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Soberanía alimentaria

Aquí en RuralMX estamos 
comprometidos con el campo, con 
la gente que lo trabaja y lo mira con 
respeto. Cada emprendimiento, cada 
semilla, cada acción, es premiada 
con los frutos que la tierra provee. 
Procurar los suelos precisa grandes y 
callados esfuerzos.

A una hora de la capital yucateca 
se localiza el municipio de Temax, en 
donde abre sus puertas una granja 
acuícola dedicada la crianza de tilapia, 
una de las especies más consumidas a 
lo largo del mundo debido a su rápido 
crecimiento, su alto aporte nutricional, 
así como su gran resistencia a estar en 
un entorno de apilamiento. 

Este fresco alimento se visualiza como una oportunidad de negocio 
con la mirada en el futuro, pues no solamente es muy solicitado en la 
Riviera Maya, sino que además, si una lección nos ha dejado la pandemia 
es la de mejorar nuestros hábitos alimenticios. ¡Qué mejor que comenzar 
con un nutritivo pescado!

Hay un gran mercado para los productos del campo, máxime si se 
producen con apego orgánico y con sentido social.

#UnCampoParaInvertir

Portada Rural MX Diciembre
Fotografía: Jorge Alanis Zamorano
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El Kookay
Tilapias
ABRE SUS PUERTAS

EL BUEN PESCADO HASTA NUESTA MESA

FOTOGRAFÍAS: Xochitl Espinoza y Jorge Alanis
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El chef Alberto Concepción Canul Ku, nos deleitó con 
diversas presentaciones de tilapia

Por Jorge Alanis Zamorano

Allá en el municipio de Temax, localizado al nor-
poniente de Yucatán, se abren las puertas de 
una granja acuícola para degustar su cosecha: 
un buen pescado en la mesa para disfrutarlo 

con sus diferentes variedades de preparación.

La tilapia es una de las especies más consumidas en 
EEUU y en el mundo, su popularidad radica gracias a su 
alto valor nutrimental y gran sabor. Un deleite que además 
representa una oportunidad para hacer un negocio que hoy 
día pinta con todo para salir adelante, pues en Cancún y 
Playa del Carmen solicitan importantes cantidades de este 
producto por la llegada de extranjeros que la conocen muy 
bien y la piden para su consumo.

El Kookay Tilapias es un lugar que se presenta con 
un trabajo cuyos resultados se sienten en el paladar. Su 
historia lleva cuatro años de mucho esfuerzo: Jorge Wilberth 
González Cruz, al frente de este proyecto, inició desde hace 
tiempo con el apoyo de la federación, cuya participación fue 
del 50%. Del 2018 al 2020 se concentró en la construcción y 
adaptación de la granja para, seis meses después comenzar 
con la comercialización de la primera cosecha. Hoy, a la 
entrada de Xmatkuil tienen un cliente (José Luis Rodríguez 
González) que promueve el consumo de tilapia, tan fresca 
que incluso se puede seleccionar viva.

Inocuidad y aprovechamiento de residuos

Sin dudas, tener conocimiento de los procesos que se 
llevan a cabo en materia de salud representa la confianza de 
ingerir los productos sin problemas. En la granja El Kookay 
Tilapias reciben primero los alevines de otra granja que se 
dedica únicamente a la producción de crías, se alimentan y 
se mantiene cuidadosamente el ecosistema de los tanques, 
vigilando los parámetros de todo lo que pueda perjudicar a 
las tilapias, como el imperante el cuidado de la oxigenación. 
Todo el proceso de engorda y cuidado lleva seis meses para 
poder realizar la cosecha. 

Asimismo, la granja cuenta con el respaldo del Comité 
Estatal de Sanidad Acuícola de Yucatán y de la Secretaría de 
Pesca y Acuacultura Sustentable de Yucatán. Nos comentan 
que están en el proceso de recibir la certificación en materia 
de inocuidad (Buenas Prácticas de Producción), además 
de encontrase en charlas para formar una alianza con la 
Universidad Tecnológica del Centro.

Después de cumplir el ciclo es necesario remplazar el 
agua de los tanques, misma que se aprovecha a través de 
un sedimentador que sirve para separar el líquido de los 
sólidos y éstos, a su vez son ricos en nitritos que se utilizan, 
por ejemplo, en las hortalizas. 
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De la granja, a un punto intermedio y de ahí,
al consumidor

Cada día crece la lista de personas que degustan la 
tilapia, muchos otros ya la conocíamos y la buscamos. Es 
incomparable la experiencia de llegar a un lugar donde 
la encuentras nadando en el estanque, la eliges, la fríes, 
horneas, la cocinas en caldo o bien, la preparas en un 
delicioso ceviche donde te llevas los insuperables nutrientes 
que te ofrece.

