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LRl TAMALES!

ESTOS ANTOJITOS DE MAIZ DULCES O SALADOS.
QUE SE COMEN TODO EL ANO. SON PARTE DEL
PATRIMONIO MO SOLO DE MEXICO. SINO DE
AMER/ICA LATINA.

POR: RAQUEL DEL CASTILLO GARCIA
ILYSTRACIONES: DIA PACHECO @ DIAPACHECO

El bote de acero inoxidable que nos espera en cualquier esquina
es parte del paisaje gastronémico de las aceras de la CDMX. Es
el presagio de que un nuevo dia ha comenzadoy, con ello, la hora
del desayuno, ya sea para llevar a casa o disfrutar ahi mismo.
Asicomo los tacos, los tamales son uno de los antojitos mas
democraticos en la Ciudad de México: han estado en el Valle de
Andhuac desde tiempos prehispanicos, incluso desde antes que
la mismisima tortilla. De acuerdo al arquedlogo y cocinero Ulises
Chavez Jiménez, se tiene registro de ellos desde antes de la €po-
cade los toltecas: “Se pueden ver en los murales de San Bartolo
del periodo preclasico tardio maya del afio 100 a.C.; y también
mucho después al ser descritos en la Historia General de las
Cosas de Nueva Espaiia, de Fray Bernardino de Sahaguiin”[...] Los
describid y clasifico de acuerdo a la jerarquia social y festividad
TAMALLL: DEL WAHUATE,  mexica: los de la gente comdin, los de los sefiores y los ceremo-

'Z'A/V[/fgf‘of“gomfggzg niales. En cuanto a los rellenos, eran de proteina animal, podian
DE MAi2 ENVVELTO v 5°" de pato, pecari (jabali), iguana, guajolote o venado; ademas
Cocpo” EL anTecrcor demaiz, frijoly calabaza”, afiade el también especialista en cera-

DFE LA 7TORTILLA. mica maya del posclasico tardio.
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HOMITE:
DEL QUECHYA:
JYMINT A, QUE
SIGNIFICA "B0LLO
DE MAZ TIERNO",

YN UAMADO HASTA EL CONO SUR

;Y en el resto del continente? No se sabe
con exactitud cual fue la primera cultura
en envolver masa de maiz en una hoja
vegetal. Los primeros registros coinciden
con los alimentos registrados de tiempos
precolombinos en culturas como la andi-
na, que abarca desde el norte de Argenti-
nay Chile, Peru, Boliviay Ecuador.

Al ser el maiz un cereal mesoamerica-
no, los tamales forman parte de esta co-
nexion culinaria entre paises de América
Latina. “Es dificil saber donde o quién lo
comenzd. El maiz esta desde tiempos in-
memoriales en América, sumado al inter-
cambio cultural y el flujo de conocimien-
to entre culturas®, detalla Rafael Mier,
director de la Fundacién Tortillay autor
del libro Maiz. Origen, cultura y cocina.

“Latécnica de envolver alimentos
en hojas, sobre todo provenientes de
plantas tropicales, esta presente de
punta a punta del continente, desde
Canada hasta el Cono Sur, lo que cam-
bia conforme alaregién es el nombre:
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tamal, chuchito, humita, bollo o pas-
tel”, ilustra Mier. Algunas variaciones
locales son la hoja con la que se en-
vuelve, la hierba que se le integraala
masa, la técnica de coccion —porque
en sumayoria son hervidos en agua,

y no al vapor (bafio maria) como aqui
en México—y que el maiz puede ser
sustituido por platano o yuca. “En Gua-
temala, los boxboles son un tamal muy
delgado envuelto con hoja de calabaza
o de chayote integrando su guiaala
masa de nixtamal”, explica.

Otro aspecto que compartimos como
continente en el tema tamaleroes la
ritualidad y que su preparacion es un
acto comunitario. La hallaca venezo-
lana es un claro ejemplo: “Las familias
se relinen en visperas de Navidad para
elaborarlos juntos, son un lazo de iden-
tidad, reconectar con su origen. Yo lo
veo con los migrantes, quienes, al estar
fuera de casa, los reproducen para no
sentir esa lejania”, afiade.

LATINOAMIERICA UNIDA
GRACIAS A LOS TAMALES

Al ser el maiz un alimento mesoame-
ricano, conecta a México con América
Central y América del Sur. Una coinci-
dencia que tenemos es el consumo del
tamal con diferentes variaciones. La
mayoria se elabora con granos de maiz
tierno, con la diferencia de que casino
se nixtamalizan como en México. Aqui
te contamos cémo sony, aunque no
son comunes, cudles puedes probar en
nuestra ciudad.

Los encontramos en Guatemala.
Parecidos a los que hay en CDMX,
son tamales pequefios elaborados
con masa de maiz, rellenos de carne.
Se acompafian de una salsa espesa
elaborada con jitomate y ajo asado,
pepitas de calabaza, ajonjoli, chile
guajilloy pasillaasados; ademas de
queso seco rallado.

HAaLlaca

Propio de Venezuela. Se prepara con
harina de maiz, caldo de pollo, achiote,
carne de res, cerdo, tocino, chiles
dulces (aji), pimentdn, aceitunas,
garbanzos, alcaparras, pasitas y perejil.
La masa se envuelve en hoja de platano
y se cuece al vapor.

GOONDE PROBAR? LA HALLACA RESTAYRANTE
EvErCITO Macrowat 646, Potaneco
n-shs: 9-18 H, oom: 9-17 H

16 @LAHALLACARESTAYRANT

HUMITAS

Estaninmersas en la culinaria de Ecua-
dor, Bolivia, Chile, Paraguay, Uruguay y
Argentina. Aunque con variaciones en
los condimentos y hierbas, coinciden
en ser una masa de elote tiernay cruda
cocida al vapor envuelta en hoja de elo-
te tierno.

GOONOE PROBAR? YN RiNCON DF CHILE
Parrrcro Sanz 1609, DL Vaue Sur
Ln-shg: 10-12 H, oom: 12-17 #

(G: @UN_RINCON_DE_CHILE

Una receta hondurefa, elaborada con
masa de elote tierno y relleno de carne
guisada acompaiada de un sofrito

de verdurasy especias con chayote y
papa; es un tamal entre dulce y salado.
Se le puede agregar queso y crema.

Nicaraglienses por excelencia, se
preparan con carne de res, cerdo o

pollo, ademas de menta, papa, cebolla,
pasas, aceitunas y pimiento morrén
envuelto en hoja de platano. Usualmente
es comida de celebraciony de finde
semana. Curiosamente, también los
preparan en Michoacan.

PAMONHA

De Brasil, es de gusto dulce o salado,
puede llevar queso o salchicha. Se
prepara con maiz fresco rallado y su
textura es un tanto aglutinante. Se
disfruta frio o caliente.

JOONDE PROBAR? Esauina CarlocA BoTEco
FRONTERA 142, Roma NORTE

MAR: 12:30-21 H, mrE-she: 12:30-22
oom; 12:30-19

(6 @ESQUINACARIOCABOTECO

EL CHEF LEO MIENEZES TENORA EN FEBRERO
PAMONHAS SALADAS DE COLA DE RES ¥ CHORIZO
(LINGUILA CALABRESA). PIDETE UNA CACHALA
CLASICA DE LIMON.

De masa de trigo o de maiz, es

un postre ecuatoriano y del sur
colombiano al que se le integra
mantequilla, pasasy queso envuelto
en hojas de achira o bijao. Es un clasico
para acompafar el café.

En Puerto Rico se prepara con masa de
malanga, con platano verde y macho.
Se hornea en un molde cubierto con
hoja de platano. Otros ingredientes que
lleva son carne de cerdo, garbanzos,
chiles dulces, aceitunasy pasas.

