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RESUMEN

En las ciudades y sus periurbanos podemos encontrar espacios de resistencia alimentaria, tales como las areas
agricolas y agrosilviculturales que han sido alcanzadas por la dindmica y la expansion urbana. También lo son
los tianguis y mercados convencionales, organicos y alternativos. Estos ultimos juegan un papel importante
para la localizaciéon del sistema alimentario y las soberanias alimentarias por la venta e intercambio de alimentos
de recoleccién y produccion local y algunas veces de produccién agroecolégica o de buenas practicas. Esta
contribucién aborda las preguntas: ;CoOmo es la diversidad alimentaria local presente en los tianguis y mercados
de Morelia?, ;Quiénes comercializan los alimentos locales, de dénde provienen y cémo son producidos? Se
realizd un seguimiento anual a tianguis y mercados de la ciudad de Morelia, donde se registraron los alimentos
locales comercializados, quiénes son las vendedoras, su origen y su forma de producciéon a través de la técnica
de “entrevista-compra”, observacion directa y registro fotografico. Los alimentos identificados fueron clasificados
segun su origen, grado de procesamiento y forma de manejo. Se encontré que la comercializacién de alimentos
locales se realiza principalmente por mujeres, las cuales provienen de 23 localidades diferentes. Se registré una
diversidad de 75 alimentos, los cuales son de cultivo, recoleccidn, produccién animal y algunos son alimentos
preparados. Las autoras concluyen que la diversidad alimentaria local presente en los tianguis y mercados de
Morelia es posible gracias a practicas agrosilviculturales y culturas alimentarias mantenidas principalmente por
mujeres, las cuales contribuyen a la soberania alimentaria de la ciudad. La incidencia social de este trabajo se da
en la visibilizacién de estos alimentos y de las personas que los producen y comercializan y sus contribuciones
a la ciudad. También en registros especificos para los habitantes de Morelia para la adquisicidon de este tipo de
alimentos y de sus temporalidades.

PALABRAS CLAVE: soberania alimentaria, agrosilviculturas periurbanas, alimentos locales.
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LOCAL FOOD DIVERSITY IN THE TIANGUIS AND MARKETS OF MORELIA. A CONTRIBUTION FROM THE PERI-
URBAN SPACE TO THE CITY

ABSTRACT

In cities and their periurban areas we can find spaces of food resistance, such as agricultural and agroforestry
areas that have been affected by urban dynamics and expansion. So are the conventional, organic and alternative
markets and tianguis. The latter play an important role in the localization of the food system and food sovereignties
through the sale and exchange of locally harvested and produced food and sometimes agroecological or good
practice production. This contribution addresses the questions: How is the local food diversity present in Morelia’s
tianguis and markets, who markets local food, where does it come from and how is it produced? An annual follow-up
of tianguis and markets in the city of Morelia was carried out, where the local foods marketed, who the vendors
are, their origin and their form of production were recorded through the “interview-purchase” technique, direct
observation and photographic record. The foods identified were classified according to their origin, degree of
processing and handling. It was found that the commercialization of local foods is mainly carried out by women,
who come from 23 different localities. A diversity of 75 foods was recorded, which are from cultivation, harvesting,
animal production and some are prepared foods. The authors conclude that the local food diversity present in
Morelia’s tianguis and markets is possible thanks to agrosilvicultural practices and food cultures maintained mainly
by women, which contribute to the city’s food sovereignty. The social impact of this work is given in the visibility

of these foods and the people who produce and market them and their contributions to the city. Also in specific

records for the inhabitants of Morelia for the acquisition of this type of food and its seasonal nature.

KEYWORDS: food sovereignty, peri-urban agrosilviculture, local foods.

INTRODUCCION

En la actualidad alrededor del 57% de la poblacién
mundial vive en ciudades (Banco Mundial, 2022a) y
se estima que aumente a 68% para el 2050 (United
Nations Climate Change, 2022). Aproximadamente la
mitad de la poblacién urbana mundial se concentra en
ciudades intermedias y pequefas, las cuales absorberan
el crecimiento urbano de los préximos afios (Khor et
al., 2022). México presenta la misma tendencia pues el
81% de su poblacién vive en ciudades (Banco Mundial,
2022b), de los cuales el 45% vive en ciudades pequeias
e intermedias (Rodriguez, 2020).

