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Cuando se habla de aprovechar los bosques para ganar dinero general-
mente lo primero en que pensamos es en la madera. Es común olvidar las
artesanías, fibras, frutas, hongos, medicinas, nueces, plantas ornamen-
tales, insumos industriales y otros productos no maderables. Estos pro-
ductos pueden proveer ingresos significativos para ejidatarios, comu-
nidades indígenas, pequeños comerciantes y transportistas, sobre todo
para las mujeres. Y si se manejan bien, las frutas, hojas, nueces, ramas,
resinas y tallos pueden ser cosechadas de forma sostenible, sin destruir el
bosque. Además, cuando la gente puede ganarse la vida a partir del apro-
vechamiento sostenible de sus bosques es mucho más probable que los
cuiden y se aseguren que nadie los destruya.

Las comunidades y familias rurales pueden ganar mucho más cuando me-
joran sus formas tradicionales de cosechar, procesar y vender sus pro-
ductos. Tienen muchas oportunidades para encontrar mercados más
promisorios, adoptar nuevas técnicas y organizarse mejor. En algunos
casos hace falta un manejo más intensivo de los bosques naturales o
plantar las mismas especies en los huertos, solares y campos de los pro-
ductores. En otros casos se requiere producir y vender a una escala más
grande y mejorar la capacidad de gestión de las comunidades.

Desde hace varios años el Gobierno de México ha apoyado iniciativas
forestales campesinas e indígenas enfocadas a los productos no made-
rables del bosque. Desde 1998, el Programa de Desarrollo Forestal
Comunitario (Procymaf), de la Comisión Nacional Forestal (Conafor),
promueve experiencias innovadoras de esa índole.
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Este libro presenta una muestra de las experiencias más ricas e intere-
santes que han surgido de ese proceso. Se espera que otras comunidades
de las regiones forestales puedan aprender e inspirarse en esas experien-
cias. También deben resultar interesantes para muchos otros grupos
preocupados por el medio ambiente y que desean conocer los múltiples
productos obtenidos de los bosques.

El libro es un esfuerzo conjunto del Centro de Educación y Capacitación
para el Desarrollo Sustentable (Cecadesu), de la Secretaría de Medio
Ambiente y Recursos Naturales (Semarnat), Procymaf II y el Centro para
la Investigación Forestal Internacional (CIFOR), con apoyo del Instituto
Nacional de Ecología (INE). El Cecadesu es una instancia de la Semarnat
responsable de impulsar procesos de educación, capacitación y comuni-
cación encaminados a la preservación del equilibrio ecológico y el apro-
vechamiento sustentable de los recursos naturales del país. CIFOR es un
centro internacional de investigación con sede en Indonesia, que estudia
cómo usar los recursos forestales para mejorar el nivel de vida y la partici-
pación de las familias campesinas y cómo manejarlos de una forma más
sustentable. Procymaf II es un programa estatal que trabaja directamente
con las organizaciones forestales campesinas e indígenas para ayudarlas a
fortalecer sus capacidades gerenciales, técnicas y organizativas.

Las tres organizaciones quieren agradecer a todos los individuos que par-
ticiparon en hacer este libro posible y, sobre todo, a los productores que
compartieron sus experiencias y conocimientos. Esperamos que el libro
sea de su agrado. Esperamos motive y sirva para aprender cosas nuevas
útiles para sus propias actividades.

David Kaimowitz • Tiahoga Ruge • Gerardo Segura

10

 



Más allá de la madera, los bosques, también llamados ecosistemas fores-
tales, ofrecen importantes bienes y servicios ambientales dentro de los
que se incluyen un sinnúmero de recursos biológicos como plantas
comestibles y medicinales, frutos y semillas, resinas y exudados, fauna
silvestre y madera de pequeñas dimensiones para la manufactura de pro-
ductos como carbón vegetal o artesanías. Estos bienes, que provienen
tanto de bosques naturales, sistemas agroforestales y en menor medida
de plantaciones, han sido llamados productos forestales no maderables
(PFNM) y han desempeñado un papel muy importante en la vida y el
desarrollo de poblaciones rurales y urbanas, tanto en México como en
muchos otros países. 

Los ecosistemas forestales albergan la mayor riqueza biológica de nues-
tro planeta. Actualmente más de 1200 millones de personas habitan en
regiones forestales y dependen de los bosques y selvas como su principal
medio de vida. Irónicamente, más de 90 por ciento de estas poblaciones
se encuentran en niveles elevados de pobreza (Banco Mundial 2001).
Desde principios de la década de los años 60 los países en desarrollo han
perdido más de 500 millones de hectáreas de bosques y selvas y, al mismo
tiempo, el consumo de productos que provienen de ellos se ha incremen-
tado a casi 50 por ciento (FAO 2000). 

En reconocimiento a los derechos ancestrales y a la necesidad de incre-
mentar las alternativas de desarrollo sustentable de las comunidades
rurales que viven en regiones boscosas, en los últimos 20 años se ha dado
un importante cambio en la tenencia de las tierras forestales del mundo,
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en la que los gobiernos de muchos países han transferido la propiedad o
los derechos de usufructo de los recursos forestales a estas comunidades.
En la actualidad más de 450 millones de hectáreas (11 por ciento de todo
el mundo y 22 por ciento en países en desarrollo) se encuentran en
manos de comunidades rurales (White y Martin 2002) y un número con-
siderable de éstas han empezado a establecer importantes esquemas de
manejo y conservación forestal. 

En México, los bosques, las selvas y la vegetación de zonas áridas cubren
más de 70 por ciento del territorio y de éste aproximadamente 80 por
ciento es de propiedad colectiva de ejidos y comunidades indígenas. En
estas áreas habitan entre 12 y 16 millones de personas, de las cuales al
menos cinco millones son indígenas pertenecientes a más de 43 grupos
étnicos. La mayoría dependen de los recursos forestales como principal
fuente de alimento, materiales para la construcción de sus viviendas, leña
para cocinar y calentar sus hogares y como fuente importante de reme-
dios medicinales. Los productos forestales también son fundamentales
en prácticas rituales, religiosas, y en el arraigo e identidad de muchas
comunidades rurales. 

Los productos forestales no maderables, desde la época colonial, han sido
un elemento muy importante en la definición del desarrollo socioeco-
nómico y cultural de muchas regiones rurales de México, como el hene-
quén y el chicle en la Península de Yucatán; el cacao y otros frutos y semi-
llas de regiones tropicales del sureste; el mezcal y el tequila en muchas
zonas de climas semiáridos; el carbón vegetal de zonas templadas, y la
cera de candelilla y la fibra de ixtle de zonas áridas del norte del país.
Estos productos se han utilizado desde épocas prehispánicas y las técni-
cas tradicionales para su aprovechamiento se han ido transformando
desde entonces hasta nuestros días. 

Además de los productos que se comercializan a gran escala, como el mez-
cal o la resina de pino —productos que contribuyen de manera significa-
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tiva a elevar el ingreso y el empleo de muchos ejidos y comunidades fores-
tales del país—, los que se producen y venden localmente siguen re-
presentando una actividad económica considerable para muchas comu-
nidades rurales. Éstos proveen de empleo e ingresos en momentos difí-
ciles y son un complemento de actividades agropecuarias y forestales para
muchos miembros de estas comunidades, incluyendo a mujeres, jóvenes
y familias de avecindados que usualmente no tienen derechos agrarios ni
acceso a medios de vida asociados con los bosques de propiedad colectiva.

En las últimas dos décadas, gobiernos, instituciones de investigación y
otras organizaciones no gubernamentales han empezado a dar mayor
atención al uso y comercialización de los PFNM en el desarrollo rural y
en la conservación y manejo sustentable de los ecosistemas forestales,
tanto en México como otras partes del mundo. Se estima, por ejemplo,
que 80 por ciento de la población rural mundial depende de productos
medicinales provenientes de bosques y selvas para el cuidado de su salud
(Farnsworth 1985) y que hasta 25 por ciento del ingreso de alrededor de
mil millones de personas proviene de la comercialización de PFNM
(Molnar et al. 2004). En México se han identificado más de dos mil
especies de plantas provenientes de bosques y selvas con algún valor de
uso (Bye 1993), de las cuales al menos la mitad tienen un valor en mer-
cados formales e informales superior a los 1200 millones de dólares esta-
dounidenses anuales (Banco Mundial, 1995). 

Aunque poco predecible y muy dinámica, la demanda de estos productos
en mercados nacionales e internacionales se ha incrementado en los últi-
mos años. Esta situación ofrece grandes oportunidades a muchos pro-
ductores rurales para mejorar sus niveles de vida, pero al mismo tiempo
representa retos importantes para la sociedad en general sobre la necesi-
dad de que estos recursos no se agoten, sean manejados de manera sus-
tentable, y que las comunidades rurales que habitan las zonas forestales
reciban los beneficios de un mercado justo en un mundo inmerso en un
proceso acelerado de globalización.  
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En este contexto, el Centro para la Investigación Forestal Internacional
(CIFOR), la Secretaría de Medio Ambiente y Recursos Naturales
(Semarnat), a través del Centro de Educación y Capacitación para el De-
sarrollo Sustentable (Cecadesu) y la Comisión Nacional Forestal
(Conafor), mediante el Programa de Desarrollo Forestal Comunitario
(Procymaf II), han unido esfuerzos para producir esta publicación, la cual
tiene como fin dar a conocer experiencias comunitarias de manejo y
comercialización de PFNM que han generado beneficios sociales, econó-
micos y ambientales, y pueden servir como ejemplo a otras comunidades
rurales de México y del mundo. Este libro se respalda en un trabajo de
investigación comparativa que el CIFOR ha realizado en México y otras
partes del mundo, así como de experiencias comunitarias impulsadas por
el Procymaf II sobre el manejo y la comercialización de PFNM. Como
resultado de este trabajo se cuenta con una serie de publicaciones
especializadas y otras de divulgación dirigidas a un público amplio tanto
del ámbito rural como urbano. 

El libro que ahora tiene en sus manos es parte de esta serie y reúne 19
experiencias comunitarias de manejo sustentable de PFNM que ponen a
México a la vanguardia internacional en este campo. Estos casos fueron
minuciosamente escogidos, son representativos de un número mayor de
experiencias realizadas en diferentes regiones del país, ya sea en ecosis-
temas forestales de regiones tropicales, templadas o áridas. Cada caso ha
sido documentado y relatado por autores expertos en el tema, quienes
han dedicado una parte importante de su vida profesional a investigar
aspectos históricos, culturales, técnicas de cosecha, manejo y comercia-
lización, y que al mismo tiempo han trabajado de manera estrecha con
las comunidades para impulsar cada experiencia. Al final de cada caso los
autores presentan una breve reflexión sobre las tendencias y retos que
las comunidades enfrentan para consolidar sus proyectos. 
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En la conclusión de este libro se revisan temas comunes a todos los casos
y se presenta una serie de lecciones adquiridas. Esperamos que la lectura
de este trabajo logre atraer la atención de quienes se interesan por el
desarrollo rural y el uso sustentable de los recursos naturales y que con-
tribuya a motivar nuevas iniciativas para promover el bienestar social de
las comunidades y la conservación de nuestras riquezas naturales.
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Palma soyate
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La palma soyate, también conocida como palma dulce o palma sombrero,
ha sido utilizada desde tiempos remotos en el sur de México para elabo-
rar diferentes productos, tanto para el uso familiar como para el merca-
do: petates, cestos, bolsas, sopladores, sillas, juguetes, escobas, techos,
cojinetes para bestias, cuerdas para todo tipo de amarres, entre muchos
más. Hoy en día se identifican más de 100 usos diferentes. Cada semana
se comercializan toneladas de productos de palma en los mercados de la
extensa región donde crece esta planta, entre la Mixteca oaxaqueña y
la Montaña de Guerrero, incluyendo regiones de los estados de Puebla,
México y Morelos. 

Una palma, muchos servicios

Antes de la llegada de los españoles, los grupos indígenas del occidente y
sureste de México pagaban como tributo al imperio azteca cestos,
petates, pequeños asientos y otros productos elaborados con la palma
soyate. Durante la Colonia, los monjes franciscanos iniciaron la produc-
ción de sombreros, la cual se convirtió en una de las industrias de
exportación más importantes de México durante el siglo XIX y principios
del XX. Con la entrada de la máquina de coser y el crecimiento de la
industria turística se crearon artesanías de palma con diseños novedosos:
mantelitos, bolsas, cestos, tapetes, adornos navideños, etc., que en la
actualidad se venden mucho. Aún se siguen elaborando sombreros a par-
tir de las ccaaddeennaass ddee pprroodduucccciióónn establecidas hace más de 100 años.

Jasmín Aguilar • Catarina Illsley • Jorge Acosta • Tonantzin Gómez • Albino
Tlacotempa • Álvaro Flores • Juana Flores • Emma Miranda • Domitila
Sazoxoteco • Eleucadio Teyuco

Palma soyate: tejiendo el tiempo
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Hoy en día la palma sigue siendo un complemento para la economía de
más de 50 mil familias campesinas indígenas y mestizas, aunque los
ingresos obtenidos son muy escasos: una persona puede ganar de 1.5 a 2
pesos por seis horas de trabajo con la palma, apenas para comprar una
pieza de pan. A pesar de eso, trabajan la palma todo el año y es una
fuente permanente de ingresos, con los cuales los miembros de la fami-
lia, quienes no migran a otras partes de México o al extranjero (mujeres
con hijos, niños, ancianos), pueden enfrentar los gastos diarios; los gas-
tos mayores los cubren con las rreemmeessaass de los migrantes.

Una palma, dos formas

La forma de la palma depende mucho de la manera e intensidad de su
aprovechamiento. Cuando se deja desarrollar el tallo original, el que salió

La diversidad 
de productos de
palma parece infinita.
Cada semana 
aparecen nuevos 
diseños en el 
mercado de Chilapa.
Los petates, tenates y
cestos son de origen
prehispánico; los
sombreros fueron
introducidos por los
españoles; a partir de 
la invención de la
máquina de coser se
empezaron a hacer
mantelitos y se 
diversificaron las 
posibilidades. 
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de la semilla, sin cortarle más que dos a tres hojas cada año, la planta
crece en forma de palmera y puede alcanzar hasta nueve metros de
altura. Si se corta el tallo principal o se cosechan demasiadas hojas, le
brotan numerosos hijuelos de las raíces y de la base del tallo, los cuales
forman grandes grupos de pequeños tallos que cubren hasta 10 metros
cuadrados. Así, la misma planta, a partir de una sola semilla, puede seguir
viviendo durante cientos de años y puede llegar a formar mmaanncchhoonneess
muy grandes, todos con la misma iinnffoorrmmaacciióónn ggeennééttiiccaa..

Las hojas surgen plegadas de la punta de la planta para después abrirse
en abanico. En tiempo de lluvias una planta produce una hoja cada dos
semanas aproximadamente, mientras que durante las secas aparece una
cada tres semanas en promedio. Brahea dulcis es una de las palmas me-
xicanas de mayor productividad foliar, pues puede llegar a producir más
de quince hojas en un año, mientras que otras eessppeecciieess sólo producen de
dos a cuatro hojas en el mismo tiempo. 

Las hojas utilizadas para
sombreros y artesanías
deben ser tiernas, aún

plegadas y medir 
por lo menos 

50 centímetros 
de longitud. En un día se

cosechan entre 100 
y 200 hojas. La familia se
organiza y combina esta
actividad con el trabajo
de la milpa, el cuidado 

de los animales 
o el corte de leña.
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Para elaborar los artículos de palma generalmente se cosecha la hoja
inmadura y plegada, llamada velilla o ccooggoolllloo.. El corte de las hojas retrasa
el crecimiento de la palma. Si se cortan demasiadas hojas, la planta crece
poco y produce pocas y pequeñas hojas, inadecuadas para trabajarlas. En
muchas regiones, para encontrar hojas de buen tamaño es necesario
caminar largas distancias.

El proceso de la cinta

La base de muchos de los productos de palma es la cinta, una trenza
hecha con delgadas tiras de hojas de palma de 20 metros de longitud. En
las comunidades palmeras, la mayoría de los habitantes mayores de ocho
años tejen cinta, y todos los miembros de la familia toman parte en las
diferentes actividades de su preparación: recolectar, hervir, secar y cor-
tar en tiras las hojas. 

En las comunidades de Guerrero la palma es un bbiieenn ccoommúúnn y cualquier
persona puede cortar las hojas. Éstas se recolectan en el monte, actividad
realizada principalmente por hombres y niños, quienes combinan esta
actividad con el pastoreo de ganado y la recolección de leña para cocinar.
Las mujeres y los ancianos cortan palma en los parajes más cercanos a la
comunidad. La hoja sin abrir, que se elige según el tamaño, madurez y
color, se corta con cuidado para no dañar las hojas que apenas están
brotando. En una salida se cortan entre 100 y 200 hojas.

La palma se lleva a la casa para hervirla y secarla. Esta actividad ocupa
varios días y generalmente la realizan las mujeres y los niños. Después, la
palma se vende como materia prima o bien, en la mayoría de los casos,
la misma familia la transforma en cinta.

Sólo en misa y en la escuela está prohibido tejer. En cualquier otro lugar
y tiempo la gente teje cinta: en la casa, la calle, el monte, mientras cami-
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na detrás de sus animales, rumbo a la tienda
y al molino, mientras ve televisión o asiste a
las asambleas comunitarias. El tejido de cinta
se realiza en un tiempo paralelo, de manera
simultánea a las actividades cotidianas. Qui-
zás esto explique que siga realizándose esta
actividad poco remunerativa.

La cinta trenzada se mide en rollos de alrede-
dor de 20 metros de largo por dos centíme-
tros de ancho. Para hacer un rollo se ocupan
aproximadamente tres hojas de palma y se
invierten aproximadamente seis horas de tra-
bajo. Se vende a intermediarios, quienes acu-
den a la propia comunidad o al mercado re-
gional, al mismo precio de hace más de 10
años, a pesar de la inflación.

Las cadenas y los desafíos

Las cadenas de producción y comercialización
para los diferentes productos de palma
pueden ser muy grandes. Las comunidades se
han especializado, de modo que algunos pro-
ductos pasan hasta por cuatro de ellas antes
de llegar al mercado (en una comunidad se
teje cinta, en otra la cinta se convierte en
tela, en otra se cortan y costuran las bolsas y
en una más se terminan).

Las cadenas productivas más antiguas,
establecidas hace más de 100 años, son las

La colecta de la palma es un trabajo de hombres
y de niños principalmente; las mujeres sólo
cosechan en los parajes cercanos al pueblo.

Hervir, secar, rajar y tejer la cinta es trabajo de
toda la familia: niños, adultos y ancianos.
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de los sombreros. La cinta se elabora y comercializa en la región de
Chilapa, Guerrero; los sombreros se tejen en Tlapehuala, Guerrero;
Tehuacán, Puebla, y Sahuayo, Michoacán, y se venden en todo el país
y en el extranjero. Las artesanías se venden en el mercado de Chilapa;
en los centros turísticos de Guerrero; en las grandes ciudades de
México y en el extranjero. Se vende mediante pequeños y grandes
intermediarios, pero también los propios artesanos las ofrecen en las
calles y los mercados populares de las ciudades.

Gracias a la versatilidad de la palma y a la creatividad de los artesanos,
continuamente aparecen nuevos artículos, lo cual ayuda a mantenerse
en el mercado. Sin embargo, las mercancías de palma convencionales,

Una familia puede 
elaborar entre cinco 
y 30 rollos de cinta 
por semana. En cada
comunidad hay 
acopiadores, quienes 
la revenden a otros 
acopiadores regionales. 
A su vez, éstos los llevan
a los talleres de 
sombreros de Chilapa 
y Tlapehuala, Guerrero 
o a Tehuacán, Puebla,
Sahuayo o Jarácuaro,
Michoacán.

 



como los cestos y bolsas, compiten cada vez más con los productos
importados de China, los cuales, por sus bajos precios, son preferidos por
las cadenas de supermercados y otros compradores de mayoreo.

Algunas comunidades de la Mixteca oaxaqueña, que llegan a tener miles
de hectáreas de palmares, han realizado un mmaanneejjoo ssuusstteennttaabbllee de las
plantas por más de 200 años. Este manejo merece ser reconocido e incen-
tivado. En otras partes, la sobreexplotación de hojas y el corte de los ta-
llos para usarlos en la construcción han llevado a la proliferación de man-
chones de tallos pequeños de hojas pequeñas. En estos casos se pueden
usar prácticas tradicionales para incrementar la productividad y recupe-
rar los palmares, tales como limitar el corte de hojas, eliminar las hojas
secas y quitar hijuelos.

La palma soyate es un recurso muy noble y productivo que ha aportado
recursos a las economías campesinas por muchos años. El problema ha
sido el precio. Para mejorarlo, ente otras cosas, hacen falta estrategias de
venta directa a los consumidores, donde se les informe que se trata
de productos campesinos y, si es el caso, que provienen de palmares
manejados de manera ssuusstteennttaabbllee.. Además, se requieren políticas públi-
cas que reconozcan e incentiven la inversión hecha por las comunidades
campesinas en este manejo.
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Oaxaca es un estado famoso por su riqueza cultural y su gran tradición
artesanal. Hace cerca de 30 años, en la región de los Valles Centrales,
surgió un estilo de artesanía: los alebrijes, figuras coloridas talladas en
madera con forma de animales fantásticos, sirenas y dragones, así como
híbridos entre humanos y animales. Si bien la tradición artesanal de
elaborar juguetes y máscaras de madera se remonta a muchas genera-
ciones, los alebrijes de madera de copal son creaciones recientes. No
obstante, en poco tiempo se han convertido en una de las artesanías
mexicanas más vendidas en los Estados Unidos.

Manuel Jiménez, de la comunidad de San Antonio Arra-
zola, es considerado el creador de los famosos alebrijes de
madera. Sus diseños han inspirado a otros artesanos. Hoy
los alebrijes se producen en talleres familiares y se venden
directamente al público en los pueblos de artesanos, en
mercados, tiendas de artesanías en Oa-
xaca y otras ciudades. También se ex-
portan a los Estados Unidos, Canadá,
Francia y España.

La venta de los alebrijes ha incrementado considerable-
mente el ingreso económico de muchas familias. Con este
dinero han construido casas, comprado autos, refrige-
radores y televisores. Muchas familias han podido enviar a
sus hijos a la escuela secundaria y recibir mejores servicios
de salud.

Silvia E. Purata • Berry J. Brosi • Michael Chibnik

Alebrijes: figuras fantásticas 
talladas en madera de copal

Los alebrijes 
surgen de la 

imaginación de los
artesanos 

mexicanos.
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Sin embargo, la creciente demanda de madera ha significado la tala
de una mayor cantidad de árboles alrededor de los Valles Centrales, donde
se encuentran las principales comunidades de artesanos.

La madera de la expresión artística

La madera para tallar alebrijes proviene de árboles de varias eessppeecciieess del
ggéénneerroo Bursera, de la misma ffaammiilliiaa del incienso y la mirra. Las principales
son Bursera glabrifolia, Bursera submoniliformis y Bursera linanoe, local-
mente conocidas como copales o copalillos (veáse caso lináloe y resina de

copal). Los árboles de Bursera se encuentran en
las sseellvvaass sseeccaass de Oaxaca y estados vecinos.
Toda la madera utilizada para elaborar las fi-
guras ha sido y es extraída de poblaciones ssiill--
vveessttrreess.. La extracción generalmente es simple,
ya que los árboles son relativamente pequeños
y la madera suave. Para cortar los árboles se
emplean hachas o motosierras, mientras que
para las ramas se usan machetes.

Hace aproximadamente 15 años, la gran de-
manda de figuras causó la sobreexplotación de
las especies y prácticamente todos los árboles
de copal desaparecieron de los alrededores de
Arrazola y San Martín Tilcajete, las dos comu-
nidades que producen la mayor parte de los
alebrijes. Debido a esto, los artesanos empeza-
ron a comprar madera en los pueblos vecinos,

hasta que las autoridades locales decidieron regular la extrac-
ción. Entonces aparecieron los llamados copaleros, gente de-
dicada a la venta de madera de copal a los artesanos, la cual
proviene generalmente de otras comunidades. A medida que la

En algunas comunidades
de Oaxaca, las familias 
de artesanos colocan letreros
atractivos afuera de sus casas 
para atraer a los turistas. 

                                 



oferta de madera ha disminuido o a que los reglamentos empezaron a
aplicarse, los copaleros han tenido que ir más lejos para conseguir la ma-
dera, lo cual ha producido costos elevados para los artesanos y, por consi-
guiente, disminución de sus ganancias. Actualmente la legislación mexi-
cana exige para la comercialización de madera un ppllaann ddee mmaanneejjoo
aprobado por las autoridades forestales. La realidad es que la cosecha y
la venta se realizan frecuentemente de manera clandestina, por caminos
secundarios y durante la noche o la madrugada.

Transformando las ramas en fantásticas figuras

La creación de las figuras se realiza en varias etapas. Cuando la madera
está verde, los artesanos seleccionan una rama. Le quitan la corteza y
luego, con un machete, le dan la forma general. Los artesanos disponen
de una amplia variedad de herramientas: formones, cinceles, machetes
y navajas. La técnica y arte se aprende viendo a otros talladores, pero la
elección de herramientas depende de la experiencia individual.

Algunas figuras contienen partes removibles, como orejas, alas y colas
elaboradas de otras piezas de madera. Estas piezas se unen a la figura con
clavos, pegamento o se encajan en ranuras. Esta característica permite
desarmarlas y transportarlas con facilidad, en particular si se trata de
figuras complicadas con muchas partes.

Cuando la demanda de alebrijes aumentó en la década de los años 80, las
esposas e hijos de los artesanos se incorporaron a las tareas de lijado y
pintado. Muy pronto la elaboración de figuras se convirtió en una activi-
dad familiar. Una vez talladas, las figuras se secan al Sol. A veces primero
se remojan en gasolina para protegerlas de los insectos. Secas, las figu-
ras se lijan y posteriormente se pintan.
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El pintado y decorado se realiza en dos etapas. Primero se aplica rápida-
mente una capa de base, en ocasiones con una esponja en lugar de un
pincel. Luego, con pinceles de diferentes grosores se decoran cuidadosa-

mente con puntos, líneas ondu-
ladas, figuras geométricas u
otros diseños. Muchas veces la
aplicación de la base se asigna a
niños 0 a los aprendices. El de-
corado es más difícil y está a
cargo de los artesanos experi-
mentados. Hasta 1985, la ma-
yor parte de los artesanos uti-
lizaba anilina, un pigmento en
polvo que se mezcla con agua.
Si bien algunos aún la utilizan,
ahora la mayoría usa pinturas
acrílicas (de vinílico), las cuales
son más brillantes y espesas y
se escurren menos.

Tendencias

Con el propósito de mejorar el manejo de las especies de Bursera en
Oaxaca, un grupo de investigadores ha trabajado con comunidades de
artesanos y productores de madera para identificar y documentar las
principales rutas de comercialización, así como analizar la demanda para
estimar el volumen de madera requerida. Al mismo tiempo se inició una
investigación para realizar un mmaanneejjoo ssuusstteennttaabbllee de la selva seca en la
comunidad oaxaqueña de San Juan Bautista Jayacatlán. Esta investiga-
ción ha requerido un laborioso inventario, estudios de crecimiento  de los
árboles, como la tasa de aumento del diámetro de los troncos, para calcu-

El tallado
y acabado
de los alebrijes
son actividades
familiares.

        



lar el rendimiento o la cosecha sustentable, sin poner en riesgo a la
especie y la propia selva.

Con la ayuda de los residentes de Jayacatlán se estableció un plan de
manejo forestal comunitario, el primero hecho especialmente para una
selva seca en México. Este trabajo también demostró cómo las investiga-
ciones pueden servir para satisfacer necesidades y beneficiar a las comu-
nidades locales y proteger el medio ambiente. Por fortuna, la Bursera es
una especie que crece bastante rápido y abunda en las selvas de Jayaca-
tlán. Con una cosecha sustentable, la rreeggeenneerraacciióónn natural será suficiente
para satisfacer la demanda, sin necesidad de recurrir a las plantaciones.

El plan de manejo se encuentra en las primeras etapas. Los investiga-
dores esperan que la experiencia de Jayacatlán sirva como modelo a otras
comunidades productoras, ya que la madera cosechada aquí no logra
abastecer a todas las comunidades de artesanos.

De lograr que este modelo se reproduzca en otras comunidades, los colo-
ridos alebrijes, con formas de monstruos, gatos o dragones seguirán ador-
nando mercados y plazas para deleite de los turistas. Los artesanos segui-
rán echando a volar su imaginación, obtendrán beneficios económicos y
las Burseras crecerán en las selvas locales.
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Los turistas que visitan México pueden encontrar papel amate en casi
todos los mercados artesanales del país. En La Ciudadela, el mercado
artesanal más importante de la ciudad de México, los pasillos están aba-
rrotados de hermosos textiles, cerámicas, máscaras de madera y papel
amate elaborado con corteza de árbol y decorados con coloridos motivos
de flores, aves y escenas de la vida en el campo. Para muchos turistas es
el perfecto recuerdo de viaje: ligero, fácil de transportar y más económi-
co que otras artesanías. 

Este papel amate cuenta con una larga historia. Antes de la llegada de los
españoles se usaba en trajes ceremoniales y en ofrendas a los dioses. Los
libros prehispánicos, conocidos como códices, registraban sobre papel
amate la historia, relatos míticos y los calendarios que guiaban la vida ri-
tual y agrícola. De acuerdo con algunos relatos históricos, era tanta la
demanda de papel amate que cerca de 40 comunidades se dedicaban por
entero a su manufactura.

Durante la Colonia, la producción de papel amate estuvo prohibida. Los
colonizadores impidieron su uso por considerar que estaba asociado con
las creencias indígenas y con la capacidad de gobernar y controlar. Para
satisfacer su demanda de papel, los españoles importaban papel manu-
facturado con fibras de algodón desde Europa. A pesar de la prohibición
de elaborar y utilizar papel amate, algunos grupos indígenas lo utilizaban
clandestinamente. Los otomíes de la comunidad de San Pablito, en la
Sierra Norte del estado de Puebla, continuaron elaborándolo para usarlo
en rituales agrícolas y de curación.

Citlalli López

Amate: presente 
de un papel tradicional de corteza 

 



La fusión de dos tradiciones indígenas

La manufactura de papel amate como producto artesanal se inició a prin-
cipios de los años 60, cuando los otomíes de la Sierra Norte de Puebla y
los nahuas, de las orillas del Río Balsas, en el estado de Guerrero,

empezaron  a combinar distintas habi-
lidades de su trabajo tradicional. Los
primeros proporcionaron la base de pa-
pel, mientras que los nahuas plasmaron
los diseños que originalmente pintaban
sobre piezas de cerámica. De forma crea-
tiva y dinámica, los artesanos de ambos
grupos indígenas continúan creando
nuevos diseños, formatos y usos. 

El papel amate se vende en muchos
lugares. Mientras que los artesanos via-
jan a los mercados de las ciudades y
puestos de venta en las calles para ofre-
cer sus productos, los intermediarios
abastecen a las tiendas de artesanía y a
los bazares de ciudades turísticas. Los
precios varían enormemente en fun-
ción del comerciante y la ubicación. Por
ejemplo, en San Pablito, un artesano
recibe aproximadamente un peso por
una hoja de tamaño normal (40 cen-
tímetros x 60 centímetros). Por su

parte, los comerciantes en los principales centros turísticos obtienen
alrededor de 200 pesos por un papel amate pintado y su valor llega a
alcanzar los 400 pesos en museos y bazares. Las piezas más elaboradas
han sido expuestas en museos, galerías de arte y universidades, y sus pre-
cios alcanzan hasta cinco mil pesos.
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Las artesanías
elaboradas con papel
de corteza son
el resultado de 
la creatividad de los
otomíes y los nahuas.
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La necesidad de más corteza 

En la época prehispánica, el papel amate se elaboraba con árboles
pertenecientes a la ffaammiilliiaa de los Ficus. La palabra amate se deriva del
vocablo náhuatl amatl y, se refiere tanto al árbol de Ficus –o higuera–
como al papel elaborado con su corteza. Actualmente éstos se aprove-
chan ocasionalmente ya que su crecimiento es lento y tienen una distri-
bución restringida. A medida que la demanda de papel amate aumenta,
los artesanos otomíes buscan eessppeecciieess alternativas. Entre otras, han des-
cubierto los árboles de jonote, así llamados en la parte alta de la Sierra
Norte de Puebla, su nombre científico es Trema micrantha. Estos árboles
tienen una altura promedio de 20 metros, crecen rápidamente y en
forma abundante, en particular en áreas deforestadas y perturbadas. 

En la Sierra Norte de Puebla, los jonotes, junto con otros árboles, son uti-
lizados para dar sombra a las plantaciones de café (véase el caso de la
pimienta gorda). Los cafeticultores han observado que cuando los jonotes
tienen aproximadamente ocho años de edad, éstos empiezan a competir
con las plantas de café. Por esta razón, en
cada época de limpieza de los cafetales, que
consiste en la poda y eliminación selectiva de
árboles de sombra, algunos jonotes son sacri-
ficados. Anteriormente eran cinchados –se
desprendía una tira de corteza alrededor de
los troncos para producir su muerte en pie– y
ahora son aprovechados por los recolectores
de corteza. El número promedio de árboles de
T. micrantha en plantaciones de café bajo
sombra es de 12.5 individuos por hectárea. En
lotes barbechos de aproximadamente cinco
años es entre 50 y 100 jonotes por hectárea,
pero todos muy delgados, de los cuales se
extrae muy poca corteza.

Los recolectores 
separan la corteza

exterior de la interior,
utilizada para 

producir el papel 
amate.
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Para la extracción, los recolectores utilizan un machete para desprender
largas tiras de corteza desde el tronco hasta las ramas. En el sitio de ex-
tracción separan la corteza de la capa exterior de la interior. Posterior-
mente, los extractores atan las tiras de corteza para formar paquetes,
que pesan entre 25 y 50 kilos, y la transportan a la comunidad de San
Pablito, en caballo, burro, autobús o automóvil, en recorridos que
pueden tardar hasta dos días. En San Pablito los extractores venden la
corteza directamente a los artesanos, quienes posteriormente la secan al
Sol por unas horas y la almacenan hasta que sea utilizada.

En los últimos 15 años la recolección de la corteza se ha convertido en
una actividad económica importante para varios pobladores de la Sierra
Norte de Puebla. Este trabajo puede representar el único ingreso del
recolector o una forma de trabajo temporal para cubrir necesidades bási-
cas. Quienes organizan su trabajo en grupo pueden extraer hasta tres
toneladas de corteza por semana. La mayoría, sin embargo, trabaja en
forma individual, recolectando entre 10 y 15 kilos de corteza por semana,
en ocasiones con la ayuda de sus hijos mayores.

