LOS TAMALES

Reyes de la antojeria

Alglin pomposo y barroco poeta de principios de
siglo, muy a tono con el refinamiento de la época,
decia que los tamales tan antiguos como México
mismo, eran deliciosos pastelillos de maiz
envueltos en listoncillos naturales que saliendo de
la vaporosa olla, estaban destinados para adornar -
al igual que las mesas de los emperadores aztecas -
las meriendas de las fiestas mexicanas.

Desde nuestra época prehispanica, en la cocina
imperial azteca y en la mesa de Moctezuma, el
tamal ha formado parte importante de la cocina
mexicana.

CARLOS LUMHOLTZ, en su libro MEXICO
DESCONOCIDO menciona "Los tamales rituales"
(tamales en honor de los dioses) entre los
huicholes de Jalisco, tarascos de Michoacan,
tarahumaras de Chihuahua y tepehuanes de
Durango.

La palabra tamal procede del vocablo Nahuatl
TAMALLI, que aparece en el vocabulario
prehispanico elaborado por Alonso de Molina,
diccionario del siglo XV.

Cada estado de la republica mexicana posee una
variedad de tamal representativo del lugar:

JALISCO:

Los "Tamales de ceniza de Jalisco" deben ser
preparados apegandose rigurosamente a todas las
etapas de elaboracion antigua, en virtud de que la
harina de maiz para tamales que se vende
comercialmente, no sirve para este tipo de
tamales.

Para preparar la masa de los tamales de ceniza se
hace necesario procesar en casa los ingredientes,
es decir:

Se deben poner en una olla la ceniza colada, la cal y el maiz con agua suficiente para que los granos queden totalmente cubiertos. Al
poner al fuego la olla se menea continuamente el maiz hasta que, sacando uno de los granos y restregandolo entre los dedos, suelte
el hollejo; para ello no es necesario que el grano esté totalmente cocido.

Una vez que el maiz esté en su punto, se saca y se deja reposar hasta el dia siguiente. Hasta entonces se lava y se muele. A esa masa
se le agrega media cucharadita de carbonato y se bate con una proporcion adecuada de mantequilla. A partir de ese momento, los
tamales se elaboran ya en forma normal, es decir, se les agrega el frijol colorado y se envuelven en capas delgadas de masa. Como se
puede ver, se trata de un proceso de elaboracién muy artesanal, y por ello resultan ser unos tamales muy singulares.

Estos "Tamales de ceniza" no deben ser confundidos con otros que equivocadamente reciben el mismo nombre porque durante el
proceso de cocimiento (de cualquier tipo seleccionado de tamales), se coloca un solo tamal relleno de ceniza en la parte media del
recipiente con el objeto de lograr una coccidn uniforme y de evitar que se manchen unos con otros, seglin se asegura en las antiguas
recetas.
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éPOR QUE JALISCO TRABAJA EN LA TEMATICA
DE SEGURIDAD ALIMENTARIA?

Disponer de alimentos de buena calidad, nutritivos y seguros
para la salud, es un derecho fundamental de los ciudadanos.
Para proteger este derecho las autoridades (Gobierno Federal,
Estatal, Municipal) dictan normas y realizan controles e
inspecciones de forma continua. En cumplimiento de estas
normas, la industria agro-alimentaria también implementa y
crea autocontroles.

Los paises que forman parte de la Union Europea, han de
cumplir las normas que dictan las autoridades comunitarias
sobre productos alimenticios, y que son muy cuidadosas con lo
que respecta a la salud y proteccion de los consumidores.

Una muestra de esa preocupacion es la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria, encargada de estudiar y
evaluar posibles riesgos alimentarios, coordinando y nutriendo de informacion, a las Agencias de Seguridad Alimentaria,
de cada uno de los paises de la Union Europea. Las cuales a su vez cuentan con estandares, normas y regulaciones
independientes a las dictadas por la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria.