La creciente poblacién urbana y la expansiéon de las
ciudades sobre sus alrededores (espacio periurbano),
han generado una preocupacién a nivel mundial por
los retos ambientales y socioecondmicos que implican
(Pakzad y Osmond, 2016). Particularmente en el ambito
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alimentario, es en las ciudades donde se da el mayor
distanciamiento entre las areas de produccién y consumo.
Como consecuencia, se ha modificado la relacion del ser
humano con sus alimentos, provocando una desconexion
caracterizada por el desconocimiento del origen de éstos,
la forma en que son producidos, o quiénes los producen
(Armar-Klemesu, 2000; Beilin y Hunter, 2011; Feenstra,
2002; Pothukuchi, 2004). Ademas, la expansion de las
ciudades mexicanas impacta a los espacios rurales que
se encuentran en sus alrededores, pues afectan a las
tierras productivas, modos de vida, asi como practicas
y conocimientos agricolas (Méndez-Lemus et al., 2017,
2020).

Para enfrentar las probleméticas alimentarias urbanas
han surgido movimientos sociales bajo marcos como la
soberania alimentaria y la agroecologia (Garcia, 2018;
Loker y Francis, 2020). La propuesta de la soberania
alimentaria en espacios urbanos se enfoca en reconectar
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a la ciudad con su entorno rural, restablecer las cadenas
alimentarias locales y reconectar a las personas con
los alimentos que consumen (Garcia-Sempere et al.,,
2018; Mumenthaler et al., 2020). Es decir, se busca la
localizacién del sistema alimentario, a través de acercar
fisicamente los espacios de producciéon y consumo de
alimentos, asi como mantener una interaccion directa
entre productores y consumidores (Garcia-Sempere
et al.,, 2018; Mumenthaler et al.,, 2020; Trivette, 2015;
Zhang et al., 2022).

Para lograr lo anterior, han surgido espacios alternativos
en las ciudades, tales como mercados sin intermediarios
o huertos colectivos (Garcia, 2018; Loker y Francis, 2020).
Sin embargo, en las ciudades también podemos encontrar
espacios en resistencia, tales como las areas agricolas
del periurbano que han sido alcanzados por la expansiéon
urbana, asi como los tianguis y mercados convencionales,
los cudles juegan un papel importante para la localizacion
del sistema alimentario y las soberanias alimentarias
(FAO, 2021; Parraguez-Vergara et al., 2018).

En el caso de los tianguis y mercados es posible encontrar
recursos cultivados o recolectados por pobladores de
comunidades aledafas, tales como plantas comestibles,
medicinales, ornamentales, hongos, asi como animales
o insectos comestibles (Arellanes et al., 2017; Farfan-
Heredia et al., 2018).

donde es posible identificar la diversidad alimentaria

Por lo anterior, son espacios

localmente disponible (recursos cultivados, recolectados
o transformados) (Arellanes et al., 2017; Farfan, 2019;
Molina et al., 2014).

En el caso de Morelia, ciudad intermedia y capital del
estado de Michoacan, existen algunos antecedentes
sobre la diversidad alimentaria local presente en los
tianguis y mercados de la ciudad. En primer lugar, en el
trabajo de Goémez y Angdn (2004) se presenta un registro
de los recursos forestales no maderables extraidos en las
areas rurales de Morelia y comercializados en la ciudad.
A través de métodos etnograficos registraron alrededor
de 100 productos de diferentes usos, entre ellos los
comestibles o alimenticios. También estéa el estudio de

Goémez et al. (2007) el cual tuvo por objetivo evaluar

la comercializacién de hongos silvestres comestibles
en mercados y tianguis de Morelia. Para ello, aplicaron
encuestas y realizaron una identificacion taxondémica, a

partir de lo cual se identificaron 15 especies de hongos.

Sin embargo, la informacién sobre los espacios productivos
del &rea periurbana de Morelia es escasa, especialmente
sobre los alimentos preparados (transformados) y de
recolecciéon. En este sentido se desconoce la diversidad
alimentaria producida en el area periurbana, el origen de
dichos alimentos, sus formas de produccién, asi como
las personas que sostienen dicha actividad. A partir
de lo anterior, se formularon las siguientes preguntas
de investigacion: ;Como es la diversidad alimentaria
local presente en los tianguis y mercados de Morelia?,
cQuiénes comercializan los alimentos locales, de donde
provienen y cémo son producidos? Con relacién a lo
anterior, este estudio tiene por objetivo describir la
diversidad alimentaria local presente en los tianguis y
mercados de Morelia.

MATERIALES Y METODOS

En este trabajo se utilizd como punto de partida
metodoldgico las visitas a tianguis y mercados de la
ciudad, donde se realizé observacion directa, toma de
fotografias y didlogos informales con las vendedoras.

