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LA CIUDAD DE MEXICO PASA

A SEMAFORO VERDE

SEMAFORO VERDE

® Que la Ciudad de México en las siguientes dos se-
manas comprendidas del lunes 18 al domingo 31
de octubre de 2021, pasa a SEMAFORO VERDE.

® Para la semana comprendida del lunes 18 al do-
mingo 24 de octubre de 2021, se modificé el horario
de operacion de los establecimientos mercantiles de
impacto zonal y salones de fiestas, asi como el aforo
en los eventos masivos al aire libre, quedando el res-
to de las actividades en los mismos términos en que
se encontraban previamente autorizadas; conforme
alo siguiente:

. Los establecimientos mercantiles de impacto zo-
nal, cuyo giro principal sea la venta y/o distribu-
cion de bebidas alcohélicas en envase abierto y/o
al copeo (bares, cantinas, antros, discotecas u homo-
logos), asi como salones de fiestas, podran operar

Derivado de la confe-
rencia de prensa del
Gobierno de la Ciu-
dad de Meéxico del
dia de hoy viernes 15

de octubre de 2021,
sobre el color del se-
madforo y la actividad
Restaurantera, se les
informa:

hasta las 01:00 a.m. con un aforo méximo del 50%,
priorizando el uso de terrazas o espacios al aire libre,
manteniéndose la obligaciéon del uso de cubrebocas,
escaneo de QR, filtro sanitario y ventilacion natural o
recirculacion de un minimo del 40% hacia el exterior.
Prohibida la recirculacidn interior.

. Los establecimientos mercantiles relacionados
con actividades o eventos masivos al aire libre
(como deportivos, culturales, espectaculos, concier-
tos u homoélogos) podrén operar con el aforo auto-
rizado al 100%, conforme al horario permitido en su
aviso o permiso de funcionamiento; y

1. Los establecimientos mercantiles cuyo giro pre-
ponderante sea la venta de alimentos preparados
continuaran con las reglas previstas en el Programa
de Colocacidn de Enseres e Instalaciones en via Pu-
blica para Establecimientos Mercantiles cuyo giro
preponderante sea la venta de alimentos prepara-
dos, publicado el 30 de abril de 2021 en la Gaceta
Oficial de la Ciudad de México no. 586 Bis.
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El resto de sectores y establecimientos, podrén ope-
rar con el aforo, horario y disposiciones aplicables a
su aviso o permiso de funcionamiento (Restaurantes
con Venta de Vinos y Licores con los Alimentos).

Los corporativos y oficinas del sector privado po-
dran operar con un aforo méaximo del 80% de su
plantilla laboral, debiendo observar lo establecido
en los Lineamientos de Proteccién a la Salud que de-
berd cumplir el sector de oficinas corporativas para
reanudar actividades hacia un regreso sequro a la
Nueva Normalidad en la Ciudad de México, disponi-
bles para su consulta en el siguiente enlace electré-
nico http://medidassanitarias.covid19.cdmx.gob.
mx

Se deberé sequir cumpliendo con las siguientes me-
didas generales de proteccién a la salud:

I. Colocacidn de filtros sanitarios para la deteccion
de sintomas y toma de temperatura al ingreso del
personal, proveedores y clientes. No se permitira la
entrada a quienes presenten temperatura mayor a
37.5°C;

Il. Uso obligatorio de cubrebocas en todo momento;

I11. En su caso, uso de ventilacion natural. De no ser
posible, el sistema de ventilacién sélo podrd operar
con recirculacién de un minimo de 40 % hacia el ex-
terior. La recirculacién del aire al interior estd prohi-
bida. El sistema y los filtros deberdn desinfectarse y
limpiarse constantemente;

IV. Colocacidn de dispensadores de gel antibacterial
con 70 % del alcohol en la entrada y en espacios de
uso comun;

V. Habilitacién de sentidos de circulacién para la en-
trada y salida;

VI. El personal debera hacer uso de equipo de pro-
teccion personal (al menos cubrebocas y careta);

VII. Desinfectar constantemente las superficies y ob-
jetos con las que las personas tengan contacto, asf
como las demas dreas de uso comdn; y

