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Carta Editorial
Una vez que ganaron

a trabajar 
Yucatán ya eligió a las 

nuevas autoridades del 
gobierno federal, estatal 
y municipal, atrás quedan 
los líos y las campañas, 
es tiempo de ponernos a 
trabajar.

En Rural MX “Un campo 
para invertir” lamentamos 
que el campo siga ausente 
de las propuestas, ojalá no 
de los planes de los nuevos 
gobiernos, que quizás no 
han entendido aquello 
de que un país es libre e 
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independiente en la medida en que tenga soberanía alimentaria. A 
nuestros políticos les falta altura de miras, nivel, compromiso, ellos 
siguen pensando en réditos electorales futuros y no en atender los 
problemas y proponer soluciones para país y el Estado.

Chile habanero 
La denominación de origen que hoy tiene el chile habanero, su 

cultivo en la Península de Yucatán le da más valor, sin embargo, 
habrá que poner capitales y proyectos serios para atender toda la 
demanda mundial que tiene, no basta la denominación de origen, 
eso es sólo un paso más.

Fotografía de portada: Jorge Alanis Zamorano
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Por Jorge Alanis Zamorano

Fui a Izamal y descubrí que además de mágico también 
es rural, pero acompañado de ingenio creativo y que re-
cupera lo que podría parecer basura inservible para mu-
chas personas. Cuando vas a un lugar buscando alguna 

historia la encuentras donde menos te imaginas. Entre sus calles 
observé una pequeña y vieja entrada de lo que vendría siendo una 
casona, con curiosidad entré y me di cuenta que, además de ser 

Ingenio y curiosidad

Hecho de aquello que “ya no sirve”
un taller de motocicletas tienen un sinnúmero de cacharros, eso 
sí, acomodados meticulosamente. Al fondo, un viejo camión de 
pasajeros, una oxidada estufa bajo una sombra que también pa-
decía de la intemperie y el tiempo. Solicité permiso para tomar 
algunas fotografías y dudosos me lo otorgaron. Les platiqué, mien-
tras recopilaba imágenes, de dónde venía y que buscaba historias 
de campo, esas que vale la pena platicar. Fue que asombrados me 

Don Federico Lugo Ceballos 
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señalaron al dueño del lugar mientras me dicen pues él 
armó una bomba de agua para un amigo con un pedazo 
de motor…

Don Federico Lugo Ceballos lleva una historia de 
77 años. Inquieto, amistoso y con ímpetu se coloca en 
nuestra lista de personajes que debemos conocer en la 
vida.

Me platicó que uno de sus amigos tiene problemas 
para hacer llegar agua a su milpa y aunque cuenta con 
un pozo la dificultad se asoma ocasionando estragos. 
Acto seguido, don Federico se dio a la tarea de armar 
una bomba con la que pueda extraer el vital líquido, con 
mucho ingenio y dedicación, con el reductor de un mo-
tor desechable nos relata que comenzó la fabricación; 
con un asiento, una rueda con pedales de una vieja bici-
cleta y como bandas utilizó unas cuerdas de henequén, 
logrando su cometido.

Dice que se la fabricó a “un hombre que no tiene 
centavos”, este hombre a quien mencionó don Federico 
siembra calabazas y sandías. “Se la voy a llevar a su te-
rreno porque está allá, en el mero monte”.

Recalca con seriedad “Me da gusto que esté sem-
brando, con su cubeta tira agua a su milpa y como tiene 
ganas de trabajar el campo me motivó para ayudarlo, así 
que le dije: te voy hacer una bomba”.

Le llevó dos días la adaptación de los mecanismos 
y aunque ya había fabricado otra, la que nos mostró, 
pensé que tiene un especial valor. Dice que al principio 
dio problemas, pero después de las pruebas “lo logré” 
afirma seguro de sí mismo. Le gusta el campo, le agrada 
la gente que lo trabaja y así deja una herencia clara y 
contundente “ayudar a quien lo necesita”, tiene la capa-
cidad de crear, la curiosidad, el material y muchas ganas 
que a sus 77 años nos demuestra que los jóvenes -los 
que tenemos menos de 60- probablemente no estamos 
ni siquiera a la mitad de su energía. La basura termina en este caso 
convirtiéndose en oro molido para un productor agrícola. ¡Buena-
ventura señor Federico venda su ingenio y regálenos sus enseñan-
zas y virtudes!
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¿Cómo podríamos recibir una asesoría o un diagnóstico?
9991892788 y      Gaspar Martín Pereyda Pérez 

Por Jorge Alanis Zamorano

Riego en épocas de sequía

Sabemos de antemano que año con año va en aumento el calor 
por diversos factores y que en cualquier temporada debemos 
tomar en cuenta -no todos- el gasto innecesario que hacemos 
al momento de echar andar nuestras bombas en los campos de 

cultivo. En el sector agrícola lacera mucho la producción el riego en la época 
de sequía, sí que “sudan la gota gorda” y ¿qué hacer para no “regarla”? te-
niendo en cuenta que tiene un valor importantísimo el no malgastar el vital 
líquido.

El Mtro. en Ciencias Gaspar M. Pereyda Pérez afirma: “Es un tema muy 
controversial, porque no consideramos que es una fuente agotable. Lo que 
no te cuesta no lo cuidas -afirma-. Lo que hay que tener en cuenta es que en 
Yucatán sí tenemos agua pero hay otras zonas del país que son muy áridas. 
¿Cómo regar, cuándo regar y porqué regar? Hay ciertas condiciones que se 
dan para que las plantas puedan tomar el agua, pensamos que “si las enchar-
camos” van a crecer mejor. Considerar siempre que para que la raíz pueda 
absorber el agua necesita oxigeno. El agua se tiene que drenar, si la raíz no 
tiene el aire que necesita la planta no la va a tomar y entonces se pudre, se 
da lo que se llama hipoxia (deficiencia de oxígeno).