TAMALES TOLIMENSES

De Colombia para el mundo: su masa
de maiz se revuelve con arroz cocido,
piezas de polloy cerdo marinado en
ajoy cebolla,ademas de cuadritos de
papa, zanahoriay huevo cocido. Se
cuece al vapor envuelto en hoja

de platano.

JOONDE PROBAR? M VIEJO ToL/ImA

855 6080 3620

1G: @MIVIEJOTOLIMACOMX _ OFICIAL

SOBRE PEDIDO, ADEMAS DE TAMALES COLOMEBIANOS,
OFRECEN LECHON ¥ BANDEJA PA/SA,

De Republica Dominicana, se parecen
mucho alos puertorriquefios, solo que
aqui son porciones individuales y la
proteina animal es molida de res o pollo.
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Una particularidad de tamalesen la
Gran Tenochtitlan “eran los coloreados
con grana cochinilla, presentes enri-
tualesy que con lallegada de los espa-
foles se vetaron por relacionarse con
lo pagano, los sacrificios y la sangre”,
cuenta el doctor en historia José Luis
Judrez Lépez. La grana cochinilla du-
rante la Colonia quedé solo para hacer
pastillas que se conseguian en boticas
o tlapaleriasy, en untono deslavado, el
rosa que alin vemos en los tamales.
“En los recetarios de laclasealtay
media de la época, no se habla de ellos
por relacionarse con los indigenas. De
hecho, en el recetario El cocinero mexi-
cano de 1831 se dice que las sefioritas
decentes no hacen tamales rosas nide
frijol. Ain asi, en las tamalerias popu-
lares estaban presentes como acto de
resistencia”, continda Juarez Lépez.

10 <« FEBRERO 2026

Otro tamal que desde la mirada del
historiador esté ligado al pasado es
el nejo, ubicado en Xochimilco. Su
masa es cocida con cenizay nolleva
manteca: pequeno, de textura firmey
sabor neutro, es ideal para acompafar
con atoles y moles. “Algunos expertos
dicen que esto eslo mas cercanoaun
tamal prehispanico”, rematé el inves-
tigador gastronémico, quien este mes
publica su libro La cocina borbdnica de
la Nueva Espafa.

En la zona maya hay otro sobrevi-
viente del cual nos platica el chef e
investigador Ricardo Mufioz Zurita. Son
los chachak waaj, o chachacuas en
espafol, “de masa roja coloreada con
pasta de achiote y envuelto con hoja de
platano en porciones individuales que
se cuecen en el pib (horno de la cochini-
ta pibil) antes de cerrarlo”.

LA EVOLUCION DEL TamAL
EN MEXICO

Originalmente, los tamales no eran es-
ponjosos como los conocemos hoy en
dia; sino de una textura mas firme, ade-
mas de delgados. Recordemos que la
manteca de cerdo llega con los espafio-
lesy el bicarbonato de sodio a mitad del
siglo XVIIl, antes de eso, lo que usaban
los indigenas para lograr una textura ai-
rosa era hervir el maiz con tequesquite
(mineral propio de los lagos cerca del
altiplano), en combinaciéon con hojas
del tomate.

Otro giro que tuvo la hechura del ta-
mal es la envoltura. Las mas comunes
son de totomoxtle (hoja de maiz seco)

y hoja de platano. La de maiz siempre
se ha usado, pero la de platano fue una
introduccion colonial en el siglo XVI que
llego por primera vez al puerto de Vera-
cruz y tuvo plantaciones importantes
ahi, en Campeche, Yucatan, Chiapasy
Oaxaca, aunque ahora resultaria dificil
concebir un tamal oaxaquefio sin nues-
tra querida hoja de platano.

En Tabasco, los chontales utilizaban
(y siguen usando) la papatla, “una hoja
que es parte del ecosistema de los hu-
medales llamados popal con un largo
de hasta 50 centimetros”, comparte el
arquedlogo Ulises Chavez. En otros es-
tados se pueden aprovechar diferentes
hojas que, ademas de resguardar la ma-
sacruday darle suforma al momento
de la coccidn, aportan sabor. Algunos
ejemplos son la de milpa, el acuyo (u ho-
jasanta), aguacate, chaya, acelga, xoco
y maiz tierno, entre otros. Mientras el
tamal esté envuelto en una hoja, no de-
jadellamarse asi.

PARA DIA DE MUYERTOS TAMBIEN HAY
RECETAS ESPECIFICAS: EL MUYKEBIL
POLLO EN YUYCATAN ¥ CAMPECHE; EL
OE LOS SIETE CUEROS EN ALGYNAS
REGIONES DE VERACRYZ. PUEBLA ¥
OAXACA; ADEMAS DEL TAPATAXTLE
EN HIDALGO. AL FINALIZAR LA
CELEBRACION.
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0 masa cotaon

EN EL SYRESTE
MEXICAND LA
TEXTYRA DEL TAMAL
PUYEDE CAMEIAR

CON ESTA TECN/ICA:

EL MAZ SE CUYECE
CON AGUA. SE MUELE
Y SE CUELA PARA
RETIRAR IMPYREZAS.
POSTERIORMENTE SE
VVELVE A COCER CON
MANTECA OE CERDO ¥
SAL HASTA QUE ESPESE.

TAMALES MEXTCANOS

A cada estado de la Republica Mexicana
que vayas encontraras un tamal peculiar.
Unadiferencia basica es que del centro

al norte del pais se envuelven con toto-
moxtle; y en el sureste con hoja de platano.
Aunque no es regla, es un principio basico
para empezarlos a diferenciar. Aqui te con-
tamos las particularidades de algunos:

BAJA CALIFORNIA

Los choyeros, con chile colorado, espe-
cias, papas, aceitunas, cebolla, camote,
queso, cremay proteina, que puede ser
res, pollo o cerdo.

NYEVO LEoN

Tan delgaditos que tendras que comer
mas de cinco. Son de cerdo deshebrado
en salsa de chile guajillo.

Swatoa

Tienen los barbones, con la pieza de
camaron entera; y el nixcoco, de maiz
nixtamalizado con ceniza. A la vaporera
se afade un palo de Brasil para que la hoja
de maiz tome un color rojizo granate.

GYanaASVATO

De sabor neutro, tienen el de ceniza
envuelto en hoja de carrizo, tipico para
acompafar moles. Hay otro de requesény
cacahuate que puede ser dulce o salado.

12 <« FEBRERO 2026

HUYASTECA

En la zona comprendida por Hidalgo,
Veracruz, Tamaulipas, San Luis Potosiy
Querétaro comparten la elaboracién del
zacahuil, mide metroy medio. Se cuece
bajo tierray es para fiestas especiales co-
mo bodas o eventos patronales.

GUERRERO

En el mundo salado, tienen los rojos de
carne deshebrada con especias, chile
guajilloy de arbol. Uno singular es el

de capulin (cereza silvestre mexicana),
aunque no llevan masa de maiz, al estar
envueltos en totomoxtle se pueden con-
siderar en esta categoria.

TLaxcalA

Aunque hay en otros estados, como Mi-
choacén, CDMX o el Edomex, aquia los ta-
males sin relleno (o de agua) se les llama
tontos; son para acompanar el mole.

GYADALAJARA

Los tapatios gustan de revolver, en oca-
siones, la masa de maiz con arroz cocido.
Llevala carne de eleccién, pasasy almen-
dras. El triangular es otro peculiar envuel-
to en hoja de milpa como las corundas. Se
sirven con salsay queso crema.

ESTADO DE MEXTCO
Tienen el de ollita de masa delgada relle-
no con salsa caldosa.

VERACRYZ

El tamal ranchero lleva pollo y salsa de
chile anchoy acuyo (hoja santa); los cana-
rios dulces y de textura esponjosa se ela-
boran con harina de arroz y mantequilla.