VIII. Uso obligatorio del "Sistema para identificacion
de contagios en espacios cerrados QR".

e Continta vigente el Programa “CIUDAD AL AIRE
LIBRE" en los mismos términos en que estd Autoriza-
do, conforme a los Lineamientos dictados que ya son
de su conocimiento. Verificar el Link siapem.cdmx.
gob.mx, y consulta de lineamientos técnicos en me-
didassanitarias.covid19.cdmx.gob.mx

e Continda la prohibicion de fumar en espacios ce-
rrados. En zonas de enseres al aire libre podrd des-
tinarse una zona exclusiva para fumadores, siempre
que se garantice que las personas no fumadoras en
espacios abiertos estén 100% libres de humo de ta-
baco.

* Se recomienda el distanciamiento entre mesas y el
resto de las medidas sanitarias actuales.

e Se permiten Fiestas Infantiles en el Interior de los
Giros Mercantiles, con aplicacién de las Medidas Sa-
nitarias establecidas.

® | 05 Establecimientos Mercantiles que tienen como
Giro principal la Venta de Alimentos Preparados po-
drén tener musica viva, grabada o videograbada, con
un limite maximo de volumen de 62 decibeles.

El Instituto de Verificacion Administrativa, en coordi-
nacion con las demds autoridades competentes de
la Ciudad de México, realizardn las actividades de
supervisién y vigilancia, a efecto de comprobar el
cumplimiento de las acciones especificas de protec-
cién a la salud establecidas.

En caso de que en las visitas de supervisién y vigilan-
cia se constate algtn incumplimiento, la autoridad
verificadora ordenaré la suspension temporal total
o parcial de la actividad hasta por 15 dias naturales,
sin perjuicio de cualquier otra sancién que corres-
ponda.

- | Fuente: Juridico AMR
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CAPACITACION

EL DELIVERY EN

Mitos y realidades
e Endos palabras por qué no tienes aplicaciones de reparto
e \entasy ganancias
e Dificultad de implementacién

Finanzas
e (Costos financieros (comisiones, IVA, ISR penalizaciones (Tipos de cancelaciones), comisiones
por cobro con tarjetas)
e (Costos fijos (ndmina, sequros vehiculos, reparaciones, gasolina) aprox. 30% de la ganancia
e Proyeccion de ventas con Plataforma si plataforma
e Ejemplo de implementacidn

Marketing y posicionamiento
e Marketing directo en apps y tipos de campafias
e Difusion en las redes sociales
e UsodeAds

‘ Propietarios y gerentes Jacob Romero y José Luis Copca ‘

LUGAR

HORARIO

Noemi Alarcon
nalarcon@amr.org.mx
Tel. 555250 1146

f y m @AMRcdmx | www.amr.org.mx

° o OpenTable*
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GASTRONOMIA

EL CHEF QUE CONCURSARA EN MILAN
CON GASTRONOMIA MAYA

El platillo concursante estd ins-
pirado en la madre del chef y
sus raices mayas.

;Quién es Elio Xicum?

Nacid hace 31 afios en Chumayel, Yucatdn,
y desde pequefio ha estado muy ligado a la
gastronomia tradicional. Cuenta que su ma-
dre fue una de tantas mujeres que salen a
vender panuchos para costear los estudios
de sus hijos. Nunca pensé hacer una carrera
en la cocina pero por alguna razén la vida lo
llevd a estudiar gastronomia en la Universi-
dad de Oriente, institucion de la que ahora
es maestro.

El préximo 27 de octubre el chef Elio Xiciim via-
jard a Mildn, Italia, para competir con un platillo

inspirado en su madre y la gastronomia maya
en los premios S.Pellegrino Young Chef en la
categoria “Fine Dining Lovers".