Hay una controversia, dicen “riega de noche o muy temprano”, para que 
el agua no se evapore… pero muchas veces es un error. Debemos controlar 
el agua, el riego es en sí, para reponer lo que se evapora.

Se tiene que calcular, que no sea “a ojo de buen cubero”

En los proyectos se debe calcular, con diseño agronómico, cuánta agua 
necesita la planta y en el diseño hidráulico calcular la cantidad de agua que 
llega en cierto tiempo. Es compensar lo que la planta necesita, hecho a la 
medida, si vas a cambiar el cultivo debes de cambiar también el diseño. Los 
productores deben solicitar asesoría especializada para utilizar de manera 
adecuada el riego.

Lo primero que se debe de realizar es un análisis del agua, cuánta sal 
tiene, esto nos da idea si es agua dura o agua suave. Otro parámetro, es la 
relación de absorción de sodio, que es perjudicial para la planta.

Yucatán tiene agua en todos lados, en los mantos freáticos hay diferen-
tes niveles de propiedades, bicarbonatos de calcio, de magnesio. En épocas 
de sequía cuando regamos, se crea un anillo salino y va cerrando a la raíz, 
eso hace que la raíz no pueda tomar agua. 

Hay que medir para saber cuánta agua necesita
Medir para no crear problemas

Es muy importante saber cuánta agua necesita y también el contenido 
de sales de la planta, ignorar esta recomendación puede crear problemas 
que no le permitirán absorber el agua, perderá turgencia (se traduce en au-
mentar su color verdoso), técnicamente se están desmayando.

No se recomienda regar en la noche porque la planta no está trabajando 
fotosintéticamente, hay que verla como una maquinaria que procesa todo 
lo que requiere, pero eso lo hace durante la mañana.

Nunca dejar a la planta sin agua, hay una prueba de tacto del suelo. To-
mamos una muestra con la mano y apretamos, si vemos que chorrea, es un 
suelo saturado. Si vemos que se queda en nuestra mano y deja marca tiene 
capacidad de agua, está bien. Si se desmorona el suelo en la mano, quiere 
decir que está a punto de no servir para nada. Las empresas comprometidas 
en el riego, proyectan de acuerdo al cultivo que se va a regar y qué tipo de 
riego se va a utilizar, por goteo, aspersión, etcétera. El sistema va diseñado 
de acuerdo la posición del sol. Hay que acercarse a los agrónomos. Es como 
cuando uno se auto-receta, tenemos que acudir con los expertos, hay que 
invertir, pero invertir a lo seguro y contratar a un profesional.
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Entrevista en nuestro canal de YouTube: Rural MX
“Muna, donde nace el chile habanero”

Lugar de agua suave, eso significa Muna, se 
encuentra donde la planicie comienza a 
perderse y se torna rugosa desde los cielos. 
Amigable zona de paso donde te encuen-

tras con cierta magia rústica que converge con todas 
las rutas y caminos, zona de paso le llamo, pues estás 
en el lugar exacto para tomar a los puntos cardina-
les que necesites, lugar privilegiado porque además 
está en la ruta comercial natural que se sugiere envi-
diable para hacer negocios y llegar a muchas partes. 
Su gente apacible y amigable te señala hacia dónde 
dirigirte si presientes que te extraviaste.

Miguel Barbosa es conocido por comercializar 
plántulas principalmente de chile habanero. A toda 
la Península llegan, pero el trazo marcado no ha sido 
fácil pues desde su comienzo -como en todo- es 
picar piedra y en Yucatán esto debe tomarse literal. 
Miguel platica que, aunque han pasado épocas difí-
ciles, hoy día pueden hacer frente a los problemas ya 
que su equipo de trabajo se capacita constante sobre 
el manejo de las plántulas, enfermedades, insectos y 
más. Este año les está pintando bastante bien, nos 
cuenta que en general la economía ha mejorado, 
sus pedidos han incrementado considerablemente 
contrario a los años pasados que tenían mayores 
pedidos, pero con menor cantidad de producto. Sus 

Por Jorge Alanis Zamorano

El rey de las plántulas
es Viveros Barbosa 

haciéndolo posible 

clientes piden lotes de 600 charolas, por lo que las empresas pueden acercarse con 
ellos y comenzar con los negocios en Viveros Barbosa.

La zona de alcance que tienen es desde Campeche pasando por Yucatán y llegan 
sin problemas a Quintana Roo, no obstante cuentan con algunos clientes en Tabasco.

Ya son más de 20 años que respaldan una trayectoria en crecimiento y profesio-
nalización. El padre de Miguel Barbosa inicia improvisando un invernadero y pidiendo 
prestadas unas charolas. Como muchos, aprende en el camino y hoy día cede el 
proyecto con la experiencia lograda para consolidarse cada día más como uno de los 
invernaderos especializados importantes en el Estado yucateco. ¡Por cierto! Están en 
planes de expandirse con otros viveros para responder así a los productores y sus 
clientes, por lo que no es raro que Muna se tiña más de plántulas cada día que pasa. 
Felicidades por el esfuerzo y por emprender con entusiasmo.
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Por Jorge Alanis Zamorano

Saber un poco de lo que puede 
suceder a nuestras plántulas, 
identificar que algo no está bien 
nos da la posibilidad de llamar a 

los especialistas y actuar de inmediato. El no 
perder nuestra inversión y trabajo es estar 
alertas y para ello nos visitó a cabina de Radio 
Yucatán FM.com.mx la Mtra. en Ciencias Jade 
Pereyda González en tu programa de cada 
martes y jueves de Rural MX. Nos compartió 
lo mínimo que debemos saber y estar atentos 
en nuestra área de trabajo. Éste fue el intere-
sante resultado.

