
D E  L A  S E M I L L A

A  L A  P L U M A

Imagínate una tortilla recién hecha de maíz

nativo/criollo nixtamalizado sin aditivos,

agroquímicos, ni transgénicos y que toda la

población mexicana pudiera disfrutar de

esta Buena Tortilla; es la visión que

compartimos en la Alianza por Nuestra

Tortilla. Desde este punto de partida, el 14

y 15 de mayo organizamos un Foro que

llamamos “Manos a la masa” donde

discutimos ampliamente las diferentes

soluciones y alternativas que hemos

trabajado juntxs los 4 años de existencia de

la Alianza. 

Fue en mayo 2018 nos  reunimos organi-

zaciones de la sociedad civil, pequeños

negocios y consultorías para ver qué

podríamos hacer para rescatar a la tortilla.

El nucleo del problema que tratamos es que

hoy en día, desafortunadamente, las

tortillas que se consumen en México son

cada vez más hechas de harina, es decir

ultraprocesadas, y además muchas veces se

agregan aditivos para que duren más o

para cambiarles el color, etc. 

Estudios muestran que estas harinas

contienen transgenes y glifosato, un

herbicida probablemente cancerígeno

(OMS, 2015). Esta situación la tenemos

porque  estamos en un mercado

desregularizado en torno de nuestro

alimento más importante, no hay apoyos 
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ni a las tortillerías, ni para la producción del
maíz, y a la vez se necesita mantener un costo
lo más bajo posible para lxs consumidorxs. Es
una ecuación imposible de solucionar con sólo
el mercado. Resulta que hoy tenemos una
situación donde se pagan precios miserables

por el maíz, que no cubren los costos de

producción para la mayoría de lxs

campesinxs, esto no basta, para poder sacar

ganancia, se hace “trampas” en el proceso de

desarrollo de la tortilla. 
Hacer las tortillas de harina significa eliminar
todo el trabajo que implica el proceso de la
nixtamalización, pero también disminuye la
calidad en muchos sentidos. No “sólo” se ha
demostrado que las harinas contienen
sustancias tóxicas, como las ya mencionadas:
sino que también surgen problemáticas si lo
vemos desde la perspectiva de la nutrición,
también primordial. Excluyendo el proceso de
la nixtamalización (cal añadido al grano y de 8
a 16 horas de remojo) significa perder la

transformación química del grano necesaria

para que nuestros cuerpos puedan

aprovecharse del ácido fólico y proteínas que
contiene el maíz y que en conjunto con la
nixtamalización se liberan. Pues, la cal
también se vuelve calcio lo cual es fuente
principal e imprescindible para el desarrollo
de nuestros huesos y dientes. 
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Alternativas y soluciones que hemos

trabajado en la Alianza van desde la

producción del maíz y avanza por toda la

cadena hasta la tortilla. Hemos desarrollado
un proyecto piloto de una plataforma digital
del Granero Virtual de maíces nativos donde
la idea es que lxs productorxs puedan subir
toda la información necesaria sobre el maíz
que quieren vender, desde qué variedad, los
precios, cómo viene, dónde y cuándo se
entrega, etc. Pero, además lxs compradorxs
también tendrán que registrarse para que se
puede asegurar precios pagados justos y
compra-ventas seguras. En este sentido, con
un objetivo final similar, durante 2020-1 se
implementó un proyecto de un Aval de Maíz

nativo con una revaloración de los maíces de

la Ciudad de México para mejorar el precio

pagado por los maíces a través de vincular

productores con consumidores 

"Alternativas y soluciones que hemos
trabajado en la Alianza van desde la

producción del maíz y avanza por toda la
cadena hasta la tortilla."
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(financiado por la Alcaldía de Tlalpan y
Conabio).
Otro aspecto, en torno a la calidad de las
tortillas encontramos la regularización oficial
de su uso y contenido. Por tanto, como
Alianza hemos participado en el desarrollo y
la discusión de la Norma 187 de la Tortilla que
en este momento está en su ultima fase de
mesas de trabajo antes de que entre en vigor.
Aquí se ha logrado, entre otros aspectos, una
delimitación en qué deben contener las
tortillas y además que es necesario hacer
énfasis en la diferenciación entre tortillas
hechas de maíz nixtamalizado y de harina. 
Lo que también se subrayó durante el Foro
fue el gran desconocimiento que hay en la
población sobre las problemáticas que se
pueden encontrar cuando hablamos de la
tortilla y la diversidad de maíces. Por esto, se
confirma la importancia de promover la
ampliación del conocimiento sobre las
problemáticas y beneficiados en torno a la
tortilla y seguirá siendo un tema central en la
Alianza. Hemos trabajado con la difusión de
información en redes sociales y a través de
folletos. Pero, además, todo el conocimiento
que tenemos dentro de la Alianza sobre la
problemática en torno a la cadena maíz-
tortilla se publicará en un libro que
próximamente se presentará.
En paralelo, hemos desarrollado un
Diplomado de la tortilla que incluirá materias
con temas teóricos y empíricos sobre toda la 

cadena maíz-tortilla. Esto será sumamente
importante para contribuir a llenar el vacío de
conocimiento que desafortunadamente existe
hoy en día. 
En 2018, se hizo el primer foro por la Buena
Tortilla y posteriormente le dimos
seguimiento en el segundo 2019, después de
impedimentos como la pandemia, por fin
pudimos vernos en un tercer foro en un lugar
tan emblemático como es Cencalli – la Casa del
maíz – en Los Pinos. En medio de un mercado
de productos derivados del maíz, realizamos
discusiones en mesas, talleres infantiles y un
conversatorio con chefs que hacen menús a
partir de la milpa, además llevamos a cabo un
hermoso homenaje a nuestra querida
fundadora de la Alianza y del Grupo de
Estudios Ambientales (GEA); Cati Marielle. Ya
aprovecharemos el ánimo generado y
seguiremos las pautas para avanzar en las
alternativas que lograrán el rescate de la
Buena Tortilla y acercarnos al México que
queremos donde toda la población pueda
disfrutar de una alimentación sana y diversa
directamente de la milpa a la mesa. 