Con el paso del tiempo y como él mismo se-
fiala, fue abriéndose puertas y forjando una
carrera en la industria de la gastronomia. Pa-
sos que lo han llevado a ser el chef ejecuti-
vo del restaurante La Perla Pixan Cuisine, en
Playa del Carmen. El chef es hablante maya y
siempre se ha esforzado por inspirar a otros
jovenes indigenas a crecer.
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¢Como llegé al concurso?

En 2019 Elio Xicim se anim6 a participar en el con-
curso S. Pellegrino Young Chef, un certamen de gas-
tronomia impulsado por la marca de agua mineral S.
Pellegrino, realizado cada dos afios con el objetivo de
seleccionar a cocineros menores de 30 afios de todo
el mundo.

Xicm entrd como participante al certamen justo en
el dltimo afio en el que calificaba dentro del rango
de edad. Resultd elegido semifinalista como uno de
los 135 cocineros jévenes de Latinoamérica. En sep-
tiembre del 2019 viajé a Limay pasé a la final, que se
postergd un afio por la pandemia.

El préximo 27 de octubre Elio Xicim se enfrentard
a 48 chefs de todo el mundo en Mildn, Italia con un
platillo inspirado en la gastronomia maya llama-
do Tamal Nohoch Na (gran madre). Se trata de un
tamal de mollejas de pavo con salsa de recado
negro (tipico de la cocina maya) y cebollitas de Ixil
cocidas bajo cenizas.

- | Fuente: Food & Wine en Espafiol

El platillo del chef Xicim se presenta en un plato ar-
tesanal que simula una mujer que abre los brazos y
que esta cubierta por un rebozo, creado por el alfa-
rero Luis May. De acuerdo con el chef, su platillo no
solo representa la gastronomia maya, sino toda la
cultura mexicana en torno al tamal y el maiz.

;Como votar?

La categoria en la que participa Elio Xicim eligird a
los ganadores de acuerdo a una votacion en linea.

Elio Xicim ya es un orgullo para todo México y es-

tamos sequros que sequird cosechando mds triunfos
iFelicidades y mucho éxito en el certamen!

iVota por el chef Xicim!

N
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GASTRONOMIA

LUGARES PARA PROBAR

ESTE 2021 EN CDMX

iYa llegd! jYa estd aqui! jNuestra lista
de lugares para echarse un buen pan
de muerto este 2021! Esta vez son ver-
siones tradicionales, sin relleno y que
mds bien se apegan a esa idea azuca-
rada que se gand nuestro corazon des-
de la infancia.

Prepdrate un atolito o un chocolate,
junta a la familia -con sana distancia- y
disfruta de la mejortemporada del afio.

COSTRA
Esta es una panaderia en la colonia AROMAS, DELICIAS COTIDIANAS

Narvarte que sin duda tiene las mejo-

res piezas de la colonia. Puedes ele- Aunque también hay una version de s'mores
girlo de chocolate o tradicional aun- -de la que te platicaremos en nuestra siguien-
que nos gusta mas la primera opcién. te lista de recomendaciones- el pan de muerto
tradicional es una gozada auténtica.

De pasada consiéntete con un crois-

sant relleno de nutella, un flat white Es del tamafio perfecto y va espectacular con

y pancito de caja para la hora de la una infusion o un latte. De paso, comparte un

comida. croque madame y disfruta uno de los mejores
lugares para desayunar en el poniente de la

Direccion: Av. Universidad 371, ciudad.

Col. Narvarte

Instagram: @costramx Direccién: Monte Everest 77,

Col. Lomas de Chapultepec
Instagram: @aromascotidianos
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SUCRE | CACAO

Cada afio se pone mejor. Y es que ese es el objetivo
de su cabeza, el chef Carlos Ramirez Roure. Este afio
viene mas esponjoso que nunca, con un sabor muy
sutil a citricos y mantequilla de la buena.

Cuando vayas también cémprate una rebanada de su
key lime pie, que es de los mejores de la ciudad.