Para la elaboración 
de papel amate 
los artesanos hierven
la corteza, separan 
las fibras y 
las colocan en forma
de cuadrícula sobre
una tabla de madera,
donde las golpean
con una piedra 
volcánica. El uso 
de este tipo de
piedras se remonta a
la época prehispánica.
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Café y amate, un futuro conjunto

Actualmente, la mayor parte de la corteza utilizada para la producción de papel
amate se extrae de los árboles de jonote que crecen en las plantaciones de café
bajo sombra, la mayoría pertenecientes a pequeños productores, quienes
cuentan con una a dos hectáreas. En estas plantaciones crece una gran va-
riedad de árboles y plantas que contribuyen a mantener los suelos fértiles,
prevenir la erosión y albergan varias especies de animales. Además de los
beneficios ecológicos y económicos, estas plantaciones proporcionan plantas
comestibles, medicinales, materiales para construcción, leña y otros produc-
tos de uso doméstico. 

Tanto la producción de papel amate como las plantaciones de café bajo som-
bra enfrentan riesgos. De acuerdo con las más recientes normas que regulan
el aprovechamiento de especies forestales no maderables, la extracción de
partes de plantas que ocasionen la muerte de la planta completa requieren
ppeerrmmiissooss ddee aapprroovveecchhaammiieennttoo.. Es necesario definir la situación de la corteza
extraída como parte de las actividades agrícolas de plantaciones de café, ya
que los extractores son frecuentemente penalizados. Por otro lado, debido a
la inestabilidad de los precios del café, los pequeños productores están ven-
diendo sus plantaciones, mientras que los cafeticultores que cuentan con más
recursos económicos están ampliando sus propiedades y convirtiendo sus
cafetales bajo sombra en plantaciones abiertas resistentes al Sol. Si bien estos
cultivos rinden mayores volúmenes de café, también requieren altos niveles
de inversión en fertilizantes y pesticidas. Estos cambios pueden tener conse-
cuencias graves para el medio ambiente y para los medios de vida de
pequeños productores, extractores y artesanos de papel amate. En gran
medida, el futuro del papel amate depende de las condiciones de las planta-
ciones de café bajo sombra y del precio internacional de este producto. Su
continuidad y, sobre todo, el bienestar de artesanos y agricultores de la Sierra
Norte de Puebla requieren, entre otras medidas, apoyo para las actividades
agrícolas y artesanales, incluyendo el incremento y estabilización de los pre-
cios de café y otros productos agrícolas.
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La “onda grupera,” fenómeno cultural y musical del norte del país y sur
de los Estados Unidos, ha revivido el antiguo arte de utilizar la fibra de
pita, de aspecto parecido al de la seda, en la vestimenta charra y sus
atuendos de cuero bordado, originalmente reservada a un sector muy
limitado de la población. Este fenómeno ha transformado la pita en la
fibra natural más famosa y valorada en el país.

Desde redes de pesca hasta ropa de moda

La fibra de pita, también conocida como iixxttllee,, proviene de una bbrroommeelliiaa
terrestre con hojas espinudas. En su estado ssiillvveessttrree se encuentra en las
sseellvvaass aallttaass del sureste de México. La fibra es, desde muchos puntos de
vista, excepcional. Su dimensión, brillo, finura y resistencia hacen de ella
un material comparable a la seda, pero de mayor vigor. Por estas carac-
terísticas los indígenas chinantecos, lacandones y popolucas la usaban
para fabricar artes de pesca (en el agua no se encoge ni pierde resisten-
cia), amarrar puntas de flechas, y fabricar zapatos u objetos ceremo-
niales, como abanicos de plumas de faisán. Teñida con aaññiill permitía tejer
redes de pesca invisibles, resistentes y duraderas.

En los años 60, con el auge de las fibras sintéticas, la pita estuvo a punto
de dejar de utilizarse. Sin embargo, en el norte de México, algunos ta-
labarteros especializados usaban la pita para elaborar artículos de cuero
bordado, como cinturones, botas, sillas de montar y otros más. En los
años 90, con el surgimiento de la “onda grupera,” las prendas elaboradas

Fabrice Edouard

Pita: renacimiento 
de la fibra natural más resistente

                          



con pita se volvieron muy populares. Un público más amplio empezó a
revalorar la belleza de la artesanía piteada, originalmente reservada a los
charros. Debido a ello, la demanda de pita se incrementó y se volvió la
fibra natural más cotizada en el mercado nacional, rebasando el precio

del lino o de la seda, al llegar a valer hasta mil pesos el kilo.

En México, las principales áreas de producción se ubican
en el sureste, en las regiones de la Chinantla de Oaxaca, en
la selva Lacandona de Chiapas y en diversas y pequeñas
áreas del estado de Veracruz, donde aún quedan parches
selváticos. Asimismo, existen poblaciones silvestres en
Centro América y Colombia, pero no son aprovechadas.
La pita crece exclusivamente en ambientes de sseellvvaa

aallttaa yy mmeeddiiaannaa ppeerreennnniiffoolliiaa,, particularmente en los
lugares húmedos, cerca de arroyos, ríos o zonas
inundables, a un rango de altura de 100 a 700 metros

sobre el nivel del mar. Se desarrolla en forma de mmaann--
cchhoonneess densos mediante formas vegetativas de reproduc-
ción, es decir, a partir de hijuelos que nacen desde la raíz
de la planta madre. Una vez que la planta tiene más de
seis años produce una flor hermosa y comestible, que con-
tiene semillas fértiles, y en seguida muere.

Producción de la materia prima

Antes de los años 90 la pita era aprovechada por las comunidades indí-
genas y mestizas comerciantes del sureste a partir de la extracción de
plantas enteras en las poblaciones ssiillvveessttrreess.. Con el incremento repenti-
no de la demanda de fibra por los artesanos talabarteros, las comunida-
des rurales empezaron a domesticar la planta. Recolectaban los hijuelos
y los sembraban en acahuales, cafetales y manchones de selva. Para
obtener un kilo de pita se requiere cortar entre 250 y 350 hojas, de plan-
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Al sonido o ritmo de
acordeones y bajos,
pequeñas bandas con
atuendos adornados
con bordados de pita
tocan la música 
bailable de la “onda
grupera”.
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tas con más de tres años de edad. De una hec-
tárea de selva pueden obtenerse de 15 a 25
kilos de fibra por año, lo que representa
ingresos de 4500 a 10 mil pesos por hectárea,
monto superior a lo que obtienen los produc-
tores de café o ganado de estas regiones en la
misma superficie. Así es como en el sureste de
México la pita está jugando un papel impor-
tante en la conservación de manchones de
selvas y acahuales amenazados por la exten-
sión de potreros y de la agricultura de tem-
poral. Se estima que la producción anual de
pita en México oscila entre 30 y 40 toneladas. 

La fibra se obtiene con una técnica indígena
tradicional, la cual consiste en raspar las hojas
apoyadas sobre un tronco de madera, con
una cuchilla fabricada a partir del tallo de una
palma o de un bambú. El beneficiado de la
pita se realiza mediante varias lavadas con ja-
bón y jugo de limón, azotadas para quitar las
impurezas y exposiciones al Sol, con la finali-
dad de dejar la fibra perfectamente limpia y
blanca. Finalmente, para facilitar la fabrica-
ción de hilos, la fibra es meticulosamente
peinada y clasificada según su tamaño. Para
procesar 10 kilos de fibra se requiere el traba-
jo de dos o tres personas durante 15 días. Los
artesanos talabarteros fabrican ellos mismos
los hilos, los cuales tuercen a partir de varias
hebras sobre sus rodillas. Luego los utilizan
para bordar a mano piezas de cuero con dibu-
jos inspirados en grecas prehispánicas, con las

Un recolector remueve las espinas de las hojas 
para que las mujeres puedan extraer la fibra.
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cuales fabrican cinturones, sillas de
montar, botas, carteras y otros
artículos para hombres y mujeres.

La artesanía 
de los talabarteros y prisioneros

En la actualidad, los productores indígenas ubicados en el
sureste del país venden la pita sin procesar a comerciantes,

quienes se dedican a beneficiarla. Ellos la adquieren a un precio de 300 a
400 pesos por kilo y la revenden blanqueada y peinada a los artesanos
talabarteros del norte del país entre 600 y 800 pesos por kilo. Existe en
México un gran número de artesanos, pero la pequeña ciudad de Colo-
tlán, en el estado de Jalisco, es sin duda el lugar donde se encuentra la
mayor concentración de talabarteros que trabajan con la pita. En Colo-
tlán, las empresas artesanales más importantes, las cuales emplean más
de mil bordadores, también revenden la pita a talleres más pequeños o a
los presos de diferentes centros penitenciarios.

La artesanía elaborada con pita tiene un valor elevado en el mercado.
Algunos cinturones piteados se venden a más de tres mil pesos y las sillas
de montar lujosas pueden valer más de 100 mil pesos. Sin embargo, desde
los años 90, los artesanos han creado una línea de productos más
económicos, iniciativa que permitió incrementar considerablemente el
consumo de esta artesanía, tanto en México como en los Estados Unidos,
y ahora en España.

Actualmente existe un proceso de organización de la ccaaddeennaa ddee pprroodduucccciióónn
y comercialización entre proveedores y consumidores a través de la for-
mación del Consejo de Organizaciones de Productores de Pita de la Selva
(CONPPITA), en Oaxaca, Veracruz y Chiapas, y del Consejo Regulador del
Arte del Piteado, constituido por talabarteros de la región de Colotlán.

Las hojas de pita 
son raspadas sobre
un tronco para 
separar la fibra.
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Nuevos usos en perspectiva

La demanda de la pita creció a principios de los años 90. Hoy en día, sin
embargo, puede notarse cierta estabilización o disminución por parte de
los artesanos talabarteros, quienes enfrentan la competencia de otras
artesanías fabricadas con cuero de avestruz y otras pieles exóticas,
aunque el cinturón piteado es de las prendas preferidas de muchos me-
xicanos, especialmente del norte del país y sur de los Estados Unidos, por
lo que no existe riesgo de desaparecer.

Con la finalidad de identificar nuevos usos y oportunidades de esta fibra
excepcional, los productores, organizaciones no gubernamentales y el
gobierno mexicano han iniciado un proceso de colaboración, a partir del
cual han surgido propuestas para la fabricación de textiles, papel u otros
objetos tejidos con la hoja raspada de la pita, entre otros.

Tradicionalmente 
el decorado de la silla de
montar, la funda  para 

el machete y el cinturón
de los charros está 
elaborado con fibra 

de pita.

 



Lináloe 

Bursera linanoe (La Llave) Rzedowski, Calderón & Medina, comb. nova. 
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Cuando usted abre una caja de auténtica madera ccaallaaddaa de lináloe, de las
decoradas con esmero y creatividad por los artesanos guerrerenses de
Olinalá, se escapa una fina fragancia. Sin embargo, detrás de esa calidad
y delicadeza se encuentra una precaria situación compartida por recolec-
tores, artesanos y árboles.

El árbol del lináloe es uno de los diversos copales aromáticos mexicanos.
A diferencia de muchos otros, cuya resina se ha utilizado por siglos en
ceremonias solemnes de los pueblos indígenas de diversas regiones de
nuestro país (véase el caso de resina de copal), cuando se corta la corteza
el lináloe eexxuuddaa poca materia resinosa. Más bien, como reacción al golpe,
los aceites se acumulan en su interior, aromatizándolo, lo cual hace que
el lináloe sea valorado por su aacceeiittee eesseenncciiaall,, ya sea que proceda de su
fruto o impregne su madera. 

En Olinalá, donde se producen las tradicionales artesanías de madera de
lináloe, el aceite esencial del árbol se aplica al interior de cajas y
baúles para conferirles una agradable fragancia. También se uti-
liza para perfumar ropa y protegerla de la polilla. Como medicina
sirve para tratar dolores de cabeza y picaduras de alacrán.

En el siglo XIX, la madera de lináloe, procedente de nuestro país,
se comercializaba en Francia e Inglaterra, donde se ddeessttiillaabbaa el
aceite esencial. Más tarde, desde fines del siglo XIX y durante la
primera mitad del XX, en México se destiló el aceite que se exportaba
a industrias perfumeras estadounidenses y europeas. Esto era posible

Paul Hersch-Martínez

Lináloe: esencia mexicana
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gracias a la existencia y operación de una red de destiladores, en diversas
comunidades de la cuenca del río Balsas, que hoy no sólo se conserva en
la memoria de quienes cuando niños atestiguaron esa industria, sino
también en vestigios de alambiques encontrados en diversas comu-
nidades de Guerrero, Puebla y Morelos. Esta actividad se realizó también
en Oaxaca, Michoacán y Colima. 

Sin embargo, la producción del volátil aceite del lináloe implicaba el sa-
crificio de los árboles, al utilizar la madera sólo como materia prima, de
modo que los incipientes programas de reforestación, impulsados a
mediados del siglo pasado, no lograron equilibrar la intensiva explo-
tación, que ante la enorme demanda del aceite redujo drásticamente el
número de árboles, en especial en el norte de Guerrero y sur de Morelos
y Puebla.

En 1911, una empresa inglesa transportó el lináloe desde México a la
región occidental de la India. Se establecieron plantaciones en Bangalore
y Kerala. Luego de varios años, el aceite elaborado en esa región entró al
mercado de la India y muy pronto desplazó al aceite proveniente de
México como principal abastecedor mundial.

Extracción tradicional

La madera para confeccionar artesanías o destilar aceite debía calarse
mediante incisiones diagonales de tres a cinco centímetros de profundidad
en el tronco y en las ramas gruesas. Usualmente, para que los troncos no
se pudrieran por la humedad extrema, este procedimiento se practicaba
en días de luna llena y al final de las lluvias. En los meses siguientes, el
aceite esencial se acumulaba en la madera, donde dejaba una mancha
rojiza conocida como mapa o corazón. Es decir, la madera se calaba para
formarle corazón. Seis o siete meses después de calados, los árboles se de-
rribaban para extraer su madera ya aromatizada.
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Hoy, sin embargo, rara vez se siguen estas pautas; los campesinos nece-
sitan dinero en efectivo y los árboles se talan para su venta en Olinalá,
aun antes de formar el corazón. Como hay menos lináloes disponibles, las
cajas se fabrican con madera de pino o de otros copales y después se
aromatizan, en algunos casos con aceite esencial obtenido de lináloes
derribados sin autorización forestal, a menudo adulterado.

Artesanías únicas

La madera de lináloe adquirida en Olinalá es transformada en cajas y
baúles. Los artesanos participan como familia y se distribuyen las etapas
del proceso, desde la carpintería y los diversos pasos de la decoración,
hasta la comercialización. Inicialmente las piezas reciben una base de
color denominada maque, hecha con minerales arenosos —tecoxtle—, apli-
cados con una cola de venado, así como aceite de semillas de chía (Salvia
hispanica), ahora sustituido por aceite de linaza (Linum usitatissimum), de
menor calidad. Usualmente, el color del maque lo propor-
ciona un polvo mineral llamado tlapilol —negro si se
combina con carbón de encino, o carmín si se mezcla
con grana de cochinilla—. Una vez seca y pulida la
base, se aplican capas de otro mineral blanco —tol-
te—, mezclado con colores adicionales. Las capas
se dejan secar varios días y se pulen con piedras de
superficie fina y uniforme.

Es entonces cuando se inicia la decoración final,
utilizando la técnica del rayado o la del dorado.  En
la primera, la base de color es cubierta por varias
capas más del mismo tipo, antes de delinear diseños
en desnivel utilizando puntas de maguey o de huizache, mon-
tadas en plumas de guajolote. El rayado es textura, pero también color.
La técnica del dorado consiste en dibujar diseños con pincel de pelo de

Las mujeres preparan y aplican
varias capas de barniz,

las pulen y trazan los dibujos
o líneas a ser tallados.
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gato sobre la base de maque. Sin duda, ambas técnicas tienen raigambre
prehispánica. Se han encontrado vestigios muy antiguos de la técnica de
rayado efectuada en jícaras. Después, las técnicas recibieron influencia
estética europea y asiática durante la Colonia.

Recolectores, artesanos y comerciantes

Actualmente unos cuantos campesinos de Puebla y Guerrero destilan el
aceite de madera de lináloe para venderlo a los artesanos de Olinalá en fe-
rias regionales, como la de Tepalcingo, en Morelos, o lo exportan en
pequeñas cantidades. La industria de la destilación declinó desde media-
dos del siglo pasado. Los equipos y la tecnología de destilación utilizados
en México son rudimentarios e implican un alto gasto energético y am-
biental. Sin mejoras tecnológicas ni apoyo gubernamental y sin recono-
cer suficientemente la relevancia de los productos forestales no made-
rables, como el lináloe, México no ha podido regular, actualizar ni
expandir el proceso de destilación, lo cual ha implicado necesariamente
utilizar como materia prima el fruto o madera calada producida en
plantaciones. Persiste el derribo subrepticio para obtener madera calada
y extraer el aceite, y como no se ha incentivado su cultivo y resiembra ni
se han protegido las pplláánnttuullaass del silvopastoreo, las poblaciones de
lináloe siguen disminuyendo. Sin embargo, dada su relevancia múltiple,
en algunas comunidades de Guerrero, Morelos y Puebla se ha iniciado un
proceso de producción ssuusstteennttaabbllee de aceite de lináloe, con apoyo guber-
namental.

La mayor parte de los campesinos que talan esporádicamente lináloe
para abastecer a los artesanos obtienen con ello menos de 10 por ciento
de sus ingresos. La producción y comercialización de artesanías involucra
permanentemente a cerca de 600 familias en Olinalá. La mayor parte de
quienes abastecen la madera son nahuas, mientras que los artesanos son
en su mayoría mestizos. Las artesanías son vendidas en mercados regio-
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nales y turísticos, y exportadas por inter-
mediarios a Europa y a los Estados Unidos.

El precio inicial de la madera de lináloe es
de alrededor de 80 pesos por una sección
de tronco de 70 centímetros de longitud, lo
cual alcanza para producir tres piezas arte-
sanales medianas. Los artesanos en Oli-
nalá reciben cerca de 72 pesos por pieza.
En una feria regional, el mismo producto
cuesta 27 pesos más, aumentando hasta
250 pesos en ciudades y casi 330 pesos en
centros turísticos y aún más en mercados
internacionales.

Un potencial humano y no sólo botánico

El potencial de las artesanías de madera calada y del aceite esencial de
lináloe requiere una oferta sustentable de materia prima auténtica, como
el aceite de chía, ya que es un insumo relevante para la artesanía olinalte-
ca. Para asegurar la continuidad en la destreza de los artesanos y la calidad
de sus productos se necesita rescatar el perfil original de las artesanías,
pero también su innovación; además, hacen falta nuevos mercados para el
aceite esencial y procesos mejorados para obtenerlo. El lináloe forma parte
de nuestro patrimonio cultural. Por ello, más que los procesos técnicos en
sí, los campesinos y los artesanos involucrados en su aprovechamiento son
quienes deben reconocerse y apoyarse en su trabajo con esta especie. La
eficacia de este apoyo y el reconocimiento es tan importante como la efi-
ciencia técnica necesaria para aprovechar el lináloe. En este sentido, el
potencial de los productos forestales no maderables tiene una raíz social y
cultural determinante: expresa y sintetiza a los conjuntos de población que
han desarrollado ese potencial y a los cuales se debe.

En la actualidad el proceso 
de destilación es realizado por

un pequeño número 
de campesinos 

en Puebla y Guerrero.

 



Boletus edulis Bull.

Tricholoma magnivelare (Peck) Redhead

Amanita caesarea (Scop.) Pers.

Cantharellus cibarius Fr.

Hongos silvestres comestibles
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Los hongos silvestres se consumen en todo el mundo gracias a sus reco-
nocidas características gastronómicas, sus propiedades medicinales y sus
sabores. En Asia, por ejemplo, se consume la mayor cantidad de especies
de hongos silvestres, y el matsutake fresco es el más apreciado por los
japoneses y los coreanos. En la cocina occidental, en particular la medi-
terránea, los hongos se usan como condimentos y son muy apreciados,
especialmente el hongo de pan.

El conocimiento extenso sobre el uso culinario, las propiedades medicinales
y el uso ritual forman parte de la riqueza cultural de las poblaciones rurales
indígenas y mestizas de México. Esta tradición es muy palpable en el estado
de Oaxaca, donde en diferentes comunidades de la Sierra Norte se consumen
y comercializan varias eessppeecciieess comestibles de hongos, como el hongo de
pan (Boletus edulis), el duraznito (Cantharellus cibarius), el hongo de huevo
(Amanita caesarea) y el hongo matsutake (Tricholoma magnivelare). 

Si bien las tres primeras especies eran bien conocidas por los indígenas, el
matsutake era mucho menos, quizás porque su ccuueerrppoo ffrruuccttííffeerroo suele
encontrarse oculto entre la hojarasca del bosque. La historia comercial del
matsutake en México se remonta a finales de la década de los años 80, cuan-
do empresas japonesas localizaron áreas de colecta e iniciaron la expor-
tación. En 1999, por ejemplo, se exportaron 34 toneladas de matsutake, de
las cuales una cuarta parte se recolectó en Oaxaca. Además, en la colecta
nacional de esta especie están involucradas más de tres mil familias campe-
sinas y representa una derrama económica anual de cuatro a ocho millones
de pesos. 

Fabrice Edouard • Raday Quero 

Hongos de la Sierra Norte de Oaxaca: 
del bosque a las cocinas internacionales 
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Las otras especies se venden en los merca-
dos, durante la temporada de lluvia, entre
mayo y octubre. En la Ciudad de México,
por ejemplo, un puesto de mercado puede
vender más de 15 toneladas de hongos sil-
vestres por temporada, independiente-
mente de los requerimientos de distribui-
dores y restaurantes, sobre todo los espe-
cializados en cocina europea, los cuales
demandan gran cantidad de hongos.

Para cubrir la demanda de hongos de pan,
duraznitos y morquelas, México importó
en 1999 más de 12 toneladas de hongos
deshidratados.

La conservación de los bosques
es clave en la producción de hongos

Los hongos constituyen el rreeiinnoo Fungi. Algunos hongos viven asociados
con las raíces de los árboles y establecen una relación llamada mmiiccoo--
rrrriizzaass,, la cual consiste en intercambiar alimentos vitales para ambos.
Por esta razón, es difícil cultivarlos y sólo se consiguen de forma ssiill--
vveessttrree. Las cuatro especies descritas en este texto fructifican en los
bboossqquueess tteemmppllaaddooss de pino, pino-encino y encino, por arriba de los dos
mil metros sobre el nivel del mar en las zonas boscosas de la Sierra
Norte y la región Mixteca de Oaxaca. Por lo general, brotan en los mis-
mos sitios año tras año, una vez iniciada la temporada de lluvias, de
finales de mayo hasta finales de octubre. Cada especie tiene su pre-
ferencia respecto a las especies de árboles con las que se asocia, el tipo
de suelo, la pendiente del terreno, la intensidad de la luz en el piso del
bosque y la cantidad total de lluvia.

El hongo matsutake
es apreciado por los
asiáticos, quienes
pagan grandes
cantidades de
dinero por
un kilo fresco.
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De un año a otro el volumen de hongos varía; algunas temporadas es
abundante la recolección y otras escasa. En un estudio realizado recien-
temente en tres comunidades de la Sierra Norte de Oaxaca se observó
que la cantidad de hongos que se producían en un área donde se habían
cosechado hongos el año anterior no era menor a otras zonas donde no
se había cosechado. En cambio sí se observó una disminución de la pro-
ducción cuando se presentaron variaciones de temperatura y humedad,
y en áreas afectadas por la extracción de tierra de monte y de árboles, la
apertura de brechas o de terrenos agrícolas, y el pisoteo excesivo de las
áreas de colecta. 

La colecta

La mayoría de los recolectores son mujeres y niños, quienes se levantan
muy temprano para emprender, con sus canastas y cuchillos, recorridos
de varias horas. La técnica de colecta consiste en sostener el pie del
hongo, girarlo y balancearlo hasta que se separe del mmiicceelliioo, y luego
cubrir con tierra y hojarasca el hoyo formado en el suelo. Así se conser-
van mejor los hongos recolectados y se protege el micelio, a partir del
cual brotarán otros hongos en las siguientes estaciones de lluvia. Es
importante transportarlos en canasta, y evitar usar bolsas de plástico o
cubetas, para mantenerlos en buenas condiciones y permitir la disemi-
nación de sus eessppoorraass en los bosques, lo cual favorece su reproducción. 

Actualmente, toda la producción mexicana de matsutake se exporta en
fresco a Japón por avión. Esta operación, realizada por mayoristas japo-
neses especializados (brokers) y sus asociados locales, requiere mucha
habilidad en la clasificación de los hongos (hasta en 16 categorías, según
tamaño, forma y grado de madurez), y en el empaque y manejo de la
cadena de transporte en frío, pues los hongos deben llegar al plato del
consumidor a más tardar cuatro días después de su recolección en el
bosque. 
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Los hongos frescos, destinados a los merca-
dos de las ciudades cercanas a las áreas de
colecta, como el hongo de huevo, el durazni-
to y el hongo de pan, se empacan en canastas
o rejas y se transportan en camión desde las
comunidades colectoras hasta su punto de
venta.

La deshidratación, iniciativa
original de una comunidad
forestal de Oaxaca

En 2002, la comunidad de Pueblos Manco-
munados estableció una unidad deshidrata-
dora de hongos y frutas como parte de la
estrategia comunitaria de diversificación del
aapprroovveecchhaammiieennttoo ffoorreessttaall,, la cual incluye un
aserradero, una planta envasadora de agua de
manantial (véase el caso de agua de manan-
tial embotellada), una mina y una empresa
ecoturística. En la unidad deshidratadora tra-
bajan 10 personas, en su mayoría mujeres
indígenas. El deshidratado de hongos se rea-
liza entre junio y septiembre, mientras que el
resto del año se deshidratan otros productos
de la región: manzana, pera, guayaba, mango,
zarzamora, tomate, entre otros.

Los hongos deben colectarse con mucho cuidado
para asegurar la fructificación del próximo año 
y deben transportarse en canastas para 
mantenerlos en buen estado.
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La comercialización

La comercialización de los hongos colectados en Pueblos Mancomunados
se organiza en tres cadenas diferentes.

Mercados regionales. En la actualidad, los hongos de huevo y duraznito
se venden entre 15 y 25 pesos por kilo a comerciantes locales, quienes los
distribuyen directamente en sus puestos de mercado en las ciudades de
Oaxaca y Tlacolula, donde se revenden a precios que van de 25 a 50 pesos
por kilo. 

Exportación de matsutake fresco. Durante la época de cosecha (julio a
septiembre) se vende diariamente a una empresa mexicana asociada con
los brokers japoneses y se envía por avión a la ciudad de Tokio, en Japón,
donde se distribuye a revendedores. Según su calidad, los hongos se
pagan a los recolectores a precios que van de 75 a 350 pesos por kilo. Un
hongo de primera calidad puede venderse hasta en 500 pesos al consu-
midor japonés. En ese país, el matsutake se cotiza en la bolsa de valores.

Hongos deshidratados. Se trata de un canal nuevo de comercialización
para hongos de pan, de huevo y duraznito. La empresa comunitaria de
Pueblos Mancomunados los deshidrata, empaca y distribuye en tiendas
gourmet y naturistas del país. Se adquieren de los recolectores a precios
entre 30 y 40 pesos por kilo y se revenden deshidratados a mil pesos por
kilo (para obtener un kilo de hongos deshidratados se requieren de 12 a
14 kilos de hongos frescos).

La regulación comunitaria

La recolección y comercialización de hongos silvestres ha contribuido a for-
talecer la economía de las familias en situación de gran marginación y
favorece la conservación de áreas boscosas, en particular donde se produce
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el matsutake, debido a su alto valor en el mercado. Con la venta de dife-
rentes especies, durante tres o cuatro meses del año, los campesinos fores-
tales obtienen ingresos para enfrentar los gastos cotidianos.

Por lo anterior, algunas comunidades recolectoras se han organizado y
han establecido reglas para conservar las áreas forestales de alta pro-
ducción de hongos. Se han delimitado áreas donde se prohíbe la colec-
ta de hongos para favorecer la producción y dispersión de esporas, y en
la medida de lo posible monitorear la producción mediante el segui-
miento de parcelas experimentales y el registro anual y completo de las
colectas.

Cada año en Cuajimoloyas se organiza 
la feria regional de hongos, muy concurrida
por gente que quiere aprender a identificar

y colectar hongos.

   



Para lograr lo anterior, es necesario capacitar a los nuevos recolectores,
incluyendo a los niños en sus escuelas, para que todos utilicen la mejor
técnica y respeten los sitios de producción. Estas medidas empiezan a ser
tomadas por diferentes pueblos indígenas de la Sierra Norte, y en parti-
cular por quienes año tras año comercializan estas especies.

Hay que mencionar lo complejo y costoso que representa para las comu-
nidades obtener los ppeerrmmiissooss ddee aapprroovveecchhaammiieennttoo de los hongos, en
especial para las que colectan matsutake y el hongo de pan, especies
incluidas en las normas de protección de eessppeecciieess aammeennaazzaaddaass.. Sería
preferible establecer un sistema de certificación de capacidades locales
para la autorregulación que propicie un manejo adecuado comunitario
de los hongos, en lugar de castigar a quienes no cuentan con los recursos
y medios suficientes para contratar asesorías para la realización de estu-
dios especializados, indispensables para tramitar los permisos de aprove-
chamiento.
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Pouteria sapota (Jacq.) H.E. Moore & Stearn

Zapote mamey
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Antes que los españoles arribaran a México, los grupos indígenas del sur de
este país, incluyendo a los mayas, apreciaban el árbol de zapote mamey, al
grado que su fruto se utilizaba para el pago de tributos. Por ello, la
plantación de zapote mamey, y de otros árboles frutales, era un elemento
fundamental de su identidad cultural. Los españoles, con el fin de forzar a
los mayas de Yucatán a abandonar su tierra natal y establecerse en los cen-
tros misioneros recientemente fundados, destruyeron todos los huertos
familiares. Si bien los españoles lograron expulsarlos de sus tierras, los
mayas continuaron utilizando este árbol.

En la actualidad, los productos elaborados con el fruto, las semillas, el lláátteexx
y la madera de este árbol pueden encontrarse en la mayor parte de los
hogares del sur de México. El fruto es de color rojo salmón y su dulce
pulpa es valorada por su suave, pero exquisito sabor. Se utiliza para
preparar bebidas, gelatinas, helados y pasteles dulces. El aceite
extraído de sus semillas es utilizado en la industria cosmética, y
localmente sirve como abrillantador del cabello. La madera se
utiliza en la construcción y la ssaavviiaa se combina con el látex de
los árboles de chicozapote (Manilkara zapota), un eexxuuddaaddoo blan-
co y lechoso, para adulterar la llamada goma de mascar (véase el
caso de chicle natural).

El mamey es una fruta cosechada y vendida en los estados del centro
y sur de México, incluido el municipio de San Andrés Tuxtla, en
Veracruz. Es considerada una fruta lujosa y, generalmente, su precio es
más elevado que otras.

Yolanda Nava-Cruz • Martin Ricker

Zapote mamey: dulce fruta de los mayas

                  



Un potencial no explotado en casa

El origen del zapote mamey no está claro, pero se considera nativo del sur
de México y norte de América Central. De allí se introdujo en muchos países
y en la actualidad se planta en lugares como el sur de los Estados Unidos,
Filipinas, Indonesia, Malasia, Vietnam y la India. A diferencia de lo que ocu-
rre en estos países, en México generalmente no se distingue entre las dife-
rentes variedades ni se produce en plantaciones de mmoonnooccuullttiivvoo.. La cosecha

de frutos depende de la recolección de los árboles ssiillvveessttrreess o del cultivo
en pequeños huertos familiares.

En el municipio de San Andrés Tuxtla, los árboles de mamey crecen
en sseellvvaass ppeerreennnniiffoolliiaass y fragmentos de selva distribuidos en
forma esparcida. A veces se encuentra sólo un árbol de zapote
mamey por hectárea. Debido a lo anterior, los agricultores recor-

ren grandes distancias para recolectar el fruto. Con frecuencia, en
los huertos familiares pueden encontrarse dos o tres árboles de
zapote mamey, entre otros frutales.

Los árboles de mamey tienen un gran potencial para manejarse dentro
de ssiisstteemmaass ffoorreessttaalleess sseemmiinnaattuurraalleess,, que pueden llegar a ofrecer
muchos beneficios, al combinar varias eessppeecciieess para diferentes usos:
alimenticios, medicinales, para la producción de leña, entre otros.

Listo para la cosecha

El zapote mamey es un árbol de gran porte y alcanza hasta 40 metros de
altura. Entre los 15 y 18 años de edad produce frutos, los cuales se recolectan
entre mayo y julio, cuando empiezan a madurar. En esta temporada, los
agricultores dedican bastante tiempo a identificar los árboles con un buen
número de frutos maduros, con el fin de negociar con los dueños de los
árboles o del terreno la compra de la cosecha.
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Los agricultores 
trepan los árboles 
de zapote mamey para
poder recolectar la fruta. 
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Para recolectar una tonelada de mamey, los agricultores deben recorrer
aproximadamente 30 kilómetros y recolectar frutos de entre 10 y 25
árboles que pueden rendir entre 40 y 100 kilos de fruta. El número de
frutos de un árbol depende, entre otras cosas, de la edad y diámetro del
mismo. Aunque para los dueños el ingreso por la venta de los frutos es
mínimo y esporádico, para los recolectores esta actividad puede repre-
sentar entre 20 y 30 por ciento del ingreso familiar anual.

Para cosechar mamey el recolector se sube a un árbol y, con varas
largas con cuchillas, corta cuidadosamente las frutas más verdes, las
cuales madurarán a los pocos días. Luego carga la fruta en bolsas de
lona hasta el camino más cercano. Allí utiliza caballos, mulas o burros para lle-
var el producto al puesto comercial. En ocasiones transporta la fruta directa-
mente a los mercados locales de ciudades cercanas, o la ofrecen a un interme-
diario, quien compra fruta a diferentes recolectores para venderla en la central
de abastos de la Ciudad de México.

Mucho potencial, poco apoyo

En el municipio de San Andrés Tuxtla los recolectores enfrentan la siguiente pro-
blemática: invierten mucho tiempo y esfuerzo para seleccionar los árboles,
cosecharlos y encontrar transporte para llevarlos a los puestos de venta. Por su
parte, las instituciones gubernamentales y las organizaciones locales no conside-
ran el mamey entre sus planes para promover cultivos frutales. En la región, los
esfuerzos institucionales se han orientado a la producción de carne, tabaco y café. 

El potencial del mamey como fruta de alta calidad es excelente, pero no existen
proyectos institucionales encaminados a localizar y seleccionar “árboles semilleros”
con el objetivo de establecer el cultivo en sistemas forestales seminaturales. Para
alcanzar los beneficios potenciales de esta fruta es conveniente elaborar un pro-
grama integral que permita organizar a los productores, promover el cultivo, iden-
tificar la cadena comercial y mejorar los precios para los cultivadores y recolectores.

 



Lippia graveolens H.B.K.

