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en una tortilla

Con mas de 64 razas en el pais, el maiz
no solo es un ingrediente, representa
una manifestacion cultural y un pilar
en la economia nacional

ANABEL OVIEDO

FOTOS: YARETZI OSNAYA Y CORTESIA

129 de septiembre se celebra el Dia del

Maiz, fecha que conmemora uno de los

ingredientes mas importantes de la dieta

mesoamericanayfundamental enlacocina

mexicana. En esta ocasion platicamos con
Israel Montero, chef fundador de Siembra Co-
medor, un proyecto de restauracién que integra
tortilleria, restaurante y proveeduria de masay
sus derivados, quien trabaja con comunidades
tlaxcaltecas y ha impulsado la recuperacién de
tierras agricolasylacontinuidad de técnicas cu-
linarias tradicionales, comola nixtamalizaci6n
ylacocinabasadaen la milpa.

Siembra Taqueriafueel inicio del proyecto
culinarioy personal de los chefs Karina Mejia e
Israel Montero, quienes son socios y esposos.
Naci6 en 2019en un pequefiolocal en Polanco. El
conceptooriginal albergdunatortilleriay taqueria
donde, conun molino propioyatravés del proceso
denixtamalizacién insitu, se producian tortillas
a partir del maiz dealta calidad proveniente de
las milpas de Tlaxcala. En 2022, se transformé
en Siembra Comedory Tortilleria, y este afio in-
auguraron otro proyecto en la colonia Escandén,
donde se enfocan en desayunos, tacos y maiz.

Paraentender méas a fondo sobreel valor de
este proyecto, hablemos dela soberania alimen-
taria, que esel derechodelos pueblosadefinir sus
propias politicas agrarias y alimentarias, prote-
giendo las semillas nativas y el consumo local
frente aladependencia deinsumos importados

o corporativos. Y he aqui, sin meternos dema-
siado en detalles politicos, que proyectos como
Siembra importan. Pues en un pais dominado
por harinas ultraprocesadas y supermercados,
apostar por hacer comunidad, pagar un precio
justo, promover las técnicas agroalimentarias
sostenibles, cuidar el aporte nutricional yla cali-
dad delos ingredientesy apostar por un negocio,
entre otras cosas, esuna odisea.

“No somos duefios de nuestro propio destino
sidependemos delas grandes empresas. Poreso
lasoberaniaalimentaria empieza por proteger tus

semillas. Si dejas que entre el maiztransgénico,
transgrede tu semilla original, la modificayya
no te da fruto, obligandote a comprar semilla
todoel tiempoy haciendo que pierdas tu sobe-
rania alimentaria. Uno de los grandes aciertos
de este gobierno ha sido proteger la soberania
ynodejar que se siembre maiz transgénico en
México. Ser soberanos en la alimentacién, te-
ner nuestro propio maiz y frijol, y no depender
de potencias extranjeras es labase del alimento
deloslatinoamericanos. El Dia del Maiz es para
celebrar esoy seguir luchando por ser auténo-
mos”, cuenta Israel.

Como muchos proyectos, Siembra nacidé
para cubrir un area de oportunidad: ofrecer una
tortilla de calidad donde nolahabia, pueslaoferta
estaba dominada por masas industrializadasy
el origen del grano era totalmente ignorado. Es
asique al emprender, el primer obstaculo que
debian subsanar era encontrar proveedores que
fueran accesiblesen tiempoydistancia, por loque
se decantaron por Tlaxcala, donde trabajan con
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familiasy cuyo planteamiento—ademas de com-
prar el insumo—, fue fortalecer laeconomia, crear
lazosyreforzar el tejido social. Desdeel principio,
un acuerdo importante con los agricultores fue
comprar el insumo para garantizar el trabajo, y
conelloevitarla migracién hacialasciudadesoel
extranjero,y mantener alas familiasen su tierra.

Los productos elaborados aqui se hacen
conmaiz conico tlaxcalteca nixtamalizado en
variedades blanca, amarillay azul—o prieta—y
ha sido posible gracias al trabajoque hacendela
mano con cocineras tradicionales, agricultores,
académicos y expertos.

“Cuandoel maizesti bien controlado desde
la tierra y desde el método de cultivo —aunque
seaun pocomas lentoylaproduccién sea menor
aladeunmaizhibridoouna semillanocriolla—
tiendes atener mejor calidad del grano, queeslo
que buscamos: muy buena calidad y muy buen
sabor. Es algo que las familias ya llevan genera-
cionesdesarrollando”, cuenta Israel.