Direccién: Augusto Rodin 57, Col. Népoles y
Manuel M. Ponce esquina con Ernesto Elorduy,
Col. Guadalupe Inn

ROSETTA

Si, tienen esa version que revoluciond la tempora-
da hecha con cenizas de totomoxtle, pero el pan de
muerto tradicional de este lugar es uno de los mads
ricos de la ciudad.

Aprovechan un poco de su masa madre y la aromati-
zan con naranja y romero; es espectacular para ir en
el fondo de tu chocolatito caliente porque es de lo
mas espon;joso.

Direccion: Colima 179, Col. Roma Norte y
Puebla 242, Col. Roma Norte
Instagram: @panaderiarosetta

FONDA GARUFA

Para pancitos esponjosos, el de Garufa. Ademas, nos
encanta que el sabor a azahar y citricos es intenso
pero no demasiado atosigante.

Direccion: Av. Michoacén 93, Col. Hipédromo
Instagram: @fondagarufamx

PASTELERIA SUIZA

79 afios son ya de que la Ciudad de México tiene
el privilegio de contar con estos lugares (porque
ya son dos sucursales) que no fallan para el pan
de muerto, y menos este 2021 que jahi vamos
con la pandemia!
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Aunque hay una variedad rellena de nada -que
también aparecerd en nuestra lista de panes re-
llenos la préxima semana- la versién tradicional
merece la pena. Te recomendamos pedirlo con
anticipacion o ir entre semana ya que tienen mu-
chisima demanda.

Direccion: Av. Parque Espafia 7, Col. Condesa
Instagram: @pasteleria_suiza
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LA RUTA DE LA SEDA

AYuny Legorburo, la mente maestra de este lu-
gar, la conocemos por su mente privilegiada y
por su voluntad por hacer piezas de pan de cali-
dad y con los mejores ingredientes.

El pan de muerto no es la excepcién, y en sus
tres lugares en la CDMX encontrards la versién
tradicional y otras mds que te sorprenderan
como el pan de yema oaxaquefio con decorados
estilo Mitla.

;Lo mejor? No solo hay cafecito y chocolate para
maridar, sino una enorme paleta de aromas para
poner en una infusién a la taza.

Direccién: Aurora No. 1, Col. Del Carmen,
Coyoacén; Ayuntamiento esq. Miguel Angel de
Quevedo, Col. Santa Catarina Coyoacén y
Hegel 254, Col. Polanco

Instagram: @rutadelasedamx

ELIZONDO

Si te gusta el sabor a mantequilla buena y de
verdad, nunca infravalores esta opcién que en la
CDMX tiene varias sucursales.

Nos gusta su vocacion de panaderia tradicional

y su precio accesible. También sus aromas a aza- AZUCARYTRIGO
hary su textura esponjosa.

El sur de la CDMX tiene lugares muy intere-
Instagram: @elizondo_pasteleriasoficiaI santes por degcubrirl yen esta época de pan
de muerto 2021 te recomendamos este en
particular. Se trata de una panaderia arte-
sanal donde los ingredientes y la técnica lo
son todo.

Cuando vayas mira si tienen bolillos espe-
ciales: los hay con mole, hoja santa o algtn
relleno de temporada; valen completamen-
te la pena.

Direccion: Av. Calzada del Hueso 160,
Col. Ex Hacienda de Coapa
Instagram: @azucarytrigo
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DOLCENERO

Ahora nos vamos al ooootro extremo de la ciudad, a
uno de los lugares donde la vocacion no es el pan de
muerto sino el chocolate, pero la tradicién se les da
muy bien este 2021.

Mao Montiel es un experto en el cacao y todos sus
derivados; dedica parte de su produccién de esta
temporada a hacer unas versiones chocolatosas de
pancito que de verdad, jno te puedes perder! Estd
aromatizado con citricos cristalizados e infusién de
azahar.