Los métodos empleados se detallan a continuacion.

Area de estudio. El municipio de Morelia se encuentra en la
regiéon centro norte del estado de Michoacan (Figura 1).
Se ubica en la regién hidrografica Lerma Santiago y su
clima es templado subhimedo con lluvias en verano. Se
ubica en una zona montafiosa, esté situada a 1951 msnm
y la vocacién de los suelos es principalmente forestal y
agricola (IMPLAN, 2022; INEGI, 2010).

El municipio estd compuesto por una ciudad principal,
la cual recibe el mismo nombre del municipio y por
14 tenencias (comunidades o pueblos considerados
como nucleos poblacionales periféricos) (Bernal, 2019;
Larrazabal et al., 2014), que en conjunto conforman una
poblaciéon de 849,053 personas (INEGI, 2020).
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Figura 1. Ubicacién del drea de estudio. Fuente: elaboracién propia con informacién de INEGI (2019) y Google Earth (2017).

Se han registrado 10 tipos de vegetacién en el municipio,
entre ellos el denominado mezquital al norte (magueyes,
huizaches y mezquites); matorral subtropical con terrenos
de origen volcanico en la region norte, noreste y noroeste;
selva media y baja caducifolia en el sur, y bosque de
pino-encino en el suroeste y noreste (IMPLAN, 2022).

El municipio presenta algunas problematicas alimentarias,
por ejemplo, el 25.7% de la poblacién se encuentra en
situacién de carencia debido al acceso a la alimentaciéon
(CONEVAL, 2010), lo cual significa que se encuentran
en un nivel de inseguridad alimentaria moderada o
severa. Ademas, el 29.6% de la poblacién mayor a 20
afos padece obesidad (INEGI, 2018). Por ultimo, Morelia
esta entre las ciudades de México que han tenido una
mayor expansion sobre tierras agricolas en los ultimos
aflos (Méndez-Lemus et al., 2017).

Seleccion de tianguis y mercados a visitar. La Secretaria
de Movilidad y Espacio Publico del H. Ayuntamiento de
Morelia registra 115 tianguis y seis mercados municipales
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en la ciudad. A partir de los recursos disponibles y con la
finalidad de tener una mejor cobertura espacial y de la
diversidad del &rea urbana, se seleccionaron tres espacios
de comercializacion (tianguis o mercados) por cada uno
de los cuatro sectores en los que se divide la ciudad de
Morelia (Independencia, Republica, Revolucién y Nueva
Espafa). Se seleccionaron los mercados municipales por
considerarlos de importancia por su mayor afluencia y
presencia de los alimentos de interés (Polanco et al,
2018).

Visitas a tianguis y mercados. Se realizaron cuatro visitas
a cada lugar (tianguis o mercado) distribuidas a lo largo
de un aflo, dando un total de 48 visitas. En cada una
se registraron los alimentos locales comercializados, la
forma de produccién, quiénes son las vendedoras y de
doénde provienen. Se identificaron los puestos pequefios,
temporales o no establecidos y como criterio de inclusion
tenian que ser vendedores propios, entendidos como
aquellos que lleven al mercado productos de su
comunidad, cosechados, recolectados o preparados
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por ellos o sus familias (Burrola-Aguilar et al., 2012;
Molina et al., 2014). Una vez identificados, se generd un
listado de los alimentos comercializados, a través de la
técnica de “entrevista-compra” (Molina et al., 2014) pero
con didlogos rapidos debido a lo ocupadas que suelen
estar las vendedoras. También se realizé observaciéon
directa y fotografias en caso de ser autorizadas por las
vendedoras (Aguilar-Cruz y Villegas, 2010; Estrada-Torres
y Aroche, 1987). Finalmente, se registrd el origen de los
productos igualmente con didlogos rapidos, obteniendo
un listado de comunidades que posteriormente fueron
representadas en un mapa.

Clasificacion de los alimentos identificados. Los
alimentos locales identificados fueron clasificados
seguln su origen, grado de procesamiento, tipo de
produccion y origen de los ingredientes. En primer lugar,
se distinguieron seguln su origen, separando aquellos de
produccion propia y los de reventa. Respecto a los de
produccién propia, se clasificaron segun el gradiente de
procesamiento (sin procesar o minimamente procesados
y preparados) (Monteiro et al., 2012). Posteriormente, los
alimentos sin procesar o minimamente procesados, fueron
clasificados segun el tipo de manejo (recoleccién, cultivo
o0 produccion animal) y los preparados se clasificaron
segun el origen de los ingredientes. Finalmente, se
excluyeron los alimentos de reventa cuyo origen sea
de otra localidad a la de la vendedora o de origen
desconocido.

