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Carta Editorial

Los campos
de California 

La fiesta de María fue 
un magnífico pretexto 
para extraviarnos 
entre los cultivos del 
Valle de San Joaquín 
en California. Entre los 
campos de cultivo no 
hay reposo, miles de 
paisanos hacen suya 
la faena de cultivar y 
cosechar la comida 
de todos. La vista se 
pierde entre tanto 
campo verde, se pueden 
recorrer cientos de 
kilómetros y no hallar 
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sitio sin cultivo. Se dice que la economía y riqueza de California 
le daría para ser considerada el quinto o sexto país más rico del 
mundo, la tecnología, el campo y los servicios han sido el factor 
de arrastre de las principales formas de riqueza. 

California es considerado santuario y protección de los 
indocumentados, de hecho su gobernador Jerry Brown se destaca 
como un claro y férreo opositor demócrata al arrojo y despotismo 
de Trump.   

La fiesta de María 
A la fiesta de María -la mía- nadie llega con las manos vacías.
Elotes, duraznos, membrillos, granadas, uvas, vino y cerveza 

llegaron en cariñosa carga a la anunciada fiesta. Aquí nadie pasó 
de mojado, todos fueron invitados.

Una misa, sin el reclamo de los que callan para siempre, luego 
la orquesta se acomodaba en el ensayo, mientras los gatos huían 
en bandada ante un violín desafinado... María, es la novia que 
todos queríamos abrazar.

4



Contenido

  6.-
  8.-
10.- 
12.-
14.-
16.-
17.-
18.-
20.-
22.-
24.-
26.-

La huerta en la capital 

¡Viva México!

Orégano de Tedzidz

La panza es primero 

Para los paladares aventureros

Pan cubano en Tizimín 

La simplicidad de la vida

Yotholín donde el tiempo se detuvo 

Tocar timbres donde exigen más

Nuestros retos

Campos de California

A la fiesta de María

6

8

12

16

17

24

18





En Mérida, la capital de Yucatán, existen puertos del 
campo, donde llegan los embarques de trabajo, de 
sueños y esfuerzos. En estos centros de redistribu-
ción natural nadie organiza para dónde llegarán al 

finalizar el día o el acomodo.

La Casa del Pueblo enclavada en la “zona vieja” de Mérida y 
lo expongo así por su tradición y todo lo que le rodea. Ahí en esa 
casa llegan en las primeras horas de la madrugada los producto-
res, esperando turno para comercializar sus frutos.

Por ejemplo, desde Akil, unos de tantos productores son 
Daniel Quetz Chan y su esposa Norma Cruz Vázquez, llegan los 
sábados, lunes y jueves a vender. Familia joven conformada por 
tres hijos de 13, 9 y 5 años quienes con las enseñanzas de su 
padre están aprendiendo los trabajos del campo. Esta familia, 
como muchas otras labran el suelo, lo cultivan y cosechan el re-
sultado. Comienzan muy temprano en el campo para recolectar 
sus productos, mismos que son los que embarcan para ir a la 
ciudad no sin antes separar lo que ellos llaman “lo bueno y el 
resto”. Este segundo se lo dan a sus borregos, cerdos y gallinas. 
Con aproximadamente 3.5 toneladas de peso, con diferentes 
productos, salen de su pueblo a las 10 de la noche para llegar 
1:30 de la madrugada terminando su labor 7 u 8 de la mañana 
y regresar a su hogar. Con ellos puedes encontrar la garantía de 
que en tus manos tendrás el resultado directo de quienes sem-
braron y cosecharon alimentos.

Por Jorge Alanis Zamorano

Por último, nos comentó que la mayor parte de quienes con-
vergen ahí son los mismos productores, por lo que es un buen lu-
gar para conocerlos y enrolarte a un mundo paralelo, pero sobre 
todo conocer los rostros de quienes nos alimentan.

7Fotografías Jorge Alanis Zamorano

Norma Cruz Vázquez y Daniel Quetz Chan 



Por Jacinto Cenobio

¿ A quién no le gusta comer bien? Y digo, no es 
necesario gastar dinero a cántaros, hablo preci-
samente del sabor, ese sabor de casa que te pue-
de empalagar, enchilar o simplemente perder los 

ojos de sus órbitas para expresar con una mueca y al mismo tiempo de 
limpiarte “los bigotes con la lengua” de lo sabroso que está.