Orégano
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El orégano es un arbusto del que se aprovechan las hojas. Todos lo cono-
cemos como el rico condimento indispensable en el pozole o los nopali-
tos. Sin embargo, tiene muchos otros usos, que van desde la medicina
(por sus propiedades eessttiimmuullaanntteess o ttóónniiccaass,, desinfectantes, antigripales,
ddiiuurrééttiiccaass y ssuuddoorrííffeerraass), pasando por la perfumería, la jabonería,
hasta la elaboración de conservas como salmón, atún y sardinas.
Gracias a un proceso de ddeessttiillaacciióónn puede obtenerse un aceite
muy útil para la aaeerroonnááuuttiiccaa,, para la limpieza de piezas auto-
motrices, en la medicina, así como en la aarroommaatteerraappiiaa..

Un recurso con historia 

Desde la Antigüedad, el orégano ha sido importante en la cocina romana.
Debido a su perfume penetrante, se utilizaba como recurso médico para
desinfectar ambientes en tiempos de epidemias, para lo cual se quema-
ban las hojas junto con tomillo y menta en amplios braseros. En México
se utilizó principalmente con fines medicinales en la época prehispánica.
Por su extraordinaria y compleja composición química y su calidad, se con-
sidera que el orégano mexicano es superior al europeo, aunque ambos
son variedades de la misma eessppeecciiee.. El orégano mexicano es de aroma
fuerte y crece de manera natural en los estados de Querétaro, Durango,
Zacatecas, Coahuila, Chihuahua, Tamaulipas, San Luis Potosí, Guanajua-
to, Jalisco, Oaxaca y Puebla. La misma especie también se cultiva, hacién-
dole competencia al orégano ssiillvveessttrree,, ya que contradictoriamente sale
más barato, debido en parte a que se siembra en lugares planos y bajo

Alejandro Angulo Carrera • David Ángel Flores Jaramillo • Jaime Tejeida de
Camilo • Rosalía Ocampo Velázquez 

El orégano da un sabor especial
a muchos platillos típicos de la

cocina mexicana e internacional,
como el pozole y la pizza.

Orégano: oro verde del semidesierto
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riego, de modo que la cosecha se facilita y es más abundante, aunque
pierde calidad.

Riqueza del semidesierto

El orégano silvestre es parte fundamental de la economía de poblaciones
con elevados índices de marginación y emigración. Debido a que en estas
regiones toda actividad económica es de supervivencia, la cosecha de
orégano es lo único que les ofrece la oportunidad de obtener ingresos.

Además, el orégano contribuye a retener y formar el suelo
en zonas erosionadas, a mantener los ciclos de los

nutrientes y a proporcionar alimento y refugio a
muchas especies de animales silvestres.

Sustentabilidad

En el semidesierto de Peñamiller, en la Sierra
Gorda de Querétaro, el orégano crece junto con
otras tres plantas medicinales, igualmente apro-

vechadas: la damiana (Turnera diffusa), el poleo
(Mentha pulegium) y la gobernadora (Larrea tridentata) en una superfi-
cie de cerca de 10 mil hectáreas bajo mmaanneejjoo ssuusstteennttaabbllee.. La ddeennssiiddaadd
actual es de 35 plantas de orégano por 81 metros cuadrados, pero se aspi-
ra a incrementarla en los próximos cinco años, hasta tener en el mismo
espacio 100 plantas. Las cuatro son plantas arbustivas ramificadas desde
la base que pierden sus hojas en la época de secas, pero que reverdecen
una o dos semanas después de que se inicia la temporada de lluvias, que
en regiones sseemmiiáárriiddaass de clima muy caluroso es muy escasa. Cuando
deja de llover, y la humedad se reduce, las hojas verdes empiezan a cam-
biar al color amarillo y finalmente se desprenden de las ramas, unas seis
semanas después, a fines de noviembre. Cuando la hoja está amarilla no

Es común que el recolector 
de orégano encuentre víboras de
cascabel y esté rasguñado 
por las espinas de diversos
arbustos y cactus 
del semidesierto.
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sirve para la venta. El periodo de colecta depende de las lluvias, pero ge-
neralmente comprende los meses de octubre a noviembre y dura alrede-
dor de un mes. En el municipio de Peñamiller, principal productor de
orégano del estado de Querétaro,  participan unas 1200 familias, repre-
sentando un tercio de la población total. El potencial de producción se
estima en 350 toneladas anuales de orégano y 100 toneladas de damiana.

Recolección silvestre

Generalmente las áreas de recolección de las cuatro especies son laderas
más o menos empinadas, ubicadas hasta 15 kilómetros de distancia del
poblado, aunque también hay cercanas. En la cosecha interviene toda la
familia, pero participan más hombres. Para evitar el intenso calor, en
cuanto amanece los recolectores caminan por el monte . Cada quien sabe
de antemano si va a cortar orégano o alguna de las otras plantas y en qué
área. Para cosechar se utiliza el huíngaro como herramienta, un machete
corto y curvo. Normalmente los hombres cortan las ramas de subida y
todo el tiempo agachados. Mientras que las mujeres y niños juntan, sobre
un plástico, todo lo que se cortó para que ahí se realice el secado. Por eso
los hombres se adelantan y las mujeres y niños mayores de 10 años los
alcanzan a media mañana o saliendo de la escuela. Una persona puede
cortar de cuatro a cinco costales de nueve kilos en una jornada de traba-
jo, con lo cual obtiene alrededor de 300 pesos.

Para el secado, que dura de uno a tres días, se utiliza una malla que dé som-
bra, lo que permite conservar el color, el aroma y la cantidad de aacceeiittee
eesseenncciiaall en las hojas. Una vez que la hoja está seca, las ramas se sacuden
para que se separen las flores y hojas. Únicamente las hojas son tras-
ladadas en ayates de fibra natural a los centros de acopio de cada ejido;
las ramas, y en lo posible las flores, se quedan en el monte. Allí el pro-
ducto se empaca en costales de ocho a 10 kilos y es transportado a los
centros de almacenamiento, ubicados al borde de la carretera principal.
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Aquí se someten a un proceso mecánico que sirve para limpiar de
impurezas y seleccionar (hoja entera, media hoja y molida y por orégano
fuerte y suave) a razón de 40 a 50 costales diarios. Una parte de la pro-
ducción se vende a granel y otra es empacada en cajitas de marca propia
de 20 gramos para consumidores del llamado mmeerrccaaddoo vveerrddee,, agregando
con esto un enorme valor al producto, ya que se vende la cajita a 15 pesos.
El orégano se conserva hasta dos años almacenado, no pierde sus
propiedades ni se plaga. Los cosechadores esperan siempre con gusto la
temporada, no sólo por el beneficio económico, sino porque les gusta
andar en el campo verde y oloroso. Sólo en caso de que tengan que reco-
rrer grandes distancias se quedan a dormir una noche en el monte. 

Manejo

A partir de 2002 se estableció en la región del semidesierto de Peñamiller
el Plan Maestro del Orégano y desde entonces el aprovechamiento de
damiana, poleo, gobernadora y orégano está totalmente regulado. Por eso
ahora las áreas están cercadas, para protegerlas del ganado y de los bu-
rros, así como del pastoreo de los chivos. El territorio está dividido en dife-
rentes áreas de aapprroovveecchhaammiieennttoo ssuusstteennttaabbllee,, de rreeggeenneerraacciióónn y de pro-
tección. Esto ayudó a que se lograra la cceerrttiiffiiccaacciióónn oorrggáánniiccaa.. Gracias a la
creación de la organización Semidesierto de Peñamiller, Asociación Rural
de Interés Colectivo de R.I. (ARIC) se logró reducir considerablemente el
intermediarismo, lo cual trae como consecuencia directa el aumento
del precio a los colectores por arriba de 50 por ciento (en 2002 ARIC pagó
11 pesos por kilo el orégano y damiana, mientras que en el mercado se
cotizaba en seis pesos; para 2004 ARIC pagó 10 pesos, cuando el precio
del mercado era de ocho pesos, debido a los precios internacionales).
Toda la colecta se concentra en el centro de almacenamiento, donde se
manejan las ventas y se reparten las ganancias por igual entre los 14 eji-
dos participantes, y donde se abrieron alrededor de 10 fuentes de empleo
entre permanentes y temporales con salarios de 500 pesos semanales.
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Logros y perspectivas

La fuerte competencia en precios por la importación de orégano de Tur-
quía, Chile y China, así como problemas con los intermediarios locales, han
representado severos obstáculos para la venta. Sin embargo, se ha logra-
do obtener apoyo para la adquisición de maquinaria de limpieza, selección
y sellado. En 2003, obtuvieron el PPrreemmiioo aall MMéérriittoo EEccoollóóggiiccoo y un año más
tarde ARIC pudo inaugurar la primera EEccoottiieennddaa en el Centro Histórico de
la ciudad de Querétaro, donde se ofrecen productos orgánicos en un
esquema de ccoommeerrcciioo jjuussttoo y directo. Además, la tienda es un espacio de
negocios de productos al menudeo y mayoreo, así como cafetería y foro
cultural.

El reto para los próximos años es, al igual
que en varios otros estados de la República,
lograr la extracción y comercialización de
los aceites esenciales utilizados en la iinndduuss--
ttrriiaa mmeettaallmmeeccáánniiccaa,, farmacéutica y de ali-
mentos, con el fin de diversificar los produc-
tos e incrementar las ganancias. Para esto se
ha instalado una planta destiladora y se han inicia-
do las primeras pruebas. Se calcula que una tonelada de
orégano produce 28 litros de aceite y cada litro puede
venderse hasta en tres mil pesos. Actualmente casi todo el aceite de
orégano que puede conseguirse en el país es de importación. Se planea
identificar qué área produce el orégano de mejor calidad para producir
aceite, con el objeto de instalar un sistema de riego y poder incrementar
las cosechas por año en Peñamiller. También se vislumbra la exportación
de los productos y la promoción de la agrupación de todos los ore-
ganeros del país, con el fin de llegar a acuerdos sobre precios y estrate-
gias de comercialización más amplias e integrales. Sin embargo, para
lograrlo es indispensable la organización, la capacitación y la genera-
ción de mayores habilidades técnicas y comerciales.

Junto al Centro de Acopio
se construyó la planta

destiladora de aceite de orégano,
la cual abrirá varias fuentes

de empleo para los habitantes de
Peñamiller. Sobre todo permitirá

aumentar considerablemente
las ganancias de los oreganeros,

debido a su alto costo
en el mercado.

                     



Pimienta gorda 

Pimenta dioica (L.) Merr.
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¿Sabe usted de dónde proviene este condimento que le da a sus platillos
ese sabor entre dulce y picante utilizado en todo el mundo? Su origen es
el árbol del pimiento, cuyo fruto es similar al de la pimienta negra de
Asia, pero más dulce y aromático. Su sabor se obtiene de la fruta seca, la
cual primero sale a la luz bajo la forma de pequeños, pero fragantes fru-
tos verdes. Además de usarse como condimento, también se obtiene un
aacceeiittee eesseenncciiaall,, utilizado en la industria farmacéutica, cosmética y ali-
menticia.

Una larga historia

El árbol de pimiento crece en varios países cen-
troamericanos, caribeños, del norte de Sur-
américa y en México, donde esta especia ya se
usaba antes de la llegada de los españoles. En
la época prehispánica los pueblos indígenas de
México usaban los frutos, a los que llamaban
xocoxóchitl, para sazonar sus comidas y preparar
medicamentos. Los colonizadores españoles rápida-
mente adoptaron este condimento y lo incorporaron
en la preparación de sus comidas, en combinación con
especias, cultivos y frutas de su tierra natal. A dicha
pimienta le dieron el nombre de malaqueta o pimienta tabasco y muy
pronto se convirtió en uno de los principales productos de la Colonia.

Miguel Ángel Martínez Alfaro • Virginia Evangelista Oliva • Myrna
Mendoza Cruz • Cristina Mapes • Francisco Basurto Peña

Pimienta gorda: sabor de México 

La pimienta gorda 
ha sido utilizada 

para sazonar los platillos
mexicanos desde

tiempos prehispánicos.
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Durante el siglo XVII empresarios holandeses e ingleses se encargaron de
comercializar mundialmente la pimienta. A partir del siglo XIX, los estados
de Veracruz, Chiapas y Tabasco se convirtieron en los principales produc-
tores y, recientemente, Oaxaca, Campeche y Puebla. La demanda de fru-
tos secos y aceite esencial ha aumentado progresivamente. Entre 1990 y
2000 la producción total mexicana de pimienta gorda aumentó de 868 a
4980 toneladas. La mayor parte de la producción es exportada a América
del Sur, los Estados Unidos, Europa (Holanda, Alemania y Francia) y el
Medio Oriente y sólo 2.2 por ciento se consume en México. En el año
2000 el valor total de las exportaciones de pimienta alcanzó los 130 mi-
llones de pesos. 

El cultivo del condimento mexicano

Los árboles de pimienta gorda, que llegan a medir hasta 20 metros de
altura, son nativos de las sseellvvaass de México, Honduras, Guatemala, Belice
y Jamaica. Lamentablemente, su ddeennssiiddaadd está empezando a disminuir
en las selvas situadas al este de la región de la Sierra Norte, en el estado
de Puebla, debido a que las florecientes poblaciones han llevado a cabo la
apertura de bosques para la agricultura y la ganadería. No obstante,
la creciente demanda de este condimento en el ámbito internacional ha
servido como catalizador para el cultivo de árboles de pimienta en la
región y alrededor de la misma, de tal manera que su número se duplicó
durante las dos últimas décadas. 

En la Sierra Norte de Puebla los árboles de pimienta se encuentran prin-
cipalmente en plantaciones de café bajo sombra, junto a otros valiosos
cultivos tropicales como mamey, plátano, naranja, mandarina; y árboles
como el cedro, la caoba y el jonote (véase el caso de papel amate). Los
árboles de pimienta son apreciados, no sólo por los beneficios finan-
cieros, sino también porque ayudan a mejorar la calidad del suelo, ya que
las hojas que caen a la superficie crean una capa protectora contra la
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erosión en terrenos montañosos, como en la Sierra Norte de Puebla. En
el municipio de Tuzamapán la densidad varía entre 70 y 100 árboles por
hectárea de cafetal. Un árbol de pimienta produce hasta 120 kilos de fru-
tos verdes, el precio alcanza casi 25 pesos por kilo. 

Una práctica común dentro de los cafetales es la eliminación (poda) de
las ramas de los árboles cercanos a las plantas de pimienta con el objeto
de favorecer su rendimiento. Además de crecer en los cafetales bajo
sombra, los árboles de pimiento se cultivan en huertos, milpas y potreros
ubicados en pequeños ranchos ganaderos.
Los agricultores protegen la rreeggeenneerraacciióónn
natural de los árboles donde no se cultivan
en forma activa. Al deshierbar con machetes,
tienen cuidado de no cortar las pplláánnttuullaass..
Algunos inclusive las protegen con cercos o
las transplantan a otros lugares dentro de
sus cafetales mientras que otros establecen
pequeños viveros.

La cosecha de los aromáticos frutos verdes

Los hombres recolectan los frutos de pimienta entre mayo y agosto. La
técnica de recolección se realiza sobre andamios hechos con vigas y cuer-
das atadas a las largas ramas. Para su seguridad, los cortadores se atan a
las ramas y utilizan travesaños de madera para cosechar la fruta en raci-
mos, de la cual llegan a obtener hasta 25 kilos al día. 

Cuando los recolectores retornan a sus hogares, las mujeres y los niños
separan los frutos de las ramas, y los colocan sobre una superficie llana
de cemento o sobre colchones de lona para que se sequen al Sol. Una
etapa importante de este proceso incluye el sudado del fruto. El primer
día al Sol los frutos se colocan en el piso o secadero, con esto se busca

Una variedad de plantas,
árboles (incluyendo
árboles de pimienta) 

y animales crecen y viven
dentro de los cafetales 

bajo sombra, 
en condiciones similares

a las de los bosques 
naturales.
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que la pimienta adquiera su color negro y su aroma ca-
racterístico. Pero en realidad se necesitan entre cuatro y
cinco días para un buen sudado de la fruta y que seque en
forma adecuada. Con el fin de acelerar este proceso pue-
den utilizarse secadores eléctricos, con lo cual se procesa
la pimienta en tan sólo nueve horas. Finalmente, los agri-
cultores utilizan rejillas metálicas para remover los frutos
dañados y separarlos por tamaño.

Los frutos de la pimienta
se colocan sobre el piso
o costales para secarse 
al Sol durante cuatro o
cinco días.

Separar los frutos dañados y organizarlos
según su tamaño requiere paciencia 
y tiempo.
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El mercado de la pimienta gorda

A principios de la década de los años 70 comerciantes itinerantes visi-
taban la región para comprar la pimienta gorda. Luego se dirigían hacia
otros pueblos y ciudades, como Cuetzalan o Veracruz, para venderla.
Recientemente, los agricultores locales han creado asociaciones de pro-
ductores, asumiendo así mayor control de la producción y de la venta.
Con apoyo del Estado, estas pequeñas cooperativas han empezado a
exportar su producto sin intermediarios.

La recolección y el procesamiento de la pimienta gorda representa una
importante actividad económica para muchas familias en la Sierra Norte
de Puebla. En años recientes permitió que los cafeticultores superaran la
caída en los precios internacionales del café, por lo que se ha convertido
en una importante fuente alternativa de ingreso. Por ejemplo, en Tuza-
mapán, donde alrededor de 56 por ciento de los residentes cultivan pi-
mienta gorda, 17 por ciento de su ingreso total proviene de ese producto,
mientras que el café representa sólo uno por ciento.

Si bien los precios internacionales de ambos productos están sujetos a las
altas y bajas del mercado, el café y la pimienta continúan siendo impor-
tantes para mejorar el nivel de vida de muchos hogares rurales. La diver-
sificación de cultivos les brinda cierta protección contra las variaciones
económicas que pueden afectar a un cultivo en particular, como el café
en este caso. La población local se beneficia enormemente de los árboles
de pimienta, ya que proporcionan una fuente directa de ingreso, así
como condimento para su uso diario, hojas medicinales y sombra para los
cafetales. Además, las plantaciones de café bajo sombra proporcionan
valiosos recursos, como fruta, leña, plantas medicinales y hierbas comes-
tibles.

 



Agave cupreata Trel. et A. Berger

Maguey papalote 
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En México, a partir de unas quince eessppeecciieess de agaves o magueyes se pro-
ducen mezcales, fuertes bebidas alcohólicas, cada una con su propio
sabor y aroma. El tequila es el mezcal más famoso en el mundo, pero
existen muchos otros. En el estado de Guerrero, al sur del país, las comu-
nidades campesinas aprovechan el maguey papalote (Agave cupreata)
para elaborar su mezcal. 

Magueyes, mezcales y campesinos

Los mezcales son parte de la cultura rural mexicana. Su origen se remon-
ta a más de nueve mil años, cuando los pueblos recolectores y cazadores
empezaron a cocer los magueyes en hornos de piso para alimentarse. La
ffeerrmmeennttaacciióónn fue una consecuencia natural, mientras que la técnica para
la ddeessttiillaacciióónn,, último paso para elaborar el mezcal, parece que fue intro-
ducida por los filipinos, en la NNaaoo ddee CChhiinnaa,, a principios de la Colonia..

Los mezcales aparecen en las historias prehispánicas de los chatinos, que
cuentan el origen de las cosas, junto con el fuego y el tabaco. Se ofrenda
mezcal en los ritos para pedir lluvia y para agradecer la cosecha y el agua,
en las fiestas religiosas y en las celebraciones familiares. Los campesinos
han cuidado los magueyes a lo largo de los siglos, seleccionándolos y
mejorándolos según las características que desean: unos para fibra, otros
para mezcal. Se manejan como recursos de uso común, por lo que hay
normas y prácticas sociales en torno a su aprovechamiento.

Catarina Illsley • Albino Tlacotempa • Grisell Rivera • Pilar Morales • Jorge
García • Lucino Casarrubias • Moisés Calzada • Refugio Calzada • Ciro
Barranca • Juana Flores • Eddy Omar 

Maguey papalote: para todo mal, 
mezcal; para todo bien, también...
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Los magueyes y los mezcales son uno de los pocos recursos naturales que
dan ingresos económicos a los campesinos de muchas partes del país, en
particular de las tierras cálidas y secas. Estos ingresos, aunque escasos,
son importante complemento de la economía familiar. Cuando el ma-
guey se vende como resultado de un acuerdo de la Asamblea Comu-
nitaria, los ingresos se destinan a realizar obras públicas o a financiar las
fiestas locales. Los maestros mezcaleros son de los pocos habitantes de
estas comunidades que no tienen necesidad de migrar para mantener a
sus familias. Las fábricas de mezcal son una de las pocas fuentes de
empleo local.

México es centro de origen de los magueyes: 75 por ciento
de las 166 especies conocidas de agaves se encuentran

en nuestro país y 55 por ciento crecen exclusiva-
mente aquí. Unos pocos de los magueyes mezcale-
ros son cultivados, como el azul (Agave tequilana)
para hacer tequila, y el espadín (Agave angustifo-
lia) muy utilizado en Oaxaca para hacer mezcal.
Sin embargo, la mayoría de los magueyes son ssiill--
vveessttrreess.. El maguey papalote (Agave cupreata)
crece exclusivamente en la cuenca del río Balsas,
en Guerrero y Michoacán.

El maguey papalote, como los demás mague-
yes silvestres, es una especie que crece en
zonas forestales y florece sólo una vez, al final
de su vida, la cual puede durar entre siete y 12
años. La planta, justo antes de florecer, con-

centra sus jugos y mieles en el tallo, oculto por las hojas; es momento de
cosecharla para producir mezcal. A diferencia de otros magueyes, que se
propagan por semillas e hijuelos, el papalote se reproduce exclusiva-
mente por medio de semillas y depende totalmente de los ppoolliinniizzaaddoorreess,,
como murciélagos y abejas. Por ello, para asegurar la existencia de los

En las comunidades
nahuas de Guerrero
cada año se ofrenda
mezcal, fuego 
y tabaco a los
espíritus del agua.
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magueyales es necesario permitir y favorecer la producción de suficien-
tes flores, frutos y, finalmente, semillas.

Las comunidades indígenas campesinas guerrerenses han establecido nor-
mas y acuerdos para regular la cosecha del maguey papalote, de modo
que cada año se conserven plantas para semillero, se dispersen semillas y
se formen mmaanncchhoonneess de maguey. También tienen normas que impiden
el corte de plantas inmaduras y se establecen épocas de vveeddaa;; se exige que
se cambien cada año las áreas de aprovechamiento y haya mecanismos de
distribución social de beneficios. En las comunidades donde las institu-
ciones locales son fuertes, estas reglas se observan y las poblaciones de
maguey se encuentran en buen estado.
.

El arte del mezcal, 
buen aperitivo y mejor digestivo

Elaborar mezcal es un oficio que ha pasado de generación en generación
por cientos de años. Se elabora en fábricas, pequeñas instalaciones rústi-
cas, ubicadas en el monte, cerca de fuentes de agua. 

Los principales 
polinizadores 

de los magueyes 
mezcaleros 

silvestres son 
los murciélagos.
Algunos de ellos

migran desde Texas y
Arizona hasta 

el centro de México,
siguiendo 

las floraciones de los
cactus y magueyes

silvestres.
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Cosecha

La cosecha de maguey se realiza de enero a mayo, cuando la
planta está madura, justo antes de lanzar su inflorescencia.
Se cortan las hojas de las plantas seleccionadas hasta
la base con machetes, barretas o tarecua,
una herramienta local de punta metálica y
afilada. Los tallos, ya sin hojas, llamados
cabezas o piñas, se llevan a las fábricas en
burros o camionetas.

Horneado

El horno de piso es un hoyo cónico hecho en la tierra. En lo más hondo
se deposita leña, de preferencia de encino. Una vez que el fuego ha aga-
rrado fuerza, se colocan piedras sobre la leña, y arriba una capa de palma
para evitar que se queme el maguey, el cual se pone encima. Después se
agrega otra capa de palma para aislar el calor, y todo se tapa con tierra.
Según la temporada y clima del lugar, el horno se mantiene cerrado de
tres a cinco días.

Un proyecto
de producción
sustentable de mezcal
tiene que considerar
el abasto de la leña
y la eficiencia
de los hornos.

Es importante
dejar suficientes
magueyes como
semilleros. 
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El martajado o molido

El maguey cocido se coloca en la canoa, un ban-
co de madera donde se corta en pedazos no ma-
yores de 10 centímetros, golpeándolo con mazos
de madera. En algunas regiones, el molino con
motor eléctrico o de gasolina ha empezado a
tener aceptación, ya que reduce considerable-
mente el esfuerzo y el tiempo del martajado.

La fermentación

El maguey, cocido y martajado (llamado mosto), se mezcla con agua
cuya calidad es determinante para el resultado final, y se deja fermentar
en tinas de madera (algunas hasta de una tonelada de capacidad). De-
pendiendo de la temperatura ambiente, la
fermentación tarda de dos a tres días, hasta
que la tina se calienta. 

La destilación

En Guerrero quedan muy pocos destilado-
res tradicionales de madera conocidos
como cuescomites, ya que se están cam-
biando por los alambiques de cobre de ori-
gen árabe. El alambique está constituido
por una olla contenedor soportado dentro
de un hogar de piedras y adobe, una montera, un turbante y el serpentín
que va dentro de un tanque de enfriamiento de concreto. Se suelen des-
tilar de 250 a 400 litros. La olla de destilación se calienta con leña, y se
recoge el destilado en recipientes de plástico de 20 litros. Cada operación

En algunas regiones
se usa el molino

chileno, que consiste
en una enorme piedra

circular jalada por
fuerza animal o

humana.

Los microorganismos
transforman
los azúcares

en alcohol, proceso
que genera el calor.
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lleva de seis a ocho horas. Para terminar, se realiza una
segunda destilación, conocida como refinado, para obte-
ner un producto más fino. El ajuste final consiste en
mezclar los destilados para que el grado alcohólico del
mezcal resultante quede entre 44 y 52˚ G.L.

El futuro del mezcal

El mercado actual de los mezcales es local y regional,
aunque el tequila ha abierto el camino y los mezcales
empiezan a venderse en el mercado nacional e interna-
cional a precios por litro de 25 a 1500 pesos. Se han esta-
blecido empresas envasadoras en todo el país, que por
ahora acopian la producción de pequeños productores, y
aspiran a desarrollar la industria, imitando a la del tequi-
la, es decir, concentran la elaboración del mezcal y dejan
a los campesinos tan sólo la producción del maguey. 

Dado que los magueyes están extraordinariamente bien
adaptados a las zonas secas, y representan un potencial
de productos de alto valor (mezcales, miel, saborizantes de
mmiixxiioottee,, fibras), hay un interés de académicos e institu-
ciones públicas para promover las agroindustrias de los
agaves y se trazan grandes planes para su desarrollo. Esta
revaloración de los productos basados en los agaves se
presenta como una posibilidad de desarrollo única para
las regiones pobres y mezcaleras de México.

El modelo del tequila, exitoso en lo comercial, pero de
altos costos ambientales y sociales, se ha puesto como el
ejemplo a seguir. Consiste en producir el maguey de una
sola variedad en plantaciones, usando grandes cantidades

El último paso para elaborar
el mezcal es la destilación.
Para controlar la calidad del
mezcal es necesario eliminar
las puntas y las colas, es decir,
los primeros y últimos litros
que salen del destilador.
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de aaggrrooqquuíímmiiccooss y elaborar el mezcal en instalaciones propiedad de
grandes empresas. Sin embargo, también hay propuestas alternativas
que consideran la diversidad de agaves mezcaleros y se impulsa su mmaannee--
jjoo ssuusstteennttaabbllee como especie forestal no maderable, a partir del fortale-
cimiento de las instituciones comunitarias y las organizaciones campesi-
nas. Estas propuestas buscan ofrecer mezcales
artesanales, de producción limitada, de alta
calidad y orgánicos, con distribución de bene-
ficios a lo largo de la ccaaddeennaa ddee pprroodduucccciióónn y
comercialización.

México tiene la ddeennoommiinnaacciióónn ddee oorriiggeenn del
mezcal, que abarca a siete estados (Oaxaca,
Guerrero, Durango, Zacatecas, San Luis Po-
tosí, Guanajuato y Tamaulipas). De ésta se de-
riva una NNoorrmmaa OOffiicciiaall MMeexxiiccaannaa que regula la
producción y distribución del mezcal median-
te un consejo regulador, encargado de la certi-
ficación. Los costos de certificación, permisos
e impuestos superan en varias veces los ingre-
sos anuales de muchos mezcaleros campesinos.
Esta sobrerregulación pone en desventaja a los
productores artesanales y se corre el peligro
de empujarlos a la clandestinidad o la desaparición. Por otro lado, la deno-
minación de origen no incluye a todas las regiones mezcaleras ni a todas
las especies de magueyes.

Sería conveniente modificar las disposiciones legales y armonizar las po-
líticas públicas dirigidas al campo para impulsar la producción de los mez-
cales, efectivamente regulada para garantizar su calidad, considerando a
todas las regiones mezcaleras, la diversidad de los magueyes y el valor de
la producción artesanal. De esta manera los agaves y mezcales serán en
verdad factores de desarrollo en muchas regiones del país.

La Sanzekan Tinemi,
organización campesina

que actúa en el centro del
estado de Guerrero,

ha establecido siete viveros
comunitarios con capacidad
para producir más de dos y
medio millones de plantas

de maguey por año
y reforestarlas en el hháábbiittaatt
natural de 30 comunidades.

                               



Chiranthodendron pentadactylon Larreategui

Flor de manita
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Pocas flores son tan curiosas y vistosas como las que produce el árbol de
flor de manita. Crece en bboossqquueess mmeessóóffiillooss ddee mmoonnttaaññaa y mmiixxttooss ddee ppiinnoo
yy eenncciinnoo de los estados de Guerrero, Oaxaca, Puebla, Chiapas, y en
Guatemala. Se trata de una flor leñosa, de cuyo interior salen cinco rami-
tas de color rojo intenso en forma de mano (sus eessttaammbbrreess). Tradicional-
mente la flor de manita se ha consumido en forma de infusión para tratar
úlceras crónicas, inflamación de los ojos, dolor de dientes, hemorroides,
pero, sobre todo, para afecciones del corazón, epilepsia, insomnio y como
tranquilizante del sistema nervioso, así como para controlar la presión.

Los aztecas la utilizaban y la llamaban Macpalxóchitl (flor de palma de la
mano). Este árbol ha sido estudiado por viajeros extranjeros desde antes
de la Independencia, como el famoso Alejandro von Humboldt. A pesar
de que se menciona en muchos libros y es el símbolo de la Sociedad
Botánica de México, aún no se han hecho estudios científicos para deter-
minar qué tipo de sustancias curativas contiene.

Este frondoso árbol, ancho y de gran altura, crece de manera ssiillvveessttrree,,
aunque recientemente se han identificado plantaciones en el estado de
México. Sin embargo, es en la zona Centro del estado de Guerrero, en los
ejidos de Carrizal de Bravo y Yextla, municipio de Leonardo Bravo, a unos
2500 metros de altura sobre el nivel del mar, donde se aprovecha comer-
cialmente la flor de manita. Se calcula que en unas 3500 hectáreas se jun-
tan cada año alrededor de 100 toneladas de esta planta medicinal.

Susana Chanfón Küng

Flor de manita: una “manita” 
para el corazón y los nervios
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Un verdadero regalo de la naturaleza

Los árboles de flor de manita se cubren de flores de
octubre a mayo. Debido a la acción del viento, éstas
caen al suelo a finales de noviembre y hasta las
primeras lluvias. Al caer aún están frescas y tienen
su característico color rojo, pero después de un par
de días se secan y adquieren un color café. Entonces
se recolectan del suelo y se guardan en costales,
cuidando que estén enteras y sin hojarasca. Durante
la temporada de recolección, de cuatro a seis meses
(diciembre a mayo) es muy común ver a niños y
niñas, mujeres y personas mayores recolectando la
flor en los bosques cercanos al poblado. Esta activi-
dad se realiza siempre en pequeños grupos, los
cuales compiten por ver quién junta más flores. Es

una actividad que disfrutan y, como dice una niña de 11 años, “es muy
bonito donde vamos”. Los jóvenes y los hombres pueden ir más lejos a re-
coger la flor. Hay árboles a 20 minutos o hasta un par de horas de cami-
nata. En una temporada un árbol puede producir hasta 50 kilos de flores.
Durante la época de lluvias la flor no se cosecha, ya que se pudre al per-
manecer en contacto con el suelo mojado. 

Si hay manita, hay “dinerito”

A partir de los seis años todos los habitantes de Carrizal de Bravo partici-
pan en la recolecta de flor de manita. De los 1650 habitantes registrados
en el poblado, cada temporada aproximadamente mil personas se dedican
parcialmente a esta actividad, la gran mayoría niños. Día tras día, después
de recolectar las flores en el bosque, las llevan a la bodega de alma-
cenamiento. Ahí pesan sus costales e inmediatamente reciben el pago, a
razón de 3.50 pesos por kilo. En dos horas de una tarde, una persona puede

Recolectar flor de manita
del suelo es una actividad
que permite disfrutar
del bosque, del canto de 
los pájaros, convivir
con la familia o los amigos,
platicar y además ¡ganar
dinero!
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recolectar aproximadamente tres kilos. En una jornada completa, con
mucho esmero, hay quienes colectan hasta 20 kilos. Por eso, al caer la
primera lluvia, los niños se ponen tristes, ya que termina la temporada de
recolección y se acaba “el dinerito”. La gente del ejido Carrizal de Bravo
se dedica principalmente al aprovechamiento de la madera, y cuando se
refiere a la flor de manita un ejidatario señala: “del pino ¡jamás le pudi-
mos dar cinco pesos a nuestros niños!” La recolección de flor de manita
es una actividad que complementa los ingresos de las familias, tanto que
una mujer sola puede sacar adelante a su familia.

La mayoría de los niños recolectores
utiliza sus ingresos para contribuir a
los gastos de la casa. A veces, este
dinero lo ahorran. Con la venta de la
flor los niños se compran zapatos,
chamarras y, por supuesto, un re-
fresco, un pan, alguna fruta o un
juguete. Los más grandes gastan su
dinero en las maquinitas. Con la
venta de la flor, por lo menos du-
rante seis meses, como pocos niños
de México, los de Carrizal de Bravo
solventan sus gastos.

Ruta de comercialización de la flor de manita

El centro de distribución de plantas medicinales más importante en
México es el mercado de Sonora, en el Distrito Federal. Por eso, una
parte muy importante de la cosecha de flor de manita se transporta de
la bodega del ejido hasta este mercado, desde donde se distribuye a
muchas partes del país. En los puestos de hierbas medicinales de los mer-
cados de la ciudad de México se vende la flor de manita desde 100 hasta

Durante  la temporada de secas,
los recolectores pueden ganar

desde 10 hasta 70 pesos diarios
juntando flor de manita.
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250 pesos el kilo. A los recolectores les gustaría ganar siquiera unos seis
pesos por kilo.

De acuerdo con algunos cálculos, se recolecta la mitad de las flores que
se producen en el ejido de Carrizal de Bravo y, aún así, a veces, no puede
venderse. El resto se la come el ganado o se queda tirada.