TABASCO

El mas conocido es el de chipilin,acompa-
fnado de salsa de jitomate y queso afiejo.
También hay de mojarra, pejelagartoy
chaya (la famosa hoja santa).

CHIAPAS £S TAMAL APARTE

LA CHEF MARTA ZEPEDA, DEL RESTAURANTE
CHIAPANECO TIERRA ¥ CIELO. YBICADO EN SAN
CRISTOBAL DE LAS CASAS. COMENTA QUE SE
TIENE YN REGISTRO DE MAS DE 100 TAMALES EN
LA GUIA ¥ RECETARIO DEL TAMAL CHIAPANECO DE
FRANCISCO MAYORGA. AUNQUE LLEGO A CONTAR
MAS DE 350 VARIACIONES. EN EL ESTADO DEL
POX SE CLASIFICAN EN TAMALES DE DIARIO. DE

FIESTA, AGRIOS ¥ DULCES.

MICHOACIN

De forma triangular y envueltas en hoja de
milpa, las corundas no tienen relleno. Son
ideales para moles y salsas. En Tierra Ca-
liente encontramos los uchepos, de perfil
dulce, elaborados con maiz tierno envuel-
tos en hoja de maiz nuevo.

0AxACA

De los festivos tenemos el squet choap de
origen zapoteca, cocinado cuando se pide
alanovia, es un tamal de capas intercala-
das de masa de maiz y frijol espeso; el de
Semana Santa, que podemos encontrar en
Huatulco, lleva camarones secos, frijoles
molidos, chile mirasol, ajoy cebolla.

YUYCATAN ¥ CAMPECHE

El mukbil pollo, cocido bajo tierra como
la cochinita pibil, se consume en su
mayoria para el Dia de Muertos (Hanal
Pixan) y se elabora con maiz martajado,
manteca, achiote, especias, pollo, cerdo
y relleno espeso al que llaman kol. Su sa-
bor es ahumado y se prepara en charolas
para luego repartirlo.

CHIAPAS

El mas comun es el bola, envuelto en ho-
jade maizrelleno de cerdo y chilitos de
Simojovel.

FEBRERO 2026 13



EL NIRO OF LA ROSCA
VIENE CON MILLONES
BAJO EL BRAZO: EL
ARO PASADO LA VENTA
OE TAMALES DEJO UNA
DERRAMA ECONOMICA
ESTIMADA EN 1500
MILLONES DE PESOS.

FUENTE: CONFEDERACION
NAacronaL O CAMARAS OE
Comercero, SERVICIOS v TYRISMO
(CONCANACO SERVYTUR).
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L0 MAS CHILANGO

Ya sea por celebracion o en nuestra
vida cotidiana, los tamales estan pre-
sentestodo elaifio del desayunoala
cena como un alimento accesible, aun-
que también como parte de las cartas
en fondasy restaurantes. Depende del
estado en el que estemos, es el tipo de
tamal que tendremos.

En CDMX tenemos algunos muy pe-
culiares que en otros lugaresllegana
tachar de locura, como el dulce con pa-
sitas color rosa —que, como ya vimos, es
herencia de nuestros antepasados—;y
la guajolota, la cual no se sabe a ciencia
exacta cuando se origind, pero si que cu-
brié una necesidad de matar el hambre.

La chef Montserrat Castillejo Pichardo
deduce que la guajolota es una conse-
cuencia de la torta, popularizada a fina-
les del siglo XIX. “En nuestra cocina hay
mucho ingenio, seguramente fue parte
de unainnovacién de antojo callejero,
como lo es ahora la torta de chilaquiles®,
opina la coordinadora del Centro de
Interpretacion de la Fundacion Herdez.
“La gente al salir de sus hogares tan
temprano busca un alimento accesible y
llenador”, interpreta Mufioz Zurita. Esto,
sumado a un atole, nos da el combo per-
fecto para aguantar unajornada laboral:
un desayuno de campeones incompren-
dido fuera de la CDMX.

De hecho, el tamal para la guajolota,
como lo dicta la vieja usanza, se frie.
Esta version de tamal, nos cuenta Mu-
floz Zurita, se prepara con una masa sin
manteca “porque ya se sabe que absor-
be aceite”. Este lujo caldrico hace 50
afios era necesario por toda la actividad
fisica que realizaba la gente, “nos mo-
viamos mas, camindbamos y teniamos
trabajos mas fisicos”, comenta Ricardo.

Y la lista sigue. Mufioz Zurita también
nos recuerda el de rajas con quesoy
salsa de jitomate, el verde con chiles
frescos como el cuaresmeiio o jalape-
o, el de salsa roja con chiles secos
que podrian ser guajilloy ancho'y, por
supuesto, el de mole, que muy proba-
blemente proviene de Milpa Alta.

CPOR QUE EMPEZAMOS
A COMER TAMALES
El 2 DE FEBRERO?

La Candelaria ha sido el pretexto para
extender el Guadalupe-Reyes. El nifio
delaroscale dalaestafetaalostama-
les para provocar otra reunion bajo el
pretexto de compartirlos en compaifia
de atole y chocolate. Hay al menos tres
versiones de por qué en esta fechaen
particular se comen con un acento de
celebracion: la de fe catdlica, la de con-
venienciay la pagana.

La primeray mas conocida es la
relacionada con las celebraciones ca-
télicas: 40 dias después de la Navidad
(el nacimiento de Jesus), Mariay José
van al templo a presentar a su hijo.

Es un acto de purificacion paraella

y también el dia que se bendicen las
velas ante laiglesia. De acuerdo con el
historiador Ricardo Candiay sus estu-
dios sobre Candelaria, cuando todavia
teniamos lagos alrededor de la Ciudad
de México, el 2 de febrero se regala-
ban patos a los feligreses, quienes los
guisaban con moles y salsas diversas.
Esta tradicion culinaria desaparecid
con la desecacion de los lagos, lo que
termind con la migracion de las parva-
das de patos. Con el tiempo se intro-
dujo el consumo del tamal, sobre todo
enlaclase mediay baja.

El 2 DE FEBRERO SE
TRIPLICA EL CONSYMO DE
TAMALES. QUE DESPUES DE
LA TORTIULA, £S EL SECUNDO
ALIMENTO DE MAZ MAS
SOCORRIDO EN MIEXICO.

FUENTE: 608.MX

Esto lo reafirma Juarez Lopez: al es-
tar hermanada la rosca de Reyes con
la Candelaria, quien encontrara al nifio
Dios en el pan de fiesta, se comprome-
tia a ofrecer una comida o cenaalos
presentes. “Un evento que se reinventé
dentro de las clases populares y quedo
en solo tamales. Esta tradicion relativa-
mente nueva tomé fuerza a finales de la
década de 1950 como parte del movi-
miento del indigenismo”, relata el histo-
riador sobre la mision de reivindicar la
cocina mexicana, que incluye también
al moley al pulque.

La celebracion de la bendicidn de las
semillasy el inicio de latemporada de
siembra también nos dan una explica-
cién de por qué los tamales se comen
con énfasis el 2 de febrero. Era parte de
la comida ofrendada a Tlaloc, el dios del
agua; Chalchiuhtlicue, diosa de la fer-
tilidad y mantos acuiferos; y Quetzal-
coatl, deidad de la vida y proveedor del
maiz. “En los pueblos nunca se dejaron
de comer en estas fechas, solo se ex-
tendié alaciudad y se hizo mas visible”,
remata Juarez Lépez.

Sinduda, el tamal es un alimento
complejo, con un bagaje histéricoy de
identidad, que no solo esté presente
en nuestra vida cotidianay celebracio-
nes, sino también en frases populares
y supersticiones. Por ejemplo: que una
embarazada no debe estar presente
durante su preparacion porque sino
quedan crudos; los rituales con laollade
atarle hojas de maiz alas asas para que
esta “no escuche”; o adherirle una cruz
de masa para que salgan perfectos.