Los productores agrícolas deben cuidar 

Enfer-
medades 
de las
plántulas 

las plantas se siembran en maceta o en almácigos (semillero, sitio 
en que se siembran semillas para su posterior trasplante), charo-
las de siembra. Tenemos que eliminar esa planta y varias a su al-
rededor, probablemente no estén infectadas, pero es para evitar 
la diseminación de enfermedades y plagas ya que está en juego la 
producción. Debemos ser conscientes que en ocasiones nosotros 
mismos, manualmente o por medio de las herramientas, infecta-
mos a nuestras plantas por lo que es importante la inocuidad y el 
cuidado completo.

Cada cultivo tiene enfermedades o patógenos específicos: or-
ganismos, virus, bacterias o quistes, capaces de causar una enfer-
medad. 

Un virus generalmente se puede detectar en las hojas, man-
chones circulares.

En el caso de las bacterias en general se distribuyen en el xile-
ma, es decir, en el tallo. ¿Cómo puedo saber si mi planta está infec-
tada de bacterias? Corto el tallo, lo sumerjo en un vaso de vidrio 
transparente y la bacteria forma exudados, es decir, un hilo blanco 
que se disemina en el agua.

sus cultivos en todas las etapas de crecimiento: en su estado de 
plántulas (niñez), en su juventud hasta la etapa adulta. 

¿Por qué en vivero?
Así se evita propiciar condiciones que favorecen la presencia 

de microrganismos no deseados, es importante tener en cuenta 
que nuestras plantas se pueden enfermar. Los principales organis-
mos que causan enfermedades en plantas son: hongos, oomicetos 
(significa “hongos huevo” como parásitos actúan contra animales 
acuáticos y plantas), nematodos (se conocen vulgarmente como 
gusanos redondos o cilíndricos, son esencialmente acuáticos, aun-
que proliferan también en ambientes terrestres), bacterias y virus.

¿Cómo podemos detectarlos?  
Por los síntomas. Hay enfermedades que son causadas por más 

de un microorganismo. En la base de tu planta donde comienza el 
tallo (en el sustrato) observamos un cambio de coloración a ama-
rrillo o necrótico (degeneración de un tejido por la muerte de sus 
células) y el tallo se va pudriendo o debilitando, estos síntomas 
pueden estar ocasionados por microorganismos que afectan la raíz, 
también se observan síntomas aéreos como falta de coloración en 
las hojas. Una vez que se ha ocasionado el daño es difícil revertirlo, 
mejor es quitar toda la planta y también el sustrato. Generalmente 
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Para la detección de nematodos, forma agallas o pequeños tu-
mores en la raíz.

Los hongos y oomicetos generalmente se encuentran en el 
suelo, aunque también los hay aéreos, en este caso podemos notar 
pudrición de la raíz.

¿Cómo se transmiten las enfermedades a las plantas?
La transmisión de enfermedades puede ser por el agua de llu-

via, tanto en vivero como en invernadero, por el agua de riego, el 
viento o las herramientas que usamos. Hay que desinfectar nues-
tras herramientas y sobre todo con plantas que ya presentan sinto-
matología visible. Por ejemplo, en la poda de maleza; en ocasiones 
esa hierba puede ser una fuente de inóculo (porción de gérmenes, 
generalmente, patógenos, que con un vehículo cualquiera, se 
transfieren a un organismo o a un substrato), pero no limpiamos 
las herramientas y puede ser que a la maleza no le afecte, pero sí 
al fruto.

Jorge Alanis Zamorano y Maestra
en Ciencias Jade Pereyda González

Busca el video en nuestro canal de YouTube: Rural MX

“Enfermedades de las plántulas”

Recomendaciones:
Desinfección con alcohol, utilizar guantes, bata o ropa protectora, 

desinfección del calzado para evitar la infección cruzada. Llevar cubeta 
con cloro.

Si son diversos cultivos, y en uno veo hojas afectadas, de preferen-
cia limpio de nuevo lo que utilizo, o lo desecho y voy con otro cultivo.

Las herramientas se limpian introduciéndolas de 3 a 5 minutos en 
agua con cloro comercial.

Viveros de la Península 



El trabajo de muchos años rindió frutos para lograr la denomina-
ción de origen del chile habanero. Instituciones, investigaciones 
y el arduo trabajo que se requiere para tener los protocolos ne-
cesarios ¡todo un esfuerzo! Ya lo hemos estado platicando con el 

Mtro. Jorge Trujillo en pasadas ediciones.

Fueron los amigos de Milpa Maya quienes producen en Yucatán y en 
Quintana Roo los que aceptaron el reto. Debido a que exportan al extranjero 
ya estaban muy avanzados en los procesos de trazabilidad, cadenas produc-

tivas, inocuidad y más, tuvieron que sumar algunos nuevos protocolos para la 
denominación de origen. El último paso es que existiera una institución oficial 
que certificara o fuera el ente regulador. La Asociación Nacional de Normaliza-

ción y Certificación (ANCE) fue algo así como la cereza del pastel para certificar 
a los productores.

Gilmer Andrés Arroyo Sánchez acepta platicar, encontrarnos y sumarnos al orgu-
llo. Nos comparte que cuando entra a la jugada tiene bastante claro que un principio 
no podía obtener más ganancias, sin embargo, con visión a futuro y con la idea clara 
de inversión inició sus nuevos procesos, se capacitó y asumió los gastos que repre-
senta. Algún día habrá un beneficio.