Anadlisis de la informacién. Las notas de campo,
fotografias y comunicaciones personales obtenidas
durante las visitas a los tianguis y mercados fueron
vaciadas en una base de datos. En la base de datos se
incluy6 la informacion siguiente: fecha de visita, nombre
del tianguis o mercado, género, lugar de procedencia,
alimentos comercializados y una clasificacién de los
mismos que incluyen las siguientes opciones: 1) Lo
revende, cultivado en su comunidad; 2) Compra los
ingredientes de su comunidad y ella lo prepara; 3) Lo
cultiva; 4) Lo recolecta; 5) Lo cultiva y prepara; 6) Lo
recolecta y cultiva; 7) Lo revende, no se cultiva en su
comunidad; 8) Compra ingredientes (no de su comunidad)

y ella lo prepara; 9) Lo revende, se desconoce el origen.

RESULTADOS

JQuiénes comercializan los alimentos locales en Morelia?
A partir de las cuatro visitas a los tianguis y mercados,
se identificd que el nUmero de personas involucradas
en la comercializacion de alimentos locales es variable
alo largo del afio. Por lo anterior, se promediaron esas
cuatro visitas y se obtuvo un resultado de 58 vendedoras,
de los cuales el 82% son mujeres, 7% hombres y el 1%
restante son puestos mixtos. A pesar de que no se
preguntaron las edades de las personas, se observé un
rango de mujeres en edad adulta joven hasta la tercera
edad. En la Figura 2 se muestran dos fotografias tomadas
durante las visitas a los tianguis, en donde se pueden
observar a tres mujeres pertenecientes a diferentes

rangos de edad.

Origen de las vendedoras. Se identificaron 23 lugares
de procedencia de las vendedoras, correspondientes
a 10 municipios del estado de Michoacan. La Figura 3
muestra de manera descendente los municipios segun
el numero de vendedoras (de izquierda a derecha), asi
como la cantidad de vendedoras por cada localidad. El
municipio de Morelia es el que cuenta con mayor nUmero
de vendedoras (23) (equivalente al 40% respecto al total),
seguido de Tarimbaro y Charo, con 16 vendedoras cada
uno (28% del total).

En la Figura 4 se muestran las distancias de las diferentes
localidades respecto a la ciudad de Morelia, siendo que La
Concepcidn es la localidad mas cercana a la ciudad (12.8
km) y Ucareo la mas alejada (84.6 km). Debido a que las
personas de cada localidad acuden a diferentes espacios
de venta, se utilizd como punto de referencia el centro
de la ciudad para calcular las distancias. Lo anterior,
como medida aproximada del recorrido realizado por las
vendedoras hacia los tianguis y mercados de la ciudad.

Alimentos locales identificados. A partir del seguimiento
anual a los tianguis y mercados se identificaron 93
alimentos. A pesar de que las vendedoras llevan alimentos
gue ellas o sus familias producen, en ocasiones los
combinan con alimentos de reventa. Al respecto, se

hizo una primera clasificacion. De los 93 alimentos
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Figura 2. Vendedoras en un tianguis de Morelia. A) Vendedora ambulante comercializando nopales, corundas, y “ponteduros” (dulces). B)
Vendedoras (abuela y nieta) comercializando nopales, quelites, maiz, entre otros. Fuente: fotografias por Ana Isabel Moreno Calles y Karla
Guzman Fernandez.
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Figura 4. Distancia entre las localidades de origen y la ciudad de Morelia. Las lineas amarillas muestran las rutas entre las localidades de origen
y la ciudad de Morelia. Los kilbmetros presentados son una estimacion entre la localidad y el centro de la ciudad. Fuente: elaboracién propia
con informacién de INEGI (2019) y Google Earth (2017).

identificados, 73 son de produccion propia (78%) y 20 son
alimentos de reventa (22%) (Figura 5). Cabe mencionar,
gue 16 alimentos se identificaron en ambas modalidades
(de produccion propia y reventa), por lo que se tomd
en cuenta el origen mayoritario a partir del nUmero de
ventas. Algunos de los alimentos identificados pueden
observarse en la Figura 6.