La salud en nuestros días

Cambiar nuestros hábitos de consumo de alimentos nos 
obliga a buscar alternativas, y dentro de todo el abanico de 
posibilidades no podemos dejar atrás al pescado, alimento 
fresco, inocuo y nutritivo. En los mares la cosa cada día 
es más difícil, como sociedad nos hemos encargado de 
debilitar un ecosistema que nos alimentaba a manos llenas, 
hoy día los pescadores tienen que ir a distancias mayores 
mar adentro y con poca captura.

Con la tilapia no se tienen problemas pues las vedas no 
existen, depende directamente del tamaño de la granja y 
la cantidad en existencia, lo que hace que sus precios sean 

muy accesibles al consumidor. 

La demanda va en aumento y es aquí donde José 
Luis Rodríguez se presenta con un proyecto en donde la 
circulación económica se queda en el Estado, detonando 
nuestra economía. Él recalca que acude directamente a la 
granja para verificar que el producto cumpla con todos los 
requisitos.

Suena interesante como opción para invertir, ¿no 
te parece? Además, te dejo saber que existen planes de 
negocio que pueden convenirle a los interesados. ¡Por el 
manejo ni te preocupes! Ya que, a quien se anima, se le 
enseña todo lo necesario trasladando las tilapias hasta la 
puerta del negocio, viva y lista para su comercialización.

¡Búscalo! Acude a su punto de venta localizado a 200 
metros de la entrada por el Periférico a Xmatkuil o bien, 
comunícate al 9992354671. Prueba la tilapia y comienza, si 
así lo decides, un buen negocio, sin la necesidad de hacer 
más que vender, porque del resto se encarga José Luis.

Granja El Kookay Tilapias
Carretera Tekal de Venegas, Km. 1. Temax, Yucatán. 
Teléfono: 9991335352

José Luis Rodriguez, comerciante punto de venta; Jorge Alanis, Rural 
MX y Jorge Wilbert Gonzalez Cruz, productor de la granja
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Por Jorge Alanis Zamorano

Através de su gente, Muna se presenta como un sitio que 
hace lo necesario para salir adelante ante la pandemia. 
Durante uno de mis recorridos por el interior del Estado 
no pude dejar pasar la oportunidad de desviarme para 

conocerlo, y tal fue mi sorpresa al encontrarme con un sitio que 
ofrece toda una gama de opciones para disfrutar de un viaje corto.

Te recomiendo comenzar el recorrido desayunando en el 
mercado, donde la comida es un festín para el paladar, pudiéndote 
surtir de productos frescos como la miel y el infaltable chile 
habanero, seco y molido. A las afueras del mercado platiqué con 
doña Fide y doña Carmela, dos mujeres que venden deliciosas 
comidas yucatecas, cuya sazón es tan famosa que desde Mérida 
acuden para probar sus delicias culinarias. Para rematar, no pude 
evitar sentirme atraído ante un popular local en donde me deleité 
con sus aguas frescas y sus deliciosos machacados, todo con la 
atención de don Antonio Cocom.

Sin duda, el talento de los munenses en muy particular. A 4 
kilómetros se localiza la Hacienda Choyob, a la cual me invitaron 
para conocer las artesanías de Yessica Negrón Orozco, quien tiene 
todo para presentar su trabajo a nivel internacional. 

También pude conocer a otro señor amigo quien realiza tallado 
de madera con impresionante calidad. Al momento de mi llegada se 
encontraba trabajando la raíz de un árbol viejo que era un peligro 
para los vecinos y fue talado, a lo que él decidió aprovecharlo para 
dar rienda suelta a su imaginación y así formar desde un delfín, un 
pato, un lagarto y lo que el espacio le permitiera, para ya terminado 
ponerlo a la venta.

EL INTERIOr
DE MUNA

Lugar con misterio y corazón

Gruta del Alux, Muna (Arriba)
Dsifruta de la gastronomía yucateca con Doña Fide y doña Carmela

en el interior del mercado de Muna (Abajo)

Mirador de Muna, uno de los puntos más altos de Yucatán
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El misticismo de la sierra del Mayab

Posteriormente llegamos a Yaal Chac, un cenote del tipo 
abierto localizado en un parque ecológico a 7 kilómetros 
de Muna, al cual accedimos caminando por la orilla de la 
carretera. Una vez allí la magia de la naturaleza hizo lo 
suyo, pues el sitio se presta para realizar desde un pequeño 
día de campo hasta recorridos a pie para interactuar con 
el ecosistema y, aunque por motivos de seguridad no está 
permitido nadar en las aguas del cenote, sí puedes echar 
rienda suelta a las fotografías, descansar y convivir en 
armonía con el entorno.