Estas medidas se llevan a cabo, en todas y cada una de las etapas por las que pasa un alimento, desde que su
materia prima, (vegetales, carnes o pescados) se cultive, crie o extraiga, hasta que el producto final, una lata de
esparragos, una pieza de carne o un pescado congelado, por ejemplo, es adquirido en un punto de venta por el
consumidor:

Del campo ala mesa

Es una frase que resume el trayecto que recorren los alimentos. Todos y cada uno de los que intervienen en el
deben asumir su propia responsabilidad en cada uno de los eslabones de la cadena alimentaria. En uno de los extremos
de la cadena estan los productores de materia prima, y en el otro estan los ciudadanos que adquieren y consumen esos
alimentos, es decir, los consumidores.

Las Autoridades y los organismos crean las leyes y las agencias velan por el cumplimiento de estas leyes.
Para los consumidores, el ingrediente mas importante de su alimentacion es la seguridad. Las recientes crisis han
minado la confianza del publico en la capacidad de la industria agro-alimentaria y de las autoridades publicas para
garantizar la seguridad de los alimentos.

En México en necesario establecer los pasos que ha de seguir una politica alimentaria nueva y dindmica:
modernizarnos creando una legislacion Alimentaria, fijando un conjunto coherente y transparente de normas
armonizadas; reforzar los controles desde la explotacion agraria hasta la mesa del consumidor y aumentar la eficacia del
sistema de asesoramiento cientifico, para garantizar un nivel elevado de salud y protecciéon de los consumidores
Mexicanos.

Sin mas por el momento que esperar aclarar un poco mas el significado de Seguridad Alimentaria, me repito a
sus érdenes.
Ing. Angélica Medina.  angelicamedina@hotmail.com
Directora del Programa de Normatividad y Seguridad Alimentaria
www.seguridadalimentaria.org.mx




INFOODS, the UN University Food and Nutrition
Programme:

WWW.Crop.cri.nz

CODEX ALIMENTARIUS home page:
www.codexalimentarius.net

Food and Agriculture Organization of the United Nations
(FAO) :

www.fao.org

International Organization for Standarization (ISO):
www.hike.te.chiba-u.ac.jp/ikedaliso

UK Institute of Food Science & Technology's home
page:

www.easynet.co.uk

Australian CSIRO library:
www.dfst.csiro.au/fdnet20a.htm

FoodNet, Canada:

http://foodnet.fic.ca

Agriculture and Agri Food Canada:

www.agr.gc.ca

UK Institute of Food Research
www.ifrn.bbsrc.ac.uk/spain.html

Royal Society of Chemistry's Nutrition page :

http:// chemistry.rsc.org

US Food and Drug Admistration (FDA) Center for
Veterinary Medicine:
http://www.fda.gov/cvm/default.htm

US Institute of Food Engineering Teaching Course:
http://engineering.ucdavis.edu

FoodCom News:

www.foodcom.com

Planet science (New Scientist):

www.newscientist.com

Sistemas de informacion sobre la seguridad alimentaria
y la vulnerabilidad:

www.fivims.org/inicio.htm

Organizacion Mundial de la Salud (OMS): www.who.int
Organizaciéon Panamericana de la Salud : (OPS):
www.paho.org

Ganaderia Frisona de Espafia:

www.frisona.com

Diario Oficial de la Federacion (ejemplar del dia):
http://dof.infosel.com/default.htm

Secretaria de Agricultura Pesca y Alimentacion
(SAGARPA):

www.sagarpa.gob.mx

Instituto Panamericano de Proteccion de Alimentos y
Zoonosis (INPPAZ):
http:/Intranet.inpazz.org.ar/nhp/ehome.asp
Organizacion Internacional de Epizootias (OIE):
www.oie.int

Centro Panamericano de Ingenieria Sanitaria y
Ciencias del Ambiente:

WWW.Cepis.ops-oms.org

Secretaria de Salud (SSA):
www.ssa.gob.mx

Instituto Nacional de Salud Publica:

WWW.insp.com.mx

M.C. Carlos Pacheco Gallardo

COMENTARIOS DE IVAN RESTREPO A LA R,EACCIC,)N
DE LA S.5.A. SOBRE EL ESTUDIO DE MEXICO

IVAN RESTREPO
Residuos de plaguicidas en leche.

