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flos y comunidades vulnerables desde 2008. Es
co-fundadora y gestora de una plataforma de cul-
tura medio ambiental a traves del arte que invo-
lucra procesos artesanales y el rescate de pueblos

onginarios.
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n agto de respeto al Hace cinco siglos, el valle y los lagos que ocupaban
la actual Ciudad de México eran uno de los eco-
sistemas mas diversos y productivos del mundo
. precolonial. El sistema agricola dellas chinampas,
humana, o bien, una | cyitivo de alga espirulina, el ﬁlmo de insec-
dctica que resulta en la  tos, de especieslacustres y el amplio conocimiento
autodestrucciony sobre el con'sd'.nio y transformacion de plant
granos con!stibles y medicinales eran el
base para la vida de millones de per:
bitaban este grarrvalle.

, promoviendo la
stdad y nutricion

devastacion ambiental.




as islas flotantes construidas en los la-

gos de Xochimilco y Chalco, conocidas

como chinampas son un claro ejemplo
de cultivos de abundancia.

Este sistema de cultivo permitié una produc-
cién agricola constante y diversa sin agotar
el suelo, promoviendo un ciclo de regene-
racion y cuidado ambiental a largo plazo.
Estudios etnoecoldgicos han demostrado
qgue las chinampas no solo proporcionaban
alimentos, sino que también fomentaban la
biodiversidad, albergando una amplia va-
riedad de plantas, peces y aves (Armillas,
1971; Gonzalez-Pozo, 2004).

A pesar del gran éxito que tuvo el doblaje
latinoamericano en aquella primera etapa,
los gobiernos de Argentina y México vieron
en el doblaje una competencia desleal para
el cine local; por lo tanto, el doblaje de peli-
culas live action fue prohibido para las salas
de cine, dejando exentos a los filmes ani-
mados. Por esta razdn, el publico mexicano
estd acostumbrado a ver las peliculas sin
doblaje a partir de la clasificacion B12, con-
trastando con la gran mayoria de paises a
nivel mundial, donde sin importar la clasifi-
cacion el cing, se ve doblado al idioma local.

Por otro lado, en la zona lacustre mas salo-
bre se cultivaba la espirulina (o tecuitlatl en
nahuatl), unamicroalga verde-azul que cre-
cia en los lagos salinos de la cuenca de Tex-
coco, y que fue otra piezafundamental de
la dieta mesoamericana. La espirulina era
recolectada, secada y consumida por lasco-
munidades riberenas, ya que es una fuen-
te excepcional de proteinas, aminoacidos
esenciales y vitaminas (Belay, 2002). Esta
alga formaba parte de un ciclo ecoldgico
gue alimentaba no sdlo a los humanos sino
también a las aves migratorias y a otras es-
pecies acuaticas. Ademas, la espirulina fue
reconocida recientemente por la FAO como
un “superalimento”, confirmando su alto va-
lor nutricional y ambiental (FAO, 2008).

GASTRONOMIA

Las chinampas vy el cultivo de alga espiruli-
na en la actualidad son apenas una minima
parte de lo que se logrd alcanzar en el maxi-
mo esplendor precolonial. La pérdida de la
diversidad alimentaria ha sido un proceso
detonado por la colonizacion y que llevé al
olvido especies, como ocurrié con la tecuit-
latl, o, como en el caso de las chinampas, a
la reduccion de su extension y a la contami-
nacién constante de su ecosistema.

EL PROCESO DE COLONIZACION Y LA
PERDIDA DE DIVERSIDAD ALIMENTARIA

La llegada del proyecto colonial al Andhuac
implicé la devastacion de estos sistemas.
Los lagos que nutrian la espirulina y permi-
tian la existencia de las chinampas fueron
en gran parte desecados ocontaminados,
un proceso que transformo la cuenca en un
terreno seco y, con el tiempo, en una urbe
de concreto. Los ecosistemas de los lagos
de Texcoco, Zumpango, Chalco y Xochimil-
co, junto con su biodiversidad y la cultura
alimentaria asociada, fueron reemplaza-
dos por tierras agricolas de monocultivo y
pastoreo para satisfacer las necesidades
coloniales, eliminando asi gran parte de la
gastronomia de base acuatica de los pue-
blos originarios (Ezcurra, 1990; Acuna-Soto
et al., 2000).