México, en sus raíces, tiene sabores que no están en otros países, casi 
todos, al realizar un largo viaje al extranjero terminan llegando con prisa a 

pedir sus tacos, un pozole, unos panuchos, la cochinita y sí, ¡una buena 
salsa!

¡Grasa! Expresa mi gente cuando pide su carne y no se diga 
un caldo como el chocolomo, de pavo, mariscos, frijoles con 

cerdo, hasta lo frito con mucho aceite como las empa-
nadas y por supuesto el kastakán en taco o en torta 

sin quedar detrás la chicharra con guacamole o pico 
de gallo, sin olvidar la mezcla de chiles secos o 

carbonizados para hacer todo tipo de moles. 
Poética actividad en las cocinas mexicanas 

y más cuando entra el sol del amanecer 
o de una tarde para poder tomar una 

foto, enmarcarla y recordarnos 
que tenemos citas pendientes 

con la familia y/o amigos.

Una mesa
con mucha
comida
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¡Viva México!
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Me deben perdonar los veganos al momento de expresar mi amor incondicional por la carne 
de res, cerdo, pollo, pescado o alguna especie no común que está entrando al menú de muchos 
paisanos como la carne de cocodrilo -déjame recomendarte la experiencia-.

México -creo- no lo llevamos tanto en la piel sino más bien, en el paladar. Basta 
con cerrar los ojos y recordar esos guisados de la abuela, de mamá o aquella 
comida donde te llevaban de niño los fines de semana cuando era quincena 
con la doña del mercado, la fonda… ¿Qué sé yo? Pero es verdad, que con 
más intensidad y cariño son los recuerdos cuando están acompañados 
de aquellos escenarios donde la comida está presente: Navidad, 
cumpleaños, aniversarios; cualquier tipo de evento, la comida 
está al frente para ser el pretexto de unir, reconciliar, ne-
gociar, conocer, conquistar…

Estemos de acuerdo con algo y es que la 
comida en una mesa y en nuestros estómagos 
es la cristalización, la consagración, el fin único 
de nuestros amigos trabajadores del sector agro-
pecuario. Así que los 15 de septiembre gritemos 
¡Viva México! Reunidos y en el centro una mesa con 
mucha comida, ¡Sí señor, eso es independencia!

¡Viva México!



San Antonio Tedzidz, pequeño poblado pertene-
ciente al municipio de Samahil, fuimos invita-
dos a conocer una actividad que promete y ha 
dado mucho. Allá, comienzan con un importante 

proyecto que traerá grandes beneficios económicos a la po-
blación y a los clientes en cuestión de salud- ya que están 
elaborando jabones, champús, pomadas y caramelos, utili-

Por Jorge Alanis Zamorano

De lo mejor que hay en 
Yucatán

zando como base la hoja del orégano. La cosecha es de ma-
nera natural, “raspado” le llaman y, se trata de deshojar las 
matas mismas que entre otras cosas, protegen sus cultivos 
de cítricos contra algunas plagas.

La variedad Lippia graveolens conocida como: orégano 
de monte, romerillo de monte, organillo loco, es buscado en 
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Orégano de Tedzidz 

Fotografías Jorge Alanis Zamorano



la industria farmacéutica por el activo demandado so-
bre todo para aceites esenciales, se trata del carvacrol, 
que según investigaciones es benéfico para la salud y 
utilizado contra insectos. Otro dato importante es que 
Tedzidz es el centro natural de dicha variedad junto con 
Kinchil, Tetiz y Hohuayum.

José Medina y don Gonzalo Chalé nos guían en me-
dio de las plantaciones donde hay cítricos. Nos cuenta 
José que esta planta de orégano ha sido el sustento para 
la comunidad en general, que muchos ahí no tienen tra-
bajo a las afueras y que se sostienen únicamente de ello. 
Las hojas las venden en bultos (costales), sin embargo, 
están con la firme idea de exportar a otros países, en-
trar a otros mercados. Tienen la ventaja de contar con la 
hoja todo el año. Todos han incorporado la planta en sus 
unidades de producción de cítricos. Por su parte, don 
Gonzalo nos comenta que cada vez tienen más conoci-
miento sobre la actividad lo que les permite ingresar a 
nuevas formas de trabajar su preciada hoja de orégano.

