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Con respeto y paciencia, la agroecologia da sus frutos

Yenni Lizeth Franquez

Fotografia: Yenni Lizeth Franquez

osotros como familia no teniamos pensado

participar del  proyecto  “Iransicién

agroecologica de la agricultura de pequena
escala en tres regiones agricolas de México”.
Cuando comenzaron con las primeras visitas y
talleres quien asistia era Froylan, mi esposo por ser el
Juez Auxiliar de la localidad, pero yo no. El llegaba
y me contaba que habian tratado temas de como
era la agricultura de nuestros antepasados, de la
mala alimentacién que tenemos hoy en dia, del uso
actualmente de agrotoxicos para producir alimentos
y otras cosas, pero yo no me interesaba. Incluso le
decia a Iroylan que para que perdia su tiempo. Yo
comencé a interesarme hasta en septiembre del

VO CESIRURALES

2021 cuando se organizé el ler. Festival del Maiz
de Himedo ya que ahi es donde me di cuenta de lo
que trataba la agroecologia y lo que se queria hacer
en Coapan. Después de cast tres anos del proyecto
yo ya no me veo sin la agroecologia en mi vida y ni
en la de mi familia.

Uno de los grandes aprendizajes que yo he
tenido desde que participo es que la tierra se debe
trabajar de la manera mas sencilla, con paciencia
y respetandola. Hacer agroecologia puede parecer
contradictorio y hasta mas dificil para algunas
personas porque creen que se necesita mucho
trabajo al ya no utilizar agroquimicos ni acelerar
los procesos naturales de la agricultura. Pero la
agroecologia se trata de rescatar lo que se venia
haciendo antes cuando todavia vivian nuestros
antepasados. Quizas la agroecologia se tarda en dar
sus frutos, pero una vez teniéndolos te da mucha
alegria. El secreto es no desanimarse. Para mi como
campesina, otra satisfaccion muy grande que me
ha dado el proyecto ha sido la Red Agroecologica
y Solidaria para la Soberania Alimentaria — “Juntxs
Alimentamos La Autonomia”. La RASSA-JALA
se convirti6 en el espacio donde yo veo reconocido
y valorado todo mi trabajo y esfuerzo porque
cada semana recibo buenos comentarios de las y
los consumidores quienes quedan contentos con
algunos alimentos y productos que mando como
los cherrys y las acelgas, pues me dicen que tienen
un sabor muy rico y distinto al que normalmente
compran en otros lugares o supermercados.

El secreto para tener esa produccion y que yo
puedo compartir a otras campesinos y campesinos
que estan en la agroecologia o que van entrando a
ella, es que miren su huerto o parcela como algo
donde todo esta relacionado, donde todo sirve y
nada se desperdicia ni estd de mas. Ahorita que
hay escasez de agua o que las lluvias se tardan
cada vez mas en llegar, a nosotros nos ha servido
construir los acolchados naturales, las curvas de
nivel y las barreras muertas utilizando la palizada
y el zacate seco que antes quemabamos, pero que
ahora sirven para camas de cultivo donde se retiene
la humedad ya que si tu escarbas o remueves la
tierra ahi se siente. También nos ha ayudado a
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mejorar el suelo evitando la erosién. Las compostas
y lombricompostas también han sido muy utiles
porque cuando se trata de regenerar y nutrir el suelo
son las mas eficaces y este afio que yo ya produzco
una parte de ellas, no he tenido que comprarlas
como el ano pasado y de esa forma mi economia
ha mejorado. Algo que también yo he visto que
funciona muy bien para el control de plagas han
sido las plantas trampa como, por ejemplo, una que
aqui en Coapan llamamos San Andrés. Son plantas
que salen solas y que antes las arrancabamos o
machetedbamos. Este aflo yo me di cuenta que las
plagas como los pulgones llegaban ahi y que tiempo
después ya habia mariquitas que son quienes se
comen al pulgén y lo controlan. Por eso este afo
ya no las arranqué, sino que al fijarme que habia
varias por el huerto decidi dejarlas.

Gracias a todo eso nosotros hemos podido
seguir cultivando alimentos y tener siempre un
poco de produccion para compartirla a través
de la RASSA-JALA. Cada semana mandamos
productos frescos como hortalizas, también frutales
y procesados. Se siente bonito que la gente de la
Universidad Autéonoma de Nayarit que consume
nuestros productos nos diga que les gustaron a ellos
y sus familias. Y eso a mi me motiva a seguirme
capacitando o investigando en internet para saber
cémo mantener mi suelo y los cultivos bien cuidados
y que asi otras personas puedan disfrutar lo que uno

cultiva con mucho amor como lo hacian nuestros
antepasados y que ahora nosotros llamamos
agroecologia.