La imposicion de la dieta europea, que valo-
raba la carne de animales domesticados, el
trigo y el azlcar, desplazd la importancia de
muchos alimentos indigenas como el ama-
ranto, el ahuautle (huevos de insectos acua-
ticos) o el consumo de insectos y quelites.
Estos alimentos, ademas de ser fuentes de
proteinas y micronutrientes, eran elementos
culturales ligados a ciclos agricolas vy ritua-
les, conocimientos que fueron marginadosy
olvidados (Pilcher, 1998; Contreras Hernan-
dez & Mapes Sanchez, 2012).

e La Cooperativa Flor y Piedra es una cooperativa auténoma que encontrd en la salud y la alimentacion la raiz de nuestras
actwidades. Estd conformada por varias personas, entre ellas: Vanessa Guadalupe Vizquez Ortiz, Jocelyn Rubi Herndndez
Ferndndez, Danzel Ramos Gomez y Salvador Tenorio Pérez.
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LA CULTURA DEL MAIZ Y LA PERSISTEN-
CIA DE LAS SEMILLAS ORIGINARIAS

A pesar de la destruccién de gran parte del
ecosistema lacustre, los pueblos origina-
rios, defendiendo sus territorios, lograron
conservar y proteger la cultura del maiz,
el frijol y otros granos fundamentales que
ahora se reconocen mundialmente como
"patrimonio intangible de la gastronomia
mexicana" (INEGI, 2011). No obstante, la
conservacién de estos alimentos en el ima-
ginario culinario no ha sido suficiente para
revivir las practicas alimentarias completas
que incluian ingredientes acuaticos como el
alga espirulina o el ahuautle, asi como la in-
tegracion de quelites: plantas comestibles
silvestres que crecian junto al maiz y al frijol
en un sistema de milpa.

En la alimentaciéon prehispanica del Valle de
México, las bebidas y alimentos fermenta-
dos ocupaban un lugar destacado tanto
en la dieta cotidiana como en las practi-
cas rituales. Los procesos de fermentacion
fueron desarrollados para aprovechar los
nutrientes de los alimentos y aumentar su
tiempo de conservacion, lo cual era crucial
en un contexto donde el clima, la agricultura
y los ciclos naturales dictaban la disponibi-
lidad de recursos. Sin embargo, con la llega-
da de los colonizadores y la implantacion de
nuevas normas socialesy religiosas, muchas
de estas bebidas y alimentos fueron margi-
nados o desaparecieron casi por completo.

Hoy en dia, mientras algunas iniciativas bus-
can rescatar estos alimentos y sistemas de
cultivo, la Ciudad de México enfrenta un en-
torno alimentario que promueve la comida
rdpida y ultraprocesada, lo que limita el ac-
ceso a alimentos tradicionales y nutritivos,
especialmente en sectores de bajos ingre-
sos. Este cambio alimentario tiene conse-
cuencias importantes en la salud publica: la
diabetes y la obesidad son problemas cada

BT

vez mas comunes y afectan especialmente
a las comunidades urbanas (Barquera et al,,
2013).

Si bien en la actualidad existe una tendencia
por consumir mas productos "frescos” que
procesados. Estudios recientes confirman
gue el consumo de alimentos ultraprocesa-
dos vy bebidas azucaradas esta intimamente
ligado al desarrollo de las enfermedades no
transmisibles (sobrepeso y obesidad, diabe-
tes tipo II, enfermedades cardiovasculares,
enfermedades respiratorias y cancer), asi
como con los trastornos mentales (Pérez
Berlanga, 2023).

La revalorizacién de los sistemas de cultivo
indigenas como las chinampas y de los in-
gredientes originarios como la espirulina y
el ahuautle podria ofrecer alternativas sos-
tenibles que, ademas de ser nutritivas, con-
tribuyan a la preservacion ambiental.



