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Editorial

Con aroma a Cempastichil nos vamos acercando al fin de este afio. En el Boletin de este mes,
te invitamos a continuar descubriendo a las personas que hacen posible la Vida en el Rancho
de Via Organica; en esta ocasién, German Ramirez Luna y su labor en el rescate de
vegetacion nativa. Acompafianos a descubrir lo que pasa en el Rancho: cosechas y cultivos.
El mes pasado compartimos técnicas de conservacion de semillas secas, y ahora llega la
segunda parte: aprende a cosechar y guardar semillas dentro de frutos. Descubre como
puedes preparar cosméticos y productos de higiene en tu casa, utilizando cera de abeja y
materias primas naturales, y aprende a identificar los insectos que viven en tu huerto de la
mano de Sonia Pifia. jGracias por leernos! Y ya sabes, si te gusta, jcomparte el Boletin en tus

redes sociales e invita a familia y amigos a suscribirse!

Historias del Rancho

German Ramirez Luna

Joven de la comunidad de Palmilla, cabecera de San Miguel, German colabora en el proyecto
de Via Orgéanica como encargado de la parte forestal. Estd enfocado en el establecimiento de
arboles y arbustos con el objetivo de rescate de vegetacion nativa, produccién de alimentos y

conservacion del suelo.

German es un joven con mucha practica en el manejo y cuidado de arboles, ademas de ser
un joven muy activo y dedicado, conjunta sus habilidades y conocimiento en el disefio y
establecimiento de nuevas areas forestales, riego, podas, mantenimiento de arboles nativos y
bosque comestible. Su trabajo ademés se combina con los nuevos sistemas de pastoreo
rotativo actualmente con cabras, gracias a su experiencia de vida en su comunidad y con su

familia, por lo cual conoce temas de la milpa y manejo de animales de traspatio.

’

Por Azucena Cabrera
Esta semana estamos cosechando los tltimos elotes y ya vienen las calabazas. Tuvimos la
primera cosecha de olivos. Hubo poca lluvia para muchos municipios cercanos y la milpa

sera para forraje mas que para grano.

Este mes estamos sembrando cultivos de invierno: ajo, col morada, cilantro, rabano, haba y

chicharo.

Cayeron las primeras heladas... y quemaron un poco. Finalmente, se estdn capturando
chapulines para procesar como botana... y el rebafio de cabras y borregas ahora ha crecido y

les encanta el forraje de maguey.

Otra novedad es que Ercilia estd cosechando miel esta semana. Las abejas trabajaron en todo
el rancho con las distintas floraciones... de arbusto y arboles... zumban todo el dia donde hay
flores.

I
L | AR
Il HER
iﬁq,_ iEs
» OreAnk? |

Y RECTHERR A

TALLERES EN LINEA

14 DE OCTUBRE 28 DE OCTUBRE

Conservacion de semillas (Pruebas de germinacion, Mantenimiento de arboles nativos (Limpieza, podas,
condiciones 6ptimas de almacenamiento, etc.) control de plagas, etc.)

con Sonia Pifia con German Palacios
Horario: 4:00 - 6:00 pm Horario: 4:00 - 6:00 pm
Livestream en el Facebook Via Orgdnica Livestream en el Facebook Via Orgénica

En defensa de las semillas

Seguimos en temporada de cosechar, limpiar y guardar nuestras semillas para el préximo ciclo.
¢Viste nuestro boletin de octubre donde hablamos sobre técnicas para cosechar y guardar
SEMILLAS SECAS? En esta ocasién hablaremos de técnicas para conservar y guardar
SEMILLAS que estain DENTRO DE FRUTOS, de frutos que comemos.

Tendremos que tener en cuenta algo muy importante: hay semillas que estan dentro de frutos que
comemos maduros, y la semilla también estd madura en ese momento; y otros frutos los comemos
inmaduros, debiendo tener especial cuidado en este caso para dejar que algunos frutos lleguen al
final de su ciclo vital y que las semillas se formen por completo. Como ejemplos de esto tenemos
los jitomates, que los comemos maduros, y en ese momento las semillas también estan maduras y
por otro lado, los pepinos, que los comemos inmaduros pero si queremos sacar sus semillas,

debemos dejarlos hasta el final de su ciclo, momento en el que ya no los comemos.

>> Veamos entonces algunas técnicas para cosechar y guardar SEMILLAS CONTENIDAS
EN FRUTOS (a veces denominadas SEMILLAS HUMEDAS).

- Semillas dentro de frutos que COMEMOS MADUROS. Ejemplos: jitomate, tomate, chiles,

calabazas de invierno, etc.