— . ’
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Fotografia: Yenni Lizeth Franquez

Nutriendo la tierra y sanando el cuerpo con lo que
tenemos del huerto

Fanny Sarai Delgado Solano
José Ismael Elias Pérez

1 nombre es Jos¢ Ismael Elias Pérez,

soy de aqui de Coapan y vengo de una

familia dedicada al cultivo de maiz de
hiimedo (Raza-Jala) y a su conservacién desde
hace mas de 80 afos. Mi papa José Antioco Elias
Partida nos decia que cuando ¢l tenia 18 anos fue
a ayudarle a “disquear” la hoja de maiz a su tio
Lupe (tio abuelo, hermano de su papa Nazario
Elias) y le pidi6 unas cuantas mazorcas para desde
ese momento dedicarse a sembrarlo por su cuenta

MARILY/A

entre los afios 1958 al 2015. Como lo asombroso
del maiz de hiimedo es su gran longitud, eso motivo
a las autoridades municipales a realizar la Feria del
Elote y dentro de esta el Concurso del Elote mas
Grande del Mundo con fecha de celebracion el
14 de agosto de cada ano. En dichos concursos mi
papa fue ganador del primer lugar por mas de 10
ocasiones y todo el tiempo se mantuvo entre los tres
primeros lugares.

Ahora que yo ya tengo mi propia familia he dado




continuidad a la tradicion familiar del maiz de
hiimedo. En el afio del 2013 buscando un mejor
ingreso econémico para ellos decidi sembrar dos
hectareas a modo de poder llevar y vender elotes en
la Feria del Elote en Jala, pero desgraciadamente la
gente no valoraba la calidad del maiz de himedo
(Raza-Jala). Por eso en el 2014 decidi mejor sembrar
nada mas una hectarea y que fuera de produccion
organica por lo que asi se dio nuestro acercamiento
con algunos insumos como el lixiviado de lombriz
(Humus liquido). Nuestra finalidad era ofrecer un
producto de mayor calidad y libre de agrotoxicos
dafiinos para la salud. Sin embargo, nos topamos
con que los consumidores tampoco valoran nuestro
esfuerzo y eso nos desmotivo dejando de sembrar en
gran cantidad. Si seguimos sembrando, pero ahora

es un espacio pequefio para conservar el maiz y
seguir participando en el concurso del Elote y de la
Mazorca.

Totografia: Fanny Sarai Delgado Solano

Mi nombre es Fanny Sarai Delgado Solano.
También soy originaria de Coapan y vengo de una
familia dedicada a la agricultura. De un tiempo para
aca la gente comenzo a utilizar aqui en el pueblo
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muchos insumos para la producciéon de alimentos,
pero eran dafiinos para la salud de las personas y
el planeta. Por ese motivo, cuando nosotros dos ya
formamos nuestra propia familia, decidimos que
queriamos cuidar la salud de nuestros hijos y que
ademas necesitabamos producir insumos propios,
como el lixiviado. Entonces cuando yo estaba
estudiando en el Tecnoldgico del Sur aqui en Jala,
hicimos un proyecto emprendedor y se nos ocurri6
trabajar con el humus de lombriz. Como Mael ya lo
estaba produciendo lo que hice fue retomar la idea y
¢l me ayudoé con toda la parte técnica, mientras que
yo me encargué de toda la parte comercial al grado
que hasta registramos la marca “Humupost”.

Como también aqui en Coapan y en la familia
de Mael se ha dedicado a la ganaderia, los
conocimientos que se generan a veces en un lugar
son utilizados para resolver problemas que se
van presentando en otro lado. Asi nos pas6é con
los tratamientos de “suelda con suelda” y con la
pomada de caléndula. Cuando nuestro hijo Matias
tenia cuatro afos, jugando un dia en la unidad
deportiva del pueblo junto a otros nifios, sufrié
un accidente al caerle una llanta de tractor que le
generd una fractura de tibia y peroné. Entonces
ya al momento de su recuperacion, yo recordé que
mi papa nos decia que antes aqui en el pueblo la
gente utilizaba una planta que le llamamos “suelda
con suelda” y que era utilizada para tratar fracturas
tanto de personas como de animales. Lo que hacian,
por ejemplo, alla en el monte, era agarrar unas hojas
y machacarlas con una piedra y estas junto con el
jugo que desprendia eran puestos en las partes de la
fractura ya entablillada. La funcién era hacer soldar
el hueso mas rapido.

Pero también, mi esposa se puso a investigar como
hacer una pomada para que el hueso de Matias
quedara mas fortalecido. Y es que entre los meses de
agosto a septiembre del 2023 nosotros tuvimos un
acercamiento con el personal de la UAN los cuales
ya llevaban un tiempo trabajando aqui en Coapan
sobre la transicion agroecologica. Ellos nos dieron la
oportunidad de ingresar al proyecto y nos apoyaron
con la instalacion de un huerto familiar, que entre las
plantas que tenemos hay una medicinal como es la
caléndula. Dio la casualidad también que justo para
ese tiempo en el preescolar donde estudia Matias, le
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toco participar en un proyecto en el que presentaron
productos que se cosecharon del mismo huerto y fue
asi como entre ély yo elaboramos la famosa pomada
de caléndula, la cual producimos nosotros como
familia y también la comercializamos a través de la
RASSA-JALA.

Al 1inicio de nuestra participaciéon en la red
mandabamos solo chayotes y queso fresco. Pero
conforme hubo otros cultivos diversificamos los
envios. Ahorita lo que hemos estado enviando cada
semana es Humupost y pomada de la caléndula.
Para nosotros como familia fue una satisfaccion
muy grande haber podido asistir al ler. Festival
de las Agroecologias Indigenas y Campesinas, y
también a la celebraciéon del ler. Aniversario de la
RASSA-JALA en Tepic, porque en ambos eventos
llevamos productos y fue bonito poder interactuar
entre productores y consumidores, y darnos cuenta
que si existen personas que valoran el sistema de
produccién agroecologica.