Alimentos de producciéon propia (cultivo, recoleccion
y preparacién). Los alimentos de produccién propia
se clasificaron segun su grado de procesamiento, para
determinar si son vendidos en su estado natural o crudo,
o si tienen algln grado de procesamiento. De los 73
alimentos de produccién propia, 45 son alimentos no
procesados o minimamente procesados (62%) y 28 son
preparados (38%) (Figura 5). De estos ultimos, diez son
preparaciones derivadas de maiz representando el 36%

de los alimentos preparados identificados (p.ej. pinole,
tamales, tortillas).

Posteriormente los alimentos no procesados o
minimamente procesados se clasificaron segun el tipo
de manejo, en las siguientes tres categorias: recoleccion,
cultivo y produccién animal. Se identificaron 21 alimentos
de recoleccién (47%), 22 de cultivo (49%) y dos de
produccién animal (4%) (Figura 5). En la Tabla 1se enlistan
los alimentos de cada categoria. Cabe mencionar que
el nopal y la verdolaga se encontraron en dos tipos de

manejo, pero en su mayoria son de recoleccion.

En cuanto a los alimentos preparados, todos son
realizados por las vendedoras, por lo que se tomaron en
cuenta como de producciéon propia. En estos alimentos se
identificé el origen del ingrediente principal, por ejemplo,
el maiz en el caso de las tortillas. Del total de los alimentos
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Figura 5. Clasificaciéon de los alimentos locales identificados. A) Porcentaje de alimentos de reventa y de produccién propia. B) Alimentos
de produccioén propia clasificados segun su gradiente de procesamiento: Porcentaje de alimentos preparados y alimentos no procesados
o minimamente procesados. C) Alimentos no procesados o minimamente procesados clasificados segun su forma de manejo: Porcentaje
de alimentos de cultivo, recoleccién o produccién animal. D) Alimentos preparados clasificados segun el origen del ingrediente principal:

Porcentaje de alimentos no cultivados en la localidad, Cultivados en la localidad y Produccién propia. Fuente: elaboracion propia.

Figura 6. Ejemplos de alimentos identificados en los tianguis y mercados visitados. A) Calabacita; B) Tuna de monte; C) Lima dulce; D) Flor de
calabaza; E) Granada roja; F) Tortillas de maiz blanco, de nopal y de maiz azul; G) Capulines; H) Verdolaga; ) Zapote blanco; J) Ciruela amarilla;
K) Tuna amarilla; L) Tamales de zarzamora. Fuente: fotografias por Karla Guzman Fernandez.
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Tabla 1. Clasificacion de alimentos segun la forma de manejo

FORMA DE MANEJO

ALIMENTOS

Recolecciéon

Cultivo

Zapote blanco (Casimiroa edulis), flor de azahar (Citrus sinensis), tuna amarilla (Opuntia spp.), hongo amarillo
(Hygrophoropsis auran-tiaca), hongos “codorniz” ( Macrolepiota procera), hongos “flor tronco” (Hydnopolyporus
palmatus), hongos “patitas de péajaro” (1) (Ramaria flava), hongos “patitas de pajaro” (2) (Ramaria botrytis var.
Botrytis), pericon o santa maria (Tagetes lucida Cav.), tomatillo de milpa (Physalis ixocarpa Brot), nispero (Eriobotrya
Jjaponica), tuna de monte (morada) (Opuntia spp.), nopal (Opuntia spp.), verdolaga (Portulaca olereacea), capulin
(Prunus serotina ssp. capuli), zarzamora (Rubus sp.), xoconostle (Opuntia joconostle), camote de cerro (Dioscorea
remotiflora o Dioscorea dugesii), ciruela roja (Spondias purpurea), aguamiel, pulque, vaina de mezquite (Prosopis
Juliflora), tejocote (Crataegus mexicana).

Calabacita (Cucurbita pepo subsp. pepo), jitomate (Lycopersicum esculentum L.), maiz azul (Zea mays), chile
perdén (Capsicum pubescens), maiz de color (rojo/morado) (Zea mays), maiz de color (blanco y azul) (Zea mays),
chilacayote (Cucurbita ficifolia), hojas de maiz (para tamales) (Zea mays), frijoles (Phaseolus vulgaris), elote (Zea
mays), maiz de color (rosa) (Zea mays), hojas de maiz (para corunda) (Zea mays), chayote (Sechium edule),
flor de calabaza (Cucurbita pepo subsp. Pepo), chile (largo, delgado) (Capsicum annuum), limén criollo (Citrus
aurantifolia), pera criolla (Pyrus communis L.), chile de arbol (Capsicum annuum), lima dulce (Citrus limettioides),

chirimoya (Annona cherimola), granada (Punica granatum).