- Semillas dentro de frutos que COMEMOS INMADUROS. Ejemplos: pepino, berenjena,

calabazas de verano, etc.

Cuando queremos extraer semillas de frutos carnosos y extraccion hiimeda, los frutos deben
estar completamente maduros, en la etapa que los comemos. En el caso de las semillas
contenidas en frutes que comemos inmaduros, debemos dejar algunos frutos en la planta hasta
que se tornen de color café o amarillo, que nos indicara que las semillas estan maduras. En el
primer caso, y tomando como ejemplo al jitomate, podemos comernos la parte carnosa del fruto y
reservar la pulpa para extraer las semillas. En el segundo caso, y tomando de ejemplo el pepino,

deberemos "sacrificar" algunos para dejarlos en la planta hasta su completa madurez.

Recuerda cosechar semillas de frutos procedentes de plantas fuertes de aspecto saludable y evita

recolectar semillas de plantas que muestren signos de enfermedad.

Para la limpieza de las semillas de extraccion htimeda, generalmente se usa agua para separar las

semillas de la parte carnosa. Las principales técnicas son:

- Abre los frutos, raspa la pulpa con las semillas, agrega agua y DECANTA para separar los
pedazos de fruta de las semillas. Lava bajo una corriente de agua y extiende sobre una malla o

superficie para que se sequen (evita el papel para que no se peguen).

- Con berenjenas y tomates verdes, es muy util utilizar una LICUADORA a baja potencia.
Agregamos los frutos partidos, agua y licuamos. Después decantamos y vamos separando las partes

del fruto de las semillas.

- En el caso del jitomate, el proceso de FERMENTACION es muy titil. Este proceso ayuda a
limpiar la semilla del mucilago (capa gelatinosa alrededor de la semilla) que tiene propiedades que
inhiben la germinaciéon. Ademds, durante el proceso de fermentacion, la accién de bacterias y
levaduras protege las semillas de enfermedades y nos permite almacenarlas mas tiempo. Este

proceso es también muy ttil con semillas de plantas de la familia de las Cucurbitaceas.

>> CONSULTA AQUI MAS SOBRE LA FERMENTACION SE SEMILLAS DE JITOMATE

Asegtirate que las semillas estén bien secas antes de guardarlas. Un truco es partirlas y que estén
crujientes. Después puedes almacenarlas en frascos de vidrio y recuerda etiquetar bien con el
nombre de la variedad, asi como el mes y el afio de la cosecha. Guardelas en un lugar seco,
oscuro y fresco. Si vives en una zona hiimeda, considera agregar un paquete de gel de silice (esas

bolsitas que vienen cuando compras un nuevo calzado) con las semillas para evitar la humedad.

iHazlo tu mism@!

Aprende con nuestras expertas del rancho todo sobre el cuidado y manejo de tu huerto con estos

talleres en linea. En esta ocasion te compartimos dos talleres muy ttiles para esta temporada:

Alquimia cosmética:
Cosméticos a base de cera de abeja Identificacién de insectos en tu huerto

con Sole Saburido con Sonia Pifla

Inspiraciones

El cultivo del cempastchil se ha convertido en orgullo e identidad para el pueblo originario de
Zapototlan, en la alcaldia de Tlahuac, sobre todo ahora que esta zona ha perdido gran parte de su

tradicién campesina. Lee el articulo completo haciendo click aqui.

Calendario de actividades

Fecha: 16 al 20 de noviembre

Ubicacion: Rancho "Las Caifadas" Huatusco,

Veracruz
Costo: $6,900 por persona

Haz click aqui para toda la informacién

Fecha: 23 al 28 de noviembre

Ubicacion: Rancho "Las Canadas" Huatusco,

Veracruz
Costo: $6,100 por persona

Haz click aqui para méas informacion

Fecha: 30 noviembre al 19 diciembre

Lugar: Rancho "Las Cafiadas" Huatusco,

Veracruz
Costo: $14,400 por persona

Haz click aqui para méas informacién

Fechas: 12 al 13 de noviembre

Propiedad Intelectual,
Patrimonio Inmaterial;

Les extendemos la invitacién a participar en el . =V < Investigacion e Innovacion pecuaria,
. . . . . . . N | Sl m pOSIO agricola, forestal y acuicgla pesquera
simposio “Propiedad intelectual, biodiversidad - e

y patrimonio inmaterial; relacién con la Convocatoria Abierta

Presentacion de Ponencias y Carteles
12y 13 de Noviembre de 2020

investigaciéon e innovacion pecuaria, agricola,
forestal y acuicola pesquera”, a realizarse el
12 y 13 de noviembre en Villahermosa,

Tabasco. Mas informacién aqui.
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