Es lugar comdn afirmar que en México las cosas estan cambiando gracias a la creciente participacion de la sociedad; que el autoritarismo vive sus
Ultimos dias mientras los ciudadanos exigen cada vez mas capacidad y honradez de los servidores publicos y congruencia en las politicas y
programas del gobierno. Sin embargo, parece que en ciertas dependencias las cosas siguen como antes. Un ejemplo de ello lo acaba de ofrecer el
doctor José Meljem, director general de Calidad Sanitaria de la Secretaria de Salud, la cual calific de “poco grave” el hecho de que existan residuos
de plaguicidas en cuatro marcas de leche pasteurizada. Sostuvo, ademas, no haber recibido reportes de problemas de salud derivados de consumir
un producto enriquecido con agroquimicos.

No se trata de algo nuevo: hace mas de 20 afios, un grupo de especialistas documenté la presencia de residuos de plaguicidas en diversos
alimentos, leche materna y tejidos humanos. Dirigidos por la doctora Lilia Albert, hallaron en las muestras analizadas concentraciones por arriba de
los estandares internacionales. En algunos casos la diferencia era alarmante. Entre los productos examinados figuraban huevo, mantequilla, leche,
quesos y diversos vegetales. Hasta entonces se creia que la presencia del DDT y otros compuestos afines en la leche materna era un problema
exclusivo de naciones atrasadas. Mas los estudios de la doctora Albert, y después los de la maestra Mercedes Meza y el doctor Stefan Waliszewski
revelaron que también era nuestro.

http://www.jornada.unam.mx/1998/feb98/980216/restrepo.html

RESUMEN DE UN ESTUDIO EFECTUADO POR LA SECRETARIA
DE SALUD RESPECTO A LA CALIDAD SANITARIA
DE LA LECHE QUE SE CONSUME EN MEXICO

Aunque la informacién data de hace 8-9 afios es altamente  13% deinhibidores microbianos.

significativa porlas siguientes razones: En las conclusiones del estudio se afirma "a pesar de que las plantas

o El autor, es el hasta hace poco tiempo, Director General de
Control Sanitario de Bienes y Servicios S.S.A., br. José Meliem
Moctezuma, quien se suponia responsable. del control sanitario de

alimentos en el pais.

. Refleja claramente la eficacia de los Programas Oficiales de

Control. Las politicas y el personal son en general los mismos.

Raramente la S.S.A. publica resultados de sus controles.
L]

El estudio incluy6é 705 muestras de leche obtenidas de 27

[
plantas pasteurizadoras.

El 96% de las muestras no cumplieron con las especificaciones del
Reglamento y norma correspondientes. El 54% de las muestras se
encontraron simultaneamente contaminadas y adulteradas, el 34%
adulteradas y el 8% contaminadas. Respecto a la contaminacion
microbiana el 33% sobrepasé el limite de bacterias mesofilas aerobias y

49% el de coliformes fecales.

En el 13% de los caso.s de leche ni siquiera estaba pasteurizada

(fosfatasa positiva). EI 5% mostro residuos de derivados dorados v el

pasteurizadoras implementaron las correcciones a las anomalias
detectadas en las visitas de inspeccion, no se observd ninguna mejora

enlacalidad de laleche". (sic!)

El evento donde se presento el trabajo en Cd. de México fue de
caracter internacional, es innecesario pormenorizar en los comentarios,
de los participantes respecto a esta vergonzosa publicacion. (La

publicacién completa esta disponible)

mmmm.....Serd cierto
eso del CLENBUTEROL
y los PLAGUICIDAS?

¢ Porqué no se
puede mi amor ?
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