Formar  parte del proyecto  “Transicion
agroecologica...” y de la RASSA-JALA nos motiva
a seguir mejorando e innovando nuestros productos.
A seguir conservando el maiz de himedo en la

familia, a producir alimentos limpios que no dafien
la salud de quienes los consumimos y a utilizar los
conocimientos familiares para resolver problemas

en la agricultura o necesidades de salud.

Fotografia: Fanny Sarai Delgado Solano

Al encuentro de 1a RASSA - JALA

Jesus Antonio Madera Pacheco

Fotografia: Jesus Antonio Madera Pacheco

“cY ahora, qué hacemos con todo esto? ¢Para
cuando lo de la red?”, expresion que, con caracter
particular toma voz en la persona de Yenni un
martes mientras dabamos seguimiento a su parcela

BOCHTECATI:

y huerto agroecologicos. No era la primera vez que
lanzaba un comentario similar; lo mismo nos pasaba
también con las otras familias agroecologas de
Coapan participantes en el proyecto de investigacion
e incidencia “Transicion agroecologica...” que
veniamos acompafando en el municipio de Jala,
Nayarit desde el cuerpo académico “Actores Sociales
y Desarrollo Comunitario” de la Universidad
Autonoma de Nayarit. Con la produccién
agroecologica que iniciamos a acompanar en 2021,
las familias habian ya recuperado alimentos para el
autoconsumo y para los intercambios/regalos con
sus familiares y amistades en la misma localidad
de Coapan vy, aun asi, seguian teniendo excedentes.
“No nos podemos comer todo esto nosotros solos”,




también lanz6 suspicazmente Yenni.

Ahi, justo en “El Paraiso” su huerto agroecologico
familiar rebosante en jitomates, tomates cherry,
acelgas, guayabas, limones, lechugas (rojas, orejonas,
rizadas, etc.), aguacate, perejil, entre varios otros,
en ese momento quienes coordinamos el equipo
de trabajo, no sin dudas y algo de miedo, dijo uno
“necesitamos ponernos de acuerdo y consultar...”;
mientras el otro lanza un “yo creo que si los
acomodamos entre nuestros contactos en lo que
empicza la RASSA, total, ;qué puede pasar si no
se venden?”. Un martes 21 de febrero de 2023, por
la tarde noche, empezamos a cargar en nuestra
camioneta lo que seria la primera entrega de la
RASSA — JALA que salia de Coapan con destino a
Tepic. Parece poca cosa, las cajas ni eran tantas, de
hecho, no mas que el montén de incertidumbres que
todo el camino se vinieron acompanando a aquel

Fotografia: Jesis Antonio Madera Pacheco

TEOCINTLE: GACETA AGROECOLOGICA 7

lanzado que 0s6 decir ;qué puede pasar...?
No es que viniéramos a la aventura. Desde
un proyecto previo, también financiado por
CONAHCY'I, habiamos vislumbrado ya la idea de
una red de prosumidores, por eso, en este proyecto
de Transicion Agroecolégica nos atrevimos a
prometerla como “entregable”. Varios meses atras
habiamos realizado diagnoésticos con la comunidad
y las familias integrantes del proyecto para ir dando
seguimiento a primero garantizar el autoconsumo y
luego ir dimensionando el tipo de excedentes y sus
periodos; también habiamos realizado un sondeo
a través de formulario de Google con potenciales
consumidoras y consumidores urbanos de productos
agroecologicos al interior de la UAN, nuestra
Alma Mater; con ambos grupos (productores y
consumidores) discutimos y analizamos los resultados
de ambos diagnosticos, tallereamos también para
pensar a muchas voces lo que deseabamos como
proyecto donde la alimentacién sanay agroecologica,
con justicia para productorxs y consumidorxs
estuviese en el centro. Asi, se lanzaron ideas de
nombres, elementos simbolicos para la generacion
de un logo que nos diese identidad vy, basico, lo que
serian los principios basicos de nuestra red.

Rondaron varias propuestas de nombres y de
logos... una tras otra, otra y varias otras; al final,
nos decantamos por algo que fonéticamente
sonara similar al nombre del responsable de que
hubiéramos regresado al municipio de Jala y de
manera mas concisa a Coapan, ahi a las faldas
del volcan Ceboruco: el maiz de hiimedo, como le
llaman las y los lugarenos; “raza Jala” como se le
conoce en el ambito de la formalidad a este maiz
nativo que es practicamente endémico de las tierras
a las faldas del volcan Ceboruco y que estaba en
riesgo de desaparecer. Asi nace la Red Agroecologica
y Solidaria para la Soberania Alimentaria: “Juntxs
Alimentamos La Autonomia” (RASSA — JALA),
para que al decir “RASSA JALA’, en cualquier
ambito donde se mencione, se nombrara también a
nuestro maiz nativo que es unico en el mundo y que
nos da el orgullo de ser del lugar donde se dan los
elotes y las mazorcas mas grandes del mundo.