A pesar del auge de la hheerrbboollaarriiaa ttrraaddiicciioonnaall,, la demanda de flor de mani-
ta no ha crecido. Las ventas están estancadas y es decepcionante para los
recolectores desperdiciar parte del recurso. Con el fin de obtener ma-
yores ganancias, los recolectores deben comercializarla con un rreeggiissttrroo
ddee mmaarrccaa,, empaquetada y etiquetada.

Ya se dio el primer paso en el ejido Carrizal de Bravo, al construirse la
bodega de almacenamiento, cuyo objetivo fue centralizar toda la cose-
cha. El siguiente objetivo sería obtener la cceerrttiiffiiccaacciióónn oorrggáánniiccaa,, para lo
cual es necesario cumplir con ciertos requisitos, como apartar el ganado
de la zona de recolección, entre otros. Administrativamente acaba de
fundarse la empresa Productos Forestales Maderables y no Maderables
Ejido El Carrizal, con el propósito de obtener la personalidad jurídica ade-
cuada, y en un marco de manejo forestal comunitario, integral y ssuuss--
tteennttaabbllee,, lograr el aprovechamiento, conservación y comercialización de
todos sus productos: madera, flor de manita, diversas frutas, heno,
musgo, mármol, orquídeas. Además de asegurar un mejor acceso al mer-
cado y realizar el papeleo necesario para los procesos de comerciali-
zación. De este modo, no sólo se busca elevar el nivel de vida de los
pobladores, al aumentar sus ingresos, sino también incentivar y fortale-
cer la participación comunitaria en las decisiones y, por supuesto, asegu-
rar un manejo responsable de todos sus recursos.
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¡Ojalá nunca se acabe!

Como se trata de una eessppeecciiee eennddéémmiiccaa,, es decir, de
distribución restringida y considerada eessppeecciiee aammeennaa--
zzaaddaa,, y también para fines de reforestación, hace cua-
tro años se construyó un vivero y se plantaron cinco
mil arbolitos en los bosques del ejido Carrizal de Bravo.
“No hay árbol como él”, comenta un ejidatario, “por-
que aunque su estribo esté quemado o podrido, se hace
otra vez. Es muy aguantador y
retoña fácil. No es delicado y nun-
ca se ha visto que le caiga un
rayo.” Es un árbol noble y de rápi-
do crecimiento, que ayuda a la re-
tención del suelo y del agua, de
modo que se ha visto el aumento
en el agua del manantial que surte
al poblado. Además, permite que
otras especies, como el ayacahuite
y el oyamel, germinen fácilmente,
al proteger con su sombra la hu-
medad del suelo. Por esto, la po-
blación está muy motivada para
continuar cuidando sus árboles, ya
que el árbol de flor de manita re-
presenta un beneficio ecológico,
social y económico, porque protege sus suelos, su agua,
da sombra, los viste, los alimenta mejor, los divierte,
los congrega y los cura. Como lo decía un estudioso
de este árbol hace más de 200 años: “Es un árbol
maravilloso, digno de colocarse en los jardines de
todos los reyes de Europa”.

Desde tiempos prehispánicos, México se 
ha distinguido por su tradición herbolaria 

de probada eficacia. La etnobotánica 
es una de las ciencias que actualmente están
estudiando las diferentes plantas medicinales 

y se espera que el creciente interés 
por la herbolaria tradicional también se refleje

en una mayor demanda de flor de manita.

           



Bursera bipinnata Engl.

Resina de copal 

  



87

El copal es una resina aromática ampliamente usada como incienso en
México y otras partes de MMeessooaamméérriiccaa.. La palabra copal se deriva del
vocablo náhuatl copalli, que significa resina. Aunque hay muchas resinas
llamadas copal, las producidas por varias eessppeecciieess del ggéénneerroo Bursera son
las usadas principalmente como incienso y son éstas a las que nos refe-
riremos en este texto (véase el uso de especies de Bursera en los casos de
alebrijes y lináloe). 

El principal uso del copal es ritual; la resina se quema sobre brasas ar-
dientes en recipientes especiales llamados incensarios o sahumerios. Al
contacto con el fuego, la resina despide grandes cantidades de humo
blanco aromático. Dentro de la sabiduría popular, se dice que estas
nubes son bienhechoras, que limpian y purifican, ayudando a establecer
un vínculo con lo sagrado. 

Existe una gran cantidad de evidencia arqueológica que muestra la enor-
me importancia del copal en la época prehispánica. En los libros prehispá-
nicos, conocidos como códices, aparece con frecuencia en escenas em-
pleado por dioses, sacerdotes o gente común, y no hay relato de ceremonia
o rito de la vida diaria donde el copal no esté presente, desde el nacimien-
to hasta la muerte. 

En la zona arqueológica de Palenque, al sur de México, se han encontra-
do más de 100 incensarios, mientras que en el Templo Mayor, en Tenoch-
titlán, en el Centro Histórico de la Ciudad de México, y en el fondo de
cceennootteess sagrados de los mayas, en la península de Yucatán, se han encon-

Silvia E. Purata • Carmen León Martínez

Copal: alimento de dioses 
y protector de humanos

                          



trado ofrendas con numerosas figuras elaboradas de copal. Se cree que el
copal era considerado el “alimento de los dioses”, de ahí que se represente
en forma de granos de elote, tortillas y pequeños envoltorios, como
tamales. 

En la actualidad el copal se usa durante las festividades de los muertos,
en los altares y ofrendas. En las zonas rurales, indígenas y mestizas se usa
en los funerales, en las fiestas patronales y en las ceremonias para pedir
lluvia y buenas cosechas. Se utiliza también en algunas ceremonias de la
iglesia católica, aunque en las zonas urbanas ha disminuido su uso,
debido, entre otras razones, a que la ritualidad ha sido desplazada por
otras formas culturales.

En la medicina tradicional se usa para hacer limpias, curaciones y como
remedio contra algunas dolencias. Para fines industriales, sirve para fa-
bricar barnices y pegamento.

Una familia aromática

La resina se produce en el tronco y en las ramas de los árboles de muchas
especies, particularmente de la ffaammiilliiaa de las Burseráceas, a la que
pertenecen también la mirra y el incienso de Medio Oriente. La produc-
ción de resina es una respuesta del árbol a un daño mecánico, es decir, un
corte, una herida o un ataque de algún insecto.

Hay tres tipos de resina: una de color blanco lechoso, otra amarilla  trans-
parente y otra negra o gris. Aunque no hay estudios al respecto, se cree
que el color depende de la especie, pero también de la forma de recolec-
ción. Existen algunos relatos donde se mencionan diversas especies de
árboles que producen resina, pero a pesar de lo importante que es el
copal para muchas culturas, realmente se conoce muy poco sobre su
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Representación 
prehispánica de un
morral que contiene
copal.

        



extracción, las especies que la producen y los métodos de colecta, así
como el efecto de la cosecha en los árboles.

Los árboles de Bursera crecen en las sseellvvaass sseeccaass y también en regiones
sseemmiiáárriiddaass de México y otras partes del continente americano. Estas sel-
vas se encuentran principalmente en los estados de la vertiente del
océano Pacífico y en la llamada cuenca del río Balsas, que ocupa parte de
los estados de Michoacán, Morelos, Guerrero, Puebla y Oaxaca.

En lengua maya, el copal se denomina pom, y este nombre también se
usa para el árbol de donde se extraía, cuyo nombre científico es Protium
copal, que también es una Burserácea. Aunque no sabemos a ciencia cier-
ta de cuántas especies se obtiene el copal en nuestro país, una de las más
usadas es la Bursera bipinnata, que en lengua náhuatl se llama Tecopal-
quahuitl pitzahuac, y en español, según la región, también se conoce
como copal amargoso, copal chino, copal macho y copal virgen. 

La colecta

En recorridos por las zonas cercanas a los Valles Centrales de Oaxaca se
pueden observar tres formas diferentes de colecta de resina de copal.
Aunque sabemos que no son los únicos métodos, los mencionamos
debido a la poca información sobre el tema. 

La resina de copal casi siempre la colectan los hombres, quienes buscan los
árboles ssiillvveessttrreess,, ya que éstos no se cultivan. Cuando los encuentran, rea-
lizan cortes a la corteza de troncos y ramas con cuchillos o instrumentos
filosos. Como respuesta a la herida, el árbol produce la resina, la cual, al
contacto con el aire, se solidifica y en unos días puede desprenderse con
cierta facilidad. Algunas veces, al colectar la resina, se cortan también peda-
zos pequeños de la corteza. La mezcla de resina y pedazos de corteza se
vende también como copal, pero es de una calidad inferior a la resina pura.
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Otro método, realizado en la comunidad de San Francisco Cahuacúa, en
Oaxaca, consiste en colectar la resina de los árboles atacados por un
gusanito (una diminuta larva de escarabajo) que causa una herida en la
corteza. La resina producida es de color oscuro y se conoce como copal
negro, la cual se vende a menor precio que la de color amarilla o blanca
y se utiliza principalmente en las limpias y curaciones. La larva no causa
demasiado daño a los árboles, pero se obtiene poca resina con este
método.

Finalmente, en una localidad chinanteca llamada San
Miguel Maninaltepec, también en Oaxaca, los recolec-
tores han desarrollado un método muy eficiente para
obtener la resina. Los árboles de Bursera de esta comu-
nidad son de propiedad común y, antes de la temporada
de producción, los recolectores se organizan para la co-
lecta. A cada uno le corresponde cierto número de ár-
boles, de los cuales colectarán la resina durante la época
de lluvias, entre julio y octubre (aproximadamente 90
días). El método consiste en realizar cada tres días una
serie de cortes muy precisos en forma de V en la corteza
de troncos y ramas utilizando un machete al que le dan
pequeños golpes con un mazo de madera. Debajo de los
cortes se cuelgan recipientes de plástico para acumular
la resina. Cuando se llenan, los recipientes se vacían y se
vuelven a colocar. Anteriormente se usaban pencas de
maguey en lugar de botes de plástico, por lo que el pro-
ducto se conocía como copal de penca. 

Una vez que se han hecho cortes a un árbol, éste se deja descansar por
unos años, para que se recupere y sanen las heridas. La cantidad de resina
que producen los árboles varía de acuerdo con el tamaño del árbol, las
condiciones donde crece y si el árbol se ha dejado o no descansar. Este
método, además de lograr una abundante producción de resina (entre un
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cuarto y poco más de un kilo de resina por árbol en una temporada)
causa muy poco daño al árbol.

En contraste, hacer heridas o cortes sin ningún orden ni cuidado puede
causar graves daños al árbol y provocar su muerte, especialmente en te-
rrenos comunales donde hay varios recolectores, quienes realizan cortes
a los árboles sin ningún sistema o acuerdo y sin dejarlos descansar.

Del mercado del pueblo al mercado cibernético

Generalmente la colecta de resina es una actividad económica comple-
mentaria, temporal y con bajas ganancias. Los recolectores venden la
resina al dueño de una tienda del pueblo o de un puesto en el mercado.
También hay gente dedicada a comprar la resina de pueblo en pueblo
para revenderla. Cada comprador aumenta el precio de la resina y, como
siempre, los recolectores son quienes menos dinero reciben. 

A principios de esta década el copal se pagaba a los recolectores entre 60
y 150 pesos por kilo, dependiendo del tipo y la calidad o pureza. En los
mercados de los pueblos cercanos a la ciudad de Oaxaca el copal se vende
en pequeñas cantidades a cinco pesos los 20 gramos. Es decir, un vende-
dor o intermediario gana alrededor de 250 pesos por kilo.

Actualmente la gente de la ciudad está volviendo a usar incienso, tanto
en México como en otros países, y es común encontrar productos de
resina de copal en algunas tiendas. Incluso ya se ofrece en algunos sitios
de internet, a precios hasta de 500 pesos por kilo.

Con el fin de que los productores se preocupen y ocupen de cuidar y man-
tener los bosques es importante que vendan directamente la resina a los
consumidores, ya que al evitar a los intermediarios obtendrían mayores
ganancias y protegerían las especies de Bursera.
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Manilkara zapota (L.) P. Royen

Chicle natural
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El chicle, del náhuatl tzictli, es la materia prima con la que se fabrica la
goma de mascar. Es un lláátteexx que se extrae del árbol del chicozapote
(Manilkara zapota), el cual crece en varios estados de la República
Mexicana, Guatemala y Belice, naciones unidas por el Gran Petén, vasta
región de sseellvvaa natural de alto valor ambiental para el planeta. Actual-
mente, la mayor parte del chicle en México proviene de los estados de
Quintana Roo y Campeche. Los ejidatarios realizan la extracción, quienes
han mostrado preocupación por cuidar su único patrimonio.

El chicle es un producto que permite revalorar la selva, al ofrecer una
actividad lucrativa no maderable para la población rural. Esta región, de
exuberante vegetación, cuenta solamente en Campeche y Quintana Roo
con un millón y medio de hectáreas arboladas como reservas productivas
forestales permanentes, donde se practica el mmaanneejjoo ffoorreessttaall ssuusstteennttaabbllee,,
que en muchos casos ha sido certificado por organismos internacionales
en reconocimiento a sus buenas prácticas ambientales, sociales y econó-
micas.

El chicozapote, tres en uno

En la región del Gran Petén el árbol del chicozapote representa más de 25
por ciento del arbolado selvático, a razón de 20 árboles productivos por
hectárea. Además del látex, también se aprovecha la madera del chicoza-
pote, la cual es de color rojizo, muy dura y, por lo mismo, valorada en la
construcción y para durmientes de ferrocarril. Como no se apolilla ni se

Manuel Aldrete Terrazas • Gerardo Ramírez

Chicle natural: producto que conserva 
la selva tropical del Gran Petén
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pudre, se han encontrado en muchas ruinas
mayas antiquísimos ddiinntteelleess con hermosos
labrados y bien conservados. Hoy en día la
madera es aprovechada sin riesgo ambiental,
ya que se utilizan ttééccnniiccaass ssiillvvííccoollaass,, como
extraer árboles maduros o muertos, lo cual
propicia la apertura de espacios del ddoosseell de
la selva que favorecen la rreeggeenneerraacciióónn del
chicozapote.

El chicozapote es un árbol ssiieemmpprreevveerrddee,, de
15 a 30 metros de altura, sumamente ramifi-
cado, frondoso, longevo y resistente a los
huracanes. Originario del Gran Petén, ha
sido llevado a todos los trópicos del mundo,
donde es cultivado por sus frutos comesti-
bles de alto valor nutricional y delicioso
sabor dulce. Sin embargo, el látex sólo se ha
extraído en el Gran Petén y todo el chicle
natural del mundo ha salido de aquí.

Historia del oro blanco de la selva

Desde la época preshispánica diferentes partes del árbol de chicozapote
se utilizan medicinalmente. Los mayas apaciguaban la sed y el hambre
masticando el látex. También lo ulilizaban para limpiarse los dientes.

El General Santa Anna (1794-1876), acostumbrado a mascar el chicle, fue
visto por el señor Adams, quien se interesó por esas bolitas masticables e
ideó el nuevo negocio en los Estados Unidos. En 1867, con un capital de 50
dólares, se estableció la primera fábrica de goma de mascar a partir de
chicle natural. Cincuenta años después, cuando los estadounidenses se

Actualmente muchos dinteles tallados en madera
de chicozapote se encuentran en varios museos del mundo.
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habían acostumbrado a mascar chicle, ya era una industria millonaria. Sin
embargo, el mayor auge se presentó con las dos guerras mundiales. El
chicle —considerado un calmante— formó parte del equipo de los solda-
dos, quienes difundieron su uso en todo el mundo.

La historia del chicle se tornó muy compleja. Estuvo íntimamente ligada
a grandes capitales extranjeros, emigraciones, endeudamientos, inter-
mediarios y, por lo tanto, tuvo importantísimas consecuencias políticas,
sociales, ecológicas y económicas en la región. Durante el gobierno car-
denista el aprovechamiento del chicle se organizó en cooperativas que
subsisten hasta la fecha. En los años 50 apareció la goma de mascar sin-
tética, elaborada a partir de derivados del petróleo y bajó la demanda de
chicle natural. A pesar se esto, la extracción del chicle ha sido el susten-
to básico de muchas familias, aunque en los últimos 20 años ha sido
reemplazada paulatinamente por otras actividades productivas, como el
turismo.

Más de 100 años con la misma tecnología

El chiclero se interna en la selva, busca el árbol adecuado y lo ccaallaa con su
machete, haciendo un pequeño corte para ver si el látex blanco corre. En
la base del árbol coloca una bolsa de lona con una capacidad de dos kilos
y procede a picarlo en forma de V. Se corta sólo la corteza y se avanza de
abajo hacia arriba. Cuando la altura lo exige, el chiclero trepa por el tron-
co hasta llegar a la copa del árbol, sosteniéndose con una cuerda. Para
esto se ayuda de botas con pullas o picos que son casi la única innovación
en la técnica de extracción desde hace más de 100 años, ya que anterior-
mente se chicleaba descalzo. Su machete tiene que estar muy afilado y los
cortes requieren mucha habilidad y precisión, para evitar el riesgo de cor-
tar la propia cuerda y caer desde gran altura. Cada chiclero puede picar
de ocho a 10 árboles diariamente y cada árbol da en promedio 600 gra-
mos de resina lechosa y pegajosa. Un árbol necesita de cinco a siete años
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para cicatrizar y volver a ser chicleado. Para que fluya la resina es indis-
pensable que haya muchísima humedad ambiental, factor que también
expone a los chicleros a diversas enfermedades.

El látex fluye a la bolsa, la cual se recoge varias horas después, y luego se
recolecta en sacos más grandes llamados chivos. Un día a la semana, en
un caldero de aluminio llamado paila, toda la familia cuece el látex cola-
do a fuego lento, durante tres a seis horas. El secreto está precisamente
en su cocimiento, en saber dejar que llegue a su punto de coagulación sin
quemarse, con aproximadamente 23 por ciento de humedad. 

Después se deja enfriar y se
extiende sobre una lona unta-
da con una capa de jabón para
que el látex no se pegue. Cuan-
do se ha enfriado lo suficiente,
se vierte en unos bastidores de
madera, que sirven de moldes.
Una vez frío, fuera del molde,
el chicle ha quedado conver-
tido en marquetas o bloques
de color café claro, que pesan
entre ocho y 12 kilos. 

La vida del chiclero está expuesta 
a caídas fatales del árbol, a 
mordeduras de víboras muy

venenosas, a enfermedades como 
artritis, reuma, neumonía y a 

infecciones transmitidas 
por insectos como el dengue, la

malaria o la leishmaniosis cutánea o
“úlcera de los chicleros”.
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¿Quién, cuándo, 
dónde, por cuánto?

Independientes en su forma de trabajo, poco
más de cinco mil chicleros laboran cada tem-
porada en las selvas del Gran Petén. Gracias a
la actual red de caminos, y a que casi todos los
chicleros tienen algún vehículo (bicicleta, mo-
tocicleta o camioneta), ya no es indispensable
internarse durante meses en la selva para chi-
clear como hasta hace pocos años.

Aunque todavía hay quien trabaja el chicle
en campamentos, la gran mayoría de los chi-
cleros regresa todos los días a sus pueblos. Es
importante señalar que muchas comunida-
des actuales tienen sus orígenes en los campa-
mentos chicleros. En ambos casos, éstos trans-
portan sus marquetas al centro de acopio de
la cooperativa en su comunidad o ejido, que
está a cargo de un administrador, quien reci-
be, pesa y lleva a cabo el control de calidad;
registra la producción, y entrega el chicle en
una de las centrales chicleras: Chetumal y
Carrillo Puerto en Quintana Roo, Escárcega,
Campeche, Zoh Laguna y Calakmul en el
estado de Campeche.

El árbol produce la goma durante la tempo-
rada de lluvias, de junio a febrero. Los chi-
cleros son siempre hombres, aunque anterior-
mente una mujer se encargaba de cocinar en
los campamentos. La obtención del chicle ha

Anteriormente las condiciones de vida 
en los campamentos chicleros eran muy precarias,

debido al aislamiento y la insalubridad. 
Aún con estas condiciones, 

los chicleros hablan del encanto del bosque 
y la convivencia con los compañeros.
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sido una actividad complementaria al aprovechamiento maderero, ya
que una se practica durante las lluvias y la otra durante las secas. La paga
es en efectivo y en función de los kilos producidos, aunque el rendimien-
to no siempre dependa del esfuerzo personal, sino de muchos otros fac-
tores, como la temperatura y la humedad, la buena mano y el mercado.
Actualmente se cotiza el kilo de chicle entre 50 y 90 pesos en los merca-
dos internacionales, de acuerdo con el tipo de contrato de venta, que
puede incluir el transporte. En México, la capacidad productiva es de 600
toneladas al año y un excelente chiclero puede extraer en una tempora-
da hasta una tonelada.

El chicle del futuro o el futuro del chicle

En los últimos años la actividad chiclera ha representado nada menos
que la segunda fuente captadora de recursos económicos del sector fo-
restal regional. Ha sufrido fuertes contracciones de mercado, lo cual ha
afectado la economía de muchas comunidades forestales, aunque en la
actualidad ha repuntado con los mercados asiáticos, que son los princi-
pales consumidores de chicle natural. Demandan el chicle por su ccaappaaccii--
ddaadd cciinneeggééttiiccaa,, su suavidad, su elasticidad y, sobre todo, porque es un
producto que no contiene toxinas y es altamente recomendado para el
consumo humano.

La demanda de los últimos años es inestable debido al crecimiento de los
productos sintéticos (sólo uno por ciento de la goma de mascar mundial
aún tiene chicle natural), los cambios en la formulación y producción de
goma de mascar, eessppeeccuullaacciióónn e intermediarismo local, inestabilidad
social en la región y el mmoonnooppoolliioo de algunas empresas nacionales. Todo
esto nos obliga a realizar evaluaciones más profundas sobre los fenó-
menos que influyen en la actividad chiclera regional. 
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El Plan Piloto Chiclero reúne, desde 1994, a las cooperativas chicleras
para crear un nuevo sistema organizativo y financiero. Ha logrado esta-
blecer un equilibrio entre el precio de venta y los costos de producción,
con una distribución más equitativa de los beneficios y una mayor par-
ticipación de los productores en la toma de decisiones. Se han buscado
mercados que aseguran relaciones comerciales más justas y de largo
plazo. La idea a futuro sería mecanizar el cocimiento del chicle y con-
quistar un nicho en el mmeerrccaaddoo vveerrddee..

La mayor parte de la conservación de la selva se debe a los chicleros,
quienes se han opuesto a la deforestación y han cuidado del chicozapote
y su entorno ecológico. La estrategia de conservación de las selvas de la
región del Gran Petén debe estar inevitablemente ligada al fomento y
comercialización de esta goma natural como actividad extractiva ssuuss--
tteennttaabbllee..

Japoneses, estadounidenses y europeos 
compran la materia prima para elaborar ggoommaa
bbaassee a la que agregan azúcar y saborizantes.

                



Euphorbia antisyphillitica (Engelm)

Cera de candelilla
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¿Qué tienen en común estos productos: cosméticos, abrillantadores,
farmacéuticos, lubricantes, adhesivos, aplicaciones para papel, protec-
tores de piel, base para goma de mascar, aislantes eléctricos, compo-
nentes para computadoras y confites? ¡Cera de candelilla! Esta cera
proviene de una  planta que crece en las zonas áridas de México, en el
desierto chihuahuense, el cual ocupa porciones de los estados de Du-
rango, Chihuahua, Nuevo León, Zacatecas, San Luis Potosí y Coahuila.
Este último el más importante por volumen de producción de cera de
candelilla. 

La cera de candelilla es uno de los productos naturales más apreciados en
diferentes industrias mundiales, desde la cosmética hasta la electrónica,
por sus características únicas de alta calidad, como su color amarillo
transparente, mayor dureza en comparación con otras ceras naturales,
así como por su alto punto de fundición (77.4°C), su brillo y fácil diges-
tión, sin ser tóxica para la gente.

La vida de muchos habitantes de las zonas desérticas de México depende
de la producción de candelilla. Para algunos es su único modo de subsis-
tencia, y para otros es un trabajo temporal que combinan con otras activi-
dades, como la colecta de diversas plantas útiles (véase el caso de orégano). 

La planta de candelilla crece en lugares donde llueve muy poco y las tem-
peraturas son extremosas. Es un arbusto ppeerreennnnee que mide de 20 a 110
centímetros de altura y está compuesto por tallos rectos de color verde
pálido con muy pequeñas y pocas hojas. Como medio de defensa al calor,

Eglantina Canales Gutiérrez • Verónica Canales Martínez • Elsa Margarita
Zamarrón Rodríguez

Candelilla: gotas de cera 
del desierto mexicano alrededor del mundo
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toda la planta se reviste de una capa cerosa, la cual impi-
de la ddeesseeccaacciióónn de sus tejidos por eevvaappoorraacciióónn excesiva.
La eexxuuddaacciióónn es más abundante cuanto más se prolonga
la sequía, por lo que la recolección de cera en esta época
es mayor.

Luz en la guerra

Se sabe que la candelilla era usada por los indios apaches
para tensar arcos y curtir pieles, así como en prepara-
ciones medicinales para el dolor de muelas y purgante.
Durante la Colonia, los españoles la utilizaron para elabo-
rar velas, de ahí el nombre de candelilla, que significa
“vela pequeña”. La comercialización mundial en manos de
extranjeros se inició a principios del siglo XX. La candelilla
comenzó a hervirse en agua, utilizando ácido sulfúrico,
para obtener la cera, método que todavía se utiliza en la
actualidad. Durante la Segunda Guerra Mundial la de-
manda de cera se incrementó, ya que se utilizaba para
impermeabilizar y proteger de los mosquitos las telas de
las tiendas de campaña; también se utilizaba para cubrir y
prevenir el deterioro de algunas partes de los aviones y en
la fabricación de explosivos.

En este periodo, las comunidades o grupos de individuos
involucrados en la producción de candelilla se organi-
zaron para realizar una mejor comercialización. A raíz de
estas nuevas estrategias de organización, la producción
pasó a manos de grupos nacionales. Al término de la
Segunda Guerra Mundial, el desarrollo de la industria
petroquímica afectó seriamente la demanda, ya que mu-
chos productos de candelilla fueron sustituidos por otros

Los apaches utilizaban la cera 
de candelilla para tensar arcos 
y curtir pieles.
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elaborados a base de petróleo, como los componentes de algunos produc-
tos electrónicos y bases para pegamentos, recubrimientos y cosméticos.

Hasta 1992  el procesamiento y comercialización de la cera estuvo a cargo
del Banco Nacional de Crédito Rural a través de un ffiiddeeiiccoommiissoo.. En ese
año el Poder Ejecutivo desapareció el fideicomiso y transfirió sus fun-
ciones a una empresa denominada Ceras Naturales Mexicanas, S.A. de
C.V. (Cenamex). Esta ssoocciieeddaadd mmeerrccaannttiill está conformada con capital
100  por ciento mexicano y sus accionistas son los seis mil candelilleros
del país, representados por 300 grupos. Durante varios años Cenamex
fue la única empresa que procesaba y vendía la cera en el mundo, hasta
que en 1994 la firma del TTrraattaaddoo ddeell LLiibbrree CCoommeerrcciioo ppaarraa AAmméérriiccaa ddeell
NNoorrttee (TLCAN) permitió el establecimiento de otras empresas. La aper-
tura del mercado y la creación de otras empresas nacionales e interna-
cionales obligaron a la industria nacional a ser más competitiva en cuan-
to a la calidad del producto y el precio se incrementó.

De la paila a la pasarela

La extracción de la candelilla se
inicia con una salida al monte.
Para encontrar la planta, en mu-
chas ocasiones, los candelilleros re-
corren grandes distancias en burros
o vehículos. Si los sitios de extrac-
ción están alejados, los candeli-
lleros acampan varios días y hasta
semanas. La organización de tra-
bajo, tanto para recolectar la can-
delilla, como para hervirla, puede
realizarse en grupo o en forma in-
dividual. Trabajar en grupo puede

Los candelilleros arrancan
con sus manos la planta

completa con todo y raíz. 

                



ser en el ámbito familiar, con la participación de mujeres y niños, o con
peones bajo la supervisión de un capataz, lo cual permite colectar
grandes cantidades de candelilla. Cuando se trabaja en forma individual
se invierte más tiempo para juntar la misma cantidad que en grupo,
aunque la ganancia individual es mayor. 

Al llegar a los sitios de extracción los candelilleros arrancan manojos de
tallos con todo y raíz. Cuando los manojos son grandes utilizan una he-
rramienta llamada talache. Ahí mismo sacuden la tierra de la planta para
disminuir las impurezas. Las plantas se acomodan en paquetes de apro-
ximadamente 200 kilos, se amarran y se transportan al poblado más cer-
cano, donde se extrae el cerote, nombre que recibe el producto obtenido
en el primer paso de refinación. Para realizar este proceso se utiliza un
recipiente rectangular de acero llamado paila con capacidad de 300 kilos
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Para hervir la planta
de candelilla se construye
un hueco en la tierra, arriba
se instala la paila y en la parte
de abajo se prende la hoguera.
Las plantas de candelilla
ya hervidas se utilizan
como fuente de combustible. 

   



de candelilla, y 400 litros de agua, que en ocasiones hay que acarrear
desde grandes distancias. Cuando el agua hierve, la planta se sumerge y
se prensa con una parrilla para mantenerla dentro del agua. La lumbre se
atiza constantemente y una vez que el agua vuelve a hervir se le agrega
ácido sulfúrico al 80 por ciento, lo cual propicia la separación del cerote.
Éste se recoge en forma de espuma, con una cuchara espumadora que
drena el agua, y se vierte en un tambo de 100 litros llamado cortador,
donde se vuelve a calentar para separar el agua y las impurezas. Al pro-
ducto resultante se le llama tejo, éste es la cera quebrada que se vende a
las refinerías. Para producir de cinco a seis kilos de cera se requieren al
menos cuatro días de trabajo. Un candelillero llega a producir un total de
50 kilos por mes. 

La venta de la cera se efectúa de dos maneras: a través de un compro-
miso de palabra de entregarla a la persona que les facilita la paila y el
ácido sulfúrico, o mediante un representante de la comunidad, quien
transporta y entrega el producto a una cooperativa. En ambos casos el
pago es inmediato. En general, hay un gran número de gente involucra-
da entre los productores de candelilla y los dueños de refinadoras, en
donde los tejos reciben un tratamiento de separación. En las refinadoras
los tejos se pasan por una fina malla para separar pequeñas impurezas,
dejando una cera más limpia y de mayor calidad de un color uniforme.
Posteriormente se enfría en tinas especiales para ello y se corta en tro-
zos. Para su venta se empaqueta en costales de 25 kilos. Casi 90 por cien-
to de la cera se exporta a los Estados Unidos, Japón, Alemania, España,
Francia, Holanda, Inglaterra, Irlanda, Italia, Colombia y Argentina.

La comercialización se inicia en las zonas rurales donde los candelilleros
venden el cerote a 24 pesos el kilo. Después del proceso de refinación el
precio de exportación de la cera procesada varía entre 36 y 38 pesos por
kilo. No se tiene información sobre los precios de mayoreo en el extran-
jero, pero para 2005 se cuenta con un registro de venta al menudeo en
Italia, en donde 100 gramos de cera se venden a 52 pesos. La cera se uti-
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liza en una gran cantidad de productos industriales, incluyendo bolsas,
vestidos y zapatos. También para proteger la piel y algunas fibras natu-
rales a partir de las cuales se hacen telas que sirven para confeccionar
ropa. 

Pueblos e industrias, sin cera no se anda 

El futuro de los candelilleros enfrenta grandes riesgos, entre los más
importantes está la sobreexplotación, ya que en algunos lugares de ex-
tracción se ha observado la disminución en la ddeennssiiddaadd de plantas de can-
delilla. Dado que la planta se extrae con todo y raíz, es necesario espe-
rar entre dos y cinco años para que ésta se recupere y crezcan nuevos
tallos.

Una vez que 
la candelilla termina
de hervir se recoge
la espuma 
de cerote que queda
en la superficie de
la paila.

      



En varios sitios se han establecido programas de plantación de can-
delilla. Por otro lado, desde 1999 los candelilleros requieren ppeerrmmiissooss
ddee aapprroovveecchhaammiieennttoo sustentados en un estudio técnico, donde se
evalúan las posibilidades de cosecha y se plantean estrategias para
realizar un mmaanneejjoo ssuusstteennttaabbllee de la especie. Varios ejidos ya cuentan
con los permisos, pero el aislamiento, la falta de capacitación y los altos
costos para elaborar estos estudios técnicos y tramitar el permiso han
dificultado que muchas comunidades obtengan los permisos.

Otro problema lo constituye el limitado acceso a un ccoommeerrcciioo jjuussttoo por
parte de los candelilleros, quienes dependen de los compradores externos
y reciben pagos muy bajos por su producción. La Unión Nacional de
Ejidos Productores de Candelilla pretende cambiar esta situación, al com-
prar la cera directamente a los candelilleros y ofrecer beneficios sociales,
tales como atención médica y capacitación.

La candelilla es uno de los recursos naturales más importantes del norte
de México, tanto para los pobladores de esta región, como para diversas
industrias nacionales e internacionales. A pesar de esto, la mayoría de
los candelilleros desconocen los usos y aplicaciones de la cera, el valor
agregado y los países donde se comercializa por intermediarios; situa-
ción que debe cambiar para garantizar su bienestar y la continuidad de
esta importante actividad económica.
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Pinus leiophylla Schltdl. et Cham.

Resina de pino
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“A las seis o seis y media siempre empiezo. La verdad es qua ya estoy viejo, 
pero todavía me doy mis vueltas, pos de aquí he sacado para mi familia. 

Empecé desde chamaco llenando un bote dulcero de cuatro kilos, 
como a los siete años. Por lo menos hace 60 años.”

Esto lo cuenta tío Elías de Nuevo San Juan Parangaricutiro, comunidad
purhépecha del estado de Michoacán, donde la recolección de resina
extraída del bboossqquuee ddee ppiinnoo es quizás una de las actividades productivas
más antiguas. 

Se tienen registros sobre recolección de resina o trementina, como es
comúnmente conocida por los campesinos, desde la época prehispánica,
la cual era utilizada como adhesivo de objetos ceremoniales y como com-
bustible en antorchas para la iluminación nocturna.

En la actualidad el bosque de la comunidad se encuentra dividido en
parcelas asignadas a cada uno de sus miembros. Cada comunero tiene
derecho a recolectar la resina de los árboles de su parcela, sin embargo,
la Asamblea General de Comuneros, el máximo órgano de gobierno de la
comunidad, puede tomar decisiones sobre el destino de todo el bosque.
Un ejemplo de lo anterior es que la extracción forestal para producir
madera se realiza sin importar que estos mismos árboles sean también
usados para producir resina.