PERDIDA Y DESPLAZAMIENTO DE
ALIMENTOS FERMENTADOS

Los alimentos fermentados también for-
maban una parte importante de la dieta
prehispanica y estaban asociados a una
produccién alimentaria ciclica y sostenible.
Estos incluian preparaciones de maiz, cala-
baza, y chile, que pasaban por procesos de
fermentacion para realzar su sabor y mejo-
rar su digestibilidad. A continuacién, algu-
nos ejemplos clave:

Nixtamalizaciébn y masas fermentadas:
Aungue la nixtamalizacién no es estricta-
mente un proceso de fermentacién, este
tratamiento del maiz le permite liberar
nutrientes esenciales, como el calcio y las
proteinas, ademas de mejorar su sabor y
conservacioén. Algunos registros indican que
las masas de maiz, después de nixtamali-
zarse, se dejaban fermentar para preparar
tortillas y tamales mas digestibles y con

sabores intensos (Sanders et al., 1979). Sin
embargo, la introduccién del pan de trigo
y otros productos europeos transformo las
preferencias alimentarias y disminuyd la po-
pularidad de las masas fermentadas, aun-
que la nixtamalizacién ha persistido hasta
hoy como un proceso esencial en la gastro-
nomia mexicana.

Calabazas fermentadas y encurtidos de
nopal: Las culturas mesoamericanas tam-
bién elaboraban encurtidos y fermentados
con vegetales endémicos, como la calaba-
za y el nopal, que aportaban una fuente
importante de vitaminas y antioxidantes.
La introduccién de productos fermentados
europeos, como el vinagre y las verduras en
conserva, hizo que estos productos se vie-
ran cada vez menos en el contexto urbano
del México colonial y moderno, aungue en
algunas zonas rurales todavia se preparan
y consumen.

1:©;
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IMPLICACIONES DE LA PERDIDA DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS FERMENTADAS

La desaparicién o marginacion de estos
alimentos y bebidas fermentados tuvo
consecuencias tanto nutricionales como
culturales, por ejemplo, segun la Secretaria
de Salud en México el 25% de los jévenes en
la actualidad sufre algun tipo de trastorno
en la cultura alimentaria (TCA), que respon-
de al consumo de productos con un bajo
nivel nutricional, pero también debemos
considerar los factores neurobioldgicos y
socioculturales con la percepciéon de los in-
dividuos con su consumo alimenticio.

Los alimentos fermentados prehispanicos
no solo aportaban nutrientes, sino que
también fomentaban una relacidon ciclica
y respetuosa con el entorno, lo que hoy en
dia podrian ayudar a garantizar la Seguri-
dad Alimentaria y lograr objetivos del mile-
nio 2030 como el segundo que promueve el
Hambre Cero, el décimo primero correspon-
diente a lograr Ciudades y comunidades
sostenibles, y el décimo segundo pertinente
a la Produccién y Consumo Responsables.

El consumo de probidticos naturales contri-
buye a una buena salud digestiva y puede
mejorar el sistema inmunoldgico. La dieta
moderna, con sus altos niveles de alimentos
ultraprocesados, ha sustituido ingredientes
y procesos tradicionales con conservadores
y azlcares anadidos que afectan negativa-
mente a la salud (Valdés-Varela et al., 2018).

El rescatey la revalorizacién de las practicas
fermentativas indigenas podrian contribuir
a una dieta mas saludable y ambientalmen-
te sustentable. Estos alimentos y bebidas
forman parte de un patrimonio cultural in-
material, como el de la milpa, reconocido
por su valor nutricional y su papel en la iden-
tidad y sostenibilidad ambiental de México.