Luego, entre los principios basicos de esta red de
prosumidorxs se acordaron los siguientes:

1) Privilegiar el autoconsumo de las familias
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agroecologas, es decir, que la produccién en sus
espacios agroecologicos no estuviera definida en
ningin momento por el “mercado”.

2) Una vez que las familias habian satisfecho
el autoconsumo, la red siguiente a cubrir serian
aquellas cortas en la misma comunidad y/o en el
municipio de Jala. De hecho, en la RASSA — JALA
hay integrantes de las poblaciones de Jala y Jomulco,
que constituyen la primera parada de entregas el
mismo martes que los alimentos agrecolégicos son
recogidos con las familias de Cooapan.

3) Lo que llega a Tepic, la capital del estado de
Nayarit y donde se encuentra el campus central de
la UAN, sera compartido solidariamente entre todxs
garantizando el acceso al menos de un alimento
agroecologico para cada integrante de la red.

4) Avanzar en relaciones mas respetuosas y
libres de violencias entre seres humanos y con la
naturaleza.

5) Tejer relaciones solidarias, horizontales entre
prosumidores y con justicia para todxs.

En el pasillo del “cubiculo 13” de la Unidad
Académica Educaciéon y Humanidades de la UAN,
un miércoles 22 de febrero de 2023 a las 09:30
de la manana, a través de invitaciones mediante
WhatsApp dirigidas principalmente a las y los
participantes del diagnostico iniciamos el caminar de
la RASSA —JALA. A partir de ese dia, sin embargo,
la principal invitacién ha corrido a cargo de los
aromas, colores, saberes y sabores que impregnan el
edificio de Educaciéon y Humanidades cada mafiana
de miércoles; desde aquél 22 de febrero...

Totografia: Jesus Antonio Madera Pacheco

Mas que un alimento: en La Monserrat cultivamos y
compartimos redes

Ana Guadalupe Gomez Moctezuma
Cecilia Moctezuma Casas

ara nuestra familia, tener un huerto en el
traspatio de nuestra casa ha significado tener
un paraiso. Nuestro huerto “La Monserrat”
es un lugar sin igual que nos acompana al mismo
son de nuestros sentimientos. Para mi como Lupita,
es un lugar en el que conecto mente y cuerpo para
disponerme a disfrutar el proceso de siembra, cultivo
y cuidado. Es un lugar donde yo digo que me refugio
a “trabajar”, y lo digo entre comillas, porque he
aprendido justo ahi que cuando las cosas se hacen
con amor, no se siente como trabajo. No se trata solo
de sembrar, sino también de esperar con paciencia
a que una pequena semilla se convierta en un fruto
agroecologico listo para cosechar.
El huerto representa el bello proceso en el que
hay que cuidar, guiar, nutrir y amar cada una de

STHWATFLE

las plantitas que tenemos dentro de aquel paraiso
llamado “Lia Monserrat”. Pero no ha sido facil
para mi, ni para mi familia, pues hemos tenido
que aprender y confiar poco a poco en las nuevas
técnicas de manejo agroecologico que realizamos y
en la importancia de llevarlas a cabo.

En Coapan, desgraciadamente como en muchos
otros lugares, la agricultura que hacian nuestros
ancestros se fue perdiendo. Cuando naci ya naci
sabiendo, porque me platicaban mis familiares
mayores que la gente ahora hacia agricultura sin
muchas de las técnicas que usaban los abuelos. Antes
habia mucha gente que se dedicaba a la agricultura
y ganaderia aqui en el pueblo, pero ahora son muy
pocas. Antes aqui era muy comun ver pasar vacas
por las calles y ahora es cada vez menos porque las




personas ya casi no tienen vacas, ni producen leche.
Mucha gente tuvo que migrar porque la agricultura
y la ganaderia no les permitia mantener a sus
familias.

Desde 2021 nuestra familia, junto a otras de
Coapan, comenzo a participar en las actividades del
proyecto Transiciéon agroecolégica para el estado
de Nayarit que es llevado a cabo por el grupo
de investigaciéon “Actores Sociales y Desarrollo
Comunitario” de la Universidad Auténoma de
Nayarit (UAN).

A partir de ese momento, nosotros sentimos que
nuestra labor como familia campesina era muy
importante y debia ser reconocida porque no solo
producimos alimentos, sino que verdaderamente
cuidabamos y dabamos vida a las plantas al no
utilizar insumos externos que aceleraran su proceso
natural. Parece algo tan simple, sin embargo, es un
proceso complejo porque al producir alimentos de
manera 100% agroecolbgica, cuidamos y damos
vida empezando por nosotros mismos como familia,
pero también a quienes consumen esos alimentos.

Otro reto al que me he enfrentado con el huerto
es el hecho de convivir y cuidar otras formas de vida.
Por ejemplo, me ha pasado que cuando tenemos
almacigos o camas de cultivo, las hormigas o iguanas
llegan a comerse las plantitas, entonces eso que ti
ya tenias contemplado para trasplante o cosecha
pues se tiene que volver a comenzar. Diferente nos
ha pasado con las lombrices rojas que tenemos para
producir lombricomposta y humus a las que hay que
tener bien cuidadas y alimentadas para que estén
produciendo los fertilizantes naturales y bioinsumos
que necesitamos.

