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SIEMBRA
EL FUTURO
en una tortilla

Con más de 64 razas en el país el maíz
no solo es un ingrediente representa
una manifestación cultural y un pilar
en la economía nacional

ANABEL OVIEDO

FOTOS YARETZI OSNAYA Y CORTESIA

El 29 de septiembre se celebra el Día del
Maíz fecha que conmemora uno de los
ingredientes más importantes de la dieta
mesoamericanayfundamental en la cocina
mexicana En esta ocasión platicamos con

Israel Montero chef fundador de Siembra Co
medor un proyecto de restauración que integra
tortillería restaurante y proveeduría de masa y
sus derivados quien trabaja con comunidades
tlaxcaltecas y ha impulsado la recuperación de
tierras agrícolasy la continuidad de técnicas cu
linarias tradicionales como la nixtamalización
y la cocina basada en la milpa

Siembra Taquería fue el inicio del proyecto
culinario y personal de los chefs Karina Mejía e
Israel Montero quienes son socios y esposos
Nació en 2019 enun pequeño local en Polanco El
concepto original albergóunatortilleríaytaquería
donde con un molino propioya través del proceso
de nixtamalización insitu se producíantortillas
a partir del maíz de alta calidad proveniente de
las milpas de Tlaxcala En 2022 se transformó
en Siembra Comedor y Tortillería y este año in
auguraron otro proyecto en la colonia Escandón
donde se enfocan en desayunos tacos y maíz

Para entender más a fondo sobre elvalor de

este proyecto hablemos de la soberanía alimen
taria que es el derecho de los pueblos a definir sus
propias políticas agrarias y alimentarias prote
giendo las semillas nativas y el consumo local
frente a la dependencia de insumos importados

o corporativos Y he aquí sin meternos dema
siado en detalles políticos que proyectos como
Siembra importan Pues en un país dominado
por harinas ultraprocesadas y supermercados
apostar por hacer comunidad pagar un precio
justo promover las técnicas agroalimentarias
sostenibles cuidar el aporte nutricionaly la cali
dad de los ingredientesy apostar por un negocio
entre otras cosas es una odisea

No somos dueños de nuestropropio destino
si dependemos de las grandes empresas Por eso
la soberanía alimentaria empieza por proteger tus

semillas Si dejas que entre el maíztransgénico
transgrede tu semilla original la modifica yya
no te da fruto obligándote a comprar semilla
todo el tiempo y haciendo que pierdas tu sobe
ranía alimentaria Uno de los grandes aciertos
de este gobierno ha sido proteger la soberanía
y no dejar que se siembre maíz transgénico en
México Ser soberanos en la alimentación te
ner nuestro propio maíz y frijol y no depender
de potencias extranjeras es la base del alimento
de los latinoamericanos El Día del Maíz es para
celebrar eso y seguir luchando por ser autóno
mos cuenta Israel

Como muchos proyectos Siembra nació
para cubrir un área de oportunidad ofrecer una
tortilla de calidad donde no la había pues la oferta
estaba dominada por masas industrializadas y
el origen del grano era totalmente ignorado Es
así que al emprender el primer obstáculo que
debían subsanar era encontrar proveedores que
fueran accesibles en tiempoydistancia por lo que
se decantaron por Tlaxcala donde trabajan con

familias ycuyo planteamiento ademas de com
prar el insumo fue fortalecer la economía crear
lazosyreforzar el tejido social Desde el principio
un acuerdo importante con los agricultores fue
comprar el insumo para garantizar el trabajo y
con ello evitar la migración hacia las ciudades o el
extranjero ymantener a las familias en su tierra

Los productos elaborados aquí se hacen
con maíz cónico tlaxcalteca nixtamalizado en

variedades blanca amarillayazul o prieta y
ha sido posible gracias al trabajo que hacen de la
mano con cocineras tradicionales agricultores
académicos y expertos

Cuando el maíz está bien controlado desde

la tierra y desde el método de cultivo aunque
sea un poco más lentoyla producción sea menor
a la de un maíz híbrido o una semilla no criolla

tiendes a tener mejor calidad del grano que es lo
que buscamos muy buena calidad y muy buen
sabor Es algo que las familias ya llevan genera
ciones desarrollando cuenta Israel