LA URBANIZACION COMO
PROFUNDIZACION DEL DESPOJO
ALIMENTICIO Y CULTURAL

Como si el despojo gastronémico-cultural
gue heredamos de la época colonial fuera
poco, durante las Ultimas décadas, hemos
vivido un proceso acelerado de recompo-
sicién del territorio y el suelo urbano. La
especulacién inmobiliaria, otra vez, busca
desplazar a los sectores “populares” y con
ellos toda su cultura y riqueza, para benefi-
ciar las légicas del capital y la reocupacién
de las élites urbanas de espacios antes des-
preciados. Este es un escenario comun en la
mayoria de nuestras ciudades (Rodriguez
Ibdnez, 2013).

Desde la invasion y la desposesiéon de las
poblaciones originarias y locales (caracte-
risticas coloniales que se han introducido y
normalizado), las ciudades han constituido
y construido, en su imaginario, una nocion
de distanciamiento con lo rural durante su
desarrollo y han atravesado nuestras vi-
das hasta la actualidad. (Rodriguez Ibanez,
2013).

Estas particularidades histdricas de coloni-
zacioén dieron origen a la urbanizaciény, con
ella, la globalizacion de la cual derivaria una
incesante demanda de habitar espacios y
ocupar territorios que modificarian con ello
nuestra alimentacién vy la relacién con nues-
tros suelos. Si no hay lago, ¢de dénde pro-
viene nuestro alimento? Si hemos perdido
las recetas y técnicas de procesar alimen-
tos por ahora tener lejano lo que antes era
cercano, ;cOmo mantener nuestra cultura y
gastronomia viva? Si habitamos un mode-
lo de ciudad gue nos educa en producir y
consumir, ;qué efecto tiene sobre el con-
junto de la vida aquello que producimos y
consumimos?



HABITAR LA CIUDAD, ALIMENTAR EL
COLECTIVO

¢Cémo se vive en un mundo dénde la res-
ponsabilidad social ni siquiera es entendida,
donde los impactos sociales, ambientales y
comunitarios ponen en riesgo los ciclo de
otros seres sintientes?

En esta ciudad, en este ecosistema urbano,
habitados por otros modos de vida, se ha
construido y sostenido subterrdneamente
una red de proyectos, iniciativas, coopera-
tivas, y emprendimientos que le apuestan al
entretejimiento de una ciudad comunal, es
decir, espacios de sostén, rescate y revalori-
zacidn de narrativas, saberes comunitarios
y de memoria; que asi como los procesos de
fermentacién, construyen relaciones sim-
bidticas adaptables a cambios fisicos y qui-
micos “al gran sistema”.

Todo lo anterior nos lleva a reafirmar la ne-
cesidad de la articulacion y vinculacién que
se viene dando desde hace anos para armar
un micelio que nos permita ofertar y soste-
ner una alimentacién gque procure nuestra
salud y ambiente.

En ese sentido, nos es necesario nombrar el
trabajo de cooperativas de consumo como
“La Imposible”, quienes acercan productos
locales a consumidores conscientes; pue-
blos y barrios originarios de MilpaAlta, Xo-
chimilo, Cuajimalpa, Tldhuac e Iztapalapa
gue no han parado de defender su territorio,
su cultura y sus conocimientos a la par de
seguir alimentando a esta gran ciudad; y la
lucha y esfuerzo de proyectos autogestivos
como “Brigada Callejera” que promueven
y acercan espacios de salud comunitaria a
minorias y sectores desplazados de la ciu-
dad o “Poposteando_ando” quienes pro-
mueven la sensibilizacion socioambiental
para el cultivo de la tierra mediante el com-
postaje de las heces humanas.
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Todos ell@s, desde sus frentes y con sus ca-
pacidades y vinculaciones, habitan esta ciu-
dad con la finalidad de alimentarla de una
mejor manera.

Como un microorganismos mas en este mi-
celio y sostén colectivo, en la Cooperativa
Flor y Piedra decidimos articularnos en tor-
no a la salud y la alimentacién para expulsar
a las grandes marcas de nuestros territo-
rios empezando desde el hogar vy el propio
cuerpo.