En “La Monserrat” nosotras producimos salud
al tener alimentos sanos y libres de agrotoxicos. Al
dia de hoy hemos podido cultivar lechuga, repollo,
acelga, rabano, apio, fresa, jitomate, perejil, cilantro,
zanahoria, coliflor, aguacate, guayaba, limén y
papaya. También tenemos algunas aromaticas
como orégano, ¢ incluso algunas plantas medicinales
como mastranzo y té verde. De la parcela del monte
o del rincén, mi papa y mi hermano traen frutales
y hortalizas como papayas, limones, calabazas,
sandias, elotes e incluso miel. Mi papa es uno de
los pocos apicultores que existen en el pueblo, que
continda conservando y trabajando casi de manera
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artesanal algunas colmenas que su papa trabajaba,
pero que ahora €l les da vida para que no se pierdan.
Con todo eso que nosotros ya produciamos, mas
lo nuevo que comenzamos a cultivar cuando el
proyecto llegd, no sabiamos a dénde se iba a destinar

si no alcanzabamos a consumirlo.

Fotografia: cortesia de Ana Guadalupe Gémez Moctezuma

La propuesta de las familias y del equipo de la UAN
fue crear una idea de mercadito alternativo al que
llamamos “Red Agroecoldgica y Solidaria para la
Soberania Alimentaria — Juntxs Alimentamos La
Autonomia (RASSA-JALA)”, el cual vino a ser un
espacio seguro dénde campesinas y campesinos
como yo y mi familia podemos compartir un
poco de lo que cosechamos. La RASSA-JALA nos
ha ayudado a distribuir algunos productos con
personas que saben valorar la calidad de lo que
estan adquiriendo, y esto ha sido muy bueno pues
nos ha permitido generar ingresos para la economia
familiar. Pero también, nos ha dado como familia
la satisfaccion de tener la conciencia tranquila y el
honor de producir alimentos que respeten a nuestra
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madre tierra, ya que nuestras frutas y verduras
ademas de estar libres de agroquimicos, también
estan libres de violencias hacia el planeta.

Gracias a la RASSA-JALA las personas no
consumen solamente una simple lechuga fresca;
la calabaza enmielada o las tostadas raspadas de
maiz de himedo que mandamos cada semana

tampoco son un simple producto. Los alimentos
que compartimos llevan nuestros sentires, nuestros
pensares, el trabajo de mi familia, las recetas
y ensenanzas de mi mamd y un sube-baja de
sentimientos por saber que valoramos, respetamos y
cuidamos el espacio de donde vienen los alimentos
que consumimos y distribuimos en esa red solidaria.

Una experiencia de reencuentro agroecologico entre el
campo y la ciudad

Dagoberto de Dios Hernandez
Jesus Antonio Madera Pacheco

0 - . —

Fotografia: cortesia de Jests Antonio Madera Pacheco

a Red Agroecologica y Solidaria para la
Soberania Alimentaria: “Juntxs Alimentamos
La Autonomia” (RASSA-JALA), constituye
experiencia alternativa y solidaria de
encuentros e intercambios de productos y alimentos
agroecologicos que son cultivados, recolectados y
producidos de manera artesanal por parte de las
familias campesinas de la comunidad de Coapan,
en el municipio de Jala, Nayarit. La red emerge del
proyecto “Transicion agroecologica de la agricultura
de pequena escala en tres regiones agricolas de
México”, financiado por el Consejo Nacional de
Humanidades, Ciencia y Tecnologia (Conahcyt), del

una
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cual Nayarit forma parte.
El nombre de RASSA-JALA proviene de la similitud
fonética con el nombre de la variedad de maiz
nativo llamado Raza Jala (mejor conocido por las
familias de Coapan y Jala como “maiz de htimedo”).
La intencién de este nombre fue encontrar un
elemento caracteristico asociado a la comunidad y
familias, con el propodsito de generar entre ellas un
vinculo que fortaleciera el sentido de apropiacion e
identidad comunitaria.

Al dia de hoy, habiendo transcurrido mas de
un ano de la primera entrega el dia 22 de febrero
de 2023, la RASSA-JALA se ha convertido en un




espacio de encuentro entre las familias campesinas
de Coapan, y las consumidoras y consumidores al
interior de la Universidad Auténoma de Nayarit,
quienes a través del compartir solidario han buscado
tejer una red de relaciones horizontales, mas
respetuosas entre humanos, pero también con no
humanos y la naturaleza en su conjunto, con justicia
social por el reconocimiento al trabajo destinado a la
produccién de alimentos y con precios justos para el
consumidor que recibe alimentos sanos, saludables,
nutritivos y adecuados, y libres de cualquier tipo
de violencia e insumos externos dafiinos a la salud
humana y ambiental.