La empresa forestal comunitaria establecida en Nuevo San Juan Paranga-
ricutiro desde 1983 es ahora un ejemplo de organización productiva de

Ariel Alain Arias Toledo • Adolfo Chávez López

Resina: entre la madera 
y el desarrollo comunitario integral
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carácter colectivo que contribuye
de manera significativa al desarro-
llo ssuusstteennttaabbllee a escala micro-re-
gional. Esta empresa ha invertido
en la diversificación productiva de
sus bosques y ha integrado sus
industrias de manera vertical para
darle mayor valor agregado a sus
productos, logrando un manejo
cada vez más integral y susten-
table de sus recursos forestales, y
beneficios, como mayores ingre-
sos y empleo para los miembros
de su comunidad. Estas estrate-
gias incluyen, además de una mo-
derna planta para destilar resina
de pino, una planta que produce
madera aserrada, una fábrica de
muebles con calidad de exporta-
ción, infraestructura para ofrecer
servicios de ecoturismo, una plan-

ta embotelladora de agua de manantial, una empresa de asistencia técni-
ca y apoyos para la producción de aguacate, durazno y actividades
ganaderas, una tienda comunal y una empresa de servicios de televisión
por cable. 

La recolección de resina permite que los comuneros tengan una fuente
de ingreso individual, adicional y complementaria a los ingresos prove-
nientes del aprovechamiento de madera y las actividades agrícolas y
ganaderas. Actualmente están registrados 156 resineros, que incluyen a
comuneros, hijos de comuneros y los llamados cuarteleros, personas
que viven en la comunidad, pero no son comuneros con derechos
agrarios. 

Hay que seleccionar 
un árbol cuyo diámetro
mínimo sea de 30 
centímetros. 
Posteriormente se retira
la parte más rugosa de la
corteza y se hace un corte
llamado cara en la base 
del fuste a una altura que 
permita la colocación 
del recipiente para la
recolección de la resina.

        



De las 18,132 hectáreas de terreno que posee Nuevo San Juan, 9027 son
de bosques, que tienen valor comercial para madera y resina. De éstas,
entre 40 y 50 por ciento se utilizan para la recolección de resina, que se
extrae principalmente de tres especies: el pino chino (Pinus leiophylla),
pino canis o pino blanco  (Pinus pseudostrobus) y pino trompillo o artigo
(Pinus oocarpa).

El monte y la recolección de resina

Un recolector de resina en Nuevo San Juan es el mejor vigilante del
monte, ya que esta actividad le permite estar en constante contacto con
el bosque, conocer sus árboles, parajes y estar atento ante plagas, incen-
dios forestales y actividades de tala ilegal. Si bien existe una reglamen-
tación federal vigente sobre recolección de resina, los recolectores siem-
pre evitan generar daños excesivos, al utilizar
técnicas de recolección conservadoras, como
el método francés, aún cuando éste implica un
mayor esfuerzo físico y menor producción, a
diferencia de otros métodos. 

Al año existen dos temporadas de recolec-
ción. La mejor es durante la época de secas,
durante los meses de marzo a junio, debido a
que  los recolectores pueden desplazarse con
mayor facilidad dentro del bosque, lo que
implica un mayor volumen de resina colecta-
da. En época de aguas (agosto a noviembre),
además de que el traslado se complica por el
deterioro de los caminos, la resina, por tener
menor densidad que el agua, se pierde debido
a que se escurre de los contenedores al suelo. 
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Una vez abierta la cara, se realiza el “engrapado”, 
una incisión con una herramienta llamada media luna 

y un mazo de madera; posteriormente se inserta 
una lámina conocida como grapa o vísera, cuya finalidad 

es conducir la resina de la cara al recipiente.
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En promedio, un pino resinero produce un
kilo de resina al mes. Esta cantidad puede
variar dependiendo del número de cortes ver-
ticales, llamados caras, que se realizan en el
tronco para que la resina escurra. Según el diá-
metro del tronco pueden abrirse de una a cua-
tro caras en cada tronco. Un buen resinero
puede atender entre 800 y mil caras por día,
aunque, dependiendo de la experiencia, hay
quienes atienden hasta 1200 caras en jor-
nadas de nueve horas. Un resinero expe-
rimentado puede llegar a recolectar 200 kilos
o, como tío Elías en su juventud, ¡hasta 500
kilos al día! 

Con la apertura de caminos de terracería para
facilitar la extracción de la madera, el trans-
porte de la resina desde el bosque hasta los
centros de acopio también se ha facilitado, ya
que en la actualidad se utilizan vehículos, a
diferencia de cuando no existían estos
caminos y la resina era llevada en barricas o
tambos sobre animales de carga. 

Una vez recolectada la resina, se transporta a
los centros de acopio de la comunidad. Estos
centros se ubican cerca del bosque para redu-
cir los costos de transportación. Aquí mismo
se paga a los recolectores y se les proporcio-
nan las herramientas y otros materiales nece-
sarios para su trabajo.

Después de la apertura de la cara, entre los 15 y 30 
días, se realizan las “picas o rebanas”, que consisten en
hacer incisiones con un hacha curva aproximadamente
a 1.5 centímetros de profundidad, haciendo crecer la
cara y raspando a 1 centímetro de altura y cortando a
10 centímetros hacia abajo. Después de la primera
“pica” o “rebanas” esta acción se repite cada semana.

En promedio, un recipiente se llena entre dos
a cuatro picas. Entonces se vacía el recipiente
con una “paletilla” en botes alcoholeros,
los cuales se vacían en tambos “burreros” o barricas.
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A precio de caguama

Durante los últimos 40 años, y hasta
hace muy poco tiempo, la recolec-
ción de resina había ocupado 90 por
ciento de la población de la comu-
nidad. Se cuenta que el auge de la
resina fue cuando el precio por kilo
era igual o incluso superior al de una
botella de cerveza caguama de casi
un litro. Sin embargo, para marzo de
2005, el precio por kilo de la resina
era de 4.20 pesos, mientras que la
caguama costaba alrededor de 16
pesos.

Debido a la importación de grandes
volúmenes de resina de pino de  Chi-
na y Venezuela, desde 1998 el precio
de ésta empezó a decaer, provocando una disminución considerable en la
producción y serios problemas de abastecimiento de la planta destilado-
ra de Nuveo San Juan. Muchos recolectores dejaron de trabajar de tiempo
completo e incluso abandonaron la resinación para ocuparse en activi-
dades más remunerativas, principalmente asociadas con la empresa fo-
restal. En ese mismo año, Nuevo San Juan produjo tan sólo alrededor de
mil toneladas, y para el 2004 apenas 500 toneladas, cuando la capacidad
de la planta destiladora es de tres mil toneladas. En la actualidad la plan-
ta destiladora emplea a nueve personas de tiempo completo, quienes son
especialistas en la operación, mantenimiento y administración de la
industria, aunque en años anteriores había empleado al menos el doble
del personal actual.

Una vez recolectada la resina 
en los tambos burreros, 
se transporta del bosque 

al centro de acopio, donde 
se vacía en tambos de 200 litros,

los cuales se trasladan a la 
planta destiladora
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La industria destiladora y su futuro

Antes de instalar la planta ddeessttiillaaddoorraa comunal, en 1992,  Nuevo San Juan
formó parte de la Resinera Ejidal “Emiliano Zapata”, la cual absorbía toda
la producción de la región, pero cuyo beneficio real era sólo mantener
empleos en el monte, ya que no se tenía injerencia en la toma de deci-
siones de esta empresa. Por esto, la Asamblea General de Comuneros de
Nuevo San Juan decidió reinvertir las utilidades de su empresa forestal en
la construcción de una planta destiladora con capacidades de transfor-
mación más efectivas y que les permitiera darle valor agregado a la resina
y obtener así mayores beneficios económicos. 

Para el año de 1998, la planta destiladora se abastecía, además de la
propia producción de Nuevo San Juan, de la de otros 23 productores de
Michoacán y de Oaxaca, que iniciaron la actividad de recolección de re-
sina gracias a la capacitación otorgada por comuneros de Nuevo San
Juan. Para el año 2004, los proveedores de la planta se habían reducido a
ocho productores de Michoacán y una comunidad indígena de Oaxaca.

Desde el establecimiento de la industria, toda la producción de resina ha
sido destilada para obtener dos derivados primarios principales: la brea y
el aguarrás. Debido a la excelente calidad de la resina de bosques natu-
rales de Michoacán y Oaxaca, y al cuidadoso proceso de destilación que
lleva a cabo Nuevo San Juan, estos productos se venden con éxito en mer-
cados nacionales e internacionales de Venezuela, Estados Unidos, Sudá-
frica y Alemania. En los últimos años, sin embargo, se ha comenzado a
importar brea y aguarrás de Indonesia, Rusia y China. Este último  país es
el que ha ingresado a México mayores cantidades de productos a precios
similares e incluso menores a los del mercado nacional. Los bajos precios de
la brea y aguarrás importados se deben en gran medida a una menor ca-
lidad respecto a los productos mexicanos. La creciente demanda en canti-
dad, calidad y oportunidad de estos productos por parte de la industria
químico-farmacéutica, cosmética, textil y de artículos de limpieza, entre

      



115

otros, ofrece alternativas viables para un mayor desarrollo y expansión de
la planta destiladora de Nuevo San Juan y otras más. Para el futuro, se
busca generar más empleos, invertir nuevos recursos económicos para
ampliar la capacidad de producir más y mejores derivados de la brea y
aguarrás, buscando dar un mayor valor agregado que pueda reflejarse en
mejores precios, tanto de los productos obtenidos como en un mejor pago
a resineros.  

La experiencia de la actividad resinera en Nuevo San Juan Parangaricu-
tiro ha trascendido de buena forma, pudiendo ser atribuida a muchos fac-
tores, donde quizás el más importante sea la capacidad de organización
y deseos de progresar que ha demostrado este pueblo indígena, aun ante
adversidades tan importantes como la erupción del volcán Paricutín en
1943, que destruyó su pueblo, y que los obligó a levantarse de las cenizas.
Este pueblo ha demostrado al mundo ser un modelo en cuanto al manejo
sustentable de sus recursos naturales, lo cual se constata con las reitera-
das ocasiones en que ha sido reconocido y galardonado tanto en México
como en el ámbito internacional.

En la planta resinera, 
la resina se somete a un
proceso de destilación

para producir los 
dos productos primarios: 

brea y aguarrás.

 



Palma camedor

Chamaedorea elegans Mart.
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Desde el siglo XIX la palma camedor plantada en macetas ha decorado
los interiores de casas y más recientemente se ha creado un nuevo mer-
cado para las hojas utilizadas en arreglos florales. La palma camedor,
palma xiate o palmilla, puede alcanzar dos metros de altura, con delga-
dos tallos y hojas relativamente cortas de alrededor de 30 centímetros
de longitud. Sus atractivas hojas permanecen frescas hasta por un mes,
lo cual las hace muy útiles para los floricultores.

El comercio de plantas de ornato floreció en Europa durante la época vic-
toriana, cuando la moda era exhibir en la casa plantas exóticas. Las eessppee--
cciieess de Chamaedorea se encontraban entre las más populares y gozaban
de muy buena reputación en Inglaterra por su capacidad para crecer con
muy poca luz y por su follaje siempre verde. A finales del siglo XIX no
eran pocas las casas de horticultura de Europa que vendían semillas y
pplláánnttuullaass de palma camedor.

Las hojas empezaron a ser utilizadas en adornos florales durante la déca-
da de los años 40, cuando un comerciante estadounidense se encontró
por casualidad con las hojas de esta palma e inició su importación. Desde
entonces, sus hojas y semillas, junto con otras plantas del mismo ggéénneerroo,,
en particular Chamaedorea tepejilote, Chamaedorea concolor y Chamae-
dorea oblongata, se cosechan en numerosas comunidades indígenas de
México y se exportan principalmente a los Estados Unidos y parte de Eu-
ropa y Japón. 

César Carrillo Trueba

Palma camedor: 
elegantes adornos florales

Las vistosas palmas
camedor decoran 
los interiores de

departamentos y casas.
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Las palmas en la selva

La palma camedor vive en el ssoottoobboossqquuee de las sseellvvaass hhúúmmeeddaass de
México y en parte de Centroamérica. Crece en lugares pedregosos con
suelos bien drenados y abundante materia orgánica. En selvas sin per-
turbar se han encontrado hasta seis mil plantas por hectárea. Debido a
que crece naturalmente, sólo en sseellvvaass mmaadduurraass y nunca en sseellvvaass sseeccuunn--
ddaarriiaass,, su presencia es indicadora del buen estado del eeccoossiisstteemmaa.. Las
semillas germinan después de nueve meses y cada año las plantas crecen
poco más de cinco centímetros, produciendo alrededor de cuatro hojas y
hasta seis inflorescencias (o grupos de flores). Las palmas ssiillvveessttrreess no
viven más de 20 años, mientras que las palmas ornamentales pueden vivir
mucho más tiempo. 

Cosechando hojas y semillas

Los cortadores de hojas suelen trabajar en parejas o en pequeños grupos;
frecuentan los mmaanncchhoonneess de palma camedor ya identificados o buscan
nuevos. Cuando un cortador llega a un sitio en donde hay un buen
manchón, puede cortar hasta 15 gruesas (la gruesa es la medida de venta
y tiene 144 hojas); si no es muy abundante obtendrá de siete a 10, y cua-
tro si es muy escueto. Las hojas pueden cortarse cuando las palmas alcan-
zan cuatro años de edad, momento en que también comienzan a producir
semillas. Al cortar las hojas se tiene cuidado de no hacerlo al ras, ya que
se dejaría sin sostén a la inflorescencia por crecer, pero manteniendo el
tamaño que debe tener el tallo para su venta. Además, siempre deben
dejarse dos hojas, así como el ccooggoolllloo de la nueva si lo hay.

Los cortadores reciben 12 pesos por gruesa, mientras que una sola hoja al
menudeo cuesta lo mismo en los Estados Unidos. Una comunidad puede
extraer hasta mil gruesas (144 mil hojas) a la semana. El ritmo de corta
es muy irregular, ya que varía con la edad del campesino, las labores de
la milpa (la principal actividad de subsistencia), y otras tareas, como el
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cuidado de los cafetales o la ganadería. La venta de hojas no constituye
la principal actividad económica de los campesinos, es sólo un trabajo
complementario que les permite obtener dinero durante los periodos de
adversidad.

La semilla tiene otra dinámica. La totalidad se produce en la región de
la Huasteca, primer sitio donde comenzó su cultivo hace varias déca-
das; eran muy pocas las comunidades indígenas de otras regiones que
recolectaban la semilla en poblaciones silvestres, actividad que la ley

Cortar la palma en la selva es peligroso
debido a la gran cantidad de serpientes

venenosas que habitan entre la vegetación.
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prohibió recientemente. La cosecha de semilla se realiza de septiembre
a diciembre y de cada planta se obtienen alrededor de 150 gramos. La
venta es por kilo, y cada kilo contiene cerca de cinco mil semillas.

La palma en el extranjero

Los cortadores venden semillas y hojas a intermediarios locales, quienes a
su vez las revenden a un par de grandes intermediarios, que la exportan casi
toda a los Estados Unidos y muy poco a Europa y Japón. Es tanta la deman-
da que las mismas compañías que compran en México y Centroamérica
han establecido sus propias plantaciones para aumentar la oferta. 

Las comunidades
indígenas suelen
organizar de manera
colectiva el corte 
y la venta de palma
camedor, lo cual les
permite obtener
mejor precio.

 



En 1998 México exportó a los Estados Unidos aproximadamente 225 mi-
llones de hojas y cuatro millones de semillas. Las semillas son germinadas
y cultivadas en el estado de Florida para luego venderlas como plantas de
ornato en los Estados Unidos y Europa. A pesar de los intentos por pro-
ducir semilla en esas plantaciones, la palma no fructifica por falta de ppoollii--
nniizzaaddoorreess.. Aún no han logrado realizar la ppoolliinniizzaacciióónn aarrttiiffiicciiaall,, de aquí un
dicho que circula entre los nahuas de la Huasteca que producen semilla, los
indígenas de México dicen “que dan mucha alegría a Dios, por eso nos da
dos productos: la hoja y la semilla. Donde hay gringos, nomás hay hoja".

Hojas resistentes, precios bajos

Se ha comprobado que la ddeeffoolliiaacciióónn de esta palma, lejos de perjudicar a
sus poblaciones, incrementa la producción de hojas; en lugar de producir
cuatro al año, crecen seis. Esto, aunado al ritmo esporádico y el buen
manejo en su cosecha, permite entender que, a pesar del gran volumen
de hojas cosechadas, las poblaciones de esta especie se mantengan aún
en un estado aceptable. Las amenazas se encuentran en que debido a la
baja en los productos que cultivan, como el café, muchas comunidades
recurren con mayor frecuencia al corte de palma y cada vez más sin un
manejo adecuado. Como resultado, entre las comunidades se ha genera-
do un gran interés por el cultivo de esta especie. El problema es que este
esfuerzo, que en la actualidad llevan a cabo un mayor número de comu-
nidades, lo cual contribuye a la conservación de este recurso y de las sseell--
vvaass hhúúmmeeddaass de México, no produce beneficio alguno para los indígenas,
ya que los precios no se incrementan por este hecho, y hasta la fecha no
existe un ccoommeerrcciioo jjuussttoo o una certificación para su venta y comercia-
lización. Sin embargo, la alta demanda a escala internacional, el gran
potencial de manejo y un sólido conocimiento local proporcionan una
buena base para los esfuerzos de un mmaanneejjoo ssuusstteennttaabbllee de la palma
camedor en el futuro.
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Sabal yapa Wright ex Becc

Palma de guano
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Antes de la llegada de los colonizadores españoles la palma de guano era
un componente esencial de la vida de los mayas del estado de Quintana
Roo, al sur de México. Esta palma les proporcionaba alimento, medici-
na, forraje y material resistente para techar sus viviendas, el cual podía
durar más de 15 años. El nombre maya de la palma de guano es xa'an y
significa “el que da sombra”, probablemente en referencia, no sólo a la
sombra que las palmas proporcionan, sino también a la de los techos
construidos con ellas.

Desde los años 70, la misma palma que proporcionó albergue a los
antiguos mayas ha brindado a los turistas sombra en hoteles de lujo y en
cabañas rústicas de las playas de Cancún, Cozumel, Playa del Carmen y
Tulúm.

La palma de guano es una eessppeecciiee común en sseellvvaass sseeccaass,, aunque tam-
bién tiene la capacidad de crecer en parcelas donde la vegetación ha
sido cortada. Por lo general, los agricultores dejan en pie individuos de
palma de guano en milpas, de manera que los agricultores recolectan
ahí mismo las hojas. Además, con el objetivo de aumentar la oferta na-
tural, se promueve el cultivo de la palma en huertos familiares y
plantaciones.

Javier Caballero • María Teresa Pulido • Andrea Martínez-Ballesté

Palma de guano: siglos de sombra, 
desde los mayas antiguos 
hasta los turistas actuales
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Los recolectores 
aseguran la sobrevivencia
de las palmas

Los agricultores deciden cuáles son
las palmas apropiadas para la cosecha
en función de su altura. Ellos pre-
fieren recolectar palmas que no so-
brepasen los ocho metros, ya que es
más seguro treparlas. Para asegurar
la sobrevivencia de la palma, los agri-
cultores realizan su trabajo con espe-
cial esmero: aunque la subida es lar-
ga y tediosa, tienen el cuidado de
cortar sólo tres o cuatro hojas. Con
un machete cortan el ppeeccííoolloo al ras
del tronco.

Se estima que durante un día de tra-
bajo arduo un agricultor puede lle-
gar a recolectar 200 hojas. Cuando la
cosecha tiene fines comerciales, el
trabajo se realiza en grupos de cua-
tro a 10 personas. Después de la co-
secha, los agricultores hacen atados
de 20 a 50 hojas y los llevan en la
espalda o encima de bicicletas hasta
la carretera, donde son recogidos
por transportistas o intermediarios.

Las palmas de guano pueden reco-
lectarse durante todo el año. En la
época de seca, las hojas pueden per-

Un recolector trepa una palma 
con una soga alrededor de su cintura

y corta tres o cuatro hojas.

      



manecer hasta cinco meses antes de utilizarse en la elaboración de te-
chos, mientras que en la época de lluvias necesitan secarse al Sol y usarse
a los cinco días de haber sido recolectadas. Por tal motivo, la cosecha se
realiza durante los meses secos, entre febrero y abril, periodo en que
además se realizan pocas actividades agrícolas. Sin embargo, si a un
agricultor le hacen un pedido en cualquier época del año, éste no tendrá
ningún problema en cortar las hojas. 

Nuevos mercados para un recurso tradicional

Las hojas de palma se venden de varias formas. Algunos empresarios las
compran directamente en los ejidos para revenderlas a compañías de la
construcción de infraestructura turística. Los trabajadores que elaboran
los techos, llamados palaperos, compran las hojas directamente en los eji-
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Vivienda maya 
tradicional techada 

con palma de guano.
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dos y a menudo también compran la madera utilizada en las estructuras
de las cabañas rústicas o las palapas.

El precio de las hojas varía en función del costo del transporte y del pago
de los ppeerrmmiissooss ddee aapprroovveecchhaammiieennttoo.. En los ejidos, los recolectores
reciben aproximadamente 1.50 pesos por hoja, pero los consumidores
finales pueden llegar a pagar hasta tres veces este precio, es decir, alrede-
dor de 4.50 pesos. En Quintana Roo existen aproximadamente ocho eji-
dos dedicados a la venta de hojas de guano. Estos ejidos reciben asisten-
cia técnica de organismos no gubernamentales para la coordinación de la
cosecha y comercialización de las hojas. En un año un ejidatario dedica-
do a esta actividad puede llegar a recibir hasta 2100 pesos, suma que

Los techos de hoja 
de guano, los cuales  
tradicionalmente habían
sido usados para dar
albergue al pueblo maya,
actualmente 
proporcionan sombra 
a los turistas del Caribe
mexicano.
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aunque modesta, es bastante apreciada, ya que llega en un momento del
año en que la cosecha de maíz todavía no está lista.  

Los vientos de cambio

Recientemente, la demanda de los hoteles de lujo y de la industria turís-
tica ha sufrido una caída debido en parte a la sustitución de techos de
hoja de guano por techos elaborados con pastos (zacate). Aunque un
techo de zacate es más laborioso, los contratistas prefieren utilizarlo
porque da una apariencia de “paraíso tropical”. Sin embargo, los palape-
ros han notado que dichos techos son más costosos, tanto en términos de
mano de obra, como de dinero, y que no tienen la misma duración que
los de hoja de guano. Otra razón que explica la caída en la demanda co-
mercial puede estar relacionada con la dificultad para obtener las hojas,
debido a que los agricultores han elaborado acuerdos ejidales que limitan
el volumen de hojas comercializables para asegurar un volumen sufi-
ciente para su demanda local.

Durante los últimos seis años el gobierno mexicano ha aprobado nuevas
leyes ambientales que regulan el manejo de los recursos forestales,
incluyendo la hoja de guano. Aunque estas normas son muy generales y
su cumplimiento es difícil, en el caso específico de la palma de guano han
contribuido positivamente a controlar la cosecha de este valioso recurso
y prevenir su sobreexplotación.

 



Quercus obtusata Bonpl.

Carbón de encino  
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El uso del carbón vegetal obtenido de la leña se remonta probablemente
al tiempo en que el hombre aprendió a manejar el fuego, ¡hace aproxi-
madamente un millón de años! Su uso es tan variado como podamos
imaginarlo. Se ha utilizado para cocinar, generar calor y para protegerse
del frío. Se ha empleado en diversas industrias, como la metalúrgica, para
producir aleaciones y limpieza del acero; en la química como filtro purifi-
cador ambiental y de líquidos, como el agua purificada, así como en la far-
macéutica, donde se utiliza para el tratamientos de malestares diversos.

En México, la mayor parte del carbón se produce a partir de técnicas
tradicionales, las cuales se han transmitido de generación en generación
entre los pobladores de los bosques y selvas, quienes lo utilizan para
autoconsumo o para comercializarlo en ciudades o poblaciones rurales
donde se emplea como fuente de calor para la preparación de alimentos.
Para producir carbón vegetal se puede utilizar cualquier material leñoso,
sin embargo, comúnmente se elabora a partir de leña de encino debido a
que la madera de esta especie tiene características que hacen que el car-
bón sea de mejor calidad.

Las bondades del encino 

Los encinos pertenecen al ggéénneerroo Quercus. En México, éste es uno de los
géneros de árboles que más eessppeecciieess tiene –más de 200–. Estos árboles
crecen abundantemente en los bboossqquueess tteemmppllaaddooss y tteemmppllaaddoo--ffrrííooss del
país, resisten la sequía y crecen fácilmente en terrenos con suelos pobres

José G. García Molina

Carbón de encino: 
fuente de calor y energía
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en nutrientes. Para el estado de Durango, por ejemplo, se han reportado
53 especies que comúnmente crecen en bosques mixtos junto con los
pinos y otras coníferas.  

En bosques manejados para producir madera de pino –una especie que
tiene mayor valor en el mercado que la madera de encino– los encinos
son considerados un estorbo. Esto se debe a que los pinos no pueden cre-
cer bien bajo la sombra de encinos maduros. También se debe a que la
mayoría de los encinos tienen troncos chaparros, muchas ramas, su
madera es muy dura y al secarse se cuartea fácilmente; características
que limitan su uso para la producción de madera aserrada empleada en la
construcción de casas o muebles. Sin embargo, cuando el encino se uti-
liza para la producción de carbón, su valor económico puede ser signi-
ficativo. Desde un punto de vista ambiental, estos árboles son impor-
tantes porque contribuyen a proteger los suelos de la erosión y ofrecen
un hháábbiittaatt adecuado para muchas especies de fauna silvestre, como aves
y mamíferos pequeños. 

Aunque el carbón se puede obtener de todas las especies de encino, una
de las más utilizadas en Durango es el encino roble (Quercus obtusata).
Los campesinos forestales distinguen dos tipos de encino con base en el
color de su madera: el encino blanco y el encino rojo. Los productores de
carbón prefieren el encino rojo porque su madera es menos dura y esto
facilita su quema para transformarse en carbón. Para la producción de
carbón se utilizan, sobre todo, las ramas y las puntas de árboles que son
derribados para el aprovechamiento de madera. Estas ramas general-
mente no tienen un valor comercial y cuando se dejan en el piso del
bosque y se secan se convierten en una fuente peligrosa de combustible en
incendios forestales.
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Antiguas y nuevas técnicas de producción de carbón

El carbón vegetal se produce de acuerdo con diversas técnicas, como los
hornos tradicionales de tierra, hornos de ladrillo y recientemente hornos
metálicos tecnificados. Todas las técnicas requieren del conocimiento del
uso controlado del fuego y la ccoommbbuussttiióónn lenta para asegurar una calidad
óptima del carbón producido. 

Los hornos de tierra, también llamados parvas, se construyen formando
pilas de leña, paja y tierra, convenientemente ventiladas, que se dejan
arder entre 15 y 20 días dependiendo de la cantidad de leña. Aunque esta
técnica es muy común en el medio rural, es poco adecuada en términos
económicos y ambientales, ya que requiere constante atención, día y
noche, para asegurar una combustión lenta y continua, y evitar que el
fuego se propague y cause incendios. Los
hornos de ladrillo consisten en una estructura
cerrada, cuya capacidad es mayor al de las
parvas (de seis m3 a 90 m3).  Éstos producen
de una a 15 toneladas de carbón, a razón de
una tonelada por cada seis m3 de leña. Estos
hornos se construyen con ladrillos, para for-
mar una bóveda con pequeñas ventanas de
ventilación, las cuales se tapan o destapan
durante el proceso de combustión para con-
trolar la intensidad del fuego.

Los campesinos carboneros venden su pro-
ducto a acopiadores o directamente en las
carbonerías de pueblos y ciudades. Reciben
entre uno y tres pesos por kilo. El carbón se
vende en costales de rafia, a granel y sin más
valor agregado que el cambio de leña a car-
bón. La venta generalmente está pactada con

Horno de tierra: requiere mayor tiempo, esfuerzo 
y cantidad de madera que cualquier otro sistema cerrado 

(metálico o ladrillo). La quema dentro del bosque, 
conlleva alto riesgo de incendios forestales.
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anticipación con compradores, quienes fijan el precio y la forma de pago.
El comprador urbano es el primer intermediario. Éste aporta valor agre-
gado al carbón, al empaquetarlo con una marca comercial para acceder a
un mayor número de consumidores finales.

Experiencia ejemplar de creación de fuentes
de trabajo y manejo forestal comunitario

Noram de México, S.A. de C.V. es una empresa que en pocos años ha
obtenido resultados en promover la producción ssuusstteennttaabbllee y la comer-
cialización socialmente responsable del carbón de encino en México. Esta
empresa se encuentra en el estado de Durango, el primer productor de
madera aserrada en el país, y se abastece de materia prima de por lo
menos 16 ejidos forestales de la región. Noram compra leña de ramas y
puntas de encino desechadas para la producción de madera comercial
y emplea los hornos de ladrillo para producir el carbón. 

Horno de ladrillo: Produce carbón en menor
tiempo que el horno de tierra, hay más control

de las condiciones de producción, menos esfuerzo
de los operarios, mejor calidad del producto.
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La capacidad instalada de Noram es de 13 hornos de ladrillo, donde se
producen 2600 toneladas de carbón por año, con una capacidad de pro-
ducción de hasta cuatro mil toneladas por año. 

La calidad del carbón está respaldada a partir de la selección de la leña,
con una humedad adecuada, control del proceso de carbonización, el cual
permita la obtención de un carbón que prenda fácilmente, genere abun-
dante calor y dure mucho tiempo en consumirse, y hasta su envasado,
con una marca que el consumidor reconozca fácilmente. Las característi-
cas de calidad del carbón se ajustan a estándares internacionales que con-
sideran aspectos como contenido de humedad (menor a siete por cien-
to); producción de cenizas (menor a seis por ciento); producción de ele-
mentos volátiles (menor a 15 por ciento) y contenido de carbón fijo
(mayor a 78 por ciento). El contenido de carbón fijo es la característica
más importante, ya que éste es el que determina la calidad y cantidad de
la braza. Un carbón con menos de 70 por ciento de carbón fijo es de mala
calidad. El carbón de Noram tiene un contenido promedio de carbón fijo
de 90 por ciento verificado mediante análisis de laboratorio. 

La calidad del carbón de Noram ha permitido que este producto se forta-
lezca en el mercado nacional como uno de los de mayor aceptación.
Mercados con mucha tradición en marcas locales, como los de la Ciudad
de México y Guadalajara, comienzan a tener preferencia por los produc-
tos de Noram, que también se encuentran en la mayoría de las ciudades
del país, tanto en supermercados como en tiendas pequeñas.

El manejo sustentable en los bosques de encino

En 1996 Noram promovió el concepto de cceerrttiiffiiccaacciióónn ffoorreessttaall con cri-
terios internacionales en cinco ejidos proveedores de leña de encino del
municipio de Durango. Noram financió el trabajo de evaluadores exter-
nos para que los ejidos obtuvieran el certificado que les permitiera

      



134

incursionar en un nuevo mercado internacional, el cual demanda pro-
ductos provenientes de predios manejados con criterios de sustentabili-
dad aceptados en el plano internacional. Actualmente, en Durango, más
de 300 mil hectáreas de bosques propiedad de estas comunidades han
sido certificadas. 

Debido a la pobre calidad de los encinos de los bosques de Durango,
pocos productores lograban vender la madera de esta especie a la indus-
tria del aserrío o de la celulosa. Esta situación ha cambiado en los últimos
años gracias al desarrollo del mercado de carbón vegetal. En la actuali-
dad, Noram ha generado más de 200 empleos permanentes, los cuales
abarcan desde la recolección de la leña en el bosque hasta su transfor-
mación en un producto terminado. Un ejemplo del avance que se ha
logrado en este sentido es el del ejido Echeverría de la Sierra, que ante-
riormente contribuía únicamente con mano de obra para Noram, y que
en la actualidad elabora su propio carbón con hornos de ladrillo. Este
ejido ha logrado darle valor agregado a su producto, vendiéndolo tanto a
Noram como a otros consumidores locales. 

El mmaanneejjoo ssuusstteennttaabbllee de los bosques ha fortalecido la presencia de los
dueños del bosque en sus tierras, además de generarles ingresos y empleo.
Por otro lado, el aprovechamiento de las puntas y ramas de encino ha con-
tribuido a disminuir la acumulación de leña seca en el piso del bosque, con
lo cual se reduce el riesgo de incendios forestales, que en otros tiempos
dañaban grandes extensiones de bosques.

La producción de carbón de calidad, que además proviene de bosques que
han sido certificados por su buen manejo, ha permitido a Noram colocar
sus productos en mercados de Europa y los Estados Unidos. De 1996 a
2001 se mantuvieron niveles de exportación de mil a 1200 toneladas de
carbón por año. Desafortunadamente, con la apertura comercial de estos
países, una gran producción de carbón proveniente de plantaciones
forestales de Sudáfrica y Polonia generó una notable disminución de los

      



precios en Europa, provocando una
disminución en los volúmenes de
exportación de Noram. En la actua-
lidad las ventas de Noram en el extran-
jero se canalizan al mercado esta-
dounidense en volúmenes que varían
de 400 a 600 toneladas por año. 

Asomándose al futuro

A pesar de que Noram reconoce el
esfuerzo de los ejidos certificados por
mejorar el cuidado de sus recursos
naturales, pagando un sobreprecio de
10 por ciento a la leña proveniente de
predios certificados, los consumi-
dores aún no reconocen la importan-
cia de la marca certificada. El poten-
cial del mercado de carbón de encino certificado es aún limitado, en parte
por la falta de información sobre la existencia y significado de marcas
certificadas. No obstante, el reconocimiento al buen manejo por parte de
las comunidades forestales ha incentivado el manejo sustentable de bos-
ques de encino y ha provocado una mayor motivación para mejorar el
cuidado y conservación de los recursos naturales. El proyecto Noram
constituye un ejemplo de alternativa para el uso del encino en la produc-
ción de carbón que podría replicarse en otras partes del país, sobre todo
en regiones donde el uso de los encinos ha sido limitado. 
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Aproximadamente 20
mujeres y hombres 

trabajan en la planta
de procesamiento 

de Noram.
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Los comuneros de Pueblos Mancomunados de la Sierra Norte de Oaxaca
expresan con frecuencia lo siguiente: “Antes sólo la veíamos correr, sin
obtener mayor beneficio que lo que alcanzábamos a utilizar para el riego
de nuestros cultivos; hoy es una fuente de empleo importante para nues-
tros comuneros”, cuando hacen referencia al agua como recurso natural
asociado al bosque, susceptible de aprovecharse para obtener beneficios,
como empleo e ingresos a favor de los individuos y sus comunidades.

Los Pueblos Mancomunados de Lachatao, Amatlán, Yavesía y sus anexos
Benito Juárez, La Nevería, Latuvi, Cuajimoloyas y Llano Grande, son
ocho comunidades indígenas zapotecas mancomunadas desde hace más
de 400 años. Con un territorio de 29 mil hectáreas, de las cuales 13 mil
están cubiertas de bosques, han conseguido un desarrollo importante
basado en el aprovechamiento de sus recursos forestales. 

En 1981 formaron la empresa forestal comunitaria Unidad de Producción
para el Aprovechamiento Forestal Pueblos Mancomunados (UPAF
Pueblos Mancomunados), con la responsabilidad de realizar el mmaanneejjoo
ssuusstteennttaabbllee del bosque y a la fecha ha conseguido resolver parte de sus
necesidades de empleo y sustento económico para un número conside-
rable de sus pobladores. 