¿Sabías que aquí está uno de los puntos más altos 
de Yucatán y que cuentan con un mirador? La vista es 
impresionante y está cargada de cierto misticismo. El 
anfitrión es conocedor de las leyendas de la entidad, quien 
utiliza una réplica de los altares utilizados por los X’men 
mayas para realizar rituales que ayuden a los visitantes a 
comprender y a no perderse nuestra cultura, gente incluso 
de otros países llega para ofrendar, así como para realizar 
sesiones yoga y meditaciones.

 Posteriormente, me llevaron a una pequeña gruta 
dedicada a los aluxes en donde una vez dentro, la luz que 
penetra es completamente surreal otorgando a la vista 
diferentes tonos de colores, desde un reflejo claro azul 
hasta otro que pareciera de fuego. Por si fuera poco, puedes 
pernoctar en casas de campaña o utilizar uno de los tres 
cuartos que tienen en renta –previa cita-.

Los cuidadores solicitan la intervención del gobierno 
para que les apoyen con permisos y proyectos que puedan 
atraer al turismo, pues buscan que la población tenga lo 
necesario para encaminar su economía con oportunidad. 
Lamentan que desde la construcción de las carreteras, 
Muna quedó un tanto olvidada.

Te recomiendo acercarte con nuestros amigos de 
Cooperativa Turística Mulnah en Facebook para ponerse de 
acuerdo y vivas la experiencia donde además, colaboras con 
la recuperación económica del Estado y de nuestra gente. 
No olvides utilizar la mascarilla y cuidar la sana distancia.

Mirador de Muna, uno de los puntos más altos de Yucatán

Podrás encontrar diversas artesanías creadas por las manos de los munenses

Contacta a la Cooperativa Turística Mulnah en Facebook y conoce Muna 11
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Por Jorge Alanis Zamorano

E n Muna se reflejan las ganas de salir adelante. 
La creatividad de su gente, que estuvo dormida 
antes de la pandemia, despertó solicitando su 
turno, pues resulta que el año pasado con las 

carencias económicas provocadas por la pandemia, Adria-
na Sosa retomó un proyecto que tenía entre manos desde 
años atrás, el cual hoy ve la luz y con un buen sabor refres-
ca la garganta de los sedientos paladares exigentes.

La elaboración de cerveza artesanal surge del conoci-
miento que le otorgan sus estudios en química industrial 
y, después de terminar su maestría, toma un curso para la 
preparación de la bebida. El hecho de tener conocimientos 
previos sobre fundamentos químicos le dio la ventaja de 
dejar atrás la improvisación para obtener un producto con 
calidad.

Fue en el 2014 cuando empieza a prepararla a nivel ca-
sero y con solamente tres litros, su familia comenzó siendo 
el primer filtro de sabor. El año pasado, con la pandemia, 
la crisis económica y el confinamiento, Adriana estuvo más 
tiempo en casa y logró elaborar cinco cervezas diferentes; 
ahora tratan de consagrarse como empresa mientras tra-
mitan su registro de marca, una marca que no hubiese lo-
grado existir sin el apoyo de toda la familia.

Las primeras cervezas fueron bautizadas con el nombre 
de CHACA y KAKASBAL (en español ‘Cosa Mala’, hacien-
do alusión a un demonio maya), del tipo Pale Ale y Porter 
Artesanal, respectivamente. Con sabores muy diferentes 
que van de la clara y ligera, a la oscura y fuerte, están he-
chas para paladares que buscan algo más que un sabor a 
medias, en la que además ya tiene cervezas de tempora-
da como la CHACA CLAUS CHRISTMAS para diciembre, la 
CHACA CHACA PASIONARIA con pasiflora y maracuyá, que 
viene muy bien para una cena romántica en febrero, o la 
CHACA CADABRA, una cerveza Pumpkin Ale hecha con ca-
labaza para las fechas de octubre y noviembre.

Más allá de una simple cerveza

Adriana platica que la gente del pueblo se siente muy 
orgullosa, pues ellos son los primeros munenses en fabricar 
cerveza artesanal, además de que en la etiqueta se luce la 
imagen de la Parroquia de la Virgen de la Asunción, orgullo 
de Muna: Estamos buscando que con la venta se llegue al 
crecimiento que nos permita ofrecer empleo a los habitan-
tes del municipio en el que además se añadan ingredientes 
que se produzcan aquí, como la calabaza, logrando posi-
cionar un sabor singular, agrega. Y es que recordemos que 
en Muna así como en muchos lugares de Yucatán se hace 
un riquísimo dulce de calabaza.