Gilmer se sienta en una realidad y comenta que todos los productores deben 
entender que tienen que iniciar el proceso de certificación. En Milpa Maya, una 

vez comenzado hace tres meses el trabajo, dice “ANCE nos visita, investiga, revisa 
nuestros protocolos, trazabilidad, pruebas de laboratorio y hace un mes se da a 

conocer oficialmente que somos la primera empresa certificada”.

Resultados. Esto se logra a partir de la confianza que Milpa Maya tiene 
aceptando a ojos cerrados los procesos. “Iniciamos con el corazón y con fe. El 
proceso requirió su tiempo. Es vital ser visionarios en el trabajo”.

El habanero
ya tiene hogar

Por Jorge Alanis Zamorano

Son punta de la
flecha ¿Cómo se

sienten? 
Es un orgullo el haber 

confiado desde hace tiempo. 
Agradecemos a todas las per-

sonas, gobiernos, instituciones, 
investigadores, académicos, empre-

sarios; todos los que han participado 
desde hace años en los procesos. El resul-
tado de que exista una empresa certifica-

da con denominación de origen, no 
es resultado de Milpa Maya, es 

el esfuerzo de Yucatán, Cam-
peche y Quintana Roo.

¿Qué sigue? 
Tenemos que trabajar y esforzarnos todos los productores para que el día de 

mañana podamos recibir los beneficios económicos, los que nos apeguemos a la 
norma oficial mexicana de denominación de origen. El chile habanero ya tiene su 
casa y aprovechemos esto. Creo que debemos rescatar el orgullo de los tres Estados 
de la Península, trabajar fuerte para consolidar esta nueva marca y que esté en todo 
el mundo.
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Gilmer Andrés Arroyo Sánchez/Milpa Maya

Nos ayudaría mucho como país el trabajar en equipo
Quitarnos eso de trabajar cada quien por lo suyo

 ¿A dónde llegan? 
Aquí surtimos a salsas El Yucateco, a Industria Agrícola Maya, interna-

cionalmente a Miami, Los Ángeles, Arizona, Chicago, Nueva York, también 
hemos mandado a Canadá, Inglaterra, España y Alemania; reitero, no nos al-
canza la producción que tenemos, es difícil mandar a veces a uno y después a 
otro quedando mal. Este año nos enfocamos a construir más infraestructura, 
crecer en capacidad productiva, necesitamos más volumen para atender a 
clientes que tenemos pendientes como a Corea del Sur. Con la certificación 
también podemos entrar a los países musulmanes, pero para qué tocamos 
puertas. 

¿Por qué sumarse?
No es suficiente la producción, nosotros tenemos un promedio de 6 to-

neladas a la semana cuando por nuestros pedidos nacionales e internaciona-
les requerimos más de 80 toneladas a la semana.

¿Hay otras empresas que buscan la certificación?
Junto a nosotros se certificarán otras empresas y tendremos que estar en 

la misma mesa analizando y apoyándonos porque al final vamos a compartir 
una marca colectiva que no es de una empresa, es de la Península y es de 

todo aquel que se apegue a la norma. No debemos vernos como 
competencia sino como una fuerza productiva. Espero que los pro-
ductores confíen y se adhieran a los procesos ya que nos traerá 
beneficios incluso turísticos, porque existirán rutas para conocer 
lugares donde se produce el chile habanero tal como sucede con 
el tequila.

Chile habanero de Yucatán 



Cadena productiva 
y trazabilidad

Grandes productores y empresas de la transforma-
ción conocen y manejan protocolos de trabajo 
que les ha permitido certificarse y así ingresar a 
los mercados extranjeros que solicitan estándares 

de calidad e inocuidad. Hoy día, la Península de Yucatán está 
acercándose más y más a los niveles de comercialización que 
no se veían en mucho tiempo, ejemplo de ello es la compra y 
reconocimiento de los productos locales a nivel internacional; 
y mejor aún, la denominación de origen lograda. Sin embargo, a 
los pequeños productores ¿en qué les podría beneficiar el saber 
y manejar mecanismos y conceptos como cadenas de produc-
tivas y trazabilidad? ¡Mucho! Pueden ser los abastecedores de 
grandes productores y empresas, incluso entre varios ser una 
empresa. Es poder comercializar su esfuerzo con mayor valor y 
que nosotros aquí en el país comamos productos con calidad de 
exportación. 

Por Jorge Alanis Zamorano
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Entrevista en nuestro canal de YouTube: Rural MX

“Hermanas que llevan al éxito”

Para más información y capacitación con la Maestra Martha Argelia Yeh 
Ceballo quien pertenece a GER Yucatán (Grupo Estratégico Regional Yucatán): 

9995763170 

No es más trabajo, es hacer las cosas bien
Aunque la producción fuese de traspatio, con un proceso 

amigable con el medio ambiente puedes aplicarlo (recordemos 
que orgánico se utiliza sólo si estás certificado). 

La Mtra. Martha Argelia Yeh Ceballos, del Grupo GER Yuca-
tán, nos comenta sobre el tema. “Se trata de la salud de nuestros 
hijos, de todos. Los pequeños productores son quienes abaste-
cen alimentos para nosotros. Son un eslabón en la cadena pro-
ductiva muy importante, por lo que debe llegar hasta ellos el 
conocimiento de la misma. Es saber con certeza desde la semilla 
para producir un alimento con ciertas características, quedará al 
final lo que se espera. La cadena productiva inicia con la semilla, 
adquirir todos los medios para cultivar de la mejor manera (pro-
veedores de materias primas, insumos), quién sembró, quién co-
sechó, las características finales que se obtuvieron, el transporte, 
a qué mercado llegó y al final en dónde fue vendido. Va más allá 
de únicamente producir, todo debe estar registrado y que al final 
es una trazabilidad”. Pero si algún eslabón se desfasa existe un 
problema. ¡Y es que estamos acostumbrados a esto! al anonima-
to, de dónde viene lo que consumimos. ¿Y si nos enfermamos o 
será bueno el producto? “La cadena se integra por, recepción, 
transformación, producción en el campo, tratamiento que se le 
dio a la cosecha. En todo momento hay personas en estas cade-
nas por lo que tienen que tener información, estar capacitados”.

la pista de nosotros, la credencial de elector entra en nuestra 
trazabilidad. Eso es en palabras sencillas. Así el tema se aplica 
en la cadena productiva tanto en industria como en el campo. 