Cada semana, una diversidad de alimentos
tanto al natural como procesados, de temporada o
estacionales, entre ellos acelgas, espinacas, lechugas,
guayaba, aguacate, tomate cherry, papaya, limon,
chayote, ciruelas, nanchi al natural y en conserva con
chile, guayaba, guayabate, mermeladas de guayaba
y calabaza, calabaza enmielada, empanadas,
pan de platano y de elote, pinole, tostadas
raspadas, agualama en conserva, t¢ verde, huevo
agroecologico, queso fresco, humus de lombriz,
pomada de caléndula, entre otros; son trasladados
desde Goapan a Tepic, para ser entregados todos los
miércoles de 9:00-11:00 a.m., en el area verde de la
Unidad Académica de Educacién y Humanidades
de la UAN.

La RASSA-JALA tiene aproximadamente 150
participantes en este momento, entre familias
campesinas, consumidores,
principalmente éstos, de las diversas areas de la
Universidad Auténoma de Nayarit. Dicha red se
ha consolidado como un espacio de intercambio
y consumo de alimentos agroecologicos, en el que

consumidoras y

después de asegurar su autoconsumo y la venta al
interior del propio pueblo, las familias campesinas
de Coapan comparten sus excedentes. Esto, les
ha permitido generar otros ingresos economicos
de forma semanal que son destinados a la
economia familiar, a la educacion de las infancias
y adolescencias, ser reinvertidos en la produccién
agroecologica de sus parcelas y huertos, o hasta en
las mejoras de sus viviendas y espacios familiares.
Por otro lado, la RASSA-JALA ha permitido ser
un espacio para el reconocimiento, visibilidad y
participacion de hombres y mujeres, como también
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de las infancias, las adolescencias, las adulteces y
las vejeces. En torno de la red, las voces y saberes
campesinos asociados a la milpa que habitan y
conviven en Coapan han sido rescatados, valorados
y aplicados a la producciéon de alimentos como
lo hacian “las viejas generaciones”, por ejemplo,
las coberturas de suelo o también acolchados
que retienen la humedad ante la escasez de agua
y lluvias. Asi mismo, ha abierto espacio para
alimentos y productos que son parte de la tradicion
gastronémica y culinaria de la localidad, asi como
otros que han sido creados y elaborados a partir
de recetas tradicionales adaptadas como la papaya
enmielada.

Ha habido otros que han emergido de necesidades
familiares en temas de salud, por ¢jemplo, la pomada
de caléndula. Para los planteles escolares, la RASSA-
JALA ha motivado que los productos que nifias y
nifios trabajan como parte de sus aprendizajes al
interior del aula y su huerto infantil, se transformen
en productos que al ser canalizados por la propia red
y venderse entre las y los consumidores quienes al
darle un valor de uso, generan por su vez un retorno
econdmico que sirve como incentivo a las infancias.

Un afio de RASSA-JALA se materializa en
compromiso y arduo trabajo que va desde la cosecha,
preparacion, empacado, recoleccion y entrega. El
éxito de la red se debe a las familias campesinas,
consumidoras y consumidores, pero también, a las
y los integrantes del Cuerpo Académico Actores
Sociales, puesto que dicha experiencia de comercio
alternativo es apoyada y dinamizada por este grupo
de investigacion quienes al ir cada semana a campo,
postbilitan traer al regreso, la variedad de alimentos
y productos que no requieren un cobro adicional
por su traslado ni entrega, evitando también el no
cobrar ningn porcentaje a las familias.

Fotografia: cortesia de Jestis Antonio Madera Pacheco
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Lo que bien se aprende en la cocina, se adapta ala
agroecologia

Mireya Franquez Prado

n Coapan las familias siempre han sabido

preparar muchas cosas con los productos

que se cultivan en las parcelas y en el monte.
Cuando las familias eran grandes pues se buscaba
hacer rendir las comidas para alimentar a todos o
que tuviéramos qué comer cuando no habia mucha
variedad. Ya después, cuando las familias se fueron
haciendo mas pequenas la gente lo que no queria era
que las cosas se echaran a perder y por eso buscaron
como tener mas variedad. Aqui tenemos muchos
productos tipicos como el pinole, el colado de elote,
el ponteduro, los tamales de calabaza y la calabaza
enmielada que estan hechos a base del maiz y lo que
sale de la milpa.

A partir de 2021 que empezamos a participar en
el proyecto de “Transiciéon Agroecoldgica” con los
de la UAN, en “El Rincén de los Jalomos” (como
le llaman a su espacio agroecologico) el maiz de
hiimedo ya no se sembraba solo. Jests empez6 a
poner varias cosas mas entre ellas nopales, platanos
y papayas. Por esa razén, en esta temporada que
estaba saliendo mucha papaya y veiamos que no
era facil venderla por pieza, nos preguntadbamos
qué podiamos hacer con ella. Entonces a mi se
me ocurrié que podiamos hacer concentrado de
papaya para aguas frescas y enmielados de papaya.
El concentrado estaba facil porque solo era licuar
las mas maduras y envasarlas en bolsitas como si
fueran heladitos o bolis. Pero la papaya enmiclada
nunca la habia hecho. De todas formas me animé
a hacerla porque crei que era la mejor manera de
venderla procesada y porque también yo ya sabia
hacer calabaza enmielada ya que aqui es una
receta tradicional que todas las familias saben hacer
cuando hay mucha calabaza y porque también nos
gusta bastante.