Con estas alianzas busca que en el futuro, según la pro-
ducción que logre, se provean con los productores locales, 
logrando más allá que una simple cerveza.

¡Búscalos! La cerveza es buena, con cuerpo robusto y 
gran sabor, ellos sin duda te recomendarán la que más se 
adecúe a tus necesidades. Espera próximamente tres re-
cetas y una más de aniversario, que seguro estarán muy 
buenas.

Encuéntralos en Facebook e Instagram como ‘La Hon-
radez’.

13

La cerveza
artesanal
esta lista

PARA REFRESCAR A MUNA







Por Jorge Alanis Zamoran0

¿ Cómo se encuentra el escenario de la pesca, los 
pescadores y la situación económica? En una 
amena plática con Rafael Combaluzier Medina, 
titular de la Secretaría de Pesca y Acuacultura 

Sustentables de Yucatán (SEPASY), nos enmarca un pano-
rama medianamente alentador causado por la situación 
mundial, sin embargo, los apoyos se han podido otorgar a 
pesar de todo. 

Además, se redujo la captura de productos como el pul-
po, por los cambios que se generaron en el mar a causa de 
las intensas lluvias que tuvimos el año pasado, las cuales 
desembocan en las costas desde tierra adentro afectando, 
entre otras cosas, su salinidad. Aunado a esto, no podemos 
olvidar las vedas que se abren año con año.

Reactivando la economía local

En los estímulos otorgados al inicio de la pandemia, la 
SEPASY tuvo un incremento de más de 2 mil beneficiados, 
pues se respondió a los trabajadores que pertenecen al sec-
tor desde tierra adentro en las plantas, fileteando y deshue-
sando, y que también se ven afectados por el Covid-19 y las 

MAR Y TIERRA ADENTRO

Rafael Combaluzier Medina, titular de la Secretaría de Pesca y
Acuacultura Sustentable de Yucatán (SEPASY)
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vedas, resultando así un padrón de más de 12 mil personas 
en total. La erogación fue de 1,200 pesos quincenales por 
persona en vales, esto para no perder el objetivo de ayuda 
para sustento alimenticio; Combaluzier Medina comenta 
que anteriormente se daba el apoyo a través de despensas, 
ocasionando a su vez que los comercios locales bajaran sus 
ventas y provocando otro boquete, mientras que los vales 
quincenales circularán en todo el litoral para así apoyar con 
la reactivación de la economía local en 57 municipios que 
dependen de esta actividad.

Con las fronteras y los comercios cerrados, la pande-
mia golpeó duramente al sector pesquero, ocasionando un 
declive económico al que tan solo unos meses adelante se 
le sumaron los fenómenos meteorológicos. En comparación 
con el 2019, en el que se contabilizó una captura final de 24 
mil toneladas, en el 2020 solamente se obtuvieron 13 mil 
toneladas, ocasionando una fuerte caída del ingreso econó-
mico en el Estado.

Más allá de la esperanza 

Lamentablemente hay muchos negocios que cerraron, 
eso o por lo menos están pasando por muchos problemas, 
comenta Combaluzier Medina con certeza. Agrega que en 
estos meses de febrero y marzo donde no existen grandes 
pescas de alto valor no se presentará mucho crecimiento, 
sin embargo, señala la esperanza de una buena tempora-
da de pulpo o mero donde el mercado americano ya esté 
abriendo el comercio.

Más allá de la buena captura, como respuesta para te-
ner una verdadera recuperación en el sector, el titular de 
la SEPASY comentó que están enfocándose a las pesque-
rías que se encuentran a cargo de la Comisión Nacional de 
Acuacultura y Pesca (CONAPESCA), de las cuales en Yucatán 
solamente hay dos, por lo que, junto al Consejo Estatal de 
Pesca, realizaron solicitudes a la dependencia federal para 
abrir más pesquerías que no están, para que de esta forma 
se puedan regular otras especies que en Campeche y en 

Quintana Roo sí lo están, como el caracol blanco y el pepino 
de mar. La CONAPESCA, por su parte, realiza sus investiga-
ciones a través del Instituto Nacional de Pesca para verificar 
la posibilidad y así tener una respuesta.

En nuestra plática, se mencionó una gran verdad: dejar 
de pensar a corto plazo y ver que los proyectos sean para 
algo más largo. Para visualizar la situación en colores de 
problemática, el secretario comenta que nos encontramos 
en alerta amarilla, pero en el caso de otras especies esta-
mos en naranja o incluso muy cerca de la roja, como es el 
caso del mero, al que hay que proteger respetando la talla 
y el método de captura. Afortunadamente la situación del 
pulpo es más estable y aún se puede ver la manera de apro-
vechar mejor el recurso sin afectarlo, donde se podrían ha-
cer dos temporadas de tres meses en lugar de una de cuatro 
y medio, permitiendo el aprovechamiento en seis meses del 
año, siempre con los estudios pertinentes para no afectar el 
ecosistema.