Si comenzamos en el campo, como origen de muchos ali-
mentos que después pueden ser procesados. Es el acta de na-
cimiento de nuestro trabajo, es el origen de lo que utilizamos 
como semillas, maquinaria, insumos orgánicos. Todo con lo que 
trabajamos tiene trazabilidad. Ejemplo con la semilla, el respon-
sable del registro de la semilla es la organización cuyas siglas 
son SNICS Sistema Nacional de Investigación y Certificación de 
Semillas que depende de SAGARPA. En esta organización SNICS 
se registra de dónde proviene, características, variedad, lugar. La 
importancia de esto es que el productor sabe que después de 
que se comprometió, trabajó, labró, sembró y cosechó estará 
seguro de los resultados. Ejemplo: chile habanero que será de tal 
tamaño, color y sobre su picor, incluso el porcentaje de germi-
nación. Si compras semilla que no sabes de dónde viene porque 
no tiene su registro el riesgo es muy alto ya que es probable 
que de 100 semillas que siembres puede que germinen 20 y se 
pierde tu trabajo pero además, el rendimiento de la planta que si 
germinó queda en la duda. Por lo que si tus semillas certificadas 
puedes obtener lo que describe el registro. Así puedes cumplir 
con la trazabilidad desde el origen de tu salsa por ejemplo. Pue-
des cumplir con la norma oficial mexicana que es la 189 y como 
ya está la denominación de origen del chile habanero para ven-
der con mejor precio al mercado generalmente europeo y poder 
aspirar al registro de denominación de origen del chile habanero 
y vender con mayores ganancias. No obstante cumplir con esta 
norma te hace cumplir con el cuidado de tu salud, agua y el cui-
dado del suelo”.

¡Trazabilidad! “Si el producto es de muy buena calidad pode-
mos dar con el origen sin problemas. Si algo malo sucedió po-
demos corregir de inmediato, porque es fácil localizar la falla. La 
Maestra Martha Argelia también nos comenta sobre este punto 
y nos da un sencillo ejemplo. Cuando una persona nace, sus pa-
dres van al registro civil y se registra al niño recién nacido, en 
el acta de nacimiento se puede leer sobre sus padres, cómo se 
llama el niño o niña, incluso se le asigna una cédula única de re-
gistro poblacional y a partir de ahí crece la persona. En cualquier 
tramite muestra su acta de nacimiento, en un trabajo le pueden 
pedir incluso su RFC o CURP; la trazabilidad llega hasta nuestra 
muerte con un acta de defunción, donde se señala incluso, de 
qué murió, edad y varios datos que nos dicen sobre el difunto. 
Sabemos además hasta dónde está sepultado. Es poder seguir 
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Jorge Alanis Zamorano

El cambio climático cada día afecta más y los humanos somos los principales 
responsables. ¿Qué podemos hacer para frenarlo o atrasarlo lo más posible? 
En el campo existen maneras y sin dudarlo, necesitamos que todos realicemos 
algo. Ya hay consecuencias del cambio climático: la elevación del nivel del mar 

por el deshielo de los polos, sin mencionar los conocidos deterioros ambientales, eventos 
climáticos violentos que afectan la producción de los campesinos.

Pedro Isabeles hace un gran esfuerzo y presenta la producción en baja emisión de car-
bono y nos dice: “No solamente produces bien, además ayudas a reducir las emisiones 
de carbono que dañan mucho. La mayoría no reparamos lo que sucede en la quema para 
sembrar una hectárea, es como si estuvieran 6 mil autos encendidos y desafinados ¡Eso 
está contaminando! Calentando al planeta y toneladas de dióxido de carbono escapan al 
ambiente. 

¿Qué está haciendo Pedro Isabeles?
A los productores se les está enseñando 

a sembrar sin quemar y que no es necesario 
labrar el suelo porque debajo hay microorga-
nismos y carbón que aun no estando prendido 
emite dióxido de carbono al entrar en contac-
to con el oxígeno del aire. La ciencia ya nos 
ha dado herramientas, el suelo se va compac-
tando cuando pasa el ganado o la maquinaria 
de siembra directa, no se requiere desgastar o 
mover el suelo, existen alternativas e ir avan-
zando poco a poco. En lugar de pasar la rastra, 
se tiene que soldar una especie de T metálica, 
se entierra y como un topo, se pasa por el sue-
lo a baja profundidad, no lo voltea, lo descom-
pacta, queda igual que si hubieran pasado la 
rastra, pero sin los efectos dañinos, después 
se puede meter la sembradora sobre esa línea.

 

Siembra sin quema

Veinte veces más contaminante que
el dióxido de carbono

Otro problema es cuando el estiércol del 
ganado se acumula produciendo metano, gas 
20 veces más contaminante que el dióxido de 
carbono. Recomendamos que el pastoreo lo 
manejen en pequeños espacios y que del es-
tiércol hagan composta rápido, lo conviertan 
en fertilizante orgánico, lo pueden almacenar 
y así ahorrar una buena cantidad de dinero. 