Para preparar la papaya enmielada lo primero
que hay que hacer es escoger las que estén mas verdes
y macizas (porque si estan muy maduras se hara
puro atole). Hay que pelarlas, partirlas en cuadros

FIEARKWUALT

grandes y dejarlas a remojar en agua con un poco de
cal (si, cal, asi como se le pone al maiz cuando una
prepara el nixtamal) durante dos horas. Después de
pasado ese tiempo hay que lavarlas y enjuagarlas
muy bien con agua. Enseguida, hay que colocar al
fuego una vaporera u olla grande donde pongamos
tres litros de agua y dos kilos de piloncillo o aztcar
morena que se iran meneando poco a poco hasta
que esté completamente derretida y una vez asi se
agregan los pedazos de papaya dentro. La cantidad
de piloncillo o azucar a utilizar va a depender de la
cantidad de papaya que se vaya a cocinar porque
como la fruta también tiene su propio azucar puede
quedarnos muy dulce. En mi caso, yo suelo utilizar
para cinco papayas de tamafio medio los dos kilos
de endulzante.

Después de dejarla cocinandose un rato, el
siguiente paso es revolver los pedazos de papaya pero
teniendo cuidado que los que estaban hasta abajo se
hayan endurecido para que los que estaban arriba
también se enmielen. El proceso de cristalizacion
tarda aproximadamente cinco horas, cuidando que
se cocine a fuegolentoy removiendo constantemente.
Habiendo transcurrido las cinco horas, es necesario
dejar enfriar por dos horas a temperatura ambiente
para continuar con el envasado. A cada charola que
envié a la RASSA - JALA yo le suelo colocar siete
u ocho pedazos que terminan por rendir toda la
vaporera en un total de 25 a 30 charolas.

La recomendaciéon para que la papaya quede
mas sabrosa es utilizar una coccién a lena, ya que el
humito le deja un mejor sabor y la diferencia es muy
evidente cuando se cocina a gas.

Cuando me atrevi la primera vez a hacer la
papaya asi cristalizada tenia miedo porque no sabia
si me iba a salir como yo queria. Tampoco no le
dije nada a nadie de que la estaba haciendo, solo
pensé “Hay que sea lo que Dios quiera y a ver
como sale”. No hice ninguna prueba, sino que a lo
largo del proceso fui viendo y tanteando cémo iba




quedando, dandole vueltas constantemente para
que se enmielara todo y que no se fueran a romper
los pedazos. Ya casi cuando la estaba terminando
Jests (mi esposo) se acercaba y vela. Olia también
como iba quedando. Al final senti que me quedd
bien y asi la mandé, pero ahora tenia duda de si a la
gente de la RASSA-JALA le iba a gustar o no. Pero
ya cuando me di cuenta de que si les habia gustado
y que todo se vendié ese mismo dia, me senti muy
contenta y motivada de que les haya agradado un
producto que para hacerlo tuve que adaptar una
receta tradicional que existe aqui en la comunidad
y que yo aprendi de mi mama.

"Todos los productos que mandamos cada semana
a la RASSA-JALA nos generan satisfacciéon porque
es un verdadero orgullo que a las personas que los
consumen les gusten y nos piden que mandemos
mas. Para nuestra familia, pertenecer a la red es
motivante porque representa un valor al trabajo y al
esfuerzo que hacemos en la parcela, en el huerto y
en la cocina a la hora de la preparaciéon de algunos
alimentos. Ademas, al comprar nuestros productos
nos estan regresando una ayuda econémica que
después utilizamos para mis hijos y otras necesidades
en casa.

En nuestra familia, antes de cada martes
que el equipo de “Actores Sociales y Desarrollo
Comunitario” de la UAN se lleva los alimentos de
la RASSA — JALA, para que todo esté listo, nos
distribuimos las actividades desde dias o unas tardes
antes: unos vamos a la parcela por las papayas, otros
las lavan en casa, hay quienes recogen la lefa, atizan
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el fuego o ayudan en las diferentes actividades.
Todas y todos aqui en casa somos RASSA-JALA.

Y a

Fotografia: Jesus Antonio Madera Pacheco

Las nifas y nifios de Coapan emprendiendo

agroecologias

Yahayra Flores Navarro (La “maeta®)

esde este escrito quiero compartir mi
experiencia, experiencia que se ha gestado
desde las paredes de mi jardin, de mi aula,
de mi espacio, de mi comunidad; desde el corazon
de la Comunidad de Coapan, Nayarit y desde las
vivencias del jardin de ninas y nifios “Sor Juana

PIFFEENZIN

Inés de la Cruz”. Mi jardin es de organizacién
unitaria con una matricula escolar de 20 alumnos
en total. Con la llegada del proyecto “Transicion
agroecologica”, a la localidad de Coapan, Nayarit;
mi jardin fue considerado para que ahi se instalara
un huerto escolar, pero como era algo de trabajo y
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soy docente unitaria, tuve que recurrir a las madres
y padres de familia para solicitar el apoyo con el
propésito de llevarlo a cabo, solicitud ante la cual
tuve una respuesta favorable.