En estos ocho afos de andar colectivo, he-
mos adecuado métodos de produccién
milenarios a nuestro presente mediante ca-
mas de cultivo en azotea interconectadas
con peceras y sistemas acuaticos que auto-
denominamos “chinampas de azotea” por
ser refugio, habitat y lugar de reproduccién
de especies acuaticas que antes habitaban
este gran lago cubierto de asfalto. Nuestros
microcultivos de abundancia son el resul-
tado de experimentar, estudiar y redisenar
nuestro huerto para producir abundantes
nutrientes en un espacio reducido. Asi es
como en estos ocho anos nos hemos hecho
y hemos aprendido a cultivar alga espiruli-
na, plantas medicinales, plantas acuaticas,
microcrustaceos, tenebrios —una especie
de escarabajo— y animales acuaticos como
peces, acociles y axolotes; para construir un
microecosistema urbano gue sea inspira-
cién y refugio para la especies que dieron
vida a lo que fue un gran lago.

La cooperativa se sostiene colectivamen-
te y siempre buscando compartir y acer-
car conocimientos y técnicas a amigos vy
conocidos que participan en nuestros vo-
luntariados, talleres y actividades. En ellos
les mostramos herramientas y técnicas
gue nos han servido no solo para cultivar
y procurar los cuidados que cada uno de
esos microcultivos de abundancia necesita;
sino también para aprender a procesarlos y
transformarlos en alimentos, productos de
higiene personal o cuidado colectivo.

GASTRONOMIA

Alimentarte en este valle es un acto que
hace girar un mundo diferente dependiendo
de a quién le compres, como lo cocine y con
quiénes lo compartas.

Te invitamos a que conozcas y te sumes a
los diferentes esfuerzos que promueven
una alimentacién vy relacién con la naturale-
za mas cercana, local y comprometida con
los cuidados hacia la tierra.
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iParticipa en FULCRUM®!

Si escribes, ilustras, tomas fotos, investigas,
disenas Yy, sobre todo, quieres dejar huella,
ponte en contacto con nosotros y sé parte

del equipo editorial de Fulcrum:

fulcrum@lancaster.edu.mx

En La Escuela de Lancaster, A.C. buscamos formar personas criticas y sensibles, con confianza en si
mismas. Promovemos el respeto a la diversidad y los derechos humanos y rechazamos cualquier tipo
de discriminacién. Este ideal solo se puede alcanzar cuando cada uno de los miembros de nuestra
comunidad mantiene una actitud abierta, promueve el didlogo y esta dispuesto al cambio siempre
dentro del respeto a los valores que compartimos.

La palabra fulcrum significa "punto de apoyo" en latin y es justo lo que la revista busca representar
dentro de la comunidad. Con esta idea en mente, se formé un comité integrado por miembros de las
familias Lancaster, estudiantes de cualquier nivel, exalumnos, docentes, personal administrativo y
directivo interesados en dar forma a este proyecto editorial comunitario. Juntos creamos este espa-
cio con varios propésitos: proporcionar un punto de apoyo desde el cualimpulsar y divulgar las ideas,
el andlisis y la reflexion sobre temas de interés para la comunidad y sobre el proyecto educativo
donde puedan florecer la creatividad y el pensamiento con absoluta libertad, fomentar la integracién
a través de la lectura y la expresién de nuestra comunidad, asi como ofrecer un medio que informe
sobre las actividades que se realizan dia a dia en nuestra escuela.

A lo largo de los afios, la revista FULCRUMP® ha pasado de ser un boletin a convertirse en una publi-
cacion formal con periodicidad anual, registro ISSN vy distribucién gratuita. Cada afio, FULCRUM® se
centra en un tema especifico y el comité editorial busca abordar el contenido de cada edicién desde
puntos de vista diversos, tanto académicos como sociales y pedagogicos. Se procura de igual mane-
ra destacar aspectos que nos ayuden a mejorar como comunidad educativa. Creemos firmemente
que una comunidad creativa, lectora y bien informada es mas participativa y esa participacioén activa
nos permite avanzar hacia una de nuestras metas mas importantes: consolidarnos a través de estos
puntos de apoyo como una verdadera organizacién de aprendizaje.
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