Manuel Silveira, extensionista, es quien acerca la 
enseñanza, tecnología y procesos a los productores. 
Asiste al terreno de cultivos, ha trabajado con ellos y 
nos cuenta que, como todo, el acercamiento se pudo 
tornar un tanto difícil, sin embargo, nos dijo: “La gente 
es muy amable y aceptó implementar acciones según 
las necesidades requeridas. El orégano fue el principal 
proyecto a tratar y mostrar otra técnica para el secado 
que ha permitido avanzar con éxito. Como todo proceso 
de trasformación la experiencia ganada fue romper con 
la incredulidad y ver los productos terminados. El cam-
bio de trabajar por años vendiendo el orégano a granel 
y después darle valor agregado fue gratificante para los 
productores, así como para el servicio del extensionis-
mo”.

Aunque el trabajo con el extensionista es de seis 
meses, Manuel Silveira a estado con ellos por más tiem-
po. Hoy día están cambiando técnicas de trabajo como 
el secado para buscar la venta con la industria transfor-
madora y por supuesto a mercados fuera de las fronte-
ras estatales y nacionales. A pesar de que se ha ganado 
la confianza de los productores sabemos la dificultad a 
la que se enfrentan para modificar usos y costumbres 
en el campo, sin embargo, Manuel confía, dados los 
resultados, en la perseverancia y sobre todo que en el 
camino ellos se dan cuenta de los beneficios que logran 
y que cada vez van en aumento.

Orégano de Tedzidz 

Izq. Manuel Silveira, Der. José Medina



Por Jorge Alanis Zamorano

Como lo
diría Rius  

¿ Dónde nos percatamos que el sector 
agropecuario está vivo? Y pese a lo que 
la economía dicte, nunca apaga sus 
motores ¡No puede, no debe! Es en los 

mercados, en las cocinas económicas, en los res-
taurantes, en nuestra mesa a la hora de comer…

Todo trabajo -cualquiera que sea- ocasiona un 
hueco en las entrañas que debe ser llenado y más 
cuando estás entre tanta comida. Fue en el Turix 
de doña Rosa María Martín, en el mercado Lucas 
de Gálvez, en una de las cúpulas comerciales con 
tanto movimiento como en la bolsa de valores del 
legendario Wall Street. ¡Claro! Ofertas por todos 
lados, al mejor vendedor, al que grita más, al que 
limpia sus productos dejándolos brillantes, al que 
mejor los acomode y se antoje más. Al que trata 
de maravilla a su marchante, sus clientas, ellas 
que tanto saben de eso y que es difícil verles la 
cara con precios que no están en las pizarras, en 
fin… eso da hambre -dicen-.

¡Con mucho habanero! es lo que le pone el 
último toque al taco y comencé con dos. Pero 
al comerlos, ese cierto sabor a madera que deja 
cuando es cochinita enterrada es lo que el paladar 
te hace pedir otros dos.

Al terminar el ritual de los básicos cuatro ta-
quitos bien servidos y la esperada enchilada que 
te despierta para no caer en sueño aturdidor 
(mal del puerco) me acerqué con la patrona del 
establecimiento, cuenta que compra la carne de 
puerco en las tiendas de Kekén y que en su domi-
cilio en la “Mercedes Barrera”, la prepara. Casi 30 
años lleva alimentando a su clientela -cosa que 
me tranquilizó porque entonces llegamos a bue-
nas manos-.

Fotografías Jorge Alanis Zamorano y Cristian C. Manzanero1212
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Doña Rosi y su hijo Braulio 
son los que ocasionan esa explo-
sión culinaria y deleite casi em-
briagante de sabor yucateco en 
el paladar. Braulio es el encargado 
de encender la leña para después 
enterrarla, pero antes su señora 
madre hace el preparado. 

Diariamente realizan la activi-
dad y desde las 6 de la tarde en-
tierran el sagrado alimento para 
que a las 6 de la mañana salga di-
recto al mercado por lo que antes 
del mediodía debes estar ahí por-
que si no te quedas con las ganas. 
Benditos tacos que me llenan de 
alegría y me reafirma como mexi-
cano que adora su panza. ¿Ah 
poco no?