Conforme se fue desarrollando el proyecto en
la comunidad pude percatarme de la dimension
y el impacto que podia tener el huerto. No es un
proyecto a corto plazo, sino mas bien se trata de
un proyecto integrador que estara trascendiendo
varias generaciones de nifias y nifios. En nuestro
caso, el huerto comenzé por sembrar la semilla
de la agroecologia en el contexto aulico, escolar
y comunitario como una forma de contribuir e
impulsar el maximo logro de aprendizajes. Ademas
de involucrar a los infantes para que en un futuro
contribuyan en la practica agroecolégica, se ha
estimulado en ellasy ellos el fomento por las practicas
campesinas para que se rescate y revalorice el Maiz
de Hamedo o Raza Jala, evitando asi la desaparicion
de este que es un elemento muy fundamental para
varias regiones y en si para el municipio de Jala y de
la comunidad de Coapan.

La realizacion del “Huerto agroecologico
Arcoiris”, como mis nifias y nifios han decidido
nombrarlo, ha logrado situarles en el centro del
proceso de ensenanza-aprendizaje para incentivarles
hacia la construccién de un conocimiento libre
y auténomo. De esta forma, ellas y ellos han
desarrollado su potencial al incrementar el poder de
imaginacion gracias al incentivo de una educacion
alternativa que se ha caracterizado por fomentar
la creatividad y la motivacién, dejando a un lado y
huyendo del clasico aprendizaje memoristico de la
escuela tradicional. Los nifios hablan y se expresan
de su huerto sin memorizar nada, Unicamente
manifiestan las vivencias y experiencias que han
tenido durante todo el desarrollo del proyecto lo que
ha llevado a que se interesen y sientan curiosidad
cada vez mas, apropiandose del proceso y siendo los
protagonistas de su propio aprendizaje.

Otra parte fundamental y no menos importante
es que gracias al “Huerto Arcoiris”, hemos podido
contar con un espacio en el que se cultivan también
vinculos y emociones. Y no se trata tinicamente de
los nifios y nifas, sino también de sus mamas, papas,
hermanos, abuelos, tios, primos y demas familia
quienes han venido participando activamente en

las diversas actividades. Ha sido de gran motivacion
presenciar la emocién y euforia que les causa el
simple de hecho de ver crecer una planta, una fresa,
una zanahoria, una lechuga, la aparicion del capullo
de una mariposa o simplemente el desconcierto que
les provoca al ver que una planta se esté secando. Es
gratificante poder observar también esa sensacion
cuando se llega el momento de la cosecha, y mejor
aun cuando pueden degustar o comer sus propios
alimentos.

Totografia: cortesia de Yahayra Flores Navarro

Pero otra satisfaccion muy grande nos la ha dado el
hecho de poder participar en la “Red Agroecolégica
y Solidaria para la Soberania Alimentaria-Juntxs
Alimentamos La Autonomia” (RASSA-JALA).
Como yo busco aterrizar los contenidos teéricos de
mi programa de trabajo con actividades donde se
fomenten otros aprendizajes, sobre todo practicos,



he estimulado que las nifias y nifos echen a volar
su imaginaciéon ya sea realizando actividades en
el propio huerto o mediante la curiosidad y la
motivacion por descubrir cosas nuevas como el “qué
podemos hacer con lo que tienen en el huerto”. Es
decir, hacemos cosas en las que vaya implicado el
método cientifico que es algo que a los nihos les
fascina. Asi hemos podido hacer desde manojitos
de té verde, hasta pomadas y mascarillas basadas en
las plantas medicinales y aromaticas que tenemos
en el huerto. Algunas de ellas la RASSA-JALA nos
ha dado la oportunidad de enviarlas y han sido bien
aceptadas por las personas consumidoras.

Mandar algunos productos a la RASSA-JALA
ha sido para las ninas y los nifios una emocién
maravillosa, primero porque les fascina experimentar
haciendo sus propios productos y verlos ahi
terminados, y después reciben un pago por ellos.
Cuando se dan cuenta que tenemos dinero por la
venta de sus productos se ponen felices porque saben
que es un beneficio para todos. La estimulacion de
aprendizajes e ideas centradas en el desarrollo de
habilidades emprendedoras es algo maravilloso
que experiencias alternativas de mercados como
la RASSA-JALA nos han dejado a nosotros como
plantel. Lo creemos asi porque en la educacion
tradicional se ensena para trabajar en una empresa,
pero no se forma para desarrollar estas habilidades.
Sin embargo, en nuestro jardin se esta desarrollando
esa disposicion para potenciar que en un futuro las
ninas y nifos creen sus propias ideas emprendedoras.

Para mi como maestra ha significado un gran
logro educativo tener el “Huerto Agroecologico
Arcoiris”. Me deja una gran satisfaccion y orgullo
haber logrado lo que nunca imaginé, que es el hecho
de que los nifios y nifias con apoyo de los padres
de familia pudieran pertenecer a un “grupo” de
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familias emprendedoras cuyo bienestar es para ellos,
sus familias y su propia comunidad. Tanto yo como
los niflos hemos disfrutado del observar y estar
inmersos en este ambito de la agroecologia que nos
ha dejado una huella imborrable en nuestras vidas,
porque hemos obtenido conocimiento, habilidades,
intereses, destrezas, aprendizajes y sobre todo, ser
parte de la familia RASSA-JALA.

Fotografia: Jaqueline Garcia
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