Esincreible como un poco de masa,
salsay la hoja para envolverlos pueden
tener tantas variaciones. ;Cuéal es tu
historia con ellos?

FEBRERO 2026 < 15



TAMALERIAS ¥ RESTAYRANTES

TAamAarZ

Aunas cuadras del mercado de la Merced,
estos tamales brillan por su especialidad
en la cocina tabasquefia. Pregunta por los
de chanchamitosy los de chepil acom-
panados de salsa de jitomate y queso. El
de chocolate también vale la pena al ser
elaborado con cacao mexicano.

CaLzaoA OF tA Vica 4, Esperanza
wn-oom: 8-20 H, 16: @TamAlz

TAMALES MADRE

Los tamales mas variados en la colonia
Juarez se elaboran con maiz criollo.

Lo ideal es comerlos ahi mismo'y
disfrutar del espacio donde organizan
degustaciones y un taller para que hagas

tus propios tamales.
Liverroot 44a, JUAREZ, mar-00Mm: 818 H
16 @TAMALESMADRE

16 < FEBRERO 2026

oowa em

Para comer ahi o parallevar, aqui la
tamalera, ademas de los basicos, ofrece
unos peculiares como el de huitlacoche
con queso de cabray frijoles con queso

y chapulines. De los atoles que debes
probar, estan el de cereza con manzanay
el de maiz azul.

JALAPA S/, E£9Q. Tiaxeata, Roma SYR
MAR-VIE: 8-14 H, shg-oom: 8:30-14 H
16 @TAMALESODEM!

0N vie

Los tamales de masa colada mas
famosos de Tepito por su generosidad
en la porcidn (pesan mas de medio kilo)
pueden ser de pollo adobado, manchego
con salsa de jalapefio y hoja santa.

MERCADO DE GRANADITAS, PYERTA 1
(SOBRE EL EJE 1), Teriro, shs-oom; 11-18 H
16: @TAMALESDONVIC

CORAZON DE MAGYEY

En su carta fija estd el icdnico oaxaquefio
de mole negroy el de masa colada estilo
chiapaneco con huevo duro, alcaparras,
aceitunas, platano y guajolote.
Acompanese de mezcal.

PARQUE CENTENARIO 9A, COYOACAN
oom-mlE;: 9:30-23 H, JYE-ShE: 9:30-0 H
16 @CORAZONDEMACYEY

FLOR OE LIS

Sieres sateluco, sabes que estos son los
de toda la vida y que no fallan. De los sala-
dos estan el potosino con cerdo en salsa
de chile ancho y queso tipo manchegoy
el de mole con pollo; mientras que de los
dulces tienen de coco, pifa natural y zar-
zamora con queso crema.

CIRCYITO HISTORIADORES 44, CrvoAd SATELITE
ww-oom: 8-20 #
(G @TAMALESFLORDELIS

FOTOS CORTESIA

Conocidos como “los tamales de
champiiidény verdolagas”, la sefiora
Juliana Manzanaresy su hija Nancy
estan desde las 7:00 de la mafnana con
su bote tamalero, atoles y pan de dulce.
Pide esos que le dan fama al sitio con un
atole de pinole.

MERCADO DE JAMAICA, PASILLO 88 (JUNTO A LAS
ESCALERAS), GUILLERMO PRIETO 45, JamAarca
yn-oom: 2-11 H

Son famosos por la guachilorta, una torta
de tamal en telera retacada de chilaqui-
les, crema, queso, cebollay pollo. El tamal
puede ser salado o dulce.

HoLBemw v PAaTrIOTISMO, AoN0ALCO
Lyn-oom: 2-12 H
16 @CYAJOLOTONBO_OFICIAL

Para el mes de la Candelaria, la chef Diana
del Rio tendra dos opciones que provie-
nen de la mixteca poblana: de frijol y de
anis. Son tamales secos sin nixtamalizar
aprovechados para acompanar el mole
negro que lleva entre sus ingredientes
chocolate y platano.

Jatara 189, Roma Morre
Lyn-oom: 9-23 H
16: @MUYX_MEXICO

En el restaurante de Ricardo Mufioz
Zurita, dedicado a la gastronomia de la
CDMX, tenian que estar en cartafijael de
rajas de poblano con queso panela en sal-
sade jitomate y el de chocolate con pifia,
nuezy salsa de chocolate.

/sa8€L La Carotrea 30, CENTRO
LYN-MIE: 13-22 H, JVE-ShB: 13-23 H
oom: 1319 #

16 @AZYLHISTORICOMX

De maiz rojo, el tamal que funciona como
entrada, viene acomparfiado con hongos,
salsa borrachay queso fresco desmoro-
nado. Pidelo con un mezcalito o cerveza

bien fria. Pregunta por los especiales de

latemporada de Candelaria.

MEoewin 729, Roma MorTe
wn-mre: 13-22 H, JYE-shé: 13-23 H
oom: 13-19 #

(G @FONDAFINAMX

En este espacio dedicado a la cocina tra-
dicional se registran recetas Unicas que
no verds facilmente en otro restaurante.
Prueba el pique, de frijol endémico de la
Huasteca con cilantroy chile verde; ade-
mas de una version vegetariana de setas
con frijoles en salsa de canela, clavo y
hoja de aguacate.

Coro0BA 148, Roma MORTE
n-oom: 8:30-22
16: @MmAIZoECACAO

Aunque siempre hay en sument un
tamalito, en febrero tienen una carta
especial ex profesa de la Candelaria:

mole negro con pollo, salsa morita con
costilla de puerco, amarillito con hongos y
chocolate con nuez.

PRESIDENTE Masaryk 513, Potanco
Ln-she: 9-23 H, oom: 9-18 H
16 @eyzinaoaxacA

Desde lafila de espera se sabe que estos
tamales prometen. Entre los favoritos
estan los de frijol refrito con queso y salsa
verde, suadero, el cambray con pollo, cer-
do, res, aceitunas, pasitas y almendras;
guayaba con queso y chocorrol.

MIcYEL ANGEL 103, MODERNA
MAR-SAE: 8-21:30 H, oom: 8-0 H
TAMALERIADOMY.COM

En su carta fija, Titita ofrece el tamal ran-
chero. Con carne de pollo deshebrada en
salsa de chile guajillo y hoja santa, todo
envuelto en hoja de platano. Acompanalo
con el atole del dia o el café de olla.

Cuirthanvae 2209, OBRERO POPYLAR
yn-oom: 919 H
16 @RESTELBAJIO

Un clasico del oriente de la CDMX al que
se le adjudica la invencidn del gansito en
tamal. La decision de elegir es compli-
cada: empieza por el de chile morita con
carne de cerdo en la categoria de hoja de
maiz o el de cochinitay pifia en hoja de
platano. Parala temporada tendran de
costilla con haba en salsa verde.

RETORNO 24 DE FrRAY SERVANDO TERESA
O MIER 8, JARDIN BALBYENA, MAR-00M: 8-13 H
16+ @LOSTAMALITOSOB

xwa:

Cercadel kiosco morisco, este recinto
cultural y de gastronomia oaxaquefa

se enfoca en la cocina tacuate. El chef
Juan Aquino prepara tamales de frijol
con chepil,ademas de los de temporada
como el de elote, rajas con queso, salsas
verde con puerco y mole negro con pollo.
Satvaoor Diaz Miron 128, Santa MAaria

LA RIBERA, MAR-VIE: 13-23 H, Shs: 9-21 H
oom: 9-18
16: @XYVARESTAYRANTE



TORTIULERIAS

MOLING PYJOL

Aqui los fijos son: frijol con quesillo,
zanahoria en mole rojo, coliflor con rajas.
Puedes llevarlos a casa o disfrutarlos
ahiacompanados de agua de maiz con
pepita de calabaza o el atole del dia. Si
te sientes aventurado, pide tu masa para
hacer en casa.