En tierra adentro 

En el tema de la acuacultura, actualmente se encuen-
tran con pocos recursos debido a que éstos se destinan a 
los pescadores y trabajadores de la costa. No obstante, en 
la dependencia estatal están acompañando a los acuiculto-
res con asesoría técnica y verificación de procesos, permi-
tiendo que su trabajo se logre sin contratiempos. Además, 
conscientes de la caída de los mercados para la tilapia, tam-
bién están apoyando a las granjas acuícolas con la compra 
de la especie por medio del DIF, al mismo tiempo que pro-
mueven su consumo.

Por último, Rafael Combaluzier mencionó que se en-
cuentran difundiendo la maricultura con otras especies, en 
la que se pretende incluir a los pescadores a esta actividad 
manteniéndolos cerca de la costa, algo que reconoce que 
ha sido un reto, pues los hombres del mar no se visualizan 
sembrando y cosechando especies con el control que lleva 
de manera sistemática.
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Reorganizar un
espacio muertO

POR LA DIGNIFICACIÓN
DE LOS PATIOS TRASEROS

Por Jorge Alanis Zamorano

Los diversos problemas de salud causados por 
una incorrecta alimentación junto con la crisis 
económica que atravesamos, parecen ser una 
señal de que el futuro está en la búsqueda de la 

autosustentabilidad, esa oportunidad de producir nuestros 
alimentos de una forma saludable sin afectar de más al 
bolsillo.

Con la experiencia que lo respalda, el Maestro en 
Ciencias, Jorge Trujillo Aguirre, está mostrando a la población 
de las comisarías de Mérida formas, métodos y técnicas 
que les permita aprender a llevar una vida más holgada 
que, si bien no resuelve en su totalidad el problema de la 
alimentación, sí promueve otros puntos igual de importantes 
como la autosustentabilidad, el aprovechamiento de espacios 
muertos, la costumbre de reciclar e incluso, hasta hacerse de 
un ingreso extra.

Todo nace a partir de una consulta del Ayuntamiento de 
Mérida con la intención de apoyar a la población situada en el 
cinturón de Mérida. El Mtro. Trujillo, junto con la Universidad 
Marista, sugirió la idea de trabajar de cerca con la gente que 

Reutilizar, sembrar y consumir

quisiera comenzar con los llamados ‘huertos de traspatio’ 
y se planteó realizar capacitaciones donde se les llevara el 
conocimiento que se hace en las áreas de recursos naturales, 
el rescate y/o reutilización de objetos de plástico y metal, así 
como el aprovechamiento de los desechos orgánicos.

El Mtro. Trujillo nos cuenta que la gente no ha dejado 
de utilizar las prácticas que se llevan desde hace tiempo 
por tradición, como sembrar en macetas el chile habanero, 
la albahaca, diversas hierbas aromáticas, y cuando se les 
muestra el planteamiento es bien aceptado, comenzando 
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con la habilitación de áreas en los traspatios de 6 metros 
cuadrados. En general, los habitantes de las comisarías 
están recibiendo de buena gana estas capacitaciones y, por 
supuesto, el acompañamiento: Por lo menos ahora cuentan 
con una forma más de alimentarse sanamente sin necesitar 
dinero para comprar sus productos, agrega.

No solo se trata de reorganizar un espacio muerto que 
alberga basura y muchos objetos inútiles, es recuperarlos 
para darles vida y convertirlos en un amigable lugar donde se 
pasan momentos de tranquilidad, pues les ayudan a reubicar 
todo para tener un huerto muy bien organizado. Ya son varios 
los hogares que se han sumado a esta propuesta y hoy son 
áreas con fabulosos ambientes en donde sus residentes 
disfrutan del atardecer, dignificando así los patios traseros.

Asimismo, se les enseña a fabricar su propia composta 
y a rescatar semillas criollas que se estaban perdiendo. Con 
una variedad de más de 40 especies diferentes, la gente 
encuentra el escaparate idóneo para producir desde casa por 
temporada sin quedarse fuera de la jugada.

1. Conocer las 
comisarias ubicadas 
cerca de la ciudad y no 
viajar tan lejos.

2. Ubicar al 
pequeño productor o 
artesano.

3. Detonar el 
comercio y entre 
todos la economía 
local. 

4. La gente de 
la ciudad consume 
lo local, reconoce 
el esfuerzo y se 
lleva un aprendizaje 
sumamente valioso 
sobre temas rurales. 

cambio de mentalidad con este tipo de trabajo comunitario, 
ya que después de recuperar sus espacios, aprender técnicas 
y producir sus propios alimentos, encuentran un camino para 
comercializarlos, logrando así una nueva visión en su día a 
día.