Direccion: Av. Lomas Verdes 640, local 27,
Naucalpan
Instagram: @dolcenero_chocolateria

FORTE

Ya lleva unos afios sorprendiéndonos, pero siempre
vale la pena descubrirlo de nuevo. Este café es de
esos lugares escondidos de la Roma de los que uno

- | Fuente: Animal Gourmet
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se enamora cuando los conoce, y vale la pena hacerlo
esta temporada.

Aprovecha y pide una pizza antes de entrarle al pos-
tre.

Direccion: Querétaro 116, Col. Roma Norte
Instagram: @fortebreadcoffee

CAYETANA PANADERIA

Sabemos que estas recomendaciones solo son para
pan de muerto tradicional en la CDMX, pero uno de
estos nos rob6 el corazén en 2021.

Se trata de la versidn glaseada y cubierta con ralladu-
ra de limén y azahar, que guarda los mismos sabores
que la version cldsica nada mds que con otra presen-
tacion. Si lo quieres, también la tienen y hay otra con
polvo de chocolate de metate.

Direccion: Celaya 4, Col. Hipddromo
Instagram: @cayetanapanaderia
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fieramilano

NEW SHAPES OF
HOSPITALITY
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OLORES DE RIOJA

¢Sabias que es mejor que el vino sea mas acido y mas dulce que los alimentos a los que acompafia?, ;que las grasas compensan los vinos con niveles altos de tanino?,
¢que los blancos maridan mejor con marisco porque sus taninos chocan con las grasas del pescado?, ;0 que los vinos dulces contrarrestan las comidas picantes?

R o
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FRAMBUESA  ROSA PALIDO MORA PICOTA RUBI-TEJA

Destacan la viveza de la Melosos Intenso sabor a Rosados con notas delicadas Aromas a frutos Intensidad frutal y Notas especiadas,
fruta'y su acidez y reposados frutos rojos. de flores y frutas rojas r0jos y negros. matices especiados. textura aterciopelada
y riqueza de aromas
Anomas
Manpana M\ieb Frambucsa, Frusa, Mo Pasa Coee
Puin
Un color de blanco més intenso indica crianza. De hecho, los En el caso del rosado, su intensidad no depende del envejecimiento. Si un vino es joven, su nivel de taninos es més alto y su color mas
envejecidos en barrica de roble suelen tener un color mas Es el endlogo quien la controla. Asi, si el vino se deja macerar en los intenso, ms morado. A medida que envejece, el tinto se vuelve més
profundo que los blancos jovenes. hollejos de la uva més tiempo, su intensidad de color serd mayor. pélido y con tonos tejas y anaranjados.

Tigolgas du R o enannts

Telal Tetal
CRIANZA min. 6 meses } resto } min. 18 meses CRIANZA min. 12 meses } resto } min. 24 meses
RESERVA min. 6 meses | resto | min. 24 meses RESERVA min. 12 meses | min. 6 meses | min. 36 meses
GRAN RESERVA min. 6 meses 1 resto 1 min. 48 meses GRANRESERVA  min. 24 meses 1 min. 24 meses 1 min. 60 meses

Califiencion do itlimns aindas Risip Algnas tipolegins de Betella onpleadas on Risi

2020 ¥ ¥ ¥ ¥ 2013 ¢ ¥ ¥ 2000 * ¥ ¥ ¥
2009 ¢ ¥ ¢ ¥ ¥ 2012 * ¥ ¥ ¥ 2005 ¥ ¥ ¥ ¥ ¥
2010 ¥ ¢ ¥ 2011 ¥ ¢ ¥ ¥ ¥ 2004 ¢ ¥ ¥ ¥ ¥
2017 * ¢ ¢ ¥ 2000 ¢ ¢ ¢ ¥ ¥ 2005 ¢ ¢ ¥
200b * ¥ ¥ ¥ 2009 ¢ ¢ ¥ ¥ 2002 ¢ ¢ ¥
2015 ¢ ¢ ¥ ¥ 2006 * ¥ ¥ ¥ 2000 ¢ ¥ ¥ ¥ ¥
2014 ¢ ¢ ¥ 2007 * ¥ ¥ ¥ 2000 ¢ * ¥
. Tres cuartos Magnum Doble Jeroboam Imperial Salmanazar Baltasar Nabucodonosor
Mediana ¥ Normal ¥¥ Buena w¥¥ Muybuena w¥¥¥ Excelente wwwww el 5 ma%r}um 451 6 9| 2 Bl
Hazte experto en Rioja: www.riojawineacademy.com
P Wine A m
#TeMerecesUnRioja e Academy