El pasto debe de cortarse en el momen-
to adecuado, para que le guste al ganado y 
absorban el mayor número de nutrientes. En 
menos espacio se puede tener más vacas. Hay 
que producir en las praderas de 5 a 8 veces 
más para darles de comer, se busca eficiencia, 
eficacia y menor gasto.
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El silicio que refleja el espectro infrarrojo
Las hojas tienen una cubierta de silicio, que reflejan el es-

pectro infrarrojo de un rayo de luz, por eso bajo los árboles se 
está más fresco, al contrario, si ponemos una lona común hay 
incluso más calor. Por eso aumenta la temperatura en el planeta, 
de ahí la importancia de poner árboles en las calles, la diferencia 
es de 10° a 15º menos donde hay árboles, además las plantas se 
alimentan de dióxido de carbono, mientras más vegetación haya 

estás capturando más dióxido de carbono, hace que el suelo se 
mantenga más fresco. Toda la contaminación que emitimos las 
plantas la recogen, se alimentan y la retienen en el suelo.

Entrevista en nuestro canal de YouTube: Rural MX:

“Baja emisión de carbono, siembra sin quema”

Baja emisión de carbono



Por Jorge Alanis Zamorano

Educan para generar mejores oportunidades a las 
comunidades indígenas, sobre todo a las más mar-
ginadas, ese es el objetivo de C.E.D.E.S (Centro 
Educativo para el Desarrollo Sustentable A.C.), en-

cargado de un programa de la FAO cuyo enfoque es asesorar, 
capacitar y diseñar proyectos junto con pequeños producto-
res para incrementar la cantidad de alimentos que se produ-
cen en sus regiones. Han trabajado en Chihuahua, Chiapas, 
Jalisco y actualmente en la Península de Yucatán. Dice el Lic. 
Eduardo López Salcido “trabajamos con grupos organizados o 
con las comunidades mismas, la misión es que obtengan los 
mejores resultados”.

¿Cuál es la mejor forma de influir en sus
técnicas de cultivo?

Lo importante es dialogar sin negar el conocimiento de 
muchísimos siglos acumulados; es un intercambio, conozco y 
aprendo de ti y te ofrezco lo que traigo, el enfoque es: “nadie 
sabe todo, todos sabemos algo”, se pone en juego el conoci-
miento de ambas partes, serles útil, sin imponer una visión.

¿Cómo ha sido su experiencia en el trabajo
de campo?

No dejo de sorprenderme y de enriquecerme en cada co-
munidad. Los campesinos están abiertos para lo nuevo y salir 
con éxito, sin embargo, no negamos la realidad: el joven casi 
no está optando por ser campesino, el trabajo intenso de la 
tierra es algo no deseable, hemos creado el imaginario de “no 
se puede vivir del campo”, por eso es vital educar para que 
mejoren su entorno.

¿Cuáles son las principales líneas de acción?
El diálogo donde se clarifiquen las intenciones. Llegamos 

a la comunidad por medio de sus esquemas tradicionales de 
organización, les presentamos el proyecto, analizamos el pro-
ceso en conjunto, reflexionando para optar por las mejores 
decisiones.

¿Qué analizan y reflexionan?
Las estrategias e ir aterrizándolas con cosas muy prácti-

cas y específicas. Ejemplo: Si ya no llueve como antes ¿cómo 

Aprender de las experiencias

Nadie sabe todo,
todos sabemos algo
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Lic. Eduardo López Salcido/C.E.D.E.S A.C.
Contacto:

cedesac1@gmial.com       9999554981

tener agua disponible? Pues vamos al subsuelo; pero no hay 
luz cerca, bueno metemos paneles solares… y así vamos for-
mando alternativas con base a una realidad y cómo la ciencia 
y la tecnología aportan algunas respuestas a las necesidades.

¿Qué falta a los distintos niveles de gobierno
para apoyar a esta gente?

Políticas públicas que embonen con los programas del 
campo, diseñadas especialmente para la pequeña agricultura 
o familiar, con disponibilidad de hasta 5 hectáreas para pro-
ducir. 

Facilidades de acceso a los programas de pequeños o 
grandes presupuestos. Entender y cumplir con el reglamento 
es complejo, no consideran que la agricultura familiar es la que 
genera la mayor parte de los alimentos, las ideas asistenciales 
de regalar insumos ya no es la forma, hay que mirar integral-
mente un proyecto local y acompañarlo.

Aprender de las experienciasAprender de las experiencias



Especial Rural MX

Cumpliendo el compromiso de contribuir a la seguridad 
alimentaria con el impulso de proyectos orientados a co-
munidades de más alta marginación para la producción de 
alimentos de autoconsumo, la Secretaría de Agricultura, 

Ganadería, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentación (SAGARPA) a través del Proyecto 
Estratégico de Seguridad Alimentaria (PESA) ha generado historias de éxito en Yucatán

El PESA coadyuva, en coordinación con la Organización de las Naciones Unidas para 
la Agricultura y la Alimentación (FAO por sus siglas en inglés), a trasformar el rezago y 

la pobreza en oportunidades de crecimiento sustentable, así lo afirmó el delegado 
de la SAGARPA en Yucatán, Luis Ernesto Martínez Ordaz.

 
Con la firme instrucción del Secretario, Baltazar Hinojosa Ochoa, de 

reforzar acciones, Martínez Ordaz realizó un recorrido en la zona sur 
del Estado, donde destacó que a través del PESA se han impulsado 

sistemas de riego por energía fotovoltaica, tecnificación de riego, 
mecanización de pequeños núcleos agrarios, esquemas de 

desarrollo de capacidades, extensionismo rural y merca-
dos para la comercialización en el caso de producción 

excedente.
 