¿Qué se necesita para poder lograr buenas ventas? 
El Mtro. Trujillo dice que ahí están en las comunidades, se 
encuentran trabajando pero aún no se les conoce, por lo que 
requieren promover su actividad otorgando a la gente de la 
ciudad varias cuestiones interesantes:

Apoyo para la comercialización 

Otro punto importante que tiene el proyecto es el de 
apoyarlos con los excedentes de su producción, abriendo 
mercados y enseñándoles los procesos de transformación, 
desde las salsas hasta otros productos. Se trata de lograr un 

¡Ya lo saben! No se pierdan la oportunidad de adquirir un 
producto fresco y nutritivo producido por nuestros vecinos 
de las comisarías de Mérida, esa gente luchadora que hoy 
encuentra una nueva forma digna de ganarse la vida.

#OrgullososDeLoQueSomos

M.C. JorgeTrujillo



TRABAJAR SIN ESPERAR
Por Jorge Alanis Zamorano

En algún momento tendremos que salir; salir 
adelante, regresar a trabajar con mucho menos 
riesgo, sin embargo, aunque la producción en 
el sector agropecuario no se detuvo, día a día 

se visualiza la afectación generada por la crisis sanitaria. 
Tenemos un problema que se devino desde fuera de su 
entorno, y que no obstante terminó siendo el declive de la 
economía mundial.

Pero, ¿cómo es que afecta al campo? Si bien es cierto 
que los suelos están llenos de vida, se requiere de insumos 
para hacerlos producir, mismos que han incrementado 
considerablemente sus precios.

Producción primaria,
Covid y economía

Y es que la cantidad de bajas humanas que se han sufrido 
en las grandes urbes no se han registrado por igual en las 
zonas rurales, así que sería fácil pensar que la pandemia no 
afecta la producción agrícola, sin embargo, sí afecta a la falta 
de liquidez, principalmente en los pequeños productores, 
que los golpea cada día ya sea por la escasa mecanización, 
disponibilidad de mano de obra, los costos de los insumos, 
la falta de comercialización, etcétera. Asimismo, los grandes 
productores están sorteando cada vez más la escasez de 
mano de obra.

¿Dónde quedó la resiliencia del sector
agropecuario ante las calamidades?

¡Ahí está! Presente en la vieja escuela de no esperanzarse, 
pues se cansaron de las promesas, esa vieja escuela que 
sabe que lo mejor es ponerse a trabajar. Y sí, los apoyos 
son muy necesarios, pero pareciera que están concentrados 
y agrupados solamente en algunos programas de 
transformación. ¿En qué acabará? Aún no se sabe, pero lo 
que es un hecho es que cada día es más difícil llevar un plato 
a la mesa y cada día se hace más caro trabajar los suelos.

Del programa Sembrando Vida, el cual se supone que 
busca la soberanía alimentaria, no se han visto resultados 
ni en la producción a granel ni en los mercados. ¿Dónde se 
reflejan?
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La resiliencia del campo y de su gente está en la 
autosustentabilidad: desde que el sol aparece, se cosecha, se 
vende, y termina de regreso al ciclo agrícola. 

La crisis que nos trajo el Covid-19 presenta la oportunidad 
para transformar la producción sostenible y resiliente a 
partir de las innovaciones tecnológicas, con la mirada en 

la producción orgánica a gran escala, donde las soluciones 
estén basadas en la naturaleza y no en químicos dañinos; 
pero sobre todo, se debe no solo transformar, sino mejorar el 
trabajo institucional de los tres niveles de gobierno, que más 
allá de solucionar, se limitan a tapar con parches problemas 
que al final, no se solucionan.

M.C. JorgeTrujillo
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Aunque existen diferentes versiones sobre 
cómo se inició la agricultura en el mundo, para 
nadie es un secreto que nuestro país es una de 
las cunas de la agricultura mesoamericana gra-

cias al dominio que tuvieron domesticando plantas como 
la calabaza, el cacao, chile, frijol y maíz, entre otras más.

La mezcla de la agricultura y su desarrollo a través de 
los años nos llevaron a necesitar expertos que, con sus co-
nocimientos en la ciencia que hay detrás de la actividad, 
lograran un campo más abundante, exitoso y sustentable. 