@% ‘///.TjVETNA Qappi RIOjJA ‘ aemaninscton o oo OpenTable:
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PERSONAS CON DIABETES

PODRAN DISFRUTAR DE UN POSTRE

Alejandra Aimeé Hernandez Blanco elabord un
petit gateau de chocolate y maracuyd con base en
harina de garbanzo e insulina vegetal liofilizada para
personas que padecen diabetes, una enfermedad
que tiene relacion directo con la alimentacién y que
ya se ha convertido en un problema de salud publica.
Ahora las personas con esta condicién disfrutaran de
un postre sano y muy sabroso.

La tesista del Centro de Investigacion y Capacitacion
en Gastronomia y egresada del Colegio de Gastrono-
mia de la Universidad del Claustro de Sor Juana
dio a conocer su investigacién en el XIX Congreso
Nacional de Biotecnologia y Bioingenieria, que se
|levé a cabo en septiembre pasado.

Herndndez Blanco estuvo asesorada por las doctoras
Maria Soledad Cdrdova Aguilar (ICAT-UNAM) y Alaide
Jiménez Serna (UCSJ).

En entrevista, la Dra. Jiménez Serna dijo que el es-
tudio de Alejandra Aimeé Herndndez Blanco ya esta
concluido y ahora podra ser base para elaborar diver-
sos productos en el drea de la reposteria.

SALUDABLE Y NUTRITIVO

Esta elaborado con
base en harina de
garbanzo e insulina

vegetal liofilizada cu-
yos elementos pue-
den ser utilizados en
la reposteria.

El titulo de la investigacion es El uso de insulina ve-
getal (Costus igneus) liofilizada en productos de
reposteria para pacientes con diabetes mellitus
tipo 2,y se llevé a cabo a través del convenio suscrito
por la Universidad del Claustro de Sor Juana con el
Instituto de Ciencias Aplicadas (ICAT) de la Univer-
sidad Auténoma de México (UNAM), encargados de
elaborar y caracterizar la harina de garbanzo, y con
el Centro de Desarrollo y Soporte INNOTEC, quienes
liofilizaron las hojas de insulina.

Jiménez Serna explicé que se selecciond el garbanzo
como base porque es una leguminosa que aporta un
alto contenido de fibra y contribuye a la asimilacién
de glucosa en la sangre. También se utiliz6 la especie
Costus Igneus, una planta conocida como insulina
vegetal que tiene un gran potencial hipoglucémico,
ademés de un efecto antidiabético.

La diabetes mellitus es una enfermedad crénico-de-
generativa que puede desencadenar muchas otras:
hipertension, enfermedades cardiovasculares, dafios
en los nervios, en los ojos y dafios renales. Es la se-
gunda principal causa de mortalidad en hombres en
la CDMXy la tercera en mujeres.
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¢En qué tipo de reposteria puede
aplicarse la insulina vegetal?

La insulina vegetal se puede agregar a cual-
quier elemento (mousse o crema) de un pos-
tre que no requiera someterse a altas tem-
peraturas, es decir, que no requiera de un
proceso de horneado o de coccién, sino que
se agregue en frio. En general puede incorpo-
rarse a cualquier producto de reposteria que
incluya este tipo de elementos frios.

¢Es para todos los pacientes
con diabetes mellitus tipo 2 o
también puede ser ingerida por
la poblacién que no padezca

la enfermedad?