La panza es primero 

Jorge Alanis Zamorano, Braulio y doña Rosa María Martín



Tenía tiempo que veía en los po-
blados, incluso en la ciudad de 
Mérida donde anunciaban “Xix 
de res” pero desconocía su sabor. 

¿De qué se trata? Me preguntaba y como no 
soy nada remilgoso y como dicen “si quieres 
conocer bien a la gente del lugar comienza 
por comer lo que ellos”. Fue por azares y la 
complicidad de la vida que me topé con la 
familia Lope Caamal, quienes además, son 
seguidores de la Revista Rural MX. Ellos ama-
blemente me invitaron a probarlo en empa-
nadas.

Xix de res y
su intenso sabor

Por Jorge Alanis Zamorano

Nos trasladamos a Kanasín directo al hogar de la familia para 
compartir la mesa. Es el pretexto para reunirse, deleitarse, alimen-
tarse y convivir. Todo lleva un debido proceso donde más de una 
persona interviene. No obstante, la espera hace que cada vez más 
el antojo se agudice al grado de comenzar a verse unos a otros con 
cara de “¡Ni te atrevas, las primeras empanadas son mías!” -no sé 
si fui el único que hizo esa cara, espero que no-. Julio Leal Ortiz de 
Revista Yucatán no dejó atrás la oportunidad y se sumó a la visita.

Quien preparó casi todo fue la señora Bertha y para saber sobre 
el Xix, la pregunta básica ¿Qué es y cómo es que termina en el traste 
con todo eso que agrega? Son trozos de res que sale de los cortes 
(sobrantes) y con su misma grasa lo fríen con sal. Se compra desde 
20 pesos el Xix. “Aquí en casa lo picamos para hacerlo más peque-
ño. Le agregamos rábano, cilantro, limones y preparamos la salsa 
de tomate. Para las empenadas mezclamos la masa de maíz con un 
poco de harina de trigo, agua y sal. Teniendo todo listo se hacen las 
empanadas se fríen y se comen”.  

¿Qué les puedo decir? Es un sabor intenso a res. Tienes que 
estar listo a no enfrentarte a un sabor ligero, sin embargo, si eres 
amante de los sabores que ofrece la res puedo decir que es la suma 
y síntesis en trozos. ¡Me gustó! Sí lo volveré a comer, sin prejuicios, 
sin problemas.
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Fotografías Jorge Alanis Zamorano y Julio Leal Ortiz



Xix de res y
su intenso sabor

La señora Bertha nos advierte que al menos ellos 
no lo comen seguido pues es mucha grasa tanto de la 
res como el aceite donde se fríe, sin embargo, no dejan 
pasar la oportunidad para juntarse y saborearlo. Tam-

bién me comentó que el costo es igual al de un día de comida debido a la 
suma de todos los ingredientes (al menos como ella lo prepara). La rece-
ta nos confesó, es de su suegra ya que ella lo comía en taco, la tradición 
familiar de su esposo ha logrado tener continuidad.  

Agradecemos infinitamente la invitación para compartir la mesa fa-
miliar a don Moisés Lope Caamal, a su esposa Bertha María Castillo Ui-
cab, a doña María Uicab Chan, doña María del Socorro Tun Fuentes y, por 
supuesto a sus dos hijitas.

Para los paladares aventureros



Por Xíimximbal o “Pata de perro”

Por andar del tingo al tango conoces de todo un poco. Y un buen amigo de la red quien se hace llamar “San Óscar de Plata” me 
hace saber algo interesante de esta manera: “No olvide pasar por su pan cubano en la panadería ‘La Mejor’. Diría mi familia: si 
vas a Tizimín y no traes pan cubano, no fuiste a Tizimín”. ¡No se diga más! le respondí. Preguntando su ubicación y sobre todo 
si era sabroso, cada persona me indicaba la dirección y afirmaba lo antes mencionado “Sí, es muy sabroso”.