Ejemplo de lo anterior es la Unidad de Riego “Lol 
Jabin” ubicada en Timul localidad de Tahdziú, ahí atestiguó 

el crecimiento de dicha unidad, cuyo representante, Raquel 
Chablé Pereira, señaló que iniciaron como un plan piloto, que al 

encaminarse hacia el éxito, impulsaron el desarrollo del proyecto en 
la comunidad y hace dos años se fortalecieron al elevar su superficie pro-

ductiva a dos hectáreas tecnificadas con capacitación, equipamiento e ins-
talación de energía fotovoltaica, mejorado así sus ingresos por  la venta directa 

a empresas productoras de salsas.

Además de dedicarse a la producción de chile habanero, xcatic y dulce, se ha lo-
grado diversificar la producción introduciendo hortalizas, pepino, sandía y calabaza, cuyos 

ingresos por concepto de venta se elevaron en un 100 por ciento.

En palabras del productor, la tecnificación con sistema de riego por energía fotovoltaica propicia 
las condiciones para impulsar las capacidades de las familias al proveerles los elementos que incre-

mentan la producción, la generación de empleos para que fluyan sus ingresos y la apertura de los 
mercados locales.

Cabe mencionar que en 2017 en el Estado a través del PESA se atendió 11 municipios y 
37 localidades en apoyo de 69 proyectos para 606 unidades de producción familiar por 

un monto de 11 millones de pesos.
 

Este 2018 se brinda atención a 12 municipios y 50 localidades en apoyo de 
1,228 unidades familiares. 

Con PESA se generan 
historias de éxito

en Yucatán
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La
contaminación
del agua
en la
Península
yucateca

El agua sucia no puede lavarse, un proverbio africano 
que afirma la importancia de este recurso cuando es-
casea. Cuántas veces hemos escuchado a familiares, 
amigos y amigas, decir: “vamos a nadar al cenote o 

al mar; el agua está limpia y cristalina”; ¿de verdad está limpia? 
También hemos escuchado las historias y relatos de personas 
mayores contando que bebían el agua de los pozos y los cenotes, 
llamándole “agua limpia, pura y fresca”. Hoy, el agua que la ma-
yoría consume, es embotellada y purificada; sin hablar del agua 
alcalina e importada.

¿Cómo es que pasamos de beber el agua que abunda bajo 
nuestros pies, a escasos 10-20 metros, a beber agua de una bo-
tella importada desde lugares y manantiales lejanos? ¿Qué fue 
lo que pasó para desconfiar del agua disponible en la Península 
yucateca? Y, más importante aún, ¿qué pasará con las generacio-
nes futuras en cuanto a la obtención y calidad de este preciado 
recurso? Bien dicen que el agua es vida.

Por Benjamín Esqueda Lazo de la Vega

La Península yucateca es uno de los pocos lugares de la Repú-
blica Mexicana que no presenta dificultades en el abastecimiento 
de agua para satisfacer demandas sociales y agrícolas. Sin embar-
go, la única fuente de abastecimiento para la región es el agua 
subterránea por falta de ríos, lagos y manantiales.

La naturaleza del subsuelo está caracterizada por piedras ca-
lizas y actúan como una gran “esponja”, la cual filtra el agua y 
transmite cualquier líquido y material a los grandes almacenes 
subterráneos. Científicamente hablando, se conoce como “siste-
ma kárstico” al suelo peninsular, y coloquialmente hablando se 
conoce como “laja”.

Al llegar la temporada de lluvias, esta gran plataforma de roca 
caliza permea todo a su paso a demás del agua pluvial. Nos re-
ferimos a los diversos contaminantes químicos producidos por 
actividades económicas como la pesca, el turismo, las industrias 
agropecuarias, fosas sépticas, entre otras. Algunos de los con-
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taminantes que se encuentran en el primer manto 
acuífero (el gran almacén de agua) son: metales pe-
sados, plaguicidas, hidrocarburos, nitratos, fárma-
cos, nicotina, etc.

En realidad, todos y todas somos partícipes
de la contaminación del agua

¿Te has preguntado a dónde se va el agua des-
pués de que te bañas? ¿O cuántos litros de agua son 
utilizados para la producción de refresco o cerveza? 
Incluso, ¿de dónde se obtiene el agua para la lim-
pieza en granjas de pollos, cerdos y pavos? Y, una 
vez utilizada esa agua, ¿a dónde va? ¿Qué contami-
nantes genera y cómo impactan al medio ambiente? 
¿Qué enfermedades transmiten si uno tiene contac-
to con aguas contaminadas?

Los manglares contribuyen a 
mantener la calidad del agua como 
si fuese un filtro, al retener diversos 
contaminantes producidos por la ac-
tividad humana… quizá ya no suene 
tan agradable la idea de ir a nadar a 
la costa.

Debido a la falta de programas 
educativos y al interés a nivel estatal, 
el uso indiscriminado de pesticidas 
en actividades agrícolas conlleva a 
este tipo de consecuencias, y peor 
aún, el 30 por ciento de la población 
bebe agua directamente de pozos o 
cenotes contaminados.