Para cubrir las demandas que se presentaban con la 
modernidad, el 22 de febrero de 1854 fue fundada la Es-
cuela Nacional de Agricultura, la primera universidad mexi-
cana con un plan de estudios enfocado a la educación agrí-
cola, la cual años más tarde se convertiría en la Universidad 
Autónoma Chapingo, que también se enorgullece de ser la 
más antigua de Latinoamérica.

Especial Rural MX

Por tal motivo, se utiliza el vigésimo segundo día del 
mes de febrero para conmemorar el Día del Agrónomo, y 
de esta forma reconocer a todas aquellas personas que to-
dos los días utilizan sus conocimientos en las diversas cien-
cias aplicadas al campo para optimizar los suelos y mejorar 
las formas de producir alimentos.

En Rural MX festejamos a todos nuestros agrónomos, 
reconocemos su esfuerzo en la búsqueda constante de ob-
tener productos más frescos y saludables, pues su labor es 
vital para la nutrición de los mexicanos y, por supuesto, los 
yucatecos.

¿Habías pensado en la importancia de su labor?

¡Celebremos a los agrónomos!
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Especial Rural MX

En gira de trabajo por Tizimín, el Gobernador 
Mauricio Vila Dosal entregó apoyos a pescadores, 
apicultores y productores ganaderos de reses 
bravas, con lo cual continúa respaldando las 

actividades de estos sectores que resultaron afectadas por 
el impacto de la pandemia del Coronavirus y el paso de tres 
tormentas tropicales y dos huracanes por el territorio estatal.

PESCA
Acompañado de los titulares de las Secretarías de 

Desarrollo Rural (Seder), Jorge Díaz Loeza, y de Pesca y 
Acuacultura Sustentables (Sepasy) Rafael Combaluzier 
Medina, Vila Dosal distribuyó las ayudas económicas del 
programa Respeto a la Veda del Mero 2021, que consisten 
en vales de despensa con valor de 1,200 pesos con los que se 
beneficia a 12,122 pescadores de 57 municipios del Estado, 
a través de una inversión de 58.1 millones de pesos. Cabe 

destacar que, el padrón de beneficiarios de dicho programa 
creció casi un 20 por ciento más que en el año pasado.

Al interior de las instalaciones de la Unión Ganadera 

Continúan los
apoyos al sector rural

Gobierno Estatal mantiene su respaldo hacia
pescadores, apicultores y ganaderos del oriente de la entidad
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Regional del Oriente de Yucatán (UGROY), Combaluzier 
Medina explicó que este esquema también beneficia 
a propietarios de tiendas de abarrotes de diferentes 
comunidades, pues se establecieron convenios con más de 80 
pequeños negocios locales, además de cadenas comerciales 
y centros Diconsa, en donde los beneficiarios puedan cambiar 
los vales por víveres y productos de la canasta básica.

 Asimismo, el titular de la Sepasy señaló que, para 
aprovechar la modalidad de entrega de este año, la cual 
se realiza casa por casa siguiendo todos los protocolos 
sanitarios, se están entregando 10,210 credenciales de 
pescadores que fueron censados al año pasado y que, por 
las condiciones epidemiológicas de la pandemia, no se les 
habían entregado.

APICULTURA
De igual manera, junto con Esteban Abraham Macari, 

presidente de la UGROY, y el alcalde tizimileño Mario 
González, Vila Dosal también encabezó la entrega de 151 
abejas reinas, en beneficio de 20 apicultores de Tizimín, con 
lo que se contribuye a mejorar la genética de los ejemplares, 
la sanidad y aumentar la producción de miel. Los insectos 
fueron criados en el Centro de Producción de Abeja Reina del 
municipio de Tizimín, el cual es parte de un total de 10 de 
estos centros de crianza los cuales se ubican en Cansahcab, 
Dzitás, Hunucmá, Izamal, Maxcanú, Mérida, Sacalum, Sucilá 
y Tekal de Venegas.

El titular de la Seder, Jorge Díaz Loeza, indicó que estos 
centros productivos se han podido abrir con una inversión de 
7.9 millones de pesos y a través de ellos se ha podido entregar 
más de 8,000 abejas reinas y para este año la meta es de 
15,000 ejemplares, apoyando a este sector que fue uno de 
los más afectados por las torrenciales lluvias provocadas por 
las tormentas tropicales y huracanes: Al hacer el cambio de 
la abeja reina se propicia el mejoramiento genético de estos 
insectos y esto beneficia al productor, ya que la producción 
aumenta. Por eso la importancia de que los apicultores 
puedan cambiar sus abejas reinas por lo menos cada dos 
años. Este ha sido un programa muy exitoso y tiene gran 

demanda. Esperamos que con los años se puedan multiplicar 
los Centros de Producción de Abejas Reinas para beneficiar a 
todos los apicultores de Yucatán, explicó.