GENERAL BEMIAMIN HILL 146, CONDESA
Lyn-oom: 8-18 H, 16: @MOLINOPYJOL

Ademas de tacos, en la planta baja del
restaurante de Santiago Mufioz —el area
de nixtamal— los tamales rifan. Hay dos
opciones para llevar a casa: el salado, que
tiene suadero; y el dulce, de chocolate he-
cho con cacao mexicano.

FERNANDO MONTES DE Qca 113, CONDESA
Lyn-s4s: 8-17 H, 16: @malza/o

SIEMBRA COMEDOR

Desde que los chefs Karina Mejia e Israel
Montero abrieron en el 2020, son el hit de
Polanco. De maiz criollo, desde la venta-
na del restaurante se piden tortillas, tla-
coyos, gorditasy, por supuesto, tamales.
Los favoritos son los de rajas, chocolate,
guayaba y otros antojitos de maiz.

EJERCITO Macrovat 314
CHAPYLTEPEC MORALES, LYN-SAB: 8~16 H
16 @SIEMBRA_COMEDOR_TORTILLERIA
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FOTOS CORTESIA/EQUIPO CHILANGO / INSTAGRAM

MUYSEO DEL AJSOLOTE

Ademas de comerte un tamal, ayudas a
la conservacion del ajolote, una especie
endémica de la CDMX en peligro de extin-
cién. La Wow Xolota se hace por piezas
limitadas, por lo que se debe pedir con
anticipacion. La creacion de la chef Au-
drey Gutiérrez es un tamal dulce que se
acompana con torito —bebida veracruza-
na— con chai.

PRrOLONGACION & OF Mavo 52/
200 PARQUE tAS ACUILAS, 6! @QUELITEPOWER

TACOTAMAL

:Qué es eso? Lo mejor de dos mundos uni-
dos por el abrazo de la hoja de platano en
un bafio maria. Estos no son tacos, pero
tampoco son un tamal. Son tacotamales
de cochinita pibil. Los pedidos son por
teléfono. Se entregan con su salsa de ha-
baneroy encurtido de cebolla morada.

(6: @rAcoramat, WA: 55 S507 733/

TAMALES OF coSTiLA

La especialidad de este tamalero es el de
costilla de cerdo, de carne bien jugosa
con una generosa salsa verde. La porcion
es grande, con esto y un café de olla tie-
nes paratodala mafana.

AHORRO PosTat 130, MIN0S HEROES
OF CHAPYLTEPEC, LYN-00M; 6-23 H

NO MERCY BAKERY

Por temporada, el tamal envuelto en ma-
sade croissant llegé a esta panaderia.
Hay de mole, rajas con queso y verde.

MONTE ATHOS 149, LomAs DE CHAPYLTEPEC
MAR: 14-18 H, mIE-vIE: 7:30-16 H

Shs: 8-15 H, oom: 914

16 @NOMERCYBAKERY

HI MARQT

En esta dulceria los tamales toman forma
de ajolotes, labubus y ternurines. Aquila
masa de maiz es dulce y esta cubierta de
chocolate y envuelta en hoja de maiz. Son
un regalo perfecto si quieres sorprender a
tus amigos.

ORESDE 3, JVAREZ, LUN-VIE: 10-19 H
SAG-00m; 10-17 H, 16: @HIMARGT

LA PUERCA PECADORA

Siamas la carne, este serd tu tamal favo-
rito del afio. Aqui preparan un tamal de
picana con queso. Los dulces, en vez de
manteca, se preparan con mantequilla.
Prueba el de manzana con rompope.

rarroaula 330, DL Vaue Sur

LYN-MIE: 918 H, JVE: 10-00 H, VIE: 6-18 H
shs-oom; 9-18 #

16 @LAPYERCAPECADORA

TAMALES GARCIA

Si has ido a un concierto al Estadio GNP
Seguros o al Palacio de los Deportes, se-
guramente ubicas este puesto tamalero
que dedica su venta del dia al artista o
banda que dio funcion esa noche. Aunque
ahora guardan un perfil mas bajo, han
sido los “oficiales” de Tame Impala, Billie
Eilish, Depeche Mode y Coldplay.

ESTADI0 GNP SECUROS, PYERTAS 6 v 15
ANTES ¥ DESPYES DE LOS CONCIERTOS
16 @TAMALESCARCIA_

LA RIFA

Aungue es una chocolateria artesanal,
por latemporada tienen tamales de cho-
colate que venden en paquete de seis pie-
zas. Hay que apartarlos con anticipacion
ya sea por WhatsApp o en su local,y de
paso tomarte unataza de chocolate con
cacao mexicano cuando los visites.

Omvamarea 42, JVAReZ, tun-oom; 8:30-21 H
16 @LARIFACHOCOLATERIA
WA: 85 3722 4305

MUYJERES DE TIERRA

Este es un proyecto de resistencia que
comenzo durante el confinamiento por
COVID-19, en el que mujeres popolocas

y nahuas preparan tamales todos los
fines de semanay enla Candelaria (sobre
pedido) con el maiz que ellas mismas
siembran.

16 @MYJER_ESOELATIERRA

FEBRERO 2026 < 19



20

> 4

FEBRERO 2026

Herederos
del campo
chilango

Ante el envejecimiento del campo, jévenes productores de la
Ciudad de México mantienen viva la agricultura, la floricultura y
la apicultura, mezclando tradicién e ingenio para subsistir en una

industria castigada por el mercado.

Por: Edgar Ulises Segura
Fotos: Andrea Murcia y Alejandra Rajal

unque laimagen de la Ciudad de México esta
mayormente asociada al entorno urbano, el
5900 de su territorio —87,291 hectareas—es
suelo de conservacidn. La capital cuenta con
28,599 hectareas de uso agropecuario. Sin
embargo, tinicamente el 0.5% de su poblacion
ocupada trabaja en el sector primario, segtin
datos del Consejo Nacional Agropecuario.

En este panorama, una de las principales
preocupaciones de los productores es que ca-
davez menos jovenes se dedican a actividades
relacionadas con el campo. El mas reciente
Censo Agropecuario, realizado por el INEGl en
2022, muestra que el 46% de los campesinos
tiene una edad de entre 45 y 65 afios, mientras
que el 26.8% son mayores de 65. “Los jovenes
ya no quieren involucrarse en el campo porque

se gana muy poco y es mucho trabajo fisico”,
comenta Alejandro Ovando, floricultor origi-
nario de San Luis Tlaxialtemalco, en la alcaldia
Xochimilco, que con 29 afios de edad, es una
de las excepciones alaregla. “En la generacion
que viene atras ya no se ven muchos produc-
tores; inclusive de mi generacién ya somos
menos”, agrega.

Obstéaculos como la escasarentabilidad, las
dificultades para acceder a créditos o financia-
mientos y el crecimiento de la mancha urbana
son los principales factores que alejan del campo
ala poblacién mas joven, segtin productores
entrevistados por Chilango. Pero también hay
quienes se niegan a dejar morir la tradicion agri-
colay seresisten aestatendenciaatravésdela
capacitacion, profesionalizacion e innovacion.

FEBRERO 2026 < 21



FEBRERO 2026

UN LEGADO DE GENERACIONES

En cada temporada de vacaciones, Salomén
Mendoza, de 77 afios, lleva a sus nietos de
11,13y 19 aflos a trabajaral campo. “Es co-
mo un curso de verano para ellos”, bromea.

Salomon es un productor de maiz de quin-
ta generacion. Con el paso del tiempo ha
visto cédmo en lacomunidad de San Mateo
Xalpa, alcaldia Xochimilco, la actividad agri-
coladisminuye.