Al final llegué, me presenté y solicité una charla con quien me platicara sobre el tan 
famoso pan cubano. Fue con Sergio Carlos Fiscal Mena quien nos explicó a qué se debe 

su fama. Y nace a partir de la creación de su señor abuelo Romualdo Mena. Inicia en 
1950 con una panadería que se llamó “La Estrella” durante 19 años y hasta un 2 

de diciembre de 1962 inauguran nuevamente como Panadería “La Mejor” y que 
hasta la fecha continúan en el mismo lugar.

No son polvos mágicos que encantan a la gente, pero sí deben
tener un secreto ¿Cuál es?

“Es una receta un poco difícil de elaborar, requiere mayor tiempo y es delica-
da pues hay que tener un orden específico de ingredientes y el tiempo de batido es 
muy importante porque si no sale otra cosa”.

Lo que a primera vista se observa es una especie de panqué tradicional el cual 
se revienta por en medio como pasa con un bolillo, lo que en lo personal me dice 

que está sumamente esponjoso… “Sí, el pan es muy fino por dentro. Si se corta con 
un cuchillo de sierra prácticamente es como cortar helado. Ha venido gente que se 
lo lleva a Inglaterra, Alemania; mandamos a la Ciudad de México, Chiapas. El pan se 

mueve por muchos lugares”.

Así que ya lo sabes, si andas de viaje y por Tizimín pasas, pregunta sin 
pena dónde queda la Panadería “La Mejor”. 

Provecho, no olvides que si vas a Tizimín y no traes pan cubano, 
no fuiste a Tizimín.

Esponjoso y sabroso 

Fotografías Jorge Alanis Zamorano
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Por Jorge Alanis Zamorano

Don Miguel Barbosa recibe a las visitas con ganas de charlar, de empatar tu tiempo con 
el suyo, relajado invita a sentarte y en un principio se deja guiar por cómo eres, te ob-
serva, escucha y comienza a bajar el ritmo que uno lleva. Es como un gurú que combate 
al demonio de “las prisas” y lo expreso así porque es casi normal enfrascarnos en un 

estrés laboral del que es difícil escapar. Siempre contra el reloj, llegar a tiempo, lograr lo más posible.

Sin decir una palabra, él me acercó a la sombra de un árbol y nos sentamos. Le tomé un par de 
fotos, agradeció el gesto, como seña de cortesía me preguntó cómo estaba el trabajo mientras con 
su mano nuevamente me invitaba a sentarme.

¡Bien! le contesté, corriendo como siempre, pero ¿qué se le hace? Mientras me sentaba le 
regresé la pregunta, y… ¿A usted cómo le va don Miguel? Se quedó callado, se acomodó y co-

menzó su charla, lo que él tenía claro -eso creo- que debía escuchar.

“Trabajando también y como mi padre me decía, es aquí en tu tierra, donde sales 
adelante, el lugar donde harás dinero y no en otro lado. No necesitas irte al extranjero 

a trabajar si lo mismo lo puedes hacer donde naciste”. 

Finalmente, obtuvo toda mi atención. “Comenzamos con una panadería que 
aún continua mi padre, me quedé aquí en mi tierra y hasta trabajo seguimos 
dando. Como somos del campo trabajé en mi propio terreno y comencé a saber 
más de los cultivos del suelo, pero ¿sabes algo? debes continuar aprendiendo, 
preguntar, investigar porque no importa si lo haces bien, debes hacerlo mejor 
cada vez. Yo no tuve escuela sino hasta avanzada mi edad. Casi 18 años tenía 
cuando un señor me dijo que no dejara la escuela así que decidí continuar”.

Mientras don Miguel su relato continuaba, logré captar ese rostro de 
dicha y con esa claridad de su tiempo. Intercambiamos algunas ideas y me 

detuve en el momento cuando tocó la incógnita de oro que muchos nos 
planteamos en cierta etapa de la vida: ¿cuál es la misión, a qué vine, 

para qué estoy? ¡Es verdad don Miguel! ¿Cuál es la respuesta, sabe-
mos que nada nos llevaremos? Me miró con calma y me dijo: “Es 

que nada nos llevaremos, la misión igual ya la cumplimos porque 
tal vez fue ayudar a alguien, darle un consejo, levantarlo del suelo 
cuando cayó, detenerlo unos minutos porque tal vez algo malo 
le pasaría, miles de opciones pueden ser; quizás ya cumpliste tu 
misión y es entonces cuando haces y continuas con lo que te gus-
ta…, ¡Eso sí!, nunca dejes de ayudar a la gente, no les des la espal-
da porque puedes perder la oportunidad de cumplir tu misión, ni 
tampoco de hacer y seguir con lo que te gusta”. 

