema deliciosa, es-
pesita v almendrada, servida
con flor de calabaza y natas
frescas. Lo recomiendo como un
buen acercamiento a los insec-
tos, pues no hay en el platillo
nada amedrentador. Al contra-
rio: te animards a pedir alguna
otra variedad.
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Acociles

Parientes de los crustdceos de
mar, estos insectos de rio son de
color rojo intenso y sabor muy
salado. De todos los insectos de
la lista, quizdas este sea el mdas
amenazado, ya que en nuestro
pais cada vez hay menos cuer-
pos de agua dulce sin contami-
nar. La coraza de los acociles
¢s tan suave que se come com-
pleta, y no lastima. En Los Dan-
zantes los preparan con gua-
camole y tostadas; y también
integrados en el arroz salvaje
(en un plato que ellos llaman
“arroz con bichos”). Cuando se
sirve, parece que ¢l plato es-
tuviera incendiandose de tan
rojo, y el olor de inmediato re-
cuerda al de los camarones,
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los langostinos, las acamayas y
otros insectos del mar.

Ya lo dijo Jorge Comensal: “Si te
gusta comer crustaceos (can-
grejos, camarones, langostas)
estds a un paso de ser ento-
mofago.”

De hecho, propongo una mo-
cion para cambiar de lugar los
emojis de insectos de la seccion
de animales a la de alimentos.

El mundo de hoy exige alterna-
tivas al negocio insostenible de
lo ganaderia. Necesitamos nue-
vas fuentes de energia y pro-
teinas. Con apoyos a la indus-
tria de los insectos comestibles,
podriamos aprovechar mas ¢l
consumo de estos nutrientes,
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disminuyendo nuestra huella de
carbono; sin mencionar el be-
neficio directo a recolectores
mexicanos. Y por si fuera poco,
los insectos son muy sabrosos y
pueden cocinarse de muchas
maneras, como han estado ex-
plorando chefs de todo el mun-
do (e incluso artistas como el
mexicano Pedro Reyes).

Cada vez mas comensales se
inclinan por comer insectos, que
han estado en la dieta humana
desde sus primeros pasos en ¢l
mundo. La temporada ya casi
terming, asi que debes apurar-
te y darle una oportunidad a
acociles, chincharras, pulgones,
termitas, chinicuiles, titococos,
caracoles, mariposas y muchos
mas.

INICIO
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DUSCAN IMPULSAR

EXPORTACION DE MEZCAL
L ABORADO EN PUEBLA

En Santiago Coatepec se dedi-
can al cultivo de maguey mez-
calero, asi como a la produccién
de mezcal para mejorar sus con-
diciones de vida y ya no irse a
la Unién Americana.

Productores de mezcal de Cal-
tepec, principalmente de la co-
munidad de Santiago Coatepec,
gestionan requisitos para poder
exportar su producto, lo que per-
mitiria reactivar la economia local
que ha sido afectada por la mi-
gracion, informo el edil subalterno,
Néstor Lezama Correa.

Sefald que con la denominacion
de origen del mezcal, en donde
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recientemente se  aprobd incluir
a Puebla y a 115 municipios por
parte del Instituto Mexicano de la
Propiedad Industrial (IMPD), se es-
pera favorecer a la regidn mixteca.

En ese sentido, dijo que los ha-
bitantes de Santiago Coatepec
se dedican al cultivo de maguey
mezcalero, asi como a la produc-
cion de la bebida para mejorar
sus condiciones de vida y ya no
irse a la Unidn Americana.

Comentd que ya son varias las fa-
milias de esta comunidad que se
encuentran  elaborando  mezcal
por lo que tras diversas capaci-

taciones para la produccion, se
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tiene un producto competitivo que
se busca comercializar incluso en
mercados internacionales.

El presidente subalterno concluyd
que se trata de un producto ar-
tesanal elaborado a partir de los
conocimientos ancestrales, 1o que
da como resultado una bebida
rustica.

Por su parte, el presidente muni-
cipal de Caltepec, Luis Enrique
Hernéandez Judrez, reconocid que
existen otros productores en las
comunidades de San Simon Tlacui-
lotepec, San Luis Atolotitlan y en la
propia cabecera municipal.