Produccién animal Huevo, charales

Nota: las especies fueron consultadas en el sitio Naturalista, asi como en estudios realizados en la ciudad de Morelia (Gémez y Angdn, 2004,

Goémez et al. 2007).

preparados, 10 son de cultivo o recoleccién propia (36%);
ocho compran los ingredientes, pero son cultivados en
su localidad (28%); y nueve compran ingredientes que
no son cultivados en su localidad (32%) (Figura 5). Los
alimentos preparados clasificados segun el origen de su
ingrediente principal se muestran en la Tabla 2.

Alimentos de reventa. Respecto a los alimentos de
reventa, se identificé que la mayoria de ellos no provienen
de las comunidades de las vendedoras (55%) y en algunos
casos se desconoce el origen (35%). Unicamente dos
alimentos (ciruela amarilla y durazno) provienen de la
misma localidad de las vendedoras (10%). Aquellos
alimentos cuyo origen se desconoce o es distinto a la
localidad de donde proviene la vendedora, no se incluyen

en secciones posteriores.

Temporalidad de los alimentos. Los alimentos locales
identificados fueron divididos en dos grupos segun su

temporalidad, aquellos que estan disponibles todo el
afo (46%) y los que soélo estan por temporadas (54%).
La mayor parte de los alimentos disponibles durante
todo el afio, son alimentos preparados (p.ej. tortillas)
0 que es posible almacenarlos durante mucho tiempo
(p.ej. frijoles, maiz). Aunque son la minoria, también
hay alimentos frescos y sin procesar disponibles todo
el ano, como lo es el nopal y el huevo. Respecto a los
alimentos temporales, el 45% son de recoleccion y el
55% de cultivo.

Alimentos mas comercializados. En la Figura 7 se
muestran los alimentos con mayor niUmero de ventas
(nimero de sefioras que ofrecen cada alimento) en
cada uno de los periodos de visitas. Se puede observar
gue a lo largo del aio el nopal se mantiene como el
alimento mas vendido, al igual que el queso y las tortillas
(maiz blanco). Por un lado, hay alimentos que estan

disponibles todo el aflo y que se mantienen relativamente

Tabla 2. Origen del ingrediente principal de los alimentos preparados.

ORIGEN DEL INGREDIENTE

PRINCIPAL ALIMENTOS

Cultivo o recoleccién propia

Pinole de maiz, tamales, quelites, tamales de zarzamora, tortillas de maiz azul, tortillas de nopal,

jocoque, tortillas de trigo, calabaza cocida (dulce), queso.

Ingredientes comprados pero cultivados
en su localidad

Ingredientes comprados no cultivados
en su localidad

Pinole de garbanzo, ponteduro (dulces), corundas, tortillas maiz blanco, sopes, gorditas, pinole de
trigo, semillas de calabaza

Garbanzos preparados (botana), camote preparado (dulce), uchepos, pinole de lenteja, higo preparado
(dulce), pinole de haba, pan, gordita de nata, gordita de trigo, tortilla de trigo

Fuente: elaboracién propia
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constantes (respecto a las ventas), como es el caso
de los elotes, las semillas de calabaza, asi como otros
alimentos preparados a base de maiz (p.ej. tamales,
sopes, corundas). Ademas, resaltan los alimentos de
temporada, con un mayor nimero de ventas, aunque
s6lo en meses en especifico, como es el caso de la
verdolaga, el chayote o la tuna morada. Finalmente, se
identifican alimentos que, a pesar de estar presentes
en diferentes periodos, cambian de manera importante
su presencia (nUmero de ventas), como es el caso de

la calabacita.

Diversidad alimentaria por localidad. En la Figura 8 se
muestra el nUmero de alimentos identificados por cada
localidad. Se puede observar que San Nicolas Obispo
es el lugar con mayor diversidad de alimentos, seguido

de Charo y Tarimbaro.

Por ultimo, se analizaron los alimentos con mayor nimero
de ventas por cada localidad, a partir de lo cual se pudo
identificar que cada lugar tiene ciertos alimentos que lo
caracterizan. Ejemplo de lo anterior son las localidades
del municipio de Tarimbaro, de donde la mayor parte de
las vendedoras traen queso y nopales a la ciudad. Otro
ejemplo es la localidad de Charo, de donde mayormente
provienen las diferentes tortillas que encontramos en los
tianguis y mercados. La anterior informacion se ilustra
en el siguiente mapa alimentario (Figura 9).