“Antes toda la gente de por aqui se de-
dicabaal campo. Todos tenian su parcela,
sembraban para autoconsumo y vendian su
excedente”, recuerda.

“Habia quienes sembraban tres, cuatro,
cinco o hasta 10 hectareas”, agrega su
hijo David, de 45 afos. Sin embargo, “las
extensiones de cultivo ya se han reducido
bastante”. Muchos hijos de productores que
heredaron tierras prefirieron venderlas o
fraccionarlas.

En cambio, Salomén y David se niegan a
dejar morir la tradicion familiar, involucrando
en sus actividades alos mas jévenes de la fa-
milia. No obstante, hay una diferencia entre el
abueloy sus nietos que apunta a un escenario
alentador: la profesionalizacion del campo.

“A mi mi papa me traia a sembrar porque de-
cia que ala escuela uno nada mas se iba a hacer
tonto. Lo que él queria era tener mano de obra
que le ayudara. Pero en micaso, yo si mandé a
mis hijos a la escuelay ellos hicieron su profe-
sion”, explica Salomon.

José Miguel, su nieto mayor, busca compagi-
nar su legado como agricultor con un desarrollo
profesional:

“Me gustaria estudiar algo relacionado con el
campo. Todavia no sé qué carrera elegir, pero si
me gustaria continuar con esto de una manera
mas profesional, hacer una carrerarelacionada
y posteriormente aplicar esos conocimientos”,
comenta el joven de 19 afios.

Lo cierto es que el hecho de que algunos pro-
ductores como Salomén no hayan estudiado
una carrera profesional no implica que carezcan
de capacitacion. “Latenemos diaa diaen el
contacto con los terrenos”, explica.

Por ejemplo, los productores tienen que ser
meteordlogos. San Mateo Xalpa se ubica en la
zona montafosa de Xochimilco. A diferencia
de lo que ocurre en la zona chinampera, aqui
no hay acceso constante al agua. La cosecha
depende de las lluvias, cuyos tiempos son cada
vez mas cambiantes. “Tenemos que tomarle su
tiempo a la naturaleza”, detalla Salomén.

Ademas, los productores también desarrollan
habilidades dignas de un ingeniero agrénomo.
David participa en un proyecto de “Parcelas
demostrativas”, en el que varios productores
intercambian semillas y las siembran en sus par-
celas paraidentificar cual de ellas funciona mejor
en determinadas condiciones de sueloy clima.
“Nosotros participamos con tres semillas y una
de ellas fue la que dio mejor rendimiento en San
Bartolo Ameyalco, en la alcaldia Alvaro Obregén:
10.3 toneladas por hectarea”, presume. Ahora
la familia trabaja en el registro de la semilla para
poder comercializarla. “Eso ayudaria porque ya
podriamos venderla con la garantia de que sivaa
funcionar en la zona”, explica.

Finalmente, la produccion en el campo tam-
biénimplica una estrategia de ventas. “Tene-
mos que adaptarnos conforme va cambiando la
estructura social en la cuestion del consumo”,
comenta David. “Ya casi no hay quien haga nix-
tamaly se dedique a la tortillacomo se hacia
anteriormente. Ahora buscamos la venta de elo-
te, porque tenemos un mercado mas amplio”,
ejemplifica.
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"ES MUY BONITO CREAR VIDA"

Aligual que José Miguel, Alejandro Ovando, de
San Luis Tlaxialtemalco, Xochimilco, es otro
joven cuyo vinculo con el campo proviene de la
tradicién familiar. La suya es la cuarta genera-
cion de productores.

Aunque estuvo ligado al campo desde nifio,
no fue sino hasta los 25 afios cuando empezé
adedicarse de lleno a esa actividad. “A mi me
toco entrar ala floricultura por la pandemia,
porque no habia otros trabajos”, recuerda. Pero
pronto, lo que empezé como un ‘plan B?, se con-
virtié en su pasion.

“Para mi es muy bonito crear vida”, explica so-
bre su trabajo como productor de nochebuenas,
cempasuchil, tulipanes, violeta imperial y otras
flores de temporada.

No obstante, aflade que el campo implica
distintos retos: “Es un trabajo de muchisima re-
siliencia. Nosotros empezamos a trabajar desde
las 6 de la mafianay a veces terminamos hasta
lanoche. Te enfrentas con el clima, con las
inundaciones y hasta con el mercado, porque
muchas veces no te quieren pagar lo que una
planta deberia costar. Por eso los jévenes no
quiereninvolucrarse”.

Ademas, Alejandro considera que otro factor
que pone en riesgo al campo es la urbanizacion.
Con el paso de las décadas, su familia vivié de
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primera mano la contaminacién de los canales de
Xochimilco por la expansion de la mancha urbana.
“Cuando mis bisabuelos empezaron, se dedi-
caban a las hortalizas porque aqui la calidad

del agua era muy buena”, cuenta. Ahora, “nos
enfrentamos con los desagiies de las viviendas
y el agua todo el tiempo esta contaminada”.

Ovando considera que la Uinica forma de evi-
tar que la mancha urbana termine con el suelo
de conservacion de CDMX es manteniendo el
campo activo:

“Esto se esta acabando. La mancha urbana
esté creciendo y no se va a detener. Entonces,
nosotros somos esa barrera que detiene la ur-
banizacién. Pero para que sigamos resistiendo,
sitiene que haber una politica publica que im-
pulse el involucramiento de los jévenes”, opina.

Por lo pronto, como José Miguel, Alejandro
también apuesta por la profesionalizacion para
mejorar su produccion:

“Hay un ingeniero agrénomo que viene una
vez ala semanaaasesorarmey adarme una
guiade lo que tengo que hacer. Sé que necesito
a un profesional al lado de mi para aprender,
porque el conocimiento es poder. Hay cono-
cimiento que todavia no tengo, pero lo puedo
aprender de otras personas para volverme inde-
pendiente y seguir creciendo”.
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CREATIVIDAD, LA
FORTALEZA DEL
CAMPO MEXICANO

Pese a todos los problemas que enfrenta, el
campo mexicano nunca se ha detenido. En ese
sentido, un ejemplo paradigmatico de su resi-
liencia fue la pandemia de COVID-19.

“El campo fue como el sector salud: no se
detuvo porque los alimentos tenian que estar
disponibles paralas personas en los anaque-
les”, recuerda Guillermo Romo, presidente de la
revista Gigante agroalimentario.

El proyecto naci6 en 2022 con el objetivo de
visibilizar las historias que ocurrian en la trin-
cheradel campo, pero también para seialar
problematicas como las que relatan Salomoény
Alejandro:

“Nos dimos a la tarea de contar historias para
darle voz a esos agricultores. Hacia falta poner
el micréfono atoda esta gente que a veces na-
die la escucha, pero que necesita financiamien-
to, necesita apoyo del gobierno”, agrega Romo,
quien también destaca que a través de su con-
tacto con productores, Gigante agroalimentario
también harelatado ejemplos de innovaciony
esfuerzo en laindustria:

“Estoy viendo tendencias que me dan aliento.
Me da alegria ver que hay muchos jévenes que
se estan involucrando. Y yo diria que la principal
fortaleza del campo esté en la creatividad del
mexicano”, comenta.

Romo, que también es CEO de empresas de
alimentos, sostiene que es importante que los
productores enfoquen esa creatividad en gene-
rar un valor agregado.

“La parte del valor agregado es: ;qué otros
productos podemos generar con lo que cose-
chamos? Tenemos que hacer productos se-
miterminados o terminados para ofrecer en el
mercado algo de mayor valor”, explica.

Un ejemplo de como el valor agregado puede
transformar la rentabilidad de un cultivo es el
Nopal Tenochtitlan, empresa de la familia Cas-
tafeda Lara.