En abril de 1997 en una Asamblea General de Comuneros, el máximo
órgano de gobierno del mancomún, se expresó la inquietud de buscar
una nueva alternativa de aapprroovveecchhaammiieennttoo ffoorreessttaall,, adicional a la pro-
ducción de madera, que sirviera como fuente de empleo para las mujeres.
Después de analizar diversas posibilidades, entre las que se consideraron

Elí Sandoval Alcántara • Jorge Larson Guerra

Agua: fuente de vida y de trabajo

           



el cultivo de árboles de navidad y una granja para criar truchas, surgió la
propuesta de aprovechar el agua de los manantiales ubicados en el
bosque de la comunidad. Tras conseguir asesoría técnica y apoyo finan-
ciero, la comunidad fundó la empresa Envasadora y Empacadora Pueblos
Mancomunados, S.S.S.

Las operaciones iniciaron en mayo de 1997, al comercializar el agua del
manantial de “Las Vigas”, la cual es embotellada en garrafones de 19 litros
con la marca Inda Pura. Inda es una palabra zapoteca que significa agua.
Al principio trabajaban 12 personas en el embotellado y comercialización
del producto, con una producción de apenas 50 garrafones diarios. En la
actualidad, la empresa emplea a 50 personas y comercializa aproximada-
mente dos mil garrafones diarios en la temporada de mayor consumo, lo
cual representa una participación de cuatro por ciento en el mercado de
la ciudad de Oaxaca, principal punto de venta.

El éxito es contagioso

El proyecto tomó tal interés en otras comunidades forestales del estado de
Oaxaca que en cinco años se realizaron 31 eessttuuddiiooss ddee ffaaccttiibbiilliiddaadd y, en con-
secuencia, se han establecido en cinco comunidades de la Sierra Norte, la
sierra Sur y la región Mixe las siguientes plantas envasadoras de agua de
manantiales, a partir del ejemplo pionero de Pueblos Mancomunados:

• San Pedro el Alto, comunidad de la Sierra Sur, inició sus operaciones de
envasado y comercialización de agua de manantial con la marca
Beedani, en junio de 1999.

• Santa María Tlahuitoltepec, en la región Mixe, inició sus operaciones en
abril del año 2000 y comercializa su agua con la marca Veinte Montañas.

• Nuevo Zoquiapam, en la Sierra Norte, inició sus operaciones en el año
2001, comercializando el agua del manantial “Cueva de León”, con la
marca Yaa Too.
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• Santa Catarina Ixtepeji comercializa el
agua Latzzillela de los manantiales
“Agua Blanca”, desde abril de 2002. 

• San Miguel Yogovana, en la Sierra Sur,
comercializa su agua con la marca Nit
Pura desde agosto del año 2002.

Estas nuevas empresas comunitarias cum-
plen con el objetivo de generar empleos,
de los cuales más de 60 por ciento han
sido ocupados por mujeres de las comu-
nidades involucradas. Algunas de estas em-
presas son exitosas, y otras, aunque aún
no son financieramente rentables, están
dando pasos firmes para fortalecerse. De
cualquier forma, cada una tiene su propia
historia y dinámica interna que refleja el
deseo de las comunidades forestales por
buscar opciones para aumentar y diver-
sificar sus ingresos y ofrecer oportunida-
des para su gente y para contribuir a la
conservación de sus recursos naturales.

Siguiente paso: unirse y diversificarse

En el año 2001, el recorrido natural de estas comunidades con aspira-
ciones y objetivos comunes llevó a que surgiera el interés de unirse en
una asociación que buscara estrategias para mejorar su acceso al merca-
do, optimizara la producción, diera soporte técnico y asesoría legal,
financiera y administrativa, impulsara la capacitación y desarrollo tec-
nológico y, sobre todo, impulsara una estrategia colectiva para mejorar
los esquemas de comercialización de sus productos.
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Uno de los servicios ambientales ofrecidos por los bosques es la
captación de agua de lluvia, que da origen a la formación de manantiales
de agua de alta calidad y para consumo humano. Una vez que el agua ha

pasado por un complejo proceso de purificación es embotellada, 
lo que representa una actividad productiva viable para muchas 

regiones forestales del país.
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También era muy importante asegurar que los bosques de las mmiiccrroo--
ccuueennccaass,, donde se genera el agua, fueran manejados y conservados para
asegurar una buena recarga de los mantos acuíferos y la calidad del
agua, así como garantizar el suministro continuo a las plantas proce-
sadoras. Asimismo, existía en muchas de estas comunidades la inquietud
por consolidar proyectos alternativos para aprovechar otros productos
del bosque, como hongos ssiillvveessttrreess y cultivados, que se pueden vender
frescos o deshidratados (véase hongos silvestres comestibles en este
mismo libro), que permitiera diversificar y dar un uso más integral al
ecosistema forestal.

En respuesta a estas inquietudes de las comunidades y sus empresas,
diversas instituciones apoyaron el desarrollo de un proceso de construc-
ción de consenso, para definir el tipo de organización que podría respon-
der mejor a la necesidad de coordinación entre las empresas comunitarias
envasadoras de agua de manantial. La discusión giró en torno a una
empresa integradora y una asociación. La decisión final, después de 18
meses y seis encuentros/talleres, fue que se formaría primero la asociación
y luego la empresa integradora. La lógica de esta decisión fue que era
mejor construir un reglamento común, desarrollar proyectos juntos y
compartir un sello de identidad común, sin sacrificar la marca propia de
cada uno de las empresas, para después visualizar con mayor claridad posi-
bles proyectos de co-inversión que requieran de la empresa integradora.

En noviembre de 2004, cinco de las siete empresas comunitarias oaxa-
queñas que envasan agua de manantial crearon formalmente la
Asociación Civil Aguas de Manantiales Comunitarios de Bosques del
Estado de Oaxaca, A.C. para iniciar proyectos de beneficio colectivo.
Su primera presidenta, la señora Isabel López López, mujer comunera
de Pueblos Mancomunados, participó en el desarrollo del proyecto de
envasado de agua de manantial de su comunidad desde sus inicios.
Paralelamente, se firmó un convenio con la Universidad Tecnológica
de la Mixteca para la elaboración de un estudio sobre la hhiiddrroollooggííaa bási-

                



ca de los manantiales de las comunidades participantes para poder iniciar
un programa de monitoreo y vigilancia de los manantiales y su uso. Una
de las premisas con las que opera esta asociación civil es apoyar a empre-
sas envasadoras de agua de manantial dispuestas a realizar el aprove-
chamiento armónico y sustentable de sus recursos y en las que las deci-
siones que se tomen sean legítimamente participativas y basadas en prin-
cipios de bienestar y equidad social.

¡Qué rica agua dan los bosques!

El agua retenida por los árboles de los bosques limpios y libres de conta-
minación, como muchos bosques de las montañas de Oaxaca, tienen ca-
racterísticas físico-químicas de alta calidad, con bajo contenido de dduurreezzaa
y aallccaalliinniiddaadd.. Para ofrecer un producto diferenciado, que además cumpla
con la reglamentación sanitaria, el agua de las empresas comunitarias se
somete al siguiente proceso de purificación antes de embotellarse:
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El embotellado de agua
de manantial está 

estrictamente reglamentado.
Se han organizado muchos

intercambios de experiencias
entre diversas comunidades

interesadas del país, con el objeto 
de difundir esta alternativa.

           



El agua se colecta en tanques de 10 mil litros al cual se adiciona cloro para
oxidar la materia orgánica, proceso que demora unas cuatro horas.
Después, esta agua clorada es filtrada a través de un compuesto de dife-
rentes tipos de arena para eliminar residuos sólidos como la tierra. El cloro
y otros olores y sabores ajenos se eliminan con un filtro de carbón (veáse el
caso de carbón encino) y luego con un filtro pulidor. 

Para destruir las bacterias que el cloro no eliminó, nuevamente se desin-
fecta la materia prima, esta vez mediante lámparas de rayos ultraviole-
ta. Para terminar, el agua se somete a una tercera desinfección con
ozono, gas que elimina las bacterias que aún pudieran estar presentes en

el agua. Después de todo este proce-
so, el agua está perfectamente puri-
ficada y puede envasarse en garra-
fones de 19 litros, de vidrio o plástico,
previamente lavados y desinfecta-
dos, así como en bbootteellllaass PPEETT de 1.5
litros, un litro o medio litro. 

Ejemplo a seguir

El aprovechamiento del agua de ma-
nantial es una actividad que ha ge-
nerado una cadena de valor que ya
se está difundiendo por otros esta-
dos. Diversas comunidades de Mi-
choacán, Guerrero, Jalisco, Quintana
Roo y Durango están explorando sus
propias posibilidades de aprovechar
el agua de los manantiales de sus
bosques, ya sea para comercializarla
o simplemente para consumo pro-
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producen alrededor de 78 mil
litros diarios, utilizando apenas
50 por ciento de su capacidad.
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pio. Indudablemente representa una alternativa muy interesante, entre
cuyos beneficios podemos identificar la revaloración del bosque y el
esfuerzo por su aprovechamiento sustentable e integral y su conser-
vación; el fortalecimiento del control sobre los recursos propios; la gene-
ración de empleo para las mujeres, aunque también intervienen algunos
hombres; los programas de conservación que cada envasadora debe
realizar para que los manantiales no se agoten; el fortalecimiento de las
eemmpprreessaass ssoocciiaalleess de vocación comunitaria y de los procesos autoges-
tivos de desarrollo comunitario; el mayor consumo por parte de los
pobladores de todas estas comunidades de agua purificada a precios pre-
ferenciales, lo que redunda en un beneficio para su salud y economía. 

Se vende agua... y algo más...

En la ciudad de Oaxaca se comercializan cerca de 80 marcas de agua em-
botellada en garrafón de 19 litros. De éstas, seis pertenecen a las comu-
nidades forestales y compiten con empresas particulares o con grandes
consorcios, los cuales no ofrecen la calidad del agua de manantial.

Lo que se busca es que el agua embotellada por las comunidades se venda
como un producto que proviene de una relación tierra-bosque-agua y de
un proceso de desarrollo social que garantice la ssuusstteennttaabbiilliiddaadd,, de modo
que el consumidor prefiera esta agua por su mayor calidad, pero también
por favorecer la conservación de los bosques, porque viene de una
empresa social y comunitaria que apoya el desarrollo de las mujeres y
porque se origina en manantiales. ¡Ojalá que la difusión siga haciendo
crecer la demanda y que el resto de las marcas no representen una com-
petencia importante, gracias al valor que se le da a estos atributos y al
consumo de un agua con beneficios sociales y ambientales! 
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La importancia económica, social y cultural 
de los productos forestales no maderables (PFNM)

El aprovechamiento de muchos productos no maderables y servicios que
provienen de los ecosistemas forestales han ofrecido alternativas viables
de desarrollo económico y diversificación productiva en muchas comu-
nidades rurales de México y de otras partes del mundo. Las recientes ten-
dencias globales han mostrado un incremento considerable de la deman-
da de muchos de estos productos debido al aumento de su consumo
entre poblaciones urbanas y a nuevas facilidades para el acceso a merca-
dos, antes limitados a las comunidades rurales. Gran número de plantas
medicinales y productos de origen botánico son requeridos en mercados
de medicina alternativa y naturismo. La palma de guano, usada tradi-
cionalmente para techar viviendas mayas, hoy sirve como material de
construcción que permite darle un aspecto rústico a los hoteles turísticos
del Caribe; el papel amate, utilizado por los indígenas en ritos ceremo-
niales, ahora es una artesanía, y el chicle, la resina de pino y la cera de
candelilla son ampliamente utilizados en la industria como materia prima
de muchos productos más elaborados. 

En los últimos años los gobiernos y muchas otras organizaciones dedi-
cadas a impulsar el desarrollo rural han encontrado en los productos no
maderables nuevas alternativas para obtener ingresos y empleo en co-
munidades rurales, con base en un manejo sustentable y la conservación
de los recursos naturales. En muchas comunidades la extracción, el ma-
nejo, la trasformación y la venta de estos productos se han convertido en
alternativas de desarrollo. Las plantas embotelladoras de agua de ma-
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nantial en Oaxaca, por ejemplo, han dado empleo a gran número de mu-
jeres y jóvenes, un sector que al interior de los núcleos agrarios es muy
sensible a la migración, al no encontrar alternativas económicas en sus
comunidades de origen. 

Aunque el aprovechamiento de muchos de estos productos no cuentan
con un mercado externo, debido a que su comercialización es poco
rentable desde una lógica capitalista, en las comunidades locales se
siguen aprovechando. Estas actividades permiten generar ahorros cuan-
do otras fuentes de ingreso se reducen o no están disponibles. En otros
casos, estos recursos cumplen con una importante función social, cultu-
ral y de arraigo al territorio.

Diversidad de usos: de lo artesanal 
a lo industrial; de lo local a lo regional

Una revisión de las experiencias presentadas en este libro permite cons-
tatar que los productos forestales no maderables (PFNM) involucran una
gran diversidad de usos: desde el autoconsumo y comercialización en
mercados locales, hasta sistemas de producción intensiva orientados a
mercados regionales o globales. En zonas rurales, para muchas familias
los PFNM constituyen un elemento central en su vida diaria y en su cul-
tura. Las plantas medicinales, como la flor de manita, productos comes-
tibles, como los hongos, el mamey y el chicozapote, los utilizados en la
construcción de sus viviendas, como la palma de guano y aquellos que sir-
ven para cocinar y calentar los hogares, como el carbón de encino, son
ejemplos de esta relación entre las comunidades y el bosque. Existen
especies que cumplen funciones múltiples, como el árbol de chicozapote,
del cual se obtiene el látex para producir el chicle, la madera y los frutos.
Además de los usos domésticos, muchos productos cumplen importantes
funciones sociales y culturales, como la resina de copal, utilizada en ce-
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remonias religiosas desde la época prehispánica. Algunos de estos mis-
mos productos empiezan a comercializarse con éxito en el ámbito famil-
iar o comunitario en mercados locales. En otros casos, las comunidades
han creado unidades de producción, administración y comercialización
para aprovecharlos de manera más intensiva. El orégano, la palma de
guano y la palma camedor son excelentes ejemplos. Otras comunidades
han avanzado aun más, al invertir en la transformación industrial para
obtener productos con mayor valor agregado e incursionar en nuevos
mercados regionales o internacionales, como el chicle, la resina de pino y
el agua de manantial.

Diversidad de prácticas de manejo: 
de la extracción al cultivo intensivo 

El manejo de los PFNM puede entenderse como un gradiente que abarca
desde el aprovechamiento para autoconsumo, realizado principalmente
de manera extractiva y prácticamente sin ningún manejo y transforma-
ción, hasta los que se cultivan de manera intensiva, en sistemas agro-
forestales, en cultivos mixtos o de una sola especie y que se someten a
diversos procesos de transformación artesanal o industrial. El cuadro que
presentamos a continuación ilustra este gradiente:
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EEssqquueemmaa ddee mmaanneejjoo

Especies extraídas de ambientes 

naturales protegidos o cuya reproduc-

ción se estimula y no requieren un 

proceso de transformación.  

Especies extraídas de ambientes 

naturales. Algunas se protegen o se

estimula su reproducción, y se someten

a procesos de transformación artesanal. 

Especies de bosques naturales mane-

jadas en combinación con otras especies

o en sistemas agroforestales. Algunas

requieren procesos de transformación.

Especies de ambientes naturales.

Algunas son manejadas en combinación

con especies maderables y se someten a

procesos de transformación industrial. 

Especies cultivadas en plantaciones de

monocultivo que pueden o no requerir

procesos de transformación artesanal o

industrial.

EEssppeecciiee//pprroodduuccttoo

Palma camedor (Chamaedorea elegans), Palma de guano (Sabal yapa), Flor de

manita (Chiranthodendron pentadactylon), Orégano (Lippia graveolens),

Copal (Bursera bipinnata), Hongo blanco o matsutake (Tricholoma

magnivelare)

Maguey papalote (Agave cupreata), Palma soyate (Brahea dulcis), Cera 

de candelilla (Euphorbia antisyphillitica), Alebrijes (Bursera glabrifolia),

Lináloe (Bursera linanoe), Pita (Aechmea magdalenae), Hongo de pan

(Boletus edulis), Hongo duraznito (Cantharellus cibarius), Hongo de huevo

(Amanita caesarea)

Pimienta (Pimenta dioica), Papel amate (Trema micrantha), Zapote mamey

(Pouteria sapota)

Carbón de encino (Quercus obtusata), Chicle (Manilkara zapota), Resina

de pino (Pinus leiophylla), Agua de manantial *

En algunos casos: maguey, palma camedor, orégano, pita y cera de candelilla

* Aunque el agua de manantial no es un producto de origen biológico se produce en bosques nativos manejados para la

obtención de productos maderables y no maderables y requiere un proceso de transformación industrial para su purifi-

cación y embotellado. 

                                                     



En la mayoría de los casos, las técnicas de manejo tienen su origen en
métodos tradicionales practicados desde épocas prehispánicas y han
incorporado nuevas tecnologías, las cuales permiten incrementar
volúmenes de producción y satisfacer una creciente demanda en merca-
dos regionales o internacionales. 

Desafortunadamente un incremento en la intensidad del aprovecha-
miento no siempre se acompaña de técnicas de manejo sustentables. En
relación con productos como la flor de manita, la pimienta o el mamey,
por ejemplo, una mayor intensidad de colecta de flores, frutos o semillas
no afecta las poblaciones naturales del árbol del que provienen, porque
éstas son colectadas con un impacto casi nulo a la función reproductiva
de la especie. En contraste, un incremento en el consumo de la madera
de las especies de árboles usadas para la fabricación de alebrijes o arte-
sanías de lináloe, o aquellas especies de plantas que deben sacrificarse,
aunque sea parcialmente para la obtención de productos, como la cera de
candelilla, el orégano, el mezcal, la fibra de pita o la palma soyate, sí
puede tener importantes impactos negativos en las poblaciones natu-
rales de estas especies. 

Los recursos no maderables manejados en combinación con otras espe-
cies forestales o agrícolas generalmente se someten a prácticas sustenta-
bles de manejo, como las especies de árboles del chicozapote para la pro-
ducción de chicle, del pino, del cual se obtiene resina, y del encino, del
que se produce carbón; o árboles con una doble función, al dar sombra en
plantaciones agroforestales de café y de los que se obtiene el papel ama-
te, la pimienta o el mamey. 

Algunas comunidades han empezado a experimentar con nuevas técnicas
de manejo orientadas a estimular el cuidado de las especies y a fomentar
su reproducción. En casos como el orégano, la pita y el maguey papalote
han empezado a invertir en la construcción de viveros para promover la
reforestación en bosques naturales o establecer plantaciones mixtas o
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monoespecíficas. Estos esfuerzos, sin embargo, se están haciendo de ma-
nera empírica y no siempre repercuten en el mantenimiento de pobla-
ciones estables o en el incremento significativo de la producción para
satisfacer la demanda creciente de los productos.

Entre lo colectivo y lo individual

Las experiencias de manejo de PFNM provienen, en su mayoría, de nú-
cleos agrarios en donde la propiedad de los recursos forestales es colec-
tiva. Recordemos que casi 80 por ciento del territorio forestal de nuestro
país se encuentra bajo este régimen de propiedad. En los ejidos y comu-
nidades la Asamblea General, máximo órgano de gobierno, puede decidir
el destino de las inversiones y utilidades del aprovechamiento de sus
recursos con el fin de generar beneficios, los cuales pueden variar desde
lo colectivo, al invertir, por ejemplo, en obras sociales y servicios comu-
nitarios, como la construcción de una biblioteca, la remodelación de una
iglesia o el apoyo a un plan de pensiones para ancianos o viudas. En otros
casos, las utilidades se reinvierten en proyectos de sus mismas empresas
para dar mayor valor agregado a sus productos, lo que repercute princi-
palmente en el incremento de los ingresos colectivos y mayores empleos.
En otros casos, las comunidades realizan actividades de carácter indivi-
dual que benefician tanto a familias con derechos agrarios en la comu-
nidad como a las de avecindados, quienes no los tienen.

En muchos casos las inversiones en nuevos proyectos de PFNM prospe-
ran en comunidades que han establecido empresas forestales comuni-
tarias centradas en el aprovechamiento de la madera, y donde las utili-
dades se invierten para promover la diversificación de nuevos productos.
Es el caso de algunas comunidades de Oaxaca, las cuales han establecido
plantas purificadoras de agua de manantial; y de ejidos de Durango, que
producen carbón de encino. El principal beneficio de estas experiencias
ha sido la generación de empleos, lo cual es siempre una prioridad de las
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comunidades para ofrecer alternativas a jóvenes y mujeres y con ello dis-
minuir la migración. 

Otras experiencias combinan beneficios colectivos e individuales donde
los miembros de una comunidad se convierten en proveedores de un pro-
ducto que se comercializa en sus mismas empresas sociales. Por ejemplo,
la resina de pino en Michoacán y el chicle en Quintana Roo, donde la
Asamblea acuerda asignar a miembros de la comunidad parcelas en
bosques o selvas para que extraigan el producto y lo vendan como mate-
ria prima, la cual a su vez se transformará en las industrias de la comu-
nidad.

Existen ocasiones en que el valor del bosque para producir madera es
muy limitado y el aprovechamiento de los PFNM se ha convertido en una
actividad económica importante, o que complementa el ingreso de otras
actividades agropecuarias. Aquí, la organización para la producción puede
variar también entre esquemas colectivos, familiares o en una combi-
nación de ambos. El aprovechamiento de flor de manita en Guerrero, del
orégano en muchos ejidos de Querétaro, Jalisco y Durango, y la cera de
candelilla en las zonas desérticas del norte del país, por ejemplo, se sus-
tentan en empresas comunitarias que acopian y comercializan el produc-
to, pero donde el bosque se parcela entre las familias de la comunidad
que lo extraen y lo venden a las empresas. Esos aprovechamientos ge-
neran beneficios individuales y colectivos. 

También encontramos otras formas de manejo encaminadas hacia la
integración comunitaria de esquemas de extracción, transformación y
comercialización de PFNM, pero donde la acción colectiva es aún débil
y no se ha constituido una unidad productiva o administrativa de carác-
ter formal. Por lo general, en estas situaciones el aprovechamiento de los
productos se centra en pequeñas empresas familiares que venden sus
productos en mercados locales o que empiezan a incursionar en merca-
dos regionales, como los productores de mezcal y las artesanías de palma
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soyate en Guerrero; los artesanos que fabrican alebrijes, quienes pro-
ducen resina de copal y los que recolectan hongos comestibles en comu-
nidades de Oaxaca.

La diversidad de arreglos institucionales, formas de producción y comer-
cialización de recursos colectivos nos permite confirmar que el manejo
comunitario de los recursos naturales puede ser un modelo viable para
impulsar el desarrollo sustentable de regiones forestales que tradicional-
mente han sido marginadas de los procesos de desarrollo de muchos go-
biernos, tanto locales como federales.

Efectos del comercio

La demanda creciente de los PFNM no siempre asegura el mejoramiento
de las condiciones de vida de los ejidos y comunidades que los producen.
Es común que el valor real de estos productos no sea reconocido en toda
su magnitud en los mercados locales o regionales. Aun cuando su comer-
cialización puede aumentar las opciones de ingreso y empleo, y propiciar
un arraigo al territorio comunitario, una producción a mayor escala tam-
bién puede traer efectos negativos en la disminución de disponibilidad de
productos y acceso a ellos por parte de los habitantes locales. Por otro
lado, el ingreso de nuevos actores, como intermediarios e inversionistas
privados, puede repercutir en que ya no sean los dueños de los recursos
quienes reciban el mayor beneficio, o que se tengan otros efectos nega-
tivos, como el abandono de prácticas y tecnologías tradicionales. 

También pueden presentarse ciclos de alta y baja demanda. Hay produc-
tos que en un determinado momento representaron un importante im-
pulso del desarrollo local y en otra época se sustituyen por productos
sintéticos, como pasó con el chicle y el henequén. Por otro lado, el incre-
mento drástico de la demanda de un producto puede traer como conse-
cuencia la sobreexplotación de las poblaciones naturales de muchas

152

 



especies, sobre todo cuando se trata de prácticas extractivas y no cuen-
tan con técnicas apropiadas para una reproducción en condiciones natu-
rales o con el apoyo de la reforestación. 

El análisis cuidadoso de estas experiencias ofrecen la oportunidad de di-
señar políticas y acciones que consideren, no sólo las oportunidades, sino
los riesgos asociados con el aprovechamiento de los PFNM en sistemas
más intensivos y a mayores escalas, sin olvidar la prevención de impactos
negativos en los ámbitos sociocultural, económico y ambiental. Así es
como el papel de los PFNM en el desarrollo rural podrá contribuir a un
manejo más integral y sustentable de los ecosistemas forestales. 

Mirando hacia el futuro: nuevas perspectivas 
para un manejo sustentable de los PFNM

El potencial de uso de productos naturales de los ecosistemas forestales
es muy amplio y apenas empieza a explorarse. Son alentadores los efec-
tos positivos que estas actividades pueden representar como medio para
apoyar el desarrollo rural. Para avanzar en este campo es necesario que
el aprovechamiento de estos recursos se sustente en prácticas de mane-
jo cada vez más integrales y sustentables. Una de las principales limita-
ciones es la falta de conocimiento sobre las características biológicas de
las especies y acerca de las técnicas adecuadas para su extracción y/o cul-
tivo, en particular de especies que se desarrollan en selvas tropicales, las
cuales son ecosistemas muy complejos y frágiles. Otra limitante es que
por el mismo desconocimiento de las características biológicas y ecoló-
gicas de las especies, y también de los contextos donde cada PFNM es
manejado, no se ha logrado avanzar en el desarrollo de un marco nor-
mativo que regule su aprovechamiento ambientalmente apropiado. 

Algunas de las herramientas disponibles, y que pueden repercutir en
crear una conciencia entre los consumidores sobre la importancia de
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impulsar iniciativas locales que propicien un manejo planeado y cuida-
doso de los recursos naturales, y que sean también socialmente respon-
sables, son la certificación orgánica, el comercio justo y las iniciativas de
denominación de origen. La certificación del buen manejo forestal es
otra herramienta nueva que realizan evaluadores externos a productores
con base en criterios de sustentabilidad ambiental, económica y social. Si
bien ésta se ha aplicado a recursos maderables, ya existen ejemplos de
PFNM certificados, como el chicle, que se cultiva en el sureste de México
y Belice, la palma camedor, que se produce en México y varios países de
Centroamérica, y la castaña o nuez del Brasil, que se cultiva en países
amazónicos. 

Las experiencias contenidas en este libro muestran diferentes formas de
organización para el manejo, la producción y la comercialización de diver-
sos PFNM. Aun cuando las características y contextos no pueden gene-
ralizarse, varios casos constituyen ejemplos alentadores que pueden re-
plicarse en otras partes del país o del mundo y demuestran la importan-
cia de unir y coordinar esfuerzos y recursos para orientar políticas y
acciones de apoyo a un número mayor de productores. Debemos conti-
nuar el aprendizaje acerca de las experiencias comunitarias de PFNM y la
búsqueda de un manejo integral y sustentable en ecosistemas forestales
como parte del apoyo encaminado a elevar la calidad de vida de familias
rurales mexicanas. 
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AAcceeiittee eesseenncciiaall.. Aceite obtenido por destilación de

sustancias aromáticas de origen vegetal. Son extrac-

tos vegetales altamente concentrados.

AAeerroonnááuuttiiccaa.. Medios dedicados al transporte aéreo.

AAggrrooqquuíímmiiccoo.. Sustancias químicas elaboradas en la-

boratorio para uso agrícola, como los abonos indus-

triales y plaguicidas.

AAllccaalliinniiddaadd.. Característica físico-química del agua

que hace referencia a su contenido en sustancias co-

rrosivas, las cuales desgastan poco a poco el material

inorgánico del agua.

AAññiill.. Colorante natural azul extraído de una planta

nativa de México y bien conocido por los pueblos

indígenas del sureste del país.

AArroommaatteerraappiiaa.. Tratamiento y prevención de las en-

fermedades por medio de los aceites esenciales para

el beneficio del cuerpo, de la mente y de las emo-

ciones.

AApprroovveecchhaammiieennttoo ffoorreessttaall.. Extracción realizada de

los recursos forestales del medio donde se encuen-

tran, incluyendo los maderables y los no made-

rables. 

AApprroovveecchhaammiieennttoo ssuusstteennttaabbllee.. Uso de los recursos

naturales en forma que se respete la integridad fun-

cional y las capacidades de carga de los ecosistemas

de los que estos forman parte.

BBiieenn ccoommúúnn.. Recurso al que tienen derecho, de ma-

nera ordenada y reglamentada, todos los miembros

de una comunidad. 

BBoossqquuee.. Un bosque es una comunidad vegetal donde

predominan los árboles u otra vegetación leñosa. En

México se reportan diferentes tipos de bosque:

Bosque mesófilo de montaña. Comunidad arbórea

densa integrada por una mezcla de plantas de origen

templado y tropical.

Bosque templados o de pino y encino. Prosperan en
climas templados con inviernos  fríos (a menudo con

temperaturas por debajo de los 0°C) y con lluvias. Se

desarrollan en las regiones montañosas del país y pre-

sentan una dominancia de especies de pino y encinos.

BBootteellllaass PPEETT.. Envases hechos de una resina sintética

llamada PolietilenTereftalato, con apariencia similar

al vidrio, pero que no se quiebra y, si se aplasta, recu-

pera su forma natural. Se utiliza para embotellar

refrescos o bebidas como el agua.

BBrroommeelliiaa.. Las bromelias son plantas frecuentemente

epífitas, es decir, que se desarrollan sobre los árboles

y no requieren tierra para crecer. La pita, como la

piña, forman parte de las bromelias terrestres.

CCaaddeennaass ddee pprroodduucccciióónn.. Es la integración de todos los

pasos relacionados con un producto. Haciendo la

analogía con una cadena, cada paso sería un eslabón:
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la producción de la materia prima, la cosecha, la

transformación, la comercialización y el consumo.

CCaallaarr ((ccaallaaddaa)).. Atravesar la corteza de un árbol con

un objeto punzante.

CCaappaacciiddaadd cciinneeggééttiiccaa.. El chicle es la única goma con

la capacidad para adoptar exitosamente sabores, aro-

mas y mezclas de otros productos, como los

endulzantes.

CCeennootteess.. Pequeño estanque o depósito de agua ali-

mentado por corrientes subterráneas y originado por

el hundimiento de una caverna.  La palabra proviene

del maya dzonot. La mayoría de los cenotes se

encuentran en la península de Yucatán.

CCeerrttiiffiiccaacciióónn ffoorreessttaall.. La certificación forestal es un

instrumento de mercado que garantiza y demuestra

al consumidor que la madera o cualquier otro pro-

ducto forestal (corcho, resinas,...) procede de un bos-

que manejado y gestionado de manera responsable y

sostenible. 

CCeerrttiiffiiccaacciióónn oorrggáánniiccaa.. La certificación es un proceso

de seguimiento del sistema de producción orgánica,

que mediante inspecciones y la posterior evaluación

técnica de lo observado, conduce a la emisión de cer-

tificados de calidad orgánica de un producto. Así los

productos cumplen con todas las normas y requisitos

para ser considerados como orgánicos en cualquier

parte del mundo.

CCooggoolllloo.. Brote de hojas nuevas e inmaduras, aún ple-

gadas, también llamado velilla. 

CCoommeerrcciioo jjuussttoo.. Forma alternativa de comercio que

promueve una relación comercial justa entre produc-

tores y consumidores. El comercio justo se basa en

una nueva relación, libre, directa y honesta (no frau-

dulenta) entre los productores, los consumidores

solidarios y los intermediarios sin ánimo de lucro. Los

pequeños productores que se organizan en cooperati-

vas, colectivos y asociaciones están dando al capital

una nueva dimensión social: son a la vez gestores y

administradores de capital social. Aunque 70 por cien-

to del comercio mundial está controlado por las multina-

cionales, es posible encontrar nichos de mercado donde

productores y consumidores se ponen de acuerdo direc-

tamente. Uno de estos nichos es el comercio justo. Para

mayores informes consultar www.ciat.cgiar.org/agroem-

presas/sistema_cj/definicion.htm

CCoommbbuussttiióónn.. Acción de arder o quemarse, entre los

combustibles sólidos más comunes están el carbón,

el coque, la madera, el bagazo de caña de azúcar y la

turba.

CCuueerrppoo ffrruuccttííffeerroo.. Parte de los hongos generalmente

formada sobre el suelo y en la temporada de lluvias

por el micelio, con la función de producir y dispersar

esporas. Por lo tanto, se asemeja a las flores y los fru-

tos de las plantas.

DDeeffoolliiaacciióónn.. Caída prematura de las hojas de las plan-

tas causada por enfermedades, fenómenos atmos-

féricos o separación prematura de las hojas por la

acción directa de cortar las hojas.

DDeennoommiinnaacciióónn ddee oorriiggeenn.. Clasificación con valor

legal basada en el nombre de una región geográfica

de un país que sirve para designar un producto origi-

nario de la misma, y cuya calidad o características se

deban exclusivamente al medio geográfico, com-

prendiendo en éste los factores naturales y humanos.

DDeennssiiddaadd.. Número de plantas por kilómetro cuadrado.

DDeesseeccaacciióónn.. Eliminación de la humedad de un cuerpo.
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DDeessttiillaacciióónn ((ddeessttiillaaddoorraa,, ddeessttiillaarr)).. Operación que con-

siste en vaporizar parcialmente un líquido y en conden-

sar los vapores formados para separarlos.

DDiinntteell.. Parte superior de una puerta o ventana que

soporta peso arriba.

DDiiuurrééttiiccaa.. Medicamento o sustancia que aumenta la

secreción y excreción de orina.

DDoosseell.. Estrato superior o “techo” de un bosque o

selva.

DDuurreezzaa.. Característica físico-química del agua que

hace referencia a su contenido en sales. El agua dura

contiene mucho calcio y magnesio y no hace espuma

con el jabón.

EEccoossiisstteemmaa.. Comunidad de seres vivos que se rela-

cionen entre sí y el ambiente físico donde habitan.

EEccoottiieennddaa.. Establecimiento que vende productos

orgánicos y artesanales bajo el esquema de comercio

justo.

EEmmpprreessaass ssoocciiaalleess.. Empresas que buscan un benefi-

cio directo para los campesinos y no para un particu-

lar o un grupo de socios.

EEssppeecciiee.. Unidad básica de clasificación de los orga-

nismos; incluye a todos los individuos que se parecen

entre sí más que a otros y que producen descenden-

cia fértil.

EEssppeecciiee aammeennaazzaaddaa.. Planta o animal en peligro de

extinción. Es una categoría aplicada por las normas

oficiales mexicanas a las especies cuyas áreas de dis-

tribución o tamaño poblacional han disminuido drás-

ticamente, poniendo en riesgo su viabilidad biológica

en todo su rango de distribución por múltiples fac-

tores, como la destrucción o modificación drástica de

su hábitat, restricción severa de su distribución,

sobreexplotación, enfermedades y depredación,

entre otros.