DISCUSION

Vendedoras y lugares de origen. En primer lugar, se
identificé que la comercializacién de alimentos locales
en Morelia es realizada principalmente por mujeres.
Al respecto, Gomez et al. (2007) documentan que el
80% de las personas que venden hongos silvestres
en los mercados de Morelia son mujeres, lo cual es un
porcentaje cercano a lo encontrado en esta investigacion.
La misma tendencia ha sido documentada en mercados
indigenas de México y otros paises de Latinoamérica
(Arellanes et al., 2017; Yague, 2013). Incluso, Arellanes
et al. (2017), mencionan que el papel de las mujeres
en la circulacién y transformacién de alimentos en los
tianguis posiblemente data de la época prehispénica.
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En cuanto al origen de las vendedoras, se identificd
a Morelia, Charo y Tarimbaro como los municipios de
donde provienen el mayor niumero de vendedoras. Al
respecto, Charo y Tarimbaro forman parte del area
metropolitana de Morelia, lo cual puede explicar la
mayor afluencia de vendedoras provenientes de ahi,
por la mayor conectividad que tienen con la ciudad

(Méndez-Lemus y Vieyra, 2017).

Alimentos locales identificados. Estudios similares
en tianguis y mercados suelen enfocarse en plantas
silvestres, en un grupo alimentario especifico (p.ej.
hongos, quelites) (Balcazar-Quifiones et al., 2020;
Burrola-Aguilar et al., 2012) o en un alimento preparado
en particular (p.ej. tlayudas, tortillas) (Arnés y Astier,
2019; Vasconcelos-Ramirez et al., 2020). En este caso,
utilizar la categoria de alimento permitié reconocer la
riqueza alimentaria del espacio periurbano de Morelia,
pues se integraron aquellos de cultivo, recoleccion y
preparacion. En relacion con lo anterior, se identificd que
las vendedoras de los tianguis y mercados mantienen
practicas agrosilviculturales, al mantener una interacciéon
no solo con la biodiversidad agricola, sino también con

la silvestre (Moreno-Calles et al., 2021).

Cabe resaltar, que el porcentaje de alimentos de cultivo
y recolecciéon identificados son muy similares (47 y 49%
respectivamente), lo cual puede sugerir la importancia
de la recoleccién para las vendedoras provenientes del

espacio periurbano de Morelia.

Respecto a los alimentos preparados, las vendedoras
conocen el origen de los ingredientes que utilizan. Lo
anterior sugiere que al conservar ese sistema alimentario,
mantienen una conexidon mas cercana con sus alimentos,
una relacién que suele diluirse en el contexto de la vida
urbana (Beilin y Hunter, 2011; Pothukuchi, 2004).

En cuanto a la temporalidad de los alimentos, se observd
gue la mayor diversidad de estos se presenta en la
temporada de lluvias, tal como se ha reportado en
otros estudios (Burrola-Aguilar et al., 2012). Ademas, las
vendedoras mencionaron que esta temporada determina

la aparicidon de ciertas especies, por lo que los cambios



I
22

29
. S 5

chayote — 18
I 13

nopal

tortillas maiz blanco v azul g9
9 16 tortillas maiz blanco

queso—
tortillas maiz blanco, verdolaga — IS 12

huevo

-
. . 7 i i
tortillas tmaiz blanco 12 tortiflas mak aznl

elote— NS 10

. pan-— 6
semillas de calabaza, pan, huevo 5
calabacita 10
e

& maiz de color (rosa), semillas de
zarzamora, zapote blanco— 5
: Pxoconnstle—.4

calabaza
) g—flor de calabaza, tomatillo de milpa
flor de calabaza, pinole maiz — _——_ 7

capulines, tamales de zarzamora
chaj?c:te: camote de cerro, maiz rasa..' 34

Shate . . 8 capulines, tortillas maiz azul, hojas
de maiz (corundas)
cm’undlas; ta;ﬁllas de né:pal — 3
i . ta 2
piole garbanzo, gorcras 6 maiz (rosa), semillas de calabaza

sopes, quelites, huevo— I 5

flor de calabaza, chile perén—r 2
hojas maiz (corundas), pan, sopes ' 1

Verdolaga, quelites, lima dulece

5
BN 4 xoconostle, granada roja, zapote blanco
xoconostle, camote de cerro— | 1
granada roja, tuna morada— 4 : :
B 3 calabacita, maiz azul, flor de azahar
0 10 20 30 40
B Junio a agosto ) Diciembre a febrero

Septiembre a noviembre [l Marzo a mayo

Figura 7. Alimentos con mayor nimero de ventas. Se muestran los alimentos mas vendidos en cada uno de los periodos de visitas.
Fuente: elaboraciéon propia.