La nixtamalizacién es un oficio vivo que
exige paciencia, observacion y el conocimiento
de maestras tradicionales, como el grupo bio-
cultural Yoloaltepetl. En la cocina, esta masa
libre de gluten cobra vida en preparaciones como
la Trilogia de Maiz (tlacoyo, gordita y tetela). Al
integrar la sabiduria ancestral con tecnologia
mexicana—molinos de piedra tradicionalesy
reactores de coccién a presién para reducir el
desperdicio de nejayote—, Siembra busca llevar
latortilla nativaa mayor escala bajouna premisa
contundente: privilegiar el contenidoreal sobre
elespectaculomediatico. v
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Israel Montero
CHEF FUNDADOR DE SIEMBRA COMEDOR

“Para nosotros lo mds importante es que
se siga consumiendo nuestra tortilla;
que los clientes se den cuenta de lo que
estamos haciendo y ya no nos vean
como un producto de lujo, sino como un
producto de alto valor nutricional y de
alta calidad”.

DEaOKGS

A1o0toneladas
Cantidad de mafz nativo
que procesabaydistribufa
Siembraalinicio, frente a
su actual produccién.

100%

Cénicotlaxcalteca
Mafzcriolloutilizadoen sus
variedades crema/blanco, rojo
y prieto/azul.

J

Comunidadesclave
Tienenunaalianzadirectacon
productoresde Hueyotlipan,
Nanacamilpa,Lépez Mateosy
San Pedro Tlalcuapan, Tlaxcala.

I

Generaciones

Esellegadode lasfamilias
agricultorasde LaMalincheque
preservanlagenéticadel grano.

Glosariomilpero

Comal: Discotradicional

de barroo metal donde se
cuecen lastortillas,tostadasy
antojitos aalta temperatura.

Maizcriollo: Variedad
autéctonadesarrolladay
preservada por comunidades
campesinas mediante selec-
ciénempfricaalolargode
milesde afios,sinmodifica-
cién transgénica ni patentes
industriales.

Mayora:Figura tradicional
de respetoen las cocinas
mexicanas; custodia los
saberes empifricos,lasazén
yeldominiodelastécnicas
tradicionales como la nixta-
malizaciényel mole.

Metatey mano: Utensilio
de piedravolcanicayrodillo
utilizadodesde laépoca
prehispanica paramolerel
nixtamal yobtener unamasa
finacon lafuerzamanual.

Milpa:Sistemaagricola
ancestral de policultivo
donde convivenel maiz,el
frijolylacalabaza(la“trilogfa
mesoamericana”),acompa-
fladosamenudodechilesy
quelites.Funcionacomoun
ecosistemadondelas plantas
se benefician mutuamente.

Nejayote: Aguaalcalina
resultante de la coccidn nixta-

Teocintle: Antepasadosilves
tredel mafz.Unagramfnea
de granosdurosyespigas
pequefasa partirdelacual
los pueblosoriginarios desa-
rrollaronel mafz moderno
medianteladomesticacién.

Testal: Pequefia porciéno
bolita de masa nixtamali-
zadaquesemoldeaconlas
manosantesde prensarseo
tortearse.

malera.Contiene pigmentos, =

restosdel pericarpioy nu-
trientes solubles del mafz.

Nixtamal:Elgranode mafz
unavezque hasidococido
con calyreposado, listo para
serlavadoy molidopara
formarlamasa.

Prensa:Herramientama-
nual de palanca (usualmente
demaderaofierro)que
comprimeel testal entredos
plasticos paradarleforma
circulary planaalatortilla.
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LOS COCINEROS. Israel Monteroy Karina Mejfa,
fundadores de Siembra Comedor.

Pagina 3 de §

2026.09.25



ELHERALDO

Fecha Seccién Pagina
25.09.2026 Gastrolab 1-4-5
Soberania £
alimentaria
Siembra promueveel i |

cultivolocaly ladieta me-
soamericana (mafz frijoly
calabaza),frente al maizde
importacidn otransgénico
oladietaamericanay/
europea.
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\ . » 3.Lamolienda.El grano se mete
Lanixtamalizacion enunatolvaparamolersey
convertirseenmasa.
4.Lacoccion. Lastortillas secue-
cenencomaloenuna maquina.
5.Lastortillas.Sevenden hechas
amano pordocena,osiesen
mdquina, por kilo.Cambiael
método, peronolacalidad.

1.Elcampo. En Siembratraba-
janconfamilias productorasde
Tlaxcalaque protegen el mafz.
2.Lamezcla. Seusaunasolu-
cién deaguaconcaldondese
coceel mafz; sedejaenremojoy
sedesprendela pieldel grano.
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