EEssppeecciiee eennddéémmiiccaa.. Especie nativa que sólo existe en

una zona geográfica determinada, de extensión va-

riable, pero generalmente restringida.

EEssppeeccuullaacciióónn.. Operación comercial consistente en

adquirir mercancías, valores o efectos públicos con

ánimo de obtener lucro en su reventa.

EEssppoorraass.. Partes reproductoras de los hongos, invisi-

bles a simple vista. Cumplen un papel similar al de las

semillas de las plantas.

EEssttaammbbrree.. Órgano sexual masculino de algunas flo-

res, que consta de una parte estrecha llamada fila-

mento y otra ancha, conocida como antera, que con-

tiene el polen.

EEssttiimmuullaannttee.. Que excita la actividad orgánica.

EEssttuuddiiooss ddee ffaaccttiibbiilliiddaadd.. Estudio que nos indica la po-

sibilidad económica, técnica, social y de mercado que

tiene un proyecto de ser ejecutado en la realidad.

EEvvaappoorraacciióónn.. Conversión de un líquido en vapor.

EExxuuddaacciióónn ((eexxuuddaa,, eexxuuddaaddoo)).. Acción y efecto de salir

un líquido o sustancia viscosa de vasos o poros.

FFaammiilliiaa.. En botánica, las plantas son agrupadas en

familias de acuerdo con ciertos rasgos que les son

comunes, como tipo de flor o fruto.

FFeerrmmeennttaacciióónn.. Transformación por la degradación

de sustancias orgánicas.

FFiiddeeiiccoommiissoo.. Corporaciones que pretenden actuar

como asociadas en función de unos contratos llama-

dos acuerdos de confianza.
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GGéénneerroo.. Nombre científico que se le otorgan a las plan-

tas para ayudar a clasificar y comprender la naturaleza;

los nombres botánicos ayudan a identificar y distinguir

diferentes plantas. Los nombres de género deben

escribirse siempre con letras cursivas y mayúscula ini-

cial. Pueden provenir del nombre de un famoso botáni-

co o de nombres clásicos latinos relacionados con la

planta específica. El nombre genérico Bursera, por

ejemplo, se refiere a J. Burser, un botánico del siglo XVII.

GGoommaa bbaassee.. Compuesto de chicle natural, cera de

candelilla y otros productos naturales que son la base

para la elaboración de goma de mascar.

HHáábbiittaatt.. Entorno donde se desarrolla la vida de un

organismo o especie; generalmente el lugar donde

vive.

HHeerrbboollaarriiaa ttrraaddiicciioonnaall.. Conjunto de conocimientos

acerca de las plantas curativas basado en la tradición

prehispánica indígena.

HHiiddrroollooggííaa.. Ciencia que estudia las aguas, sus pro-

piedades, orígenes, distribución y trayectos.

IInndduussttrriiaa mmeettaallmmeeccáánniiccaa.. Industria de la maquinaria

metálica, p. ej. automotriz.

IInnffoorrmmaacciióónn ggeennééttiiccaa.. Datos sobre los genes o rasgos

característicos de un ser vivo.

IIxxttllee.. En lengua náhuatl significa fibra. Es un térmi-

no empleado para nombrar diferentes tipos de fibras

naturales. 

LLáátteexx.. Líquido lechoso blanco o amarillo segregado

por algunas plantas. El látex del árbol del chicoza-

pote es mejor conocido como chicle. 

MMaanncchhóónn//mmaanncchhoonneess.. Sitio donde nace alguna plan-

ta muy tupida, es decir, con mayor densidad en un

determinado espacio. 

MMaanneejjoo ffoorreessttaall.. Proceso que comprende el conjunto

de acciones y procedimientos que tienen por objeto

la ordenación, el cultivo, la protección, la conser-

vación, la restauración y el aprovechamiento de los

recursos forestales de un ecosistema forestal, con-

siderando los principios ecológicos, respetando la

integralidad funcional e interdependencia de recur-

sos y sin que merme la capacidad productiva de los

ecosistemas y recursos existentes en la misma.

MMaanneejjoo ssuusstteennttaabbllee.. Acción planeada para hacer

evolucionar un sistema natural de modo tal que se le

pueda aprovechar a corto plazo y preservar a largo

plazo. 

MMeerrccaaddoo vveerrddee.. Nicho de mercado de los sectores

productivos industrial, maderero, agrícola y turístico

caracterizado por el creciente número de consu-

midores cuyos patrones de consumo se ven influen-

ciados por su conciencia social y ambiental. Se trata

de “consumidores verdes” preocupados por gastar su

dinero en productos o servicios extraídos, procesados

y comercializados siguiendo patrones que evitan o

reducen impactos negativos sobre el ambiente y las

personas. El mercado verde es un espacio sofisticado

en el que los niveles de producción son altos y, por lo

general, los productos que entran en él han sido cer-

tificados previamente por entidades nacionales o

internacionales.

MMeessooaamméérriiccaa.. Región ubicada entre el centro-norte

de México y Honduras donde se desarrollaron

diversas civilizaciones, como la maya, azteca y

zapoteca. Aunque cada una tiene sus rasgos pro-

pios, debido al intercambio comercial y a las migra-

ciones, las civilizaciones mesoamericanas com-
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parten características culturales, así como algunas

costumbres y creencias.

MMiicceelliioo.. Masa de delgados filamentos, generalmente

blancos, que forma la parte subterránea del hongo y

perdura a lo largo de los años, a diferencia de los

cuerpos fructíferos, que sólo aparecen durante algu-

nos días.

MMiiccoorrrriizzaass ((hhoonnggooss mmiiccoorrrríícciiccooss)).. Hongos que viven

en simbiosis con los árboles. Las raíces de los árboles

y el micelio de los hongos se entrelazan e intercam-

bian alimentos vitales para ambos organismos. Hasta

la fecha no se han logrado cultivar, a diferencia de

los hongos saprobios, esto es, los que se alimentan

de materia orgánica muerta, como el champiñón

(Agaricus spp.) y la seta (Pleurotus ostreatus).
MMiiccrrooccuueennccaass 11:: Son los brazos de agua que nacen en

las montañas y que alimentan y fluyen a un río princi-

pal ubicado en una cuenca. Con sus filtraciones ali-

mentan los mantos de agua en el subsuelo, que a su

vez alimentan los ríos que desembocan en los mares.

22:: TTeerrrriittoorriioo donde las aguas (de lluvia, de deshielo o

de corrientes subterráneas) escurren a través de una

red de cauces y confluyen en un mismo punto (lago,

corriente o acuífero), formando una unidad autónoma

o diferenciada de otras. El conjunto de microcuencas

constituye una cuenca. La cuenca es la unidad fun-

cional más adecuada para el manejo de los recursos.

MMoonnooccuullttiivvoo.. Sistema de cultivo compuesto de una

sola especie.

MMoonnooppoolliioo.. Forma de mercado donde la oferta se

encuentra concentrada en manos de un único vende-

dor, mientras que la demanda proviene de una mul-

titud de compradores.

MMiixxiioottee.. Palabra de origen náhuatl que nombra la

membrana de color blanco que recubre la penca del

maguey. Los aztecas la utilizaban como papel para

escribir. Actualmente se prepara un platillo poniendo

a cocer al vapor carne envuelta en esta membrana.

NNaaoo ddee CChhiinnaa.. También llamada Galeón de Manila,

era un barco que comerciaba entre Acapulco o algún

puerto mexicano del Pacífico y Manila, en Filipinas,

durante los siglos XVII y XVIII.

NNoorrmmaa OOffiicciiaall MMeexxiiccaannaa.. La regulación técnica de

observancia obligatoria expedida por las dependencias

competentes, que establece reglas, especificaciones,

atributos, directrices, características o prescripciones

aplicables a un producto, proceso, instalación, sis-

tema, actividad, servicio o método de producción u

operación, así como aquellas relativas a termi-

nología, simbología, embalaje, marcado o etiquetado

y las que se refieran a su cumplimiento o aplicación.

PPeeccííoolloo.. Eje que une la lámina de la hoja con el tallo

de la planta.

PPeerreennnnee.. Planta cuyo ciclo de vida dura más de dos

años.

PPeerrmmiissoo ddee aapprroovveecchhaammiieennttoo.. La extracción realiza-

da en los términos de la Ley de Desarrollo Forestal

Sustentable, de los recursos forestales del medio en

que se encuentren, que aplica a maderables y no

maderables. 

PPllaann ddee mmaanneejjoo ffoorreessttaall oo pprrooggrraammaa ddee mmaanneejjoo ffoo--

rreessttaall.. Instrumento técnico de planeación y segui-

miento que describe las acciones y procedimientos

de manejo forestal sustentable.

PPlláánnttuullaa.. Pequeña planta recién nacida.
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PPoolliinniizzaaddoorr.. Agente que realiza la polinización de las

flores. Ayuda en el proceso de fertilización de la plan-

ta (pájaros, abejas y otros animales).

PPoolliinniizzaacciióónn aarrttiiffiicciiaall.. Proceso manual mediante el

cual se introduce el polen en las flores de plantas

específicas para fertilizarlas facilitando de esta forma

la crianza de la planta o la producción de fruta. 

PPrreemmiioo aall MMéérriittoo EEccoollóóggiiccoo.. Reconocimiento del

gobierno federal que se otorga a los integrantes de la

sociedad que realicen o hayan realizado acciones

relevantes en materia de protección, conservación y

mejoramiento del ambiente, así como el manejo sus-

tentable de los recursos naturales.

RReeggeenneerraacciióónn.. Capacidad natural del bosque para

reproducirse o capacidad de un organismo vivo para

recuperar por sí mismo sus partes perdidas o dañadas.

RReeggiissttrroo ddee mmaarrccaa.. Una marca es un signo que sirve

para distinguir un servicio o producto de otros de su

misma clase o ramo. Puede estar representado por: un

nombre, un logotipo o una combinación de ambos.

Una marca se registra con la única finalidad de que

su titular tenga el derecho de explotar en exclusiva la

misma, oponiéndose a que se haga utilización de

la marca por cualquier tercero. Al registrar la marca, la

ley protegerá al sancionar y perseguir a aquellos que

la utilicen sin consentimiento. 

RReeiinnoo.. El más alto de los niveles de clasificación de

los organismos vivos; originalmente divididos en dos

grupos simples: Plantae (plantas) y Animalia (ani-

males). Sin embargo, ciertos organismos tienen ca-

racterísticas propias de ambos reinos. Esto se hizo

particularmente evidente con el uso del microscopio.

En el caso de los hongos, éstos no pueden ser clasifi-

cados como plantas porque no realizan la fotosínte-

sis y son con frecuencia parásitos.

RReemmeessaa.. Envío de dinero que hacen las personas de

un país a otro. 

SSaavviiaa.. Líquido que circula por los vasos conductores

de los vegetales.

SSeellvvaa.. Las selvas se dividen en dos grandes grupos:

selvas húmedas y selvas subhúmedas:

Selva húmeda. Estas selvas se desarrollan en donde
la presencia de lluvia es continua, de nueve a 12

meses del año o en donde la temporada de  sequías

dura de tres a cinco meses. La mayoría de los árboles

conservan su follaje todo el año (especies perennifo-

lias y subperennifolias).

Selva subhúmeda. Estas selvas se desarrollan en

donde el periodo de lluvias está seguida por una tem-

porada de sequía que dura entre cinco y ocho meses

(noviembre a junio), durante la cual la mayoría de

las plantas pierden sus hojas (especies caducifolias y

subcaducifolias). Algunas de estas selvas se llaman

selvas secas porque se encuentran en las regiones

más secas de baja altitud, en donde la precipitación

se encuentra  abajo de los 1000 mililitros y en donde

existe una época de sequía muy pronunciada y larga. 

Las selvas pueden clasificarse en selvas perennifolias,

subperennifolias, caducifolias y subcaducifolias,

nombres que se refieren a la presencia o no de las

hojas en ciertas épocas del año y que, a su vez,

dependen de factores climáticos, como la precipita-

ción pluvial y la temperatura. También se clasifican

de acuerdo con la altura de los árboles como selvas

altas, medianas y bajas.
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SSeellvvaa mmaadduurraa.. Selva primaria que no ha sido alterada

por la mano del hombre, donde conviven diversas

especies animales y vegetales.

SSeellvvaa pprriimmaarriiaa.. Selva caracterizada por la presencia

de árboles maduros. 

SSeellvvaa sseeccuunnddaarriiaa.. Selva que se está regenerando

naturalmente después de una perturbación de la

vegetación original. El nuevo crecimiento se diferen-

cia de la selva primaria tanto en términos de estruc-

tura como de composición de especies.

SSeemmiiddeessiieerrttoo oo rreeggiióónn sseemmiiáárriiddaa.. Zona geográfica

que presenta un rango de precipitación pluvial de

350 a 600 milímetros de lluvia por año y más de 70

por ciento de cubierta vegetal.

SSiieemmpprreevveerrddee.. Árboles y arbustos cuyas hojas se man-

tienen siempre verdes. Las hojas de la estación ante-

rior no caen hasta que se ha formado el nuevo follaje. 

SSiillvveessttrree.. Que crece en un estado natural y no culti-

vado. 

SSiisstteemmaa ffoorreessttaall sseemmiinnaattuurraall.. Sección de algún

bosque que conserva elementos de su estado y vege-

tación natural pero que han sido utilizados para cul-

tivo bajo el dosel o manipulados en otras formas.

SSoocciieeddaadd mmeerrccaannttiill.. Tanto en el campo del derecho

civil como en el del derecho mercantil, se entiende

por contrato de sociedad el acuerdo mediante el cual

dos o más personas se obligan a poner en común

bienes o servicios con el ánimo de repartirse las

ganancias obtenidas.

SSoottoobboossqquuee.. Vegetación que crece bajo el dosel, es

decir, del estrato superior o “techo” de un bosque o

selva. 

SSuuddoorrííffeerraa.. Que aumenta la cantidad de sudor.

SSuusstteennttaabbiilliiddaadd,, ssuusstteennttaabbllee.. Desarrollo basado en

criterios, no sólo económicos, sino también sociales y

ambientales. Garantiza que la calidad de vida y la

productividad se sustenten en medidas apropiadas

de preservación del equilibrio ecológico, protección

del ambiente y aprovechamiento de recursos natu-

rales, de manera que no se comprometa la satisfac-

ción de las necesidades de las generaciones futuras. 

TTééccnniiccaass ssiillvvííccoollaass.. Procedimientos que se basan en el

cultivo y explotación racional de los bosques y que

no ponen en riesgo su permanencia ni afectan su

estabilidad ecológica.

TTóónniiccaa.. Que excita la actividad orgánica y devuelve

las fuerzas.

TTrraattaaddoo ddee LLiibbrree CCoommeerrcciioo ppaarraa AAmméérriiccaa ddeell NNoorrttee

((TTLLCCAANN)).. Acuerdo económico, cuyo nombre original

es North American Free Trade Agreement (de donde
resultan las siglas NAFTA, como también es conoci-

do), que establece la supresión gradual de aranceles,

y de otras barreras al librecambio, en la mayoría de

los productos fabricados o vendidos en América del

Norte, así como la eliminación de barreras a la inver-

sión internacional y la protección de los derechos de

propiedad intelectual en dicho subcontinente. El TLC

fue firmado por Canadá, México y los Estados Unidos

el 17 de diciembre de 1992, y entró en vigor el 1 de

enero de 1994.

VVeeddaa.. Periodo en que está prohibido cosechar, cazar

o pescar.
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NNoommbbrree ccoommúúnn

Palma soyate o

palma sombrero

Copalillo 

o copal blanco

Jonote

Pita

Lináloe

Hongo de pan

Hongo de huevo

Matsutake

Duraznito

Zapote mamey

EEssppeecciiee

Brahea dulcis 

(HBK) Benth.

Bursera glabrifolia

(H.B.K.) Engl.

Trema micrantha

(L.) Blume

Aechmea 

magdalenae (André)

André ex Baker

Bursera linanoe (La

Llave) Rzedowski,

Calderón & Medina,

comb. nova. 

Boletus edulis Bull.

Amanita caesarea

(Scop.) Pers.

Tricholoma 

magnivelare 

(Peck) Redhead

Cantharellus 

cibarius Fr.

Pouteria sapota

(Jacq.) H.E. Moore

& Stearn

PPaarrtteess uuttiilliizzaaddaass 

ddee llaa ppllaannttaa

Hojas y pedicelo

(coaxtle)

Ramas y troncos

Corteza 

Hojas 

Troncos y ramas

Cuerpo fructífero

Cuerpo fructífero

Cuerpo fructífero

Cuerpo fructífero

Frutos

PPrroodduuccttooss

Cinta de palma, 

artesanías, som-

breros y monturas

Alebrijes 

(figuras de madera)

Papel artesanal 

de corteza (amate)

Fibra artesanal

(pita)

Artesanía de madera

y aceite esencial

Frutos

deshidratados, en

conserva y frescos

Frutos

deshidratados, en

conserva y frescos

Fruto fresco

Frutos

deshidratados, en

conserva y frescos

Fruto fresco

EEssttaaddoo ((ss))

Guerrero

Oaxaca

Puebla 

Oaxaca 

Guerrero 

Oaxaca

Oaxaca

Oaxaca

Oaxaca

Veracruz 

TTiippoo ddee eeccoossiisstteemmaa

Selva baja

caducifolia 

Selva baja 

caducifolia 

Selva mediana 

subperennifolia

Selva alta 

perennifolia

Selva baja 

caducifolia

Bosque templado 

de pino y encino

Bosque templado 

de pino y encino 

Bosque templado 

de pino y encino

Bosque templado 

de pino y encino

Selva alta 

perennifolia

ATRIBUTOS ECOLÓGICOS Y DE USO DE LAS ESPECIES CONSIDERADAS
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NNoommbbrree ccoommúúnn

Orégano

Pimienta

Maguey papalote

Árbol de flor 

de manita

Copal

Chicozapote 

Candelilla

Pino resinero 

Palma camedor

Palma de guano

Encino rojo

EEssppeecciiee

Lippia graveolens

H.B.K.

Pimenta dioica (L.)

Merr.

Agave cupreata 

Trel. et A. Berger

Chiranthodendron

pentadactylon

Larreategui

Bursera bipinnata

Engl.

Manilkara zapota

(L.) P. Royen

Euphorbia 

antisyphillitica

(Engelm)

Pinus leiophylla

Schltdl. et Cham.

Chamaedorea 

elegans Mart.

Sabal yapa Wright 

ex Becc

Quercus obtusata

Bonpl.

PPaarrtteess uuttiilliizzaaddaass 

ddee llaa ppllaannttaa

Hojas 

Frutos 

Tallo 

(cabezas o piñas)

Flores 

Savia (resina)

Tallo, frutos y savia

Tallos 

Savia (resina 

o trementina)

Hojas

Hojas

Tallos y ramas

PPrroodduuccttooss 

Orégano seco y

aceite esencial

Pimienta gorda 

especia

Mezcal 

Flores secas 

medicinales

Resina de copal

Madera, frutos 

frescos y chicle

Cera

Productos primarios

(brea y aguarrás)

Hojas decorativas

Hojas secas 

para techar

Carbón vegetal 

de encino

EEssttaaddoo ((ss))

Querétaro

Puebla

Guerrero 

Guerrero 

Oaxaca

Quintana Roo

Durango, Chihuahua,

Nuevo León,

Zacatecas, San Luis

Potosí y Coahuila

Michoacán

Veracruz,

Oaxaca y Chiapas

Quintana Roo

Durango

TTiippoo ddee eeccoossiisstteemmaa

Semidesierto

Selva perennifolia,

subperennifolia y

selva seca

Selva baja 

caducifolia

Bosque mesófilo 

Selva baja 

caducifolia 

Selva alta 

perennifolia

Semidesierto 

Bosque templado 

de pino

Selva alta 

perennifolia

Bosque mesófilo

Selva mediana 

subperennifolia

Bosque templado 

de encino

ATRIBUTOS ECOLÓGICOS Y DE USO DE LAS ESPECIES CONSIDERADAS

                                                    





175

De acuerdo con el Capítulo II, Artículo 7, Fracción XXVII de la Ley General
de Desarrollo Forestal Sustentable del 2003, los recursos forestales no
maderables son definidos como la parte no leñosa de la vegetación de un
ecosistema forestal, y son susceptibles de aprovechamiento o uso,
incluyendo líquenes, musgos, hongos, resinas, así como los suelos de los
terrenos forestales y preferentemente forestales.

De igual forma, en el Capítulo II, Sección 3, en los Artículos 97 al 100, se
describen las formas y mecanismos para su aprovechamiento y su auto-
rización. Según sea el caso particular de una especie, grupos de especies,
producto o subproductos, esta sección hace referencia al reglamento o
las normas oficiales mexicanas que establecen los requisitos y casos en
que se requerirá autorización y/o presentación de programas de manejo
simplificado.

A continuación se enuncian las normas que regulan el aprovechamiento
de las especies o productos de origen forestal no maderable o maderable
no tradicional que son incluidas en el presente trabajo:

Normatividad para el aprovechamiento 
de productos forestales no maderables
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NNoorrmmaa OOffiicciiaall MMeexxiiccaannaa

NNOOMM--000011--RREECCNNAATT--11999955 

NNOOMM--000022--RREECCNNAATT--11999966 

NNOOMM--000055--RREECCNNAATT--11999977 

NNOOMM--000066--RREECCNNAATT--11999977 

NNOOMM--000077--RREECCNNAATT--11999977 

NNOOMM--000099--RREECCNNAATT--11999966 

NNOOMM--001100--RREECCNNAATT--11999966 

PPRROOYY--NNOOMM--001188--RREECCNNAATT--11999999

NNOOMM--003377--FFIITTOO--11999955

NNOOMM--007700--SSCCFFII--11999944

NNOOMM--EECCOOLL--OO5599--22000011

EEssppeecciiffiiccaacciióónn

Que establece las características que deben tener 

los medios de marqueo de la madera en rollo, así como los

lineamientos para su uso y control.

Que establece los procedimientos, criterios y 

especificaciones para realizar el aprovechamiento, 

transporte y almacenamiento de resina de pino. 

Que establece los procedimientos, criterios 

y especificaciones para realizar el aprovechamiento, 

transporte y almacenamiento de corteza, tallos y plantas

completas de vegetación forestal.

Que establece los procedimientos, criterios y especifica-

ciones para realizar el aprovechamiento, transporte y alma-

cenamiento de hojas de palma. 

Que establece los procedimientos, criterios y especificaciones

para realizar el aprovechamiento, transporte y almace-

namiento de ramas, hojas o pencas, flores, frutos y semillas.

Que establece los procedimientos, criterios y especificaciones

para realizar el aprovechamiento, transporte y almace-

namiento de látex y otros exudados de vegetación forestal.

Que establece los procedimientos, criterios 

y especificaciones para realizar el aprovechamiento, 

transporte y almacenamiento de hongos. 

(Proyecto) Que establece los procedimientos, criterios 

y especificaciones técnicas y administrativas para realizar 

el aprovechamiento sostenible de la hierba de candelilla,

transporte y almacenamiento del cerote.

Por la que se establecen las especificaciones del proceso de

producción y procesamiento de productos agrícolas orgánicos. 

Bebidas alcohólicas-mezcal-especificaciones.

Protección ambiental-especies nativas de México de flora y

fauna silvestres-categorías de riesgo y especificaciones para

su inclusión, exclusión o cambio – lista de especies en riesgo.

EEssppeecciiee//pprroodduuccttoo

Madera de chicoza-

pote y Bursera

Resina de pino

Amate

Palma soyate, palma

de guano y palma

camedor

Orégano, pita, 

zapote mamey, 

flor de manita

Chicle, resina de copal,

cera de candelilla y

aceite de lináloe

Hongo de pan, hongo

de huevo y duraznito

Cera de candelilla

Carbón vegetal

Mezcal de maguey

Hongo blanco
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General

Museo de Medicina Tradicional y Herbolaria 

del Instituto Nacional de Antropología e Historia

(INAH)

Constituye la primera sala del Museo Verde, que es el

Jardín Etnobotánico-Morelos INAH, el cual cuenta

con varias colecciones. Una de la más importante es

la de plantas medicinales, la cual está dedicada a pre-

sentar de manera crítica y propositiva el contexto

sociocultural de la flora medicinal en nuestro país. El

programa transdisciplinario de investigación deno-

minado Actores Sociales de la Flora Medicinal en

México (ASFM-INAH) se ocupa de varias especies

que constituyen la fuente de productos forestales no

maderables en nuestro país (tales como el lináloe). 

Laura Parrilla, Jardín Etnobotánico

Paul Hersch-Martínez, Programa Actores Sociales de

la Flora Medicinal 

Ignacio García Madrid, aceite esencial de lináloe

Matamoros 14, Acapantzingo

C.P. 62440, Cuernavaca, Morelos, México

leon@buzon.uaem.mx; jardín.mor@inah.gob.mx

www.inah.gob.mx/jardin_etnobotanico

Tel. (777) 314 40 48; 312 31 08; 

y 312 59 55

Herbario Medicinal del Instituto Mexicano 

del Seguro Social (IMSS)

Contiene la colección más grande de plantas medi-

cinales en América Latina. El herbario realiza inves-

tigación etnobotánica en colaboración con las activi-

dades del IMSS para apoyar la selección, colección e

identificación de plantas medicinales. 

Abigail Aguilar Contreras • Directora

Sótano de la Unidad de Congresos, 

Centro Médico Nacional Siglo XXI

Av. Cuauhtémoc 330, Col. Doctores 

Del. Cuauhtémoc

C.P. 06725, México, D.F., México

herbarioimss@yahoo.com.mx

Tel. (55) 55 88 56 07

Organic Crop Improvement Association
(OCIA)-Latinoamérica

Organización sin fines de lucro dedicada a la investi-

gación y educación. Es la agencia de certificación

orgánica más grande del mundo.

Emilio Portes Gil 117, Pueblo Nuevo

C.P. 68274, Oaxaca, Oaxaca, México

info@ociala.com

www.ociala.com

Tel. (951) 512 51 28 y (551) 084 27 90

Directorio de organizaciones

   



Organización de Médicos Indígenas 

del Estado de Chiapas, A.C. (OMIECH)

Organización que ha conformado el Centro de

Desarrollo de la Medicina Maya, el cual se dedica

principalmente a rescatar, defender, desarrollar e

impulsar la medicina indígena tradicional.

Av. Salomón González Blanco 10, Col. Morelos

C.P. 29230, San Cristóbal de las Casas, Chiapas, México

omiech@laneta.apc.org

www.laneta.apc.org/omiech

Tel. (967) 678 54 38

Consejo Civil Mexicano 

para la Silvicultura Sostenible, A.C.

Organización no gubernamental con fines no lucra-

tivos que impulsa y promueve un esquema de con-

servación de bosques basado en el manejo forestal

comunitario. La asociación apoya a las comunidades

y ejidos para que pongan en marcha mejores prácti-

cas forestales de aprovechamiento, protección, in-

dustrialización y comercialización.

Sergio Madrid • Director Ejecutivo

Miguel Ángel de Quevedo 103, Col. Chimalistac 

Del. Álvaro Obregón

C.P. 01070, México, D.F., México

ccmss@prodigy.net.mx

www.ccmss.org.mx

Tel. (55) 56 61 85 74 y 56 62 35 46

Unión Nacional de Organizaciones 

en Forestería Comunal, A.C. (UNOFOC)

Reúne 54 importantes agrupaciones de la esfera

forestal de 20 estados del país para fortalecer los pro-

cesos de organización de las comunidades, así como

para buscar una alternativa que permita a estas orga-

nizaciones trascender en la toma de decisiones del

estado respecto al tema forestal, contagiar la preocu-

pación por la conservación de los bosques y dar a

conocer entre las organizaciones que la conforman las

experiencias positivas alcanzadas por algunas de ellas.

Ramiro Robledo Márquez • Director Ejecutivo

Municipio Libre 159 B, Col. Portales

Del. Benito Juárez

C.P. 03300, México, D.F., México

unofocnal@prodigy.net.mx

Tel. (55) 5688 8349 y 5605 7478

Forest Stewardship Council
o Consejo de Administración Forestal (FSC) 

Organización no gubernamental que fomenta una

gestión responsable en los bosques del planeta y que

reúne bajo el principio fundamental de la partici-

pación a propietarios forestales, industriales, comu-

nidades locales, organizaciones medioambientales,

sindicatos, grupos indígenas de todo el mundo. Ha

permitido conciliar la conservación de los valores

naturales y sociales de los bosques con los intereses

de la industria y de los propietarios forestales para

presentar sus productos ante una sociedad que

reconoce este equilibrio a través del logotipo FSC.

Sandra Martínez

Charles-de-Gaulle Strasse 5

D-53113, Bonn, Alemania

m.spencer@fsc.org

www.fsc.org

Tel. (49) (228) 367 66 40 y 367 66 30

178
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Red Bioplaneta, A.C.

Red nacional de empresas y cooperativas rurales sus-

tentables, comprometidas con la conservación y res-

tauración ambiental y la solidaridad. Bioplaneta

mantiene alianzas con centros educativos y de inves-

tigación, organizaciones no gubernamentales y per-

sonas comprometidas con el desarrollo sustentable,

la calidad de vida, así como la equidad social y co-

mercial. Imparte cursos de capacitación; ofrece ase-

soría en la comercialización de producto; fortaleci-

miento de servicios en los mercados locales regiona-

les y nacionales. 

Héctor Marcelli Esquivel • Director General

Av. Del Parque 22, Col. Tlacopac San Ángel

C.P. 01049, México, D.F., México

www.bioplaneta.com

Tel. (55) 5661 6170 y 5661 6156

Red Mexicana de Plantas Medicinales, Aromáticas,

Condimenticias y Cosméticas (REDPLAM)

Promueve la conservación ecológica, el manejo sus-

tentable, la certificación botánica, el cultivo orgánico,

el procesamiento, el control de calidad y el comercio

justo de más de 150 especies de recursos herbolarios

nativos y extranjeros con alta demanda local, nacio-

nal e internacional.

Yolanda Betancourt Aguilar / Miguel Ángel Gutiérrez

Domínguez / Irma Betancourt Aguilar

Av. Universidad 1

C.P. 90070, Tlaxcala, Tlaxcala, México

yerberomex@starmedia.com 

comerciohierbas@latinmail.com

redcomerciohierbas@yahoo.com.mx

www.geocities.com/florbach/red.htm

Tel. (246) 462 90 73

Comisión Nacional para el Conocimiento 

y Uso de la Biodiversidad (CONABIO)

Comisión intersectorial dedicada a conformar y man-

tener actualizado el Sistema Nacional de Informa-

ción sobre Biodiversidad (SNIB); apoyar proyectos y

estudios sobre el conocimiento y uso de la biodiver-

sidad; brindar asesoría a dependencias gubernamen-

tales y a otros sectores; difundir el conocimiento

sobre la riqueza biológica y dar seguimiento a con-

venios internacionales. El Programa Recursos Bioló-

gicos Colectivos (PRBC) apoyó el establecimiento de

modelos innovadores de apropiación colectiva y sus-

tentable de recursos biológicos para promover una

valoración integral del espacio rural, la conservación

in situ de la diversidad biológica y el mejoramiento

de la calidad de vida de las comunidades rurales y los

consumidores urbanos.

Jorge Larson • Coordinador de SNIB

Av. Liga Periférico-Insurgentes Sur 4903 

Col. Parques del Pedregal Del. Tlalpan

C.P. 14010, México, D.F. México 

jlarson@xolo.conabio.gob.mx

se@xolo.conabio.gob.mx

www.conabio.gob.mx

Tel. (55) 5528 9190
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Red de Aprendizaje para el Intercambio 

y la Sistematización de Experiencias hacia la

Sustentabilidad (RAISES) 

Red de organizaciones de la sociedad civil e indivi-

duos que se han unido para desarrollar sinergias en

torno al fortalecimiento de las organizaciones y

comunidades campesinas en el manejo del territorio

y los recursos naturales, buscando su inclusión en

procesos de desarrollo regional sustentable a través

de la sistematización, el aprendizaje y la incidencia

en políticas públicas y la normativa.

Dawn Robinson • Coordinadora Operativa

Crespo 520-1, Col Centro Oaxaca

C.P. 68000, Oaxaca, Oaxaca, México

coordinación@raises.org

www.raises.org

Tel. (951) 514 05 27

Fibras y maderas 
para artesanías

PPaallmmaa ssooyyaattee

Jardín Botánico del Instituto de Biología de la

Universidad Nacional Autónoma de México

(UNAM) (Centro de investigación, difusión y ge-

neración de conocimiento de plantas mexicanas) 

Hermilo Quero Rico (taxonomía de las palmas 

mexicanas).

Javier Caballero Nieto (manejo de palmas)

Circuito Exterior s/n, Col. Copilco

Ciudad Universitaria

Apartado Postal 70 – 614 

C.P. 04510, México, D.F.

hquero@servidor.unam.mx

jcaballero@ibiologia.unam.mx

www.ibiologia.unam.mx

Tel. (55) 5622 9056 y 5622 9046

AAlleebbrriijjeess

Asociación de Artesanos Talladores 

de Figuras de Madera "Eco-alebrijes"

La integran 30 artesanos de la comunidad de San

Antonio Arrazola Xoxocotlán, Oaxaca, quienes tra-

bajan con madera de copalillo (Bursera glabrifolia)
manejada sustentablemente en la comunidad de San

Juan Bautista Jayacatlán, Etla, Oaxaca.

Saúl Aragón Ramírez • Presidente

Mario Castellanos González • Secretario

Maximiliano Morales Santiago • Tesorero

Calle Álvaro Obregón 24, San Antonio Arrazola

C.P. 71230, Xoxocotlán, Oaxaca, México 

sarez@mexico.com

Telfax (951) 51 72 393

PPiittaa

Comité de Ixtleros de Uxpanapa

Apoyo al cultivo y manejo de la pita (Achemea mag-
dalenae) como una alternativa para la conservación

de la selva. 

Francisco Valentin Manuel • Representante 

del Comité
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Domicilio conocido

Poblado 1, Benito Juárez

Uxpanapa, Veracruz, Mexico

Tel. (200) 123 6292

Cooperativa UPIS-Lalana

La integran 1200 indígenas chinantecos, productores

de maíz, ganado y productos forestales. Producción

de café orgánico, acopio y comercialización. Desa-

rrollo de sistemas agroforestales para la producción

de maíz, la recuperación de áreas degradadas y el

enriquecimiento de acahuales con especies forestales

no maderables (pita y palmas).

Jovito Antonio Ojeda • Presidente

Municipio San Juan Lalana

Región de la Chinantla, Oaxaca, México

methodus@prodigy.net.mx

www.raises.org

Tel. (287) 406 29 83, (283) 876 95 04 

Contacto con Methodus: (951) 514 05 27 

SSS, Ixtle del Marqués

25 productores (indígenas chinantecos y mestizos)

productores de ganado, maíz, chile y productos

forestales. Producción y comercialización de la pita. 