El funcionario estatal recordó que el año pasado durante 
las fuertes lluvias, el Gobierno del Estado apoyó a los 
apicultores yucatecos con la entrega de sacos de azúcar para 
alimentar a sus colmenas y solamente en Tizimín se benefició 
a 2,000 mil productores y en total, en todo el Estado, se 
entregaron más de 15,000 bultos del dulce.

En este sentido, el apicultor Víctor Alfonso Polanco 
Contreras aseguró que las entregas de abejas reinas es muy 
necesario y de mucha ayuda en estos momentos para salir 
adelante, luego de muchos meses de recuperación luego de 
las torrenciales lluvias que lo dejaron con grandes pérdidas 
en sus colmenas: El año pasado estaba a punto de la cosecha 
de miel y vino la lluvia de mayo que hizo que todo se viniera 
abajo, por lo que comenzamos a hacer divisiones. Luego, 
llegaron otros ciclones que nos hicieron tronar. Teníamos 84 
colmenas de las cuales solo nos quedaron 24, manifestó.

GANADERÍA 
Por último, el Gobernador realizó la entrega del primer 

embarque de 150 toneladas de ensilaje para casi 100 
productores de reses bravas, quienes a causa de la pandemia 
vieron afectadas sus actividades, lo cual los dejó con pocos 
ingresos para mantener a su ganado. Ante ello, el Gobierno del 
Estado responde con esta ayuda la cual se entrega de manera 
gratuita en la Asociación de Ganado Bravo en Yucatán (AGBY). 
En ese marco, Díaz Loeza anunció que, por disposición del 
Gobernador, se autorizaron 6 millones de pesos para apoyar 
con alimento para el ganado ante la próxima sequía a los 
productores yucatecos de todo el Estado.

Durante esta gira también acompañaron a Vila Dosal 
el presidente de la AGBY, Fernando José Álvarez Ávila; el 
diputado federal, Jesús Vidal Peniche; la diputada local, 
Mirthea del Rosario Arjona Martín; y el ganadero tizimileño, 
Pedro Couoh Suaste.



¡EL CAMPO EN CORTO!

VACUNACIÓN MASIVA DE CONEJOS

En la edición anterior le platicamos sobre la preocupación 
que estaban pasando los cunicultores mexicanos debido a un 
brote de la enfermedad hemorrágica viral de los conejos que 
afectó a productores de Texcoco, Estado de México (entidad 
líder en la  producción de carne de conejo). Ante esto, médi-
cos del Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Ali-
mentaria han puesto manos a la obra y hasta el cierre de esta 
edición habían sido inmunizados 4,278 conejos a lo largo de 
122 predios de traspatio, y 1,750 en tres granjas, esto en zonas 
aledañas al Estado de México, y con lo que esperan acelerar la 
erradicación de la enfermedad.

CIENTÍFICOS MEXICANOS CREAN BIOESTI-
MULANTE A PARTIR DE COCHINILLAS

Investigadores del Instituto Politécnico Nacional obtuvie-
ron policonasol utilizando la cera del insecto grana cochinilla 
(generalmente se obtiene de la caña de azúcar y de la cera de 
abeja), a partir del cual desarrollaron un producto con propie-
dades bioestimulantes para el cultivo de plantas. La Doctora 
en Ciencias en Productos Bióticos, Emilia Ramos Zambrano, 
explicó que la sustancia está conformada en su mayoría por 
triacontanol, un estimulante para el crecimiento vegetal, el 
cual fue probado en un cultivo de jitomate, logrando aumen-
tar su rendimiento en un 20%. Actualmente, se encuentra en 
trámite la patente.

CAE LA PRODUCCIÓN DE CAMARÓN EN 
CAMPECHE

A pesar de que más de 80 barcos camaroneros se encuen-
tran activos en la Sonda de Campeche, la captura del aprecia-
do crustáceo cayó en un 40% durante 2020, pues mientras en 
2019 los barcos reportaron 35 toneladas, el año pasado solo 
se logró capturar entre 20 y 25. Estos problemas se sumaron 
a los que el sector mantiene con la federación, pues se elimi-
naron los beneficios que tenía la flota, como el subsidio de 
gasolina, que tampoco fue incluido para este 2021, afectando 
directamente a su economía. El presidente de la Cámara Na-
cional de la Industria Pesquera y Acuícola, Francisco Romellón 
Herrera, solicitó a las autoridades que haya mayor inspección, 
vigilancia, respeto a las vedas y la sustentabilidad de la fauna 
marina, pues señala que la supervisión por parte de la Comi-
sión Nacional de Acuacultura y Pesca es prácticamente nula.
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