La nixtamalización es un oficio vivo que
exige paciencia observación y el conocimiento
de maestras tradicionales como el grupo bio
cultural Yoloaltepetl En la cocina esta masa
libre de gluten cobravida en preparaciones como
la Trilogía de Maíz tlacoyo gordita y tetela Al
integrar la sabiduría ancestral con tecnología
mexicana molinos de piedra tradicionales y
reactores de cocción a presión para reducir el
desperdicio de nejayote Siembra busca llevar
la tortilla nativa a mayor escala bajo una premisa
contundente privilegiar el contenido real sobre
el espectáculo mediático H
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Israel Montero
CHEF FUNDADOR DE SIEMBRA COMEDOR

Para nosotros lo más importante es que
se siga consumiendo nuestra tortilla
que los clientes se den cuenta de lo que
estamos haciendo y yo no nos vean
como un producto de lujo sino como un
producto de alto valor nutricional y de
alta calidad

DE50KGS
A lootoneladas

Cantidad de maíz nativo

que procesabay distribuía
Siembraal inicio frente a
su actual producción

100
Cónico tlaxcalteca
Maíz criollo utilizadoen sus

variedades crema blanco rojo
y prieto azul

4
Comu nidades clave

Tienen una alianza directa con

productoresde Hueyotlipan
Na nacam i I pa López Mateosy
San PedroTlalcuapan Tlaxcala

1
Generaciones

Esel legadodelasfemilias
agricu Itoras de La Mal i nche q ue
preservan la genética del grano

Glosario milpero
Comal Disco tradicional

de barroo metal donde se

cuecen las tortillas tostadasy
antojitosaalta temperatura

Maizcriollo Variedad

autóctona desarrolladay
preservada por comunidades
campesinas mediante selec
ción em pírica a lo largo de
miles deaños sin modifica
ción transgénica ni patentes
industriales

Mayora Figura tradicional
de respetoen lascocinas
mexicanas custodia los
saberesempíricosja sazón
y el dom in io de las técn icas
trad dónalescomo la nixta

malizaciónyel mole

Metatey mano Utensilio
de pied ra volcánicay rodillo
utilizado desde la época
prehispánica para molerel
nixtamal yobtener una masa
fina con la fuerza manual

Milpa Sistema agrícola
ancestral de policultivo
donde conviven el maíz el
frijol y la calabaza la trilogía
mesoamericana acompa
ñadosa menudo dechilesy
quelites Funcionacomoun
ecosistema donde las plantas
se benefician mutuamente

Nejayote Agua alcalina
resultante de la cocción nixta

malera Contiene pigmentos
restosdel pericarpioy nu
trientes solubles del maíz

Nixtamal El grano de maíz
u na vez q ue ha sidococido
con ca I y reposado I i sto pa ra
ser lavadoy mol ido para
formar la masa

Prensa Herramienta ma

nual de palanca usualmente
de madera ofierro q ue
comprimeel testal entredós
plásticos para darleforma
circulary plana a la tortilla

Teocintle Antepasado si Ivés
tredel maíz Una gramínea
degranosdurosyespigas
pequeñasa partirde la cual
los pueblosoriginarios desa
rrollaron el maíz moderno

mediante la domesticación

Testal Pequeña porcion o
bolita de masa nixtamali

zada que se moldea con las
manosantesde prensarseo
tortearse
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Lanixtamalización
1 EI campo En Siembra traba
janconfamiliasproductorasde
Tlaxcala que protegen el maíz
2 La mezcla Se usa una solu

ción de agua con cal donde se
coceel maíz sedeja en remojoy
se desprende la piel del grano

3 La molienda El grano se mete
en una tolva para molersey
convertirseen masa

4 La cocción Las tortillas se cue

cen en comaloenuna máquina
S Lastortillas Sevenden hechas
a mano por docena o si esen
máquina porkilo Cambiael
método pero no la calidad

 .  2026.09.25