Es un producto disefiado especialmente para
el consumo de personas con diabetes melli-
tus tipo 2 tomando en cuenta las restricciones
en su dieta y los alimentos que benefician a
la regulacion de sus niveles de glucosa en
sangre, sin embargo puede ser consumido
por cualquier persona que desee alimentarse
de forma equilibrada nutrimentalmente, ya
que es un producto libre de azicar e incluso
puede ser consumido por personas intoleran-
tes al gluten debido a que el producto esta
elaborado con base en harina de garbanzo y
no contiene harina de trigo.

EI XIX Congreso Nacional de Biotecnologia
y Bioingenieria (en el érea XIII Biotecnolo-
gia de productos naturales y descubrimiento
de nuevos farmacos) es organizado por la So-
ciedad Mexicana de Biotecnologia y Bioin-
genieria.

- | Fuente: Universidad del Claustro de Sor Juana
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TENEMOS MAICES NATIVOS PARA RATO:
SUPREMA CORTE RATIFICA SU PROTECCION

El 13 de octubre de 2021, la Suprema Corte de Justicia de la Nacion fallé a favor de

los maices nativos, las comunidades que los cultivan y a su proteccion mediante la
ratificacion de una medida precautoria.

Esto quiere decir que desde el Poder Judicial exis-
te un interés por preservar las especies endémicas
y detener la siembra de transgénicos; esto con el fin
de mantener el ecosistema intacto, favorecer a la in-
dustria del maiz y también a aquellos dedicados a la
apicultura, las hortalizas y el comercio de quelites.

;DE QUEVA LA MEDIDA PRECAUTORIA
A FAVOR DE MAICES NATIVOS?

La Suprema Corte de Justicia de la Nacién rechazé
ayer cuatro amparos presentados por diversas em-
presas contra la medida precautoria sobre los maices
nativos declarada hace ocho afios.

Esta medida busca mantener las especies endémicas
y favorecer el suelo, de modo que la biodiversidad

no se vea afectada por quimicos que la alteran ni por
especies modificadas genéticamente.

A pesar de que existe un juicio abierto para definir la
legitimidad de sembrar transgénicos en suelo mexi-
cano -es decir, todavia no se define si es o no ilegal
sembrarlo- ayer la ley se incliné por no hacerlo y de
esta manera también proteger a las comunidades ru-
rales que cultivan especies endémicas.

La Colectividad Demandante en Defensa del Maiz
emitié un comunicado en el cual asevera que es un
motivo de celebracién pero el camino para proteger
completamente a las especies nativas todavia es lar-

go.

Sin un estado de derecho que garantice el cumpli-
miento de las sentencias judiciales, los dafios no
podrdn ser evitados.
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;EN QUE FAVORECE ESTA DECISION?

En primer lugar, a la naturaleza. Mantener los ecosis-
temas intactos es una manera de cuidaralas especies
que viven en ellos, tanto vegetales como animales.

En sequndo lugar a los productores y comunidades
que viven del cultivo y cosecha de la milpa. Se bus-
ca, mediante esta defensa también, defender los
derechos de campesinas y campesinos a un medio
ambiente sano, y, a su vez, los derechos humanos
vinculados.

Gracias a esta accion se protege la biodiversidad
de los maices mexicanos, el sistema milpa, los de-

- | Fuente: Animal Gourmet

rechos de las y los productores de maiz y se prote-
ge la salud de los consumidores.

Poco se habla de la subsistencia de las abejas en la
milpa y también ellas serdn beneficiadas con esta
proteccién a los maices nativos. Cuando una planta
se modifica genéticamente no existe polinizacién,
motivo por el cual estos insectos no tienen posibili-
dades de realizar su trabajo.

Otro sector econdmico también beneficiado son
quienes cosechan y venden quelites, tomate verde,
chiles salvajes y calabacitas. Las especies nativas de
maiz permiten que todo florezca en el mismo espa-
cio y sea un negocio viable para miles de familias
que viven en dreas rurales.
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