Eduardoy sus tres hermanos heredaron de su
padre la tradicion de sembrar nopal en la alcal-
dia Milpa Alta. Pese a ser uno de los ingredien-
tes mas comunes de la gastronomia mexicana,
se trata de un producto con un precio muy cas-
tigado por el mercado.

“A veces hay sobreproduccién y se desper-
dicia muchisimo el nopal, al grado que muchos
prefieren tirarlo en lugar de venderlo, porque
es tan barato que no les conviene nillevarlo al
acopio. Entonces, cuando vimos que no era ne-
gocio, se nos ocurrio laidea de hacer una planta
procesadora”, explica Eduardo.

Lafamilia Castafieda logré acceder a progra-
mas de gobierno para financiar suemprendimien-
to. Luego, cada hermano puso su granito de arena.

“Uno de mis hermanos es ingeniero y esta me-
tido en lo que son las maquinas, buscando inno-
vaciones en ese ramo. Mi otro hermano estudio
negocios internacionales y estd enfocado en las
ventas.Y mi hermana da clases de cocinay nos
apoya mucho con el control de calidad”, agrega.

Asi, este negocio familiar se dedica a cose-
char el nopal, procesarlo y comercializarlo en
varios productos. Por ejemplo, venden nopal en-
latado en salmuera o en escabeche para come-
dores industriales. Pero también hacen harina
para producir tortilla de nopal y un jugo verde en
polvo. Incluso crean productos que dificilmente
podrian asociarse con el nopal, como mermela-
dasy dulces disecados.

Gracias a las bondades del nopal, producto
alto en fibra, proteinas, minerales y vitaminas,
laempresa vende a comedores industriales en
Méxicoy exporta a paises como Estados Uni-
dos, Alemania e Inglaterra.

Lo mejor es que muchas ideas provienen de
jévenes. Nopal Tenochtitlan ha creado alianzas
con universidades cuyos estudiantes se acer-
can para hacer sus practicas o elaborar sus te-
sis. Asi, por ejemplo, productos como la merme-
lada de nopal dieron un salto de calidad gracias
aalumnos del Tecnoldégico Nacional de México.
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EQUILIBRIO
ECOLOGICO
Y AMBIENTAL

La premisa de que sin productos del campo
nuestra sociedad no subsistiria puede parecer
evidente. Sin embargo, pocas veces se pone
atencion en laimportancia de mantener el equi-
librio de los ecosistemas.

Rebeca Caballero, de 35 afios, se dedicaala
apicultura, actividad que consiste en la crianza
de abejas de la especie apis mellifera para pro-
duciry recolectar miel. Cuestionada sobre laim-
portancia ecoldgica de esta actividad, explica:

“Las abejas son agentes polinizadores que
ayudan alareproduccion de las plantas. Ellas
polinizan entre el 75 y 80% de los alimentos
que consumimos. Por eso se dice que silas abe-
jas desaparecieran, nosotros no viviriamos por
mucho tiempo”.

Veterinaria de formacion, Rebeca tiene un
showroomen la colonia Juarez de la alcaldia
Cuauhtémoc. Alli organiza talleres y catas. “Le
platico al publico sobre las abejas para que co-
nozcan los diferentes tipos de mieles que hay.
Es dificil ser apicultor y vivir solo de tu cosecha.
Tenemos que hacer otras cosas”, reconoce.

Cada 15 dias, la productora viaja mas de dos
horas hasta la parte mas alta de la zona monta-
fiosa de San Salvador Cuauhtenco, en la alcaldia
Milpa Alta. Se trata de un terreno aislado, de di-
ficil acceso, al que hay que entrar en un vehiculo
alto. Larazdn se debe a que, por cuestiones de
seguridad, las abejas tienen que estar alejadas
de la poblacién.

Unavez que llega, se coloca su traje y encien-
de un ahumador que utiliza para interrumpir la
comunicacidn entre las abejas y evitar que le
piquen. Luego, procede a revisar las colmenas.

“Lo que tenemos que hacer es cuidarlas”, co-
menta. “Tenemos que ayudarlas a que subsis-
tan. Por ejemplo, si no hay floracién, les damos
alimento. Tenemos que estar revisando que no
estén enfermas”.

Mientras se mantienen sanas, las colmenas
hacen todo el trabajo de polinizacién tan impor-
tante parala produccién agricola. Y por supues-
to, también producen miel. Todo bajo una impre-
sionante organizacion y reparticion del trabajo.

“En una colmena vamos a encontrar ala abeja
reina, que es la encargada de poner los huevos
para garantizar la reproduccion. También estan
los zanganos, que son los machos; y las obre-
ras”. Rebeca explica que estas ultimas pueden
hacer varias tareas: “La primera es limpiar las
celdas para que la reina sepa déonde puede poner
huevos. También se pueden volver nodrizas y
alimentar a otras abejas obreras; o ser arquitec-
tas, produciendo cera para construir los panales.
Incluso pueden ser guardianas y vigilar que no
entren abejas de otras colmenas. Pero la tarea
mas riesgosa es salira recolectar el néctar de las
flores, traerlo ala colmenay crear la miel”.
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Guillermo Romo, presidente

De acuerdo con el
Consejo Nacional
Agropecuario, en CDMX

existen 11,410
unidades de
produccion
agropecuaria.

9,954

corresponden a
pequerios productores.

Durante el Censo
Agropecuario 2022,

el 88% de los
encuestados

reporté que los altos
costos e insumos son

un problema
para realizar
su actividad.

de larevista Gigante agroalimentario

La produccién agropecuaria
en CDMX se concentra
principalmente en las alcaldias

UN PLAN PARA EL CAMPO

A pesar de que se formé en una licen-
ciaturarelacionada con el campo, como
Medicina Veterinaria y Zootecnia, Rebeca
considera que entre los estudiantes de la
carrera se observa cierta falta de interés
por lo agropecuario. “La mayoria queria
especializarse en pequefias especies, co-
mo perros y gatos. Yo creo que tiene que
ver con que muchos quieren estaren la
ciudad; la ciudad nos absorbe”, apunta.

Gran parte de los jévenes que optan
por desempeiarse en el campo lo hacen
debido a la herencia cultural de sus fa-
milias. Tal es el caso de Andrés Sanchez,
productor porcicola de Tecamac, Estado
de México.

Andréstiene 28 afiosde edad...y 24 de
experiencia en el campo. “Miabueloinicié
estagranja, después continuaron mipapay
mis tios, y desde los cuatro aflos empezaron
aencomendarme actividades”, recuerda.

Ademas de producir, estudia Veteri-
naria, lo que le permite seguir profesio-
nalizandose. “El estar estudiando me
ha ayudado demasiado porque estoy en
contacto con médicos y puedo aprender
muchas cosas que puedo aplicar en la
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granja”, asegura Andrés. Contrario alos
estereotipos que existen sobre esta acti-
vidad, la porcicultura esta estrechamente
relacionada con el bienestar animal.

“Los animales tienen que tener un cui-
dado adecuado. Nosotros vemos desde la
reproduccién del cerdo, su alimentacion,
que esté eninstalaciones adecuadas para
su salud y su correcta finalizacién para que
otros productores lo procesen”, sostiene.

Al respecto, Guillermo Romo, presiden-
te de larevista Gigante agroalimentario,
ve en este vinculo con las universidades
una piedra angular para fortalecer el cam-
po mexicano. “Creo que ya hay universi-
dades, como la de Chapingo, que estan
trabajando fuerte en la parte agroindus-
trial, pero todavia hace falta mas empuje
por ahi. Tenemos que ir disefiando una po-
litica educativa que incluya al campo des-
de una perspectiva de sustentabilidad,
cuidado del medio ambiente y generacién
de valoragregado”.

Sobre laimportancia del valor agre-
gado, enfatiza que este también puede
ayudar a frenar otro de los problemas que
enfrentan los productores del campo: la

expansién de lamancha urbana: “Tene-
mos que darle valor a la tierra desde lo
agro a través de sus productos para que
no sea mas rentable crear un desarrollo
inmobiliario que producir”.