Probablemente más de uno debemos saber esto, de una filo-
sofía simple pero con una profundidad y forma tal que no requiere 
más que regresarnos al momento en el que somos personas, con 
la capacidad de brindar ¿qué? Eso en el camino lo sabrás, no per-
damos el tiempo y regresemos la mirada hacia nosotros como un 
todo; “el resto, solito llega, no te preocupes y no dejes de trabajar” 
me dijo don Miguel Ángel Barbosa López.

Una misión, un momento
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Especial Rural MX 

Saliendo de Ticul y casi abriendo las puertas de 
Oxkutzcab, nos sorprende Yotholín, ahí el tiempo se 
detuvo, es de esos lugares con magia donde la mano 
del hombre de hoy sólo debe preservar.

Todo lo que esté ahí debe ser únicamente observado, tal 
como una verdadera exposición de ejemplo donde el tiempo le 
ha perdonado pasar y además permitiéndole ese silencio capaz 
de atraparte para quedarte otro ratito más. ¿Te ha pasado eso 
en algún momento? Llegar emocionado porque es un lugar que 

no habías visitado y, sin embargo, al estar ahí toda pretensión 
claudica cuando lo que debes hacer es sólo mirar. Sí, por su-
puesto que se deberán tomar las fotos -si así lo quieres-, pero 
no más. 

Ahí en Yotholín realicé dicha parada ya que se llevaba a 
cabo la celebración a salud de la Virgen de la Asunción patrona 
del templo de San Buenaventura construido en el 1766 según 
lo refiere en la fachada principal, pero se conoce como iglesia 
San Francisco de Asís, y precisamente la fachada del recinto 
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permite dar cuenta como el color rojizo del suelo lu-
gareño ha pigmentado sus paredes dándole ese tono 

añejo y con cierto dejo de añoranza por aquellos tiempos pasados. Su gente 
amigable me permitió perpetuarlos como el tiempo lo hizo antes, pero yo 
en imágenes, recordándome que no siempre debemos intervenir y ser sólo 
un espectador de la belleza que ofrece el entorno por sí mismo y dejar que 
ellos, sus habitantes, escriban su propia historia.

Fotografías Jorge Alanis Zamorano
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Especial Rural MX 

pero pagan mejor todavía

Accesos a los mercados con mejores precios, aumentar el 
volumen de producción y venta, pero siempre logrando la 
mejor calidad. La figura de Asociación Productiva no nece-
sariamente con los lineamientos jurídicos para poder traba-

jar nos mencionó el MVZ Jorge Quintal Franco, sino más bien, encontrar 
el mecanismo donde la organización de pequeños productores se logre 
con la finalidad de estandarizar la forma de trabajo y de resultados, un 
mismo objetivo. 

En la suma de pequeños productores -quienes quieran-, todos juntos 
poder ser proveedores de las industrias transformadoras de alimento, 
incluso poder vender sus productos al extranjero. 

¿Por qué jalar cada quien para su lado? ¿Por qué no ir a una sola di-
rección, hacia la misma meta? Al parecer uno de los grandes retos no es 
quién produce más y mejor; es cuántos se organizaron y encontraron 
la manera de producir al unísono grandes cantidades que uno o unos 
pocos nunca lo lograrían. Encontrarse en la receta de que los suelos re-

sulten para un gran grupo de pequeños productores y 
tocar los timbres donde exigen más, pero pagan mejor 
todavía. 

El extensionismo al parecer es un aliento en el 
desierto, donde dejan a su paso el conocimiento para 
quienes deciden recibirlo y aplicarlo, sin embargo, re-
sulta que sigue siendo salpicado como una especie de 
salpullido en el mapa donde sin duda pueden encon-
trar el éxito, pero sólo algunos.

En el ejercicio de que se enseñara a varios grupos a 
organizarse para hacer las cosas del mismo modo, ten-
drían la llave para ganar más, el mercado ya está espe-
rándolos. Por eso es importante crear grupos fuertes y 
especializados de trabajo, para el reconocimiento en el 
mercado y asegurar las ventas.