252



Guzmaén-Fernandez y Moreno-Calles. Alimentos locales en tianguis urbanos.

45

Numero de alimentos
— — (] (] [#¥] (¥ =
o w © w»u & h o w» o
“ I
o0
2
(¥'S]
2
—
=
=
—
B |
.
(=) —
v 1 -
f—
h
—_
2
2
% I -
I -
-

WO e 9 S D & Qo S
F & & & © ¢ §F & & & & &
O &S © G S 3
& . N & F ol S &
< & & R A
+§ & . F <&
o o&eﬁb P = &
¢
&?
Localidad

Figura 8. Diversidad de alimentos por localidad de origen. Fuente: elaboracioén propia.

o La Estancia

Tiripetio

L]
Villa Madero

Figura 9. Mapa alimentario. Se sefialan las localidades identificadas, asi como los alimentos mas vendidos (nUmero de vendedoras que los
comercializan) provenientes de cada lugar. Fuente: elaboracién propia con informacién de INEGI (2019) y Google Earth (2017), ilustraciones por
Ménica Teresa Guzman Fernandez.

ETNOBIOLOGIA 23 (1), 2025



en los patrones climaticos inciden directamente. De
igual manera, se observé que en los meses mas frios la

diversidad alimentaria es menor.

Respecto a los alimentos que estan disponibles todo el
afio, su presencia a lo largo de los meses puede hacer
referencia de su importancia con relacion a la alimentaciéon
de aquellos que habitan en la ciudad. En el caso particular
del nopal, su disponibilidad a lo largo del afio es posible
gracias a que al terminar la temporada de recoleccion,
las vendedoras optan por vender nopal cultivado. La
anterior dindmica permite resaltar la importancia de
este alimento tanto para la cultura alimentaria como
para los sistemas de suministro que sostiene el sistema

alimentario.

Referente a la diversidad alimentaria por localidad, se
identificd que los tres lugares mas diversos, son también
las localidades de donde provienen mas vendedoras, lo
cual puede estar relacionado. Por lo anterior, es posible
gue el resto de las localidades tengan mayor diversidad
alimentaria pero no se esté comercializando en la ciudad.

Soberania alimentaria en las ciudades. En la literatura
se menciona la importancia de reducir el distanciamiento
entre los espacios de produccién y consumo de alimentos
para alcanzar la soberania alimentaria en las ciudades
(Bunge et al., 2019; Loker y Francis, 2020; Matacena y
Corvo, 2020; Mumenthaler et al., 2020; Siebert, 2020).
En el caso de Morelia, las localidades de donde provienen
las vendedoras se ubican en un rango de los 12 a los 84
km. Dichas distancias se encuentran por debajo de la
distancia minima para determinar lo local segun autores
como Trivette (2015). De igual manera, se menciona la
necesidad de proximidad o conexiéon entre las personas
productoras y consumidoras (Clendenning et al., 2016),
aspecto que también se cumple con las vendedoras
provenientes del periurbano de Morelia. Sin embargo,
es importante tener presente que la proximidad fisica
y social entre los lugares de produccién y consumo
es solo un elemento a tener en cuenta para hablar de
soberania alimentaria o de sustentabilidad del sistema

alimentario (Alonso-Fradejas et al., 2015).

CONCLUSIONES

La presencia de la diversidad alimentaria local en los
tianguis y mercados de Morelia es posible gracias al
trabajo de familias provenientes del periurbano de la
ciudad, especialmente el realizado por las mujeres. Ellas
mantienen practicas agrosilviculturales con los recursos
disponibles en sus localidades, lo cual resulta en una
diversidad de 75 alimentos cultivados, recolectados y
preparados. Cabe resaltar laimportancia de la recoleccién
en el espacio periurbano por su contribucién a la
generacion de ingresos para las vendedoras. Aunado a lo
anterior, el trabajo de las vendedoras permite mantener
una parte de la cultura local a través de los alimentos
e indirectamente es un medio de conservacion de la
agrobiodiversidad. Ademas, el trabajo de las vendedoras
del periurbano pone a disposicién de los ciudadanos
alimentos culturalmente aceptados, frescos, producidos
a cortas distancias y comercializados sin intermediarios,

lo cual contribuye a la soberania alimentaria de la ciudad.
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