INICIO



d5» BANORTE

GASTRONOM|

LA CEBADA,
UN CEREAL PODEROSO
Y NUTRITIVO

La cebada ha sido un cereal importante desde las anti-
guas civilizaciones, de hecho fue el alimento de los gladia-
dores romanos, a quienes se les llamd hordearii u “hombres

de la cebada” Se creia que el pan hecho con este grano
les daba mayor fortaleza vy resistencia en comparacion con
otros tipos de comida. IY vaya que la necesitabanl

Fue un grano alimenticio importante entre cu-
ropeos de clase trabajadora hasta finales del
siglo XIX, cuando el trigo, el centeno vy la avena
se volvieron mdas abundantes, reemplazdndola
en la dieta habitual. Esto de acuerdo al articulo
Cebada para una alimentacion saludable, de
la Doctora en Alimentacion y Ciencias Nutricio-
nales, Linda Malcolmson, y dado a conocer por
los especialistas de Gobarley.
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Sin embargo, esta investigadora recuerda como
la cebada continva siendo un alimento impor-
tante en lugares como el Tibet, Corea, Mongo-
lio vy paises de Africa y Asia. Marruecos tiene
el consumo per capita mas alto de alimentos
con este grano, al cual utilizan como ingredien-
te para sopas, pan y papilla. En Japon se em-
plea para producir miso y t¢, en Bekoji, Etiopia
es consumida por los medallistas olimpicos.
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Y es que constituye una gran
opcion para incluirla en nuestra
alimentacion diaria. La cebada
tiene muchas cualidades, es am-
pliamente combinable con otros
granos y alimentos, da energia
y es baja en grasa. En 100 gra-
mos de granos de cebada hay
/3 gramos de carbohidratos,
|2 de proteinay 130 miligramos
de magnesio. Sus componentes
resultan bdsicos para la vida:

- Fibra. Ayuda a controlar el
colesterol vy los niveles de azu-
car en sangre.

- Magnesio. Tiene un papel
importante en las reacciones
del metabolismo  energético,
es elemento fundamental de
la constitucion de los huesos
y dientes, ademas de influir en
funciones neuromusculares.

- Vitaminas del complejo b. Re-
lacionadas con el metabolismo
celular, metabolismo energético
y el sistema neurologico.

« Hierro. Mineral fundamental en
el mantenimiento del correcto
funcionamiento de las células.
Es esencial para el transporte
de oxigeno, sintesis del ADN vy
metabolismo energético.

« Fésforo. Funciona en conjunto
con el calcio para la formacion
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de huesos y dientes, ademds de
ser esencial para todas las ceé-
lulas ya que las protege al for-
talecer sus membranas.

La cebada provee casi la mis-
ma energia que los granos que
consumimos @ diario  —como
arroz, trigo y maiz— y que los lla-
mados “super alimentos” como la
quinoa y el amaranto. Por ejem-
plo, 100 gramos de cebada
aportan 354 kilocalorias, mien-
tras que la misma cantidad de
trigo aporta 342 kilocalorias, la
quinoa 368, el amaranto 371 vy
la avena 389. La cebada tiene
ademds la misma cantidad de
carbohidratos que el trigo vy el
maiz y alrededor de un 5% mdas
en comparacion con la quinoa
y el amaranto. En una porciéon
de 100 gramos de cebada en-
contraras /3 gramos de car-
bohidratos, en 100 gramos de
trigo hallaras 76 gramos de
carbohidratos, en igual porciéon
de quinoa tendrdas 64 gramos y
en avena 66 gramos. Otra de
sus virtfudes: es baja en grasa
y su aporte en este sentido es
mucho menor en comparacion
con la quinoa, el amaranto vy la
avena.
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Su uso es muy versdtil ¢ ideal
para diferentes momentos del
dia, siempre con un CoONsuMoO
equilibrado. Puede ser emplea-
da como masa para pan, Pas-
teles, pies y pasta, mezclada
con otros granos, y también ser
lo base para preparar un risot-
to. Destaca por ser un excelente
sustituto del arroz vy se le puede
anadir ademds a las ensaladas,
salsas, smoothies vy jugos. En su
version mas dulce es ideal para
preparar postres como muffins,
brownies ¢ incluso flan. También
se emplea en la elaboracion de
alimentos industrializados como
muesli, barras de cereales, ga-
lletas y chocolate en polvo con
malta vy, es el ingrediente natu-
ral y primordial para la elabo-
racion de la cerveza.

Ademds, como recuerda la in-
vestigadora Malcolmson, la ce-
bada contiene mayores niveles
de fibra soluble beta-glucano
que otfros granos cereales (tri-
go vy centeno), a excepcion de
loa avena. Estos beta-glucanos
pueden reducir los niveles de
colesterol en la sangre vy por lo
tanto disminuir ¢l riesgo de en-
fermedades del corazon.
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