¿Qué tipo de ejercicio han realizado los producto-
res de tequila? ¿Hasta dónde han llegado? Hoy están 
luchando por su denominación de origen, lo están ha-
ciendo unidos porque su objetivo es el mismo.
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Por Verónica Barrientos

México conforma una nación que enfrenta retos cada 
vez más complejos, tanto por el nivel de crecimiento 
entre la población como por la sobre-utilización de 
recursos naturales. Asimismo, en las últimas déca-

das del siglo XX los cambios en el medio ambiente y el entorno eco-
nómico de los territorios rurales trajeron consigo profundas trans-
formaciones en las condiciones de vida, la cultura y las actividades 
económicas de sus habitantes.

Ejemplo de ello es la creciente pérdida de importancia de la 
agricultura como motor del dinamismo de los espacios rurales y por 
la consecuente migración y envejecimiento de su población. Igual-
mente, los pequeños productores han sido los mayores afectados, 
puesto que el mercado les exige productos de calidad, prácticas 
sostenibles para el cuidado del medio ambiente y además generar 
un desarrollo local equilibrando equidad, eficiencia y sostenibilidad, 
sin tener los medios ni conocimientos necesarios.

El cómo apoyar a estos productores en esta llamada nueva rura-
lidad, requiere de una inversión -en el sentido extenso del término-; 
es decir, en donde cohabiten políticas y alternativas para el desarro-
llo y -en lo particular- acciones tanto educativas como formativas 
que permitan generar conocimientos que transformen la calidad de 
vida de las personas.

En Educampo, Fundación Mexicana para el Desarrollo Rural A.C., 
reconocemos el rescate de conocimientos como la base de nuevos 
aprendizajes, por lo que el fortalecimiento de habilidades y capaci-

dades son parte estructural de nuestro modelo de interven-
ción, que tiene como propósito esencial la formación de capi-
tal humano con las competencias necesarias para responder 
a los retos de un medio en constante cambio.

De igual modo, nuestra estrategia de intervención reco-
noce entre las productoras y productores una amplia capaci-
dad de transformación de su realidad mediante el fortaleci-
miento de sus capacidades, actitudes y procesos de reflexión, 
los cuales se hacen tangibles en proyectos productivos con-
solidados que impactan en sus condiciones de vida y en la 
economía de las regiones rurales donde intervenimos.

Frente a la 
nueva ruralidad

Dicha experiencia de 55 años la compartimos a través de 
cursos en línea con el fin de profesionalizar al sector y seguir 
contribuyendo al desarrollo rural.

Educampo, Fundación Mexicana para el Desarrollo Rural 
A.C., asociación civil sin fines de lucro que contribuye al com-
bate de la pobreza rural en México a través del impulso de la 
productividad y el desarrollo humano de los productores.

Contacto: Facebook/ Twitter/ Instagram: @EducampoMX
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“Cada vez que nos sentemos a disfrutar las frutas, granos y verduras de nuestra buena tierra, recordemos que provienen de la 
labor de hombres, mujeres y niños que han sido explotados por generaciones.” (César Chávez, Cofundador, Campesinos Unidos (UFW)

Por José Luis Preciado 

He vuelto a Cutler, lugar donde viví varios meses allá por 
1990. Lo encontré irreconocible, transformado en una 
enorme huerta cargada de frutas y vegetales, amén de las 
grandes empacadoras que le dan valor agregado al pro-

ducto rumbo a los grandes mercados de EU y del mundo, “aquí se pro-
duce a lo bestia”, no hallé otra expresión para definir el ritmo y frenesí 
con el que se trabaja a destajo en estos campos del condado de Tulare.  
Regresé a Cutler, cerca de Visalia, Valle de San Joaquín en California, 
al casorio de mi hermana María Preciado. ¡Qué bonita experiencia el 
reencuentro familiar y la bonanza de esta tierra! 