Ser consciente de lo que uno 
consume, produce y deshecha es el 
primer paso para conservar y man-
tener las fuentes de agua potable sin 
contaminantes. El segundo paso es 
difundir la información concerniente 
a la problemática social; al igual que 
considerar las generaciones futuras, 
fomentar la educación medioam-
biental y evaluar las múltiples ame-
nazas para la protección de fauna y 
flora presente en el ecosistema. La 
próxima vez que consumas agua de 
una botella, nades en el cenote o pla-
ya de tu preferencia, piensa en la im-
portancia del cuidado de este recurso 
natural y la oportunidad de beneficiar 
a la sociedad y medioambiente mo-
dificando ciertos hábitos que favo-
rezcan a una pronta resolución.
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Por Jorge Alanis Zamorano

Se busca al rebaño donde el semental tenga la 
capacidad de heredar sus características racia-
les, genotípicas, productivas y en el caso de las 
hembras se toma en cuenta que el rebaño de 

borregos sea lo más homogéneo, redituando en la eficien-
cia de los procesos de una granja. Para tal efecto, inicia-
ron con el evento “Concursos Ovinos Especiales Yucatán” 
como parte de los eventos complementarios en espacios 
proporcionados por el Comité de la Feria X’matkuil, así lo 
comentó el MVZ Franklin Quiñones, presidente de AGLE-
CO.

 
Se contó con la presencia de Juan de Dios Arteaga 

Castelán, presidente de la UNO (Unidad Nacional de Ovi-
nocultores), quien señaló “la estrategia es implementar 
concursos a nivel nacional con el propósito de fortalecer 
la actividad ovina, no sólo de registro, también en la par-
te comercial involucrando, a nivel país, a los criadores de 
todos los estratos”. 

Como jueces del concurso, participaron los
conocidos expertos: 

El MVZ Juan Bernardo Mujica López, de Jalisco, cria-
dor de la raza pelibuey, quien en el 2017 participó como 
juez en la Feria de X’matkuil. Se aprovechó su presencia al 
ofrecer capacitación con los mejores métodos para pre-
parar y presentar un animal.

El MVZ Alejandro Ferre Aguirre, reconocido juez cali-
ficador y criador, quien además realizó trabajos de repro-
ducción asistida en diversos ranchos del Estado.

Más del 50% de criadores de registro utilizan servicios 
de mejoramiento genético procurando tener presencia en 
diversas competencias, esto genera lazos de confianza al 
mostrar que lo que se produce en Yucatán es de excelente 
calidad.

Inician
proyectos

ambiciosos
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Concurso de Canales
En este apartado, cuentan con el apoyo continuo del doctor 

Javier G. Cantón del INIFAP donde participaron 4 productores 
con 7 animales. En el primer Grupo ganó Rancho La Libertad 
con un canal cruza de pelibuey y del Grupo 2 del Rancho El 
Pixoy con un animal puro de la raza katahdin.

¿Qué viene?
Trabajar con los productores de abasto con criterios más 

específicos para los concursos de canales, el desarrollo de es-
quemas de distribución, cortes especiales de cordero y definiti-
vamente una alianza más estratégica con Campeche, Quintana 
Roo, Tabasco y Chiapas.

El doctor Franklin Quiñones fue nombrado en la asamblea 
nacional de UNO Coordinador de la Región Sureste (que abarca 
los 4 Estados ya mencionados), ahí presentó su programa de 
trabajo, que arrancó con este concurso, además, celebrar dos 
o tres eventos alternos al año a nivel estatal, buscar la partici-
pación de grupos de ovinocultores en las distintas ferias que 
se llevan a cabo en el Estado e involucrar a la gente en temas 
como transferencia de tecnología, capacitación, entre otros; el 
objetivo es aumentar la productividad.

MVZ Alejandro Ferre Aguirre, 
MVZ Juan Bernardo Mujica López y 

Franklin Quiñones, presidente de AGLECO

AGLECO punta de la flecha



Rural MX conversó con José Manuel López Campos, pre-
sidente de la CONCANACO 

Especial Rural MX

Segundo, inversión; aquel que quiera utilizarlo va a tener que 
venir a cosechar a cualquiera de los tres Estados o llevarse los ex-
tractos de cultivos realizados acá en la Península.

Tercero, en la Secretaría de Turismo se van a hacer rutas gastro-
nómicas, desde el cultivo hasta la degustación que será lo fuerte. 
Hoy se produce chile habanero en Sudáfrica y se vende en restau-
rantes de París.

Yucatán tendrá que aplicarse
¡Claro! Para poder cubrir la demanda tiene que venir aparejado 

Los tres Estados comparten
la denominación de origen 

Aunque el chile habanero desde hace siete años cuenta con el 
decreto de denominación de origen, no tenía la acreditación, hace 
poco más de un mes que ya lo tiene.

¿Qué significa esto para el chile habanero?
No podrá cultivarse en ningún lugar del mundo ni llamarse chile 

habanero si no tiene la denominación de origen. Aunque México es 
un gran mosaico de productos propios, sólo tres tenían denomi-
nación de origen: el tequila, el mezcal y paradójicamente por que 
no lo conocemos tanto en el resto del país, la talavera. A partir del 
mes pasado seis productos más se unen, entre ellos el chile haba-
nero. Gracias al esfuerzo de productores, investigadores, autorida-
des y demás involucrados, ahora si el cultivo del producto no está 
apegado a las normas y en las entidades de Campeche, Yucatán y 
Quintana Roo, no podrá llamarse chile habanero, que hoy ha cobra-
do relevancia al no ser utilizado únicamente en el sentido gastro-
nómico como la mayoría lo identifica, también tiene propiedades 
medicinales y químicas.

¿Qué representa para Yucatán?
Primero es promoción porque va a estar presente el nombre 

de Yucatán. 

un proceso de planeación 
y de desarrollo en ma-
yores áreas de superficie 
de cultivo. Junto con la 
denominación de origen 
viene la identificación de 
las marcas.

Sin duda es una gran 
oportunidad para desarro-
llar todo el sistema chile 
habanero, la pregunta es 
¿estamos preparados y lis-
tos para invertir en serio? José Manuel López Campos

Presidente de la Concanaco 
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