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Organizaciones
convocantes

Asociacién de Consumidores Orgénicos,
Por nuestra

Cal y Maiz, Consultoria Agromés S.C.,
Association Coeur de Mais,
Fundacién Tortilla, Grupo de Estudios

Ambientales GEA, Red de Maiz,
MEXICANA

Semillas de Vida, Via Orgdnica y
Ethos laboratorio de politicas piblicas.

PARTICIPA

iPide tortillas de calidad
y pasa la voz!

®
: o
. alianzapornuestratortilla@gmail.com

hitps://alianzapornuestratortilla.com/




iTortilla si!
Con maiz nativo

Decimos si a los maices
multicolores, adaptados para
nuestros ecosistemas y para
los usos en la cocina:
Palomeros, pozoleros, para
pinole y para nuestras tortillas.

iNuestros maices nativos estdn
en riesgo! Por la presencia de
semillas transgénicas creadas
artificialmente con genes de
otras especies.

Los maices transgénicos son
riesgosos porque:

© Acaban con la biodiversidad
de miles de variedades de
maices nativos.

© Transtornan la seleccién natural.

© Sélo las empresas controlan
esos cultivos.

iTortilla si!
Nixtamalizada

La nixtamalizacién es un proceso
donde se adhiere una solucién

de cal viva al maiz durante

la coccién, reposar durante16 horas
para que los nutrientes del grano
sean biodisponibles.

Se lava para retirar el exceso de cal,
y se muele para obtener masa y
hacer tortillas, tamales, atole,
tlacoyos, y muchos més productos.
Necesitamos mantener

la nixtamalizacién porque:

© Aporta proteinas, fibra ideal
para el intestino, carbohidratos,
vitaminas, calcio, fésforo y
calorias de calidad.

© Otorga sabor original, textura
y maleabilidad.

© Conserva la receta milenaria

de tortillas saludables sin

aditivos artificiales.