Aquí se viene a trabajar 
Los campos de California exudan laboriosas jornadas, trabajadores, 

equipo y maquinaria se tienden sobre los “files”, o campos agrícolas 
para arrancar cosechas históricas en el Valle de San Joaquín que no deja 
de parir la vianda que come el mundo. En esos campos está nuestra 
gente tendida sobre los surcos en actitud sufrida, después del servicio 

doméstico, estos peones son los peores pagados en los Estados 
Unidos, según cifras conservadoras un trabajador promedio gana 
alrededor de once mil pesos al mes.

“En México sería un buen salario, sin embargo, aquí la renta 
no baja de 12 mil pesos mensuales y eso, de arrimado en alguna 
casa donde ya no cabe nadie más”, me compartió Joaquín Zamo-
ra, uno de los recién llegados del sur. “Lo único que nos queda 
en ‘dobletear’ turnos, por ejemplo, yo trabajo en la noche en una 
taquera”, -puesto rodante de tacos mexicanos-. Es común que 
los recién llegados hagan cuentas convirtiendo el dólar en peso, 
así saben la diferencia, pero una vez que se acostumbran y les 
empieza a ir mejor, entonces sólo ya piensan en dólares. En co-
mida y música nunca dejan de pensar en el sur, hasta que poco a 
poco las nuevas generaciones van dejando atrás las costumbres, 
origen e incluso el idioma. 

El Valle Central de California, es un gran llano que se sustenta 
la mayoría de las producciones agroindustriales. Se extiende por 
cerca de 600 km en su tramo norte-sur; la parte norte se conoce 
como el Valle de Sacramento y la parte sur como el Valle de San 

No hay de otra, siempre será mejor el norte que México
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Joaquín. Las dos partes se unen en el delta de los ríos Sacramento y San 
Joaquín.

una figura política muy destacada y querida en toda la unión, se 
dice que podría lanzarse como opositor a la Casa Blanca, su labor 
ha sido incansable en la acción de evitar dañar y separar a las 
familias latinas que van para allá, Brown lo sabe muy bien, en 
el 2015, por primera vez, el número de hispanos sobrepasó al 
de anglosajones en California es sinónimo del sueño americano. 

Feliz con el paseo 
Gracias a toda la familia que me acompañó en los recorridos 

por los campos del condado: Álvaro Medina, Claudia Verónica 
Medina y su esposo Arturo Holguín, directivo de la cerveza arte-
sanal Stone y a Megan Medina.

Quinta o sexta economía del mundo
California es el Estado más rico de los Estados Unidos, se dice que 

sería la quinta o sexta economía del mundo, por ello California se ha 
constituido en santuario para migrantes, aquí lo más lógico es que no 
sean tocados por la migra, una vez que ya ingresaron, no importa si 
son ilegales. California es el mayor desafío político para el gobierno re-
publicano de Donald Trump, su gobernador demócrata Jerry Brown es 
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Una misa sin el reclamo de los que  callan para 
siempre, luego la orquesta se acomodaba en 
el ensayo mientras los gatos huían en bandada 
ante un violín desafinado.

Carlos y José el dueto más viejo de California, sabe pul-
sar la nostalgia y se arrancó con currucú le cantaba al Palo-
mito, esta vieja canción aceleró el corazón de los bailadores 
y los expulsó a la pista empolvada a sacudir la edad. Una 
fiesta de nuestros pueblos sureños, sin recato. 

María, -la mía-, enrolló el vestido blanco y darle duro al 
zangoloteo. Otros se animaron y la fiesta se transformó en 
sudores y pachanga pura y artesanal, quedó fuera el traje 
pomposo, la gala estorbosa y los zapatos de brillo o tacón 
alto. El dueto de Carlos y José de por allá, más el grupo de 
los Winduris se encargaron de alimentar la danza, hasta 
surgió un “Chalino Sánchez”, que nos había prometido sólo 
una a capela y se quedó toda la noche a cantar y libar con 
singular alegría.

Hasta los niños nacidos allá, descubrieron que su alma 
late a ritmo de banda, rancho y norteño, allí estaban con su 
ternura “gringa” intentando bailar de a cachetito y por ratos 
se miraban montandos a caballo o bañándose en el río del 
Palmar.

Por José Luis Preciado

Elotes, duraznos, membrillos, 
granadas, uvas, vino y cerveza 
llegaron en cariñosa carga 
a la anunciada fiesta.

A la fiesta de María, -la mía-,
nadie llega con 

las manos vacías
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