Leonel Hernández

Comunidad de Zamora Pico de Oro

Municipio de Marqués de Comilla, Chiapas

ixtledelmarques@yahoo.com

Tel. caseta (916) 345 21 31 

SSS Aprovechamientos Silvícolas 

de la Selva Lacandona

La integran 15 indígenas Chol, productores de gana-

do, chile, chigua, maíz y productos forestales. Pro-

ducción y comercialización de la pita y de la palma

camedora. Reforestación con especies maderables. 

Juan Álvaro • Presidente

Domicilio conocido en Frontera Corozal

Comunidad de Frontera Corozal

Municipio de Ocosingo, Chiapas

SSS Ixtleros de Venustiano Carranza

Son 26 socios, la mayoría indígenas popolucas, pro-

ductores de maíz, ganado, productos forestales y

pescadores de camarones de río. Producción y co-

mercialización de pita, plantaciones forestales y sis-

temas agro ecológicos para la producción de maíz.

Víctor Chapol • Presidente

Oswaldo Graciano, contacto con proyectos 

Sierra Santa Marta

Municipio de Tatahuicapan

Comunidad de Venustiano Carranza

Sierra de Santa Marta, Veracruz, México

Tel. (924) 242 47 22 y (228) 812 44 49

Consejo de Organizaciones 

de Productores de Pita de la Selva (CONPPITA)

Asociación civil mexicana sin fines de lucro que integra

a siete organizaciones de productores de pita en

Oaxaca, Veracruz y Chiapas. La idea de desarrollar una

experiencia piloto de creación de una marca colectiva

llamada Pita de la Selva obliga a los productores y sus
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organizaciones a manejar la pita, su hábitat y la co-

mercialización de la fibra respetando ciertas reglas

establecidas en un reglamento interno de la marca.

Contacto a través de Methodus: 

Calle de Crespo 520-A, Col. Centro

C.P. 68000, Oaxaca, Oaxaca, México

Tel. (951) 514 05 27

Especias, alimentos, 
bebidas y medicinales

HHoonnggooss

Unión de Productores Forestales Zapotecas 

y Chinantecas de la Sierra (UZACHI)

Fundada en 1989, para el aprovechamiento sustenta-

ble de la madera, la producción de hongos cultivados y

silvestres, el embotellamiento de agua de manantial.

Lilia Pérez Santiago 

Hidalgo 1, Col. Centro 

C.P. 68760, Capulalpam de Méndez 

Sierra Juárez, Oaxaca 

uzachi@prodigy.net.mx

Telfax (951) 539 20 08

Pueblos Mancomunados 

(veáse información en agua)

OOrrééggaannoo

Universidad Autónoma de Chihuahua, 

Facultad de Ciencias Químicas

Secretaría de Investigación 

y Posgrado Campus Universitario

Virginia Nevárez Moorillón (investigaciones sobre la

actividad antimicrobiana y antioxidante del aceite de

orégano).

Av. Escorza y Venustiano Carranza s/n 

C.P. 31000, Chihuahua, Chihuahua, México

vnevare@uach.mx

www.fcq.uach.mx 

Tel. (614) 413 47 95 y 413 18 28

Universidad Autónoma de Chihuahua, 

Facultad de Ciencias Agrotecnológicas

José Luis Ibave González

(propiedades del aceite de orégano).

Campus Universitario

Av. Escorza y Venustiano Carranza s/n, 

C.P. 31000, Chihuahua, Chihuahua, México

faciatec@uach.mx; jibave@uach.mx

www.faciatec.uach.mx

Tel. (614) 413 59 94 y 414 66 15

Universidad Autónoma Agraria 

“Antonio Narro” Unidad Saltillo

Adalberto Benavides (aceite de orégano).

Hacienda de Buenavista, 

C.P. 25315, Saltillo, Coahuila, México

investigacion@uaaan.mx

           



183

www.uaaan.mx

Tel. (844) 411 02 61 y 411 02 62

Centro de Investigación para los Recursos Naturales

(CIReNA) dependiente de la Dirección General 

de Educación Tecnológica Agropecuaria de la

Subsecretaría de Educación e Investigación

Tecnológicas (SEIT) y de la Secretaría de Educación

Pública (SEP)

Ofrece servicios de capacitación, investigación,

transferencia de tecnología y asistencia técnica para

los habitantes de los estados de Chihuahua, Durango

y Coahuila, que propicien el desarrollo comunitario y

la adopción de nuevas prácticas sustentables enca-

minadas a conformar una cultura ecológica.

Ramón Silva Vázquez, César Guigón López, Moisés

Béjar Hinojosa, Pablo A. González González (esta-

blecieron plantaciones de orégano para reconvertir

áreas degradadas y abandonadas por la agricultura

convencional; destilan aceite esencial de orégano

para identificar compuestos con capacidad antimi-

crobiana y antioxidante. Caracterización de líneas de

orégano cultivado y silvestre del sur de Chihuahua).

Domicilio conocido 

C.P. 33941, Salaices, Chihuahua, México

cirena@prodigy.net.mx; c_guigon@hotmail.com

www.sep.gob.mx/work/resources/LocalContent/487

30/1/3csepi70.doc

Tel. (629) 534 60 23

Campo Experimental Saltillo del Centro 

de Investigación Regional del Noreste 

(CIRNE) del Instituto Nacional de Investigaciones

Forestales y Agropecuarias (INIFAP)

Ofrecen el servicio de investigación agropecuaria y

forestal en apoyo a los productores de la región, indus-

triales, instituciones de enseñanza y gobierno en sus

tres niveles.

Óscar Ulises Martínez Burciaga y Carlos Alejandro

Berlanga Reyes (información tecnológica sobre el

cultivo del orégano).

Blvd. Vito Alessio Robles 2565

Col. Nazario S. Ortiz Garza 

C.P. 25000, Saltillo, Coahuila, México

marbusal@prodigy.net.mx

carlos_berlanga@terra.com

www.inifap.gob.mx

Tel. (844) 416 20 25 y 439 19 01

Campo Experimental Delicias (CEDEL) del Centro

de Investigación Regional del Norte Centro

(CIRNOC) del Instituto Nacional de Investigaciones

Forestales y Agropecuarias (INIFAP)

Ofrecen el servicio de investigación agropecuaria y

forestal en apoyo a los productores de la región,

industriales, instituciones de enseñanza y gobierno

en sus tres niveles.

Mario Berzoza Martínez y Roberto Galván (adap-

tación de orégano para cultivo bajo condiciones de

riego por gravedad y cintilla).

Carretera Delicias a Rosales km 2

Apartado Postal 81 

C.P. 33000, Cd. Delicias, Chihuahua, México
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inifap@smart.net.mx

berzoza.mario@inifap.gob.mx

www.inifap.gob.mx

Tel. (639) 472 19 74 y 472 21 51

Campo Experimental La Laguna del Centro de

Investigación Regional del Norte Centro (CIRNOC) 

del Instituto Nacional de Investigaciones Forestales

y Agropecuarias (INIFAP)

Ofrecen el servicio de investigación agropecuaria y

forestal en apoyo a los productores de la región,

industriales, instituciones de enseñanza y gobierno

en sus tres niveles.

Eduardo Carlos Olhagaray Rivera (intensidades de

corte en orégano silvestre, cuantificación de pobla-

ciones de orégano silvestre en Nazas, Durango, den-

sidad de siembra de orégano en envases de polieti-

leno negro, densidad de plantación bajo condiciones

de riego, plantación de orégano en sistema herra-

dura bajo condiciones de agostadero, comerciali-

zación de orégano silvestre en Nazas, Durango,

Matamoros, Coahuila y San Pedro de las Colonias,

Coahuila.

Km. 17 Carr. Torreón-Matamoros

Apartado Postal 247

C.P. 27000, Torreón, Coahuila, México

olhagaray.eduardo@inifap.gob.mx

www.inifap.gob.mx

Tel. (871) 76 20 102 ext. 1009

Centro de Investigación Regional Pacífico 

Centro (CIRPAC) del Instituto Nacional 

de Investigaciones Forestales y Agropecuarias 

(INIFAP)

Ofrecen el servicio de investigación agropecuaria y

forestal en apoyo a los productores de la región,

industriales, instituciones de enseñanza y gobierno

en sus tres niveles.

Miguel Martínez Domínguez y Agustín Rueda (estu-

dian el orégano silvestre y cultivado y las propieda-

des del aceite de orégano).

Parque de los Colomos s/n

Apartado Postal 6 – 163 

C.P. 44600, Guadalajara, Jalisco, México

permiguel_9@hotmail.com

www.inifap.gob.mx

Tel. (33) 36 41 22 48

Unidad Regional de Zonas Áridas 

de la Universidad Autónoma de Chapingo (URUZA)

Federico Gómez Lorence

(preservación y aprovechamiento sustentable

del orégano silvestre y cultivado).

Carretera Gómez Palacio a Cd. Juárez

Domicilio conocido,

C.P. 35230, Bermejillo, Durango, México

fgomez@chapingo.uruza.edu.mx

www.chapingo.uruza.edu.mx

Tel. (872) 776 01 60 y 776 01 90
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PPiimmiieennttaa ggoorrddaa

Unión de Comunidades Indígenas 

de la Zona Norte del Istmo (UCIZONI)

6 mil socios, la mayoría indígenas mixes, zapotecos y

zoques productores de café, maíz, ganado y produc-

tos forestales.

Tiburcio Velasco • Responsable de la dirección

agropecuaria

Municipios de Matias Romero, San Juan Mazatlán,

Guichivovi, Santa María Chimalapas; regiones del

Istmo y cuenca del Papaloapan, Oaxaca

Ucizoni@laneta.apc.org

Tel. (972) 722 16 46

Sociedad Cooperativa Agropecuaria Regional (SCAR)

Tosepan Titataniske S.C.L.

La integran 5800 socios nahuas de siete municipios de

la Sierra Norte de Puebla, quienes trabajan colectiva-

mente para desarrollar estrategias de vida bajo princi-

pios de desarrollo sustentable. Programas: caja de

ahorros, vivienda sustentable, ecoturismo, pimienta y

café orgánico y las Unidades Educativas Modelos para

la Conservación de la Biodiversidad (UEMBIOS). 

Nazario Diego Téllez • Presidente

Manolo Hernández Hernández y Lourdes García

Barranca, Programa de Educación Ambiental 

Juárez y Galena s/n, Col. Centro 

Cuetzalán de Progreso, Puebla, México

mayolo80@yahoo.com.mx

lourdesgarcia76@yahoo.com.mx

tosepan@laneta.apc.org

Tel. (233) 10053, 10022 y 10925

Unión Nacional de Productores de Pimienta, A.C. 

Sr. Manuel Gómez Núñez • Presidente 

Lic. Juventino Castellanos, representante legal

Av. Hidalgo 52

Coxquihui, Veracruz, México

Tel. (784) 843 70 53

Consejo Civil para la Cafeticultura Sustentable 

en México, A.C. (CCCSM)

Organización civil constituida por 11 organizaciones de

productores de café orgánico y comercio justo, ocho

organizaciones de la sociedad civil, tres organismos

certificadores e investigadores de tres centros aca-

démicos. Esta red incluye a 25 mil productores de cua-

tro estados, 102 municipios, 600 localidades, 50 mil de

café, 34.5 mil orgánicas (50 por ciento del país) y 16

grupos indígenas. Su principal objetivo es promover el

concepto y la certificación de café sustentable enten-

dido como aquel café que está certificado como café

orgánico, de comercio justo, de sombra y de calidad.

Salvador Anta • Director Ejecutivo 

Escuela Naval Militar 708, Col. Reforma 

C.P. 68050, Oaxaca, Oaxaca, México

Tel. (951) 513 40 01

Coordinadora Nacional 

de Organizaciones Cafetaleras (CNOC)

La CNOC es una organización de pequeños produc-

tores de café que agrupa a 75 mil productores de los

estados de Oaxaca, Chiapas, Veracruz, Puebla, Gue-

rrero, Hidalgo, San Luis y Veracruz. Del total de so-

cios, 80 por ciento son indígenas. Su objetivo es pro-

mover el desarrollo regional a través de la organi-
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zación de los productores a través de la apropiación

del proceso productivo en toda la cadena: desde el cul-

tivo hasta el mercado.

Fidel Morales Meza • Presidente

Abraham López Ramírez, Secretario

Tabasco 262-301, Col. Roma 

C.P. 06700, México D.F., México

cnoc@laneta.apc.org

Telfax (55) 5514 0205 y 5207 0508 

Coordinadora de Pequeños Productores 

de Café de Chiapas (COOPCAFE)

Red de 30 organizaciones de productores indígenas

con nueve mil socios, 298 comunidades y 25 munici-

pios. En ella participan MAJOMUT, ISMAM, San

Fernando, UREAFA, CESMACH, Nubes de Oro, etc.

COOPCAFE pertenece a la CNOC y más de 70 por

ciento son productores orgánicos.

Reynaldo López García • Presidente

3 Av. Sur 370, Col. Centro

C.P. 29000, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas, México

coopcafe@prodigy.net.mx

Telfax (961) 10563

Coordinadora Estatal de Productores 

de Café de Oaxaca (CEPCO)

Organización de segundo nivel formada por 41 coo-

perativas locales que agrupan a 16 mil socios. Cuenta

con 11.7 mil hectareas de café orgánico, una unión de

crédito, beneficio propio y dos cafeterías en la ciudad

de Oaxaca. Tiene además un invernadero y vivero

donde reproducen por cultivo de tejidos flores,

orquídeas, cacatáceas y otras especies.

Miguel Romero García • Presidente

H. Escuela Naval Militar 708, Col. Reforma

C.P. 68050, Oaxaca, Oaxaca

caeo@prodigy.net.mx

Tel. (951) 513 40 01

Fax (951) 513 49 96

Unión de Comunidades Indígenas 

de la Región del Istmo (UCIRI)

Organización de tres mil socios de 54 localidades y 20

municipios del Istmo de Tehuantepec. Ha sido pio-

nera en la cafeticultura orgánica y originó lo que hoy

se conoce como comercio justo. Cuenta con más de

ocho mil hectareas certificadas como orgánicas y

vende toda su producción en Europa.

Marcelino Fernández García • Presidente

Calle Colón 2-A, Col. Estación 

C.P. 70110, Ixtepec, Oaxaca 

uciri@prodigy.net.mx / info@uciri.org

www.uciri.org

Tel. (971) 713 13 65 

Fax (971) 713 04 26

MMaagguueeyy

Centro Interdisciplinario de Investigación 

para el Desarrollo Integral Regional 

(CIIDIR-Oaxaca) del Instituto Politécnico 

Nacional (IPN)

Centro de investigación y docencia creado para con-

tribuir al desarrollo integral regional con tecnología,

investigación, formación de recursos humanos y do-

cencia a nivel posgrado.
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Celerino Robles Pérez (estudio de los procesos de

producción y mejoramiento del cultivo de las espe-

cies espadín y azul del maguey, destinadas para la

producción de mezcal con calidad de exportación) 

Araceli Minerva Vera Guzmán (destilación del mezcal)

Luis Silva Santos (mejoras mecánicas a la tecnología

de todo el proceso de destilación del mezcal).

Hornos 1003

C.P. 71230, Sta. Cruz Xoxocotlán, Oaxaca, México

ciidirox@ipn.mx, crobles@ole.com, 

araverag@hotmail.com, luis6355@yahoo.com.mx

www.cidiroax.ipn.mx

Tel. (951) 51 706 10, 51 704 00 y 51 711 99

Campo Experimental Valles Centrales de Oaxaca 

del Centro de Investigación Regional Pacífico Sur

(CIRPAS) del Instituto Nacional de Investigaciones

Forestales, Agrícolas y Pecuarias (INIFAP)

Ofrecen el servicio de investigación agropecuaria y

forestal en apoyo a los productores de la región,

industriales, instituciones de enseñanza y gobierno

en sus tres niveles.

Horacio Espinosa Paz (conservación y manejo sus-

tentable de agaves).

Melchor Ocampo 7, Santo Domingo Barrio Bajo

Apartado Postal 33 Suc. B 

C.P. 68000, Etla, Oaxaca, México

espinosa.horacio@inifap.gob.mx

www.inifap.gob.mx

Tel. (951) 521 55 02

Instituto Tecnológico de Oaxaca (ITO) 

Jaime Marcial (procesos organizativos)  

J. Miguel Martínez Canseco (química de los mezcales).

Av. Víctor Bravo Ahuja 125, esq. Calzada

Tecnológico

C.P. 68030, Oaxaca, Oaxaca, México

webmaster@itoaxaca.edu.mx

www.itox.mx; www.itoaxaca.edu.mx

Tel. (951) 516 16 65; (951) 516 17 22

Jardín Botánico del Instituto de Biología 

de la Universidad Nacional Autónoma de México

(UNAM), Centro de Investigación, Difusión y 

Generación de Conocimiento de Plantas Mexicanas

Abisaí Josué García Mendoza (distribución actual de

los magueyes mezcaleros y su diversidad biológica). 

Circuito Exterior s/n, Ciudad Universitaria

Apartado Postal 70 – 614 

C.P. 04510, México, D.F., México

abisai@ibunam.ibiologia.unam.mx 

abisai@ibiologia.unam.mx

www.ibiologia.unam.mx

Tel. (55) 5622 8991 

Instituto de Investigación de Zonas Desérticas de la

Universidad Autónoma de San Luis Potosí (UASLP) 

Juan Rogelio Aguirre Rivera • Director (manejo del

maguey verde de San Luis Potosí y manejo de mezcal).

Altair 200, Fracc. del Llano 

C.P. 78377, San Luis Potosí, San Luis Potosí

iizd@uaslp.mx

www.uaslp.mx

Tel. (444) 842 24 75, 842 23 59 y 842 11 46
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Centro de Investigación Científica 

de Yucatán, A.C. (CICY) 

Centro de investigación científica en las áreas de bio-

química, biología molecular de plantas, biotecnolo-

gía vegetal y ciencia de los polímeros.

Patricia Colunga García-Marín (etnobotánica y etno-

historia, diversidad y evolución molecular de agave).

Departamento de Recursos Naturales

Calle 43 núm. 130, Col. Chuburná de Hidalgo 

C.P. 97200, Mérida, Yucatán, México

pcolunga@cicy.mx, webmas@cicy.mx

www.cicy.mx

Tel. (999) 981 3914 ext. 235 y 981 3921

Universidad de Guadalajara, Centro Universitario 

de Ciencias Biológicas y Agropecuarias

Departamento de Botánica y Zoología

Laboratorio de Etnobotánica

Ana Guadalupe Valenzuela Zapata (especialista en

mezcal de tequila). 

Franz Schubert 5604, Fracc. La Estancia 

C.P. 45030, Zapopan, Jalisco, México

avalenzu@amdajal.com.mx 

ana.valenzuela@gmail.com

Tel. (33) 362 921 63

FFlloorr ddee mmaanniittaa

Centro de Investigación Biomédica del Sur (CIBIS)

del Instituto Mexicano del Seguro Social (IMSS)

Centro de investigación especializado en el estudio

integral de las plantas medicinales que ha logrado de-

mostrar la utilidad farmacológica, aislar nuevas molé-

culas bioactivas en varias especies vegetales y la forma-

ción de investigadores en etnobotánica, fitoquímica,

farmacología y biotecnología de plantas medicinales.

Jaime Tortoriello García • Director

Argentina 1, Col. Centro 

C.P. 62790, Xochitepec, Morelos, México

jaime.tortoriello@imss.gob.mx

cibis@netcall.com.mx

Tel. (777) 361 21 55 y 361 2194

Resinas para uso tradicional 
e industrial

CChhiiccllee

Consorcio Corporativo de Productores y

Exportadores en Forestería, F.C.L.

Macario Leyva Martínez

Av. Calle 21, esq. Juárez, Col. Centro 

C.P. 72000, Felipe Carrillo Puerto, Quintana Roo, México

fidechicle@prodigy.net.mx

Tel. (983) 834 0115 

Unión de Productores de Chicle Natural S.P.R. de R.L.

Gregorio Martínez López

Av. Centenario 622, interior 8

Col. del Bosque, C.P. 77019

Chetumal, Quintana Roo, México

fidechicle@prodigy.net.mx

Tel. (983) 832 88 70

           



189

Federación de Cooperativas Chicleras 

de Quintana Roo

Laureano Caamal Huitzil

Av. Calle 21, esq. Juárez, Col. Centro 

C.P. 72000, Felipe Carrillo Puerto, Quintana Roo

fidechicle@prodigy.net.mx

Tel. (983) 834 01 15

CCeerraa ddee ccaannddeelliillllaa

Union Nacional de Productores de Cera de Candelilla

Manuel Hernández Villareal • Presidente

José Carlos Garza, esq. Luis Uribe, Col. Benito Juárez

Cuatro Ciénegas, Coahuila, México

Tel. (869) 696 09 25

Ceras Naturales Mexicanas, S.A. de C.V. (Cenamex)

Javier Sánchez Hernández • Gerente General 

Dr. Jesús Valdez Sánchez 1365, Col. Universidad

C.P. 25620, Saltillo, Coahuila, México

cenamex@prodigy.net.mx

Telfax (844) 415 60 83

RReessiinnaa ddee ppiinnoo

ARIC Resinera Lázaro Cárdenas

Involucra a 42 núcleos agrarios del oriente de

Michoacán productores de resina.

Amparo Domínguez Carmona • Presidente del 

Consejo de Administración

Ciudad Hidalgo, Michoacán, México

Tel. (768) 154 0374

Resinera Ejidal Emiliano Zapata

Involucra a 10 ejidos y comunidades de la región

Purhépecha de Michoacán.

Jesús Fuerte Paz • Presidente del Consejo 

de Administración 

Uruapan, Michoacán, México

Tel. (452) 524 3132

Resinera Adolfo López Mateos

Involucra a productores de tres comunidades indíge-

nas de la región Purhépecha de Michoacán.

Armando Ceja Rivera

Cherán, Michoacán, México

Tel (423) 594 20 82

AF Comunidad Indígena de Nuevo San Juan

Parangaricutiro, Michoacán.

Involucra a la comunidad de San Juan

Parangaricutiro. 

Luis Toral Campoverde • Administrador del Área 

de Resinas

San Juan Parangaricutiro, Michoacán, México

Tel. (452) 594 03 54

Hojas ornamentales 
y para construcción

PPaallmmaa ccaammeeddoorr

SPR Red de Producción de Rural

105 socios indígenas chinantecos y mazatecos produc-

tores de maíz, caña, ganado y productos forestales.
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Producción y comercialización de maíz, palma came-

dora y pita; reforestación con especies maderables.

Felipe Martínez Lavida • Presidente 

Comunidad Cerro Tepezcuintle

Municipio Soyaltepec

Cuenca del Papaloapan, Oaxaca

Tel. caseta (287) 875 5160

Red de Ornamentales del Sistema Nacional 

de Recursos Fitogenéticos para la Alimentación 

y la Agricultura (SINAREFI)

Grupo interdisciplinario que promueve las acciones

para conocer, preservar, mejorar, cultivar y aprove-

char los recursos fitogenéticos de naturaleza orna-

mental.

Dr. Luis Miguel Vázquez García • Coordinador 

Virgilio Moreno • contacto 

Campus Universitario El Cerrillo,

Facultad de Ciencias Agrícolas

Carretera Toluca Ixtlahuaca km 13 desviación

Tlachaloya, Toluca, México

lmvg@uaemex.mx; rfaa@sagarpa.gob.mx

www.uaemex.mx/ornamentalesred/introduccion.html

Telfax (722) 296 55 18

Otras riquezas del bosque

AAgguuaa

Aguas de Manantiales Comunitarios de Bosques del

Estado de Oaxaca, A.C. 

Congrega cinco de las siete empresas comunitarias

oaxaqueñas que están envasando agua de manantial

con el objetivo de establecer alianzas estratégicas

que redunden en beneficio de sus comunidades.

Isabel López López • Presidenta

Niño Perdido 306, Sta. María Ixcotel 

C.P. 68100, Oaxaca, Oaxaca, México

sierra_viva@yahoo.com 

Tel. (951) 51 361 88; fax 51 395 18

Pueblos Mancomunados

Integrados por Lachatao, Amatlán, Yavesía, Latuvi,

Cuajimoloyas, Benito Juárez y la Nevería. Dentro de

la comunidad existe una gerencia operativa encarga-

da de las empresas de propiedad comunal, las cuales

están representadas por: la Unidad de Producción

para el Aprovechamiento Forestal de Pueblos Manco-

munados; Unidad de Producción Socioeconómica

Comunal para el Aprovechamiento de los Recursos

Minerales no Renovables; Envasadora y Empacadora

Pueblos Mancomunados, S.S.S.

Eustacio Vicente Luis Pérez • Presidente del Comisa-

riado de Bienes Comunales de Pueblos Mancomunados

Niño Perdido 306, Santa María Ixcotel, Oaxaca, México

Tel. (951) 515 5949

pueblosmancomunados@yahoo.com
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Adolfo Chávez López
Coordinador del Programa de Desarrollo Forestal
Comunitario (Procymaf II) en el estado de Michoa-
cán y comunero de la comunidad indígena de Nuevo
San Juan Parangaricutiro / Comisión Nacional Fores-
tal (Conafor) / Secretaría de Medio Ambiente y
Recursos Naturales (Semarnat)
Rey Catzontzin 670, Col. Félix Irreta,
C.P. 58070, Morelia, Michoacán
achavezl@conafor.gob.mx
www.conafor.gob.mx
Tel. (443) 324  6433

Albino Tlacotempa Zapoteco
Sociedad de Solidaridad Social Sanzekan Tinemi
Organización campesina de Guerrero
Área de Reforestación y Recursos Naturales
Frente a la Unidad Deportiva
C.P. 41100, Chilapa de Álvarez, Guerrero
sanzekan@laneta.apc.org;
foresanzekan@laneta.apc.org
www.laneta.apc.org/sanzekan
Tel. (756) 47 515 12 y 47 515 27

Alejandro Angulo Carrera
Centro Integral de Estudios y Proyectos Ambientales
(CIEPAM)

Asesor de los oreganeros del semidesierto 
de Peñamiller
Av. Circunvalación 234 bis, Col. San Javier
C.P. 76000, Santiago de Querétaro, Querétaro
ciepam@prodigy.net.mx
www.ciepam.org
Tel. (442) 223 5263

Álvaro Flores
Sociedad de Solidaridad Social Sanzekan Tinemi
Organización campesina de Guerrero
Comité de la Palma de Topiltepec
Frente a la Unidad Deportiva,
C.P. 41100, Chilapa de Álvarez, Guerrero
sanzekan@laneta.apc.org
www.laneta.apc.org/sanzekan
Tel. (756) 47 515 12 y 47 515 27

Andrea Martínez-Ballesté
Jardín Botánico, Instituto de Biología
Universidad Nacional Autónoma 
de México (UNAM)
Apartado Postal 70-614, Coyoacán
C.P. 04510, México, D.F.
mba@ibiologia.unam.mx
Tel. (55) 5622 8985

Directorio autores

 



Ariel Alain Arias Toledo 
Subcoordinador Técnico del Programa de Desarrollo
Forestal Comunitario (Procymaf II) / Comisión
Nacional Forestal (Conafor) / Secretaría de Medio
Ambiente y Recursos Naturales (Semarnat)
Progreso 5, Col. del Carmen,
C.P. 04100, México, D.F.
aarias@conafor.gob.mx
www.conafor.gob.mx
Tel. (55) 5484 3571

Berry Brosi
Center for Conservation Biology
Dept. of Biological Sciences
Stanford University
Herrin Labs, 385 Serra Mall
Stanford, CA 94305, Estados Unidos
bbrosi@stanford.edu
Tel. (1-650) 724 63 55

Carmen León Martínez
Oriente 5 # 1211,
C.P. 94300, Orizaba, Veracruz, México
tochedenoche@yahoo.com

Catarina Illsley Granich
Grupo de Estudios Ambientales, A.C. (GEA)
Asesora de los productores de maguey mezcalero y
palma soyate en la región de Chilapa, Guerrero
Programa de Manejo Campesino de Recursos Naturales
Allende 7, Col. Santa Úrsula Coapa,
C.P. 04650, México, D.F. 
macarena@laneta.apc.org, geacom@laneta.apc.org
geasas@laneta.apc.org y gea@laneta.apc.org

www.gea-ac.org
Tel. (55) 5617 9027 y 5619 2892

César Carrillo Trueba 
Revista Ciencias
Departamento de Física, Facultad de Ciencias
Universidad Nacional Autónoma de México
(UNAM), Coyoacán
C.P. 04510, México, D.F. México
cesarct@servidor.unam.mx y cesarct@wanadoo.fr

Ciro Barranca
Sociedad de Solidaridad Social Sanzekan Tinemi
Organización campesina de Guerrero
Asociación de Magueyeros y Mezcaleros del Chilapan
(AMMCHI)
Frente a la Unidad Deportiva,
C.P. 41100, Chilapa de Álvarez, Guerrero
sanzekan@laneta.apc.org
foresanzekan@laneta.apc.org
www.laneta.apc.org/sanzekan
Tel. (756) 475 15 12 y 475 15 27

Citlalli López
Center for International Forestry Research (CIFOR)
P.O. Box 6596 JKPWB 
Jakarta 10065, Indonesia 
ci.lopez@cgiar.org y citlalli_lb@yahoo.com

Cristina Mapes
Jardín Botánico, Instituto de Biología
Universidad Nacional Autónoma 
de México (UNAM)
Apartado postal 70-614, Coyoacán
C.P. 04510, México, D.F. 
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cmapes@ibiologia.unam.mx
Tel. (55) 5622 8984

David Ángel Flores Jaramillo
Centro Integral de Estudios y Proyectos Ambientales
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Palma soyate
Brahea dulcis, a partir de ejemplares del Herbario
Nacional (MEXU-UNAM), ejemplares vivos del
Jardín Botánico del Instituto de Biología de la
UNAM y fotos de ejemplares vivos de Catarina
Illsley (Alifie Rojas).
Ilustraciones con base en fotos de Susana Chanfón
Küng, Catarina Illsley, Jorge Acosta (David
Herrerías Guerra).

Alebrijes
Bursera glabrifolia, a partir de ejemplares 
del Herbario del Instituto de Ecología, A.C. (Silvia
Cordeiro).
Ilustraciones originales y con base en fotos de Silvia
E. Purata (April Mansyah y David Herrerías
Guerra).

Papel amate 
Trema micrantha, a partir de ejemplares del
Herbario del Instituto de Ecología, A.C. (Silvia
Cordeiro).
Ilustraciones con base en fotos de Citlalli López
(April Mansyah y David Herrerías Guerra).

Pita
Achmea magdalenae, a partir de ejemplares del
Herbario del Instituto de Ecología, A.C. (Silvia
Cordeiro).
Ilustraciones con base en fotos de Elaine Marshall y
Fabrice Edouard (April Mansyah y David Herrerías
Guerra).

Lináloe
Bursera aloexylon, a partir de ejemplares 
del Herbario del Instituto de Ecología, A.C. 
(Silvia Cordeiro).
Ilustraciones con base en fotos de Paul Hersch-
Martínez (April Mansyah y David Herrerías
Guerra).

Hongos silvestres comestibles
Boletus edulis, Cantharellus cibarius y Tricholoma
magnivelar, a partir de fotos de Evangelina Pérez
Silva.
Amanita caesaria en botón y maduro, a partir de
fotos de Evangelina Pérez Silva y del Departamento
de Botánica Sección de Macromisetos, UNAM
(todos dibujos de Alifie Rojas).
Ilustraciones originales y con base en fotos de
Alejandra Safa y Fabrice Edouard (David Herrerías
Guerra y April Mansyah).

Zapote mamey
Pouteria sapota, a partir de fotos de ejemplares
vivos de Martin Ricker (Ishak Syamsudin).
Ilustraciones originales con base en fotos de Martin
Ricker (April Mansyah y David Herrerías Guerra).

Orégano
Lippia graveolens, a partir de ejemplares del
Herbario Nacional (MEXU-UNAM) (Alifie Rojas).
Ilustraciones originales y con base en fotos de
Susana Chanfón Küng y David Ángel Flores
Jaramillo (David Herrerías Guerra).

Fuentes para la elaboración 
de ilustraciones
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Pimienta gorda 
Pimenta dioica, a partir de ejemplares del Herbario
del Instituto de Ecología, A.C. (Silvia Cordeiro).
Ilustraciones con base en fotos de Myrna Mendoza
Cruz y Francisco Basurto Peña (April Mansyah y
David Herrerías Guerra).

Maguey papalote
Agave cupreata, a partir de ejemplares del Herbario
Nacional (MEXU-UNAM) y ejemplares vivos del
Jardin Botánico del Instituto de Biología, UNAM
(Alifie Rojas).
Ilustraciones con base en fotos de Catarina Illsley
(David Herrerías Guerra).

Flor de manita
Chiranthodendron pentadactylon, a partir de fotos
de ejemplares vivos de Susana Chanfón (Alifie Rojas).
Ilustraciones originales y con base en fotos de
Susana Chanfón Küng (David Herrerías Guerra).

Resina de copal
Bursera bipinnata, a partir de ejemplares del
Herbario Nacional (MEXU-UNAM) (Alifie Rojas).
Ilustraciones originales y con base en fotos de Silvia
E. Purata, morral prehispánico, basado en Códice
Mendoza (David Herrerías Guerra).

Chicle natural
Manilkara zapota, a partir de ejemplares del Her-
bario Nacional (MEXU-UNAM) (Alifie Rojas).
Ilustraciones originales y con base en fotos de
Susana Chanfón Küng (David Herrerías Guerra).

Cera de candelilla
Euphorbia antisyphillitica, a partir de ejemplares
del Herbario Nacional (MEXU-UNAM) y de
ejemplares vivos del Instituto de Biología de la
UNAM (Alifie Rojas).
Ilustraciones con base en fotos de Angélica Galindo
Figueroa y Citlalli López (David Herrerías Guerra).

Resina de pino
Pinus leiophylla, a partir de una foto de ejemplar
vivo del libro M.Á. Musalem y S. Martínez García,
2003, Monografía de Pinus leiophyla Schl. et Cham.
Instituto Nacional de Investigaciones Forestales,
Agrícolas y Pecuarias (INIFAP), Chapingo, México,
85 pp. (Alifie Rojas).
Ilustraciones con base en fotos de Adolfo Chavez
López y Ariel Alain Arias Toledo (David Herrerías
Guerra).

Palma camedor
Chamaedorea elegans, a partir de ejemplares vivos
del Museu Paraense Emílio Goeldi, Belém, Brazil.
(Silvia Cordero).
Ilustraciones originales y con base en fotos de César
Carrillo Trueba (April Mansyah y David Herrerías
Guerra).

Palma de guano
Sabal yapa, a partir de fotos de ejemplares vivos de
Javier Caballero (Silvia Cordeiro).
Ilustraciones originales y con base en fotos de
Carlos Martorell, Javier Caballero y María Teresa
Pulido (April Mansyah y David Herrerías Guerra).

Carbón de encino
Quercus obtusata, a partir de ejemplares del
Herbario Nacional (MEXU-UNAM) (Alifie Rojas).
Ilustraciones con base en fotos de José G. García
Molina y Citlalli López (David Herrerías Guerra).

Agua de manantial embotellada
Ilustraciones originales y con base en fotos de
Susana Chanfón Küng y Elí Sandoval (David
Herrerías Guerra).

                         