Y finalmente, apunta que es importante
buscar esquemas de financiamiento para
pequefios productores:

“Unode los retos es el acceso al finan-
ciamiento inteligente. Muchos bancos no
entienden cual es el ciclo de los produc-
tores que en gran parte del afio tienen
inversiones, pero no ganancias. Ahies
donde se debe ayudar a laindustria a pa-
sar ese momento y después cobrar cuan-
do ya haya cosechas, producciény, porlo
tanto, también ingresos”.

“Sin productores no hay campo”, ad-
vierte Alejandro Ovando sobre laimpor-
tancia de apoyar a este sector.

“Lamentablemente existe el estereoti-
po de que el campo esté asociado con la
pobreza, con la falta de educacion o que
no hay acceso a la tecnologia. Quiza algu-
na vez fue asi, pero hemos visto a muchas
industrias transformarse”, concluye Gui-
llermo Romo.

FOTOS ANDRES SANCHEZ/ CORTESIA

FUENTES: INEGI Y CONSEJO NACIONAL AGROPECUARIO
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El 61%

sufrio perdidas

por factores
climaticos,

el17.6%
acuso escasez

de mano de obra y el

16.5% reporto

tener una edad avanzada
o problemas de salud.

Xochimilco

10.7%

Milpa Alta

37.2%

Los productos
agricolas que
mas prevalecen
en CDMX son
el nopal, que
se siembra en

2,566
hectareas,

y el maiz,
en 2,407.
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Un aiho de temporada alta

finalmente lleg6. Desde junio de 2018,

la FIFA anuncié que México seria una

de las flamantes sedes de la Copa del

Mundo en 2026, convirtiendo a nuestro

pais en el primero en organizar tres

mundiales y al Estadio Azteca en la
Unica cancha que ha escuchado el silbatazo inicial
de la competencia en tres ocasiones. Mucho ha
cambiado desde que Diego Armando Maradona
salié en hombros del pasto sagrado mientras que
el presidente Miguel de la Madrid era abucheado
por una ciudad doliday en proceso de reconstruc-
cién tras el terremoto de 1985.

Elmundial se siente raro. Politicamente, el panora-
ma es algido. Los anfitriones, Estados Unidos, México
y Canada, no viven su mejor momento diplomatico y
las intenciones del presidente naranja han quedado
muy claras desde el tercer dia del afio en curso. No
parece el momento mas atinado ni para la Ciudad de
México ni para Guadalajara ni Monterrey. Y, sin em-
bargo, la bocha se mueve [y nos mueve a todos).

En cuanto a nuestra querida capital, la CDMX
Unicamente recibird cinco partidos y aun asi —y
con el mundo a punto de arder en fuego— parece
no haber otro tema de conversacién. La indus-
tria gastrondmica —restaurantes, bares, hoteles,
eventos, marcas de consumo, agencias, medios,
influencers— se preparan para un ano intenso, por
decir lo menos. Solo 360 minutos de futbol son su-

ficientes para poner de cabeza a una ciudad que,

segun cifras de la Secretaria de Turismo, espera
recibir entre dos y tres millones de visitantes.
Después de cinco afos en los que la Ciudad de
México ha estado en el foco del mundo (me caga
decir "de moda”), este verano parece ser la clspi-
de del hype. Datos de la CANIRAC revelan que el
ano pasado, aparecieron aproximadamente 7,500
puntos de venta (desde cafeterias hasta restau-
rantes formales); hablamos hasta el cansancio de
la cantidad de aperturas que hubo. Sin embargo,
no todo significa bonanza, pues la misma CANI-
RAC reportd solamente un 2% de crecimiento,
resultado de la gran cantidad de negocios que se
quedaron en elintento. El indice de mortalidad fue
casi proporcional al nUmero de aperturas. Mu-
chos de los restaurantes que abanderan el hype
de la escena restaurantera (los Contramares,
Quintoniles, Maximos, Compachavas, Pujoles,
Bizcos, Luchos y Rosettas...] se reportan listos.
Los sobrevivientes al momento Instagram veran
sus mesas llenas también. Este serd un ano de
permanente temporada alta. Pero resulta imposi-
ble no pensar en la vida post-Mundial. Si en 2025
sobrevivieron solo un 20% de las aperturas, jqué
pasard una vez que los visitantes dejen nuestro
pais terminando el torneo? Se mantendran el fu-
rory el asombro o empezard a mitigarse el deseo
de conocer mas de nuestras propuestas como
una ciudad gastronémica. Dificil saberlo. Mien-

tras tanto, que ruede el pinche balén.
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MISCELANEA

JORGE COMENSAL

TW: @JORGECOMENSAL

Tamal eso: vecinos en WhatsApp

n los chats de vecinos se concentran, con

stickersy faltas de ortografia, buena par-

te de las miserias de la vida en sociedad.

En mi edificio, por ejemplo, hay 20 depar-

tamentos y por lo menos ocho grupos de

WhatsApp (seguramente existen varios a
los que no fui invitado). Uno de ellos, formado por
la faccion mayoritaria de los condéminos, lleva en
el nombre las siglas VIP.

Los VIP se unieron originalmente para con-
traatacar a los vecinos morosos que se dedican
a abrir las puertas de la cochera a deshorasy a
sabotear las asambleas de vecinos. Aunque sur-
gié con motivos condominales, el grupo ya se usa
para todo, desde anunciar electrodomésticos
hasta hacer proselitismo por la agrupaciéon con-
servadora "México Tiene Vida".

Los mensajes recientes incluyen 18 fotografias
de un refrigerador, seis imagenes de excremento
y tres carteles de un movimiento de ultraderecha.
Las imagenes escatolégicas fueron explicadas asfi
por una vecina: "Hoy por segunda vez esta semana
hay excremento de perro en la azotea”. La discu-
sion sobre las heces fecales fue larga y complica-
da. Como suele pasar, nunca supimos de quién era
el perro, si es que no era un gato o un cacomixtle.

Los grupos pasan por largos periodos letar-
gicos, a veces tan duraderos que todo mundo se
olvida de que existen y proceden a crear nuevos
grupos con ligeras variaciones de integrantes. El

grupo VIP tuvo su apogeo cuando el administra-
dor instalé un desodorante ambiental en el ele-
vador. Una vecina creyé que era una camara y
otra vecina perspicaz, al notar que la cajita de
plastico no tenia lente, concluy6 que era un mi-
créfono: “{Podemos quitarlo y evitar que nos es-
pien ya saben quienes!”. El administrador tardo
como seis horas en aclarar lo siguiente: "Hola
buena tarde, si [sic] es un aromatizante air wick
se lo di a [el conserje] para que lo pusieray aro-
matizara el elevador pero si quieren lo quito”. Su
mensaje llegd demasiado tarde, porque alguien
ya habia arrancado el dispositivo sospechoso.
Nunca supimos quién fue.

Cuando Cristina Salmerdn, la insigne directora
de esta revista, me informd que el tema del mes
serian los tamales, me senti derrotado: he comi-
do pocos tamales en mi vida y no me interesan
particularmente. Le comenté que planeaba escri-
bir sobre chats de vecinos y me dijo: “Tengo una
anécdota muy buena sobre chats de vecinos. Un
vecino compartié por error un anuncio de muje-
res sexies en linea. Su esposa también estaba en
el chat. Y yo le puse este sticker:". El sticker era
una foto de tamales con la leyenda “Tamal eso”, lo
cual permitié que esta entrega se integrara per-
fectamente con este numero de Chilango. Guardé
el sticker de los tamales que me compartié Cris-
tina y estoy atento a la primera oportunidad para

utilizarlo en alguno de mis ocho chats de vecinos.
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