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México es un pais biodiverso con una gran riqueza cultural
representada por sus 68 grupos indigenas y sus respectivas
lenguas originarias, sus técnicas agropecuarias tradiciona-
les, saberes ambientales y sistemas socioculturales. Ante
la crisis ambiental y el impacto del cambio climatico enla
produccion de alimentos, es urgente revalorar y rescatar
métodos agropecuarios tradicionales y fomentar cadenas
cortas de comercializacién como los tianguis indigenas y
campesinos. Eltérmino tianguis proviene del nahuatl tian-
quiztli, que significa mercado. El tianguis existe en México
desde laépoca prehispanica como mecanismo econémico
destinado al comercio de mercancias, bienes y servicios
(INA, 2022). Los tianguis prevalecen porque representan
las tradiciones alimentarias locales y regionales, por la
costumbre mexicana profundamente arraigada de acu-
dir al mercado para adquirir alimentos diversos y frescos
(Denham, 2021).

Los tianguis también son atractivos por los colores,
olores, formas y sabores de los numerosos productos
agropecuarios, de pescay de recoleccion. Es importante
contribuir a entender su complejidad y su relevancia pa-
ra aspirar a una soberania alimentaria, simplemente con
observar el origen de los alimentos que se ofertan y su
relacion con lavida campesinay su territorio. La investiga-
cion se llevé a cabo en el tianguis municipal de Ixtlahuaca,
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Estado de México. El trabajo de
campo consistié en entrevistarala
gente y en la observacion directa
deltianguis y los campos agricolas
y de recoleccion para identificar
la variedad y origen de los pro-
ductos agropecuarios, asi como
los recursos de recoleccién y su
relacién con el acceso a la tierra
y el territorio.

EL TIANGUIS DE IXTLAHUACA

Ixtlahuaca de Rayén (en adelante
referido como Ixtlahuaca), muni-
cipio del Estado de México, se lo-
caliza en la parte noroccidental del
estado (Figura 1); su superficie es
de 337,188 km?; su clima es tem-
plado subhimedo, la precipitacién
media anual es de 828.4 mmy la
temperatura media anual es de
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hay encinos, pinos, ocotes y ce-
dros (Ayuntamiento de Ixtlahuaca
2022-2024). El 71.85 % del suelo
es de uso agricola, el 6.14 % pe-
cuario, el 3.94 % forestal, el 6 %
de cuerpos de agua, el 4.4 % es suelo erosionado,
mientras que el urbano representa el 0.66 %y otros
el 7.01 % (Secretaria del Campo, 2020). La actividad
agropecuaria es de temporal y punta de riego (se
riega el terreno antes de la siembra). Su poblacion
en el 2020 fue 160,139 habitantes (52.1 % mujeres
y 47.9 % hombres).

En elmunicipio se hablan varias lenguas indige-
nas, las mas habladas en el 2020 fueron mazahua
(22,002 habitantes), otomi (179 habitantes) y nahuatl
(99 habitantes) (Gobierno de México s/f).

Eltianguis de los lunes es una manifestacion dela
bioculturalidad de Ixtlahuacay de unalargatradicion.
En 1826 se reconoce como una de las actividades

Figura 1. Ubicacion del municipio de Ixtlahuaca de Rayén, Estado de México. Fuente:
Compendio de informacién geografica municipal (INEGI, 2010).

economicas mas importantes de la regién; actual-
mente se establece en la explanada sur del mercado
de nombre Plaza Nueva Primero de Septiembre, Ixt-
lahuaca de Raydn, se considerauno de los masimpor-
tantes del Estado de México (Lépez, 2020); se ofertan
un sinfin de productos, sobre todo agropecuarios.

Laimportanciaagropecuaria de Ixtlahuacaestal
que, ademas del tianguis de los lunes, hay otro que
se establece de martes adomingo en un horario de 3
a.m.a10a.m.; aeste sele conoce localmente como
la plaza o la placita o tianguis, y es como un mercado
campesino porque hombres y mujeres campesinos
y recolectores, ofertan productos agropecuarios, de
pescay derecoleccion; ademas, venden alimentos
tradicionales preparados con lo que cultivan, pescan,
crian y recolectan.



Figura 2. Formas de comercializacion. Fuente: trabajo de campo.

Durante el periodo de la presente investigacion
seidentificaron oferentes de once comunidades de
Ixtlahuaca: Santa Ana Ixtlahuaca, San Bartolomé del
Llano, Emiliano Zapata, San Francisco, San Lorenzo
Toxico, Santo Domingo Huerejé, Santo Domingo
del Llano, San Mateo, San Jerénimo Ixtapantongo,
San Joaquin El Junco, San lidefonso; y de munici-
pios vecinos de Jiquipilco, Jocotitlan, San Felipe
del Progreso.

También se abastecen revendedores de la ciudad
de Tolucay de la Ciudad de México.

Los comerciantes pagan una cuota por puesto,
y los ambulantes también.

En casode que novendan lo esperado, los mer-
cantes de puesto fijo deambulan por el tianguis ofre-
ciendo sus productos y, en algunos casos, venden
sus productos muy baratos, ya que de no hacerlo se
podrian echar a perder y no habria ninguna ganancia.

[...] yano podemos vender después de las diez de
la manana, porque no lo tenemos permitido. Estas
son palmitas, estan de a cinco el manojo, las puede
hacer en ensalada o comer como el papalo, las
recogemos de zanjas donde corre el agua, pero
se come, llévelo. (Nazaria, 40 afios, Santa Maria

del Llano.)

Compre almenos una bolsita, no he vendido, mire,
vamos al monte por las flores, es dificil bajarlas,
jalamos el quiote con una cuerda y cortamos
las flores, son muy sabrosas, pero hay que sa-
ber prepararlas, estas ya estan limpias, llévelas.

(Silvia, 28 afios de edad, Santa Ana Ixtlahuaca.)

Como parte de sus estrategias de venta esta el
remarcar que lo que venden son productos criollos,
frescos y libres de agroquimicos; dan pruebas y
regalan, o dan pilén de lo que venden y también
se practica el regateo.

Lleve quintoniles o verdolagas olos dos, son crio-
llos, estan limpios, los lavo conagualimpia, crecen
solitos entre el nabo, el tomate y la calabacita,
no les ponemos quimicos, los junté temprano,
estanfrescos. (Teresa, 45 anos, Santo Domingo

del Llano.)

Traigotodo de San Bartolo, noregamos conaguas
negras, todo es agualimpia, lléveselas, si, si, sefo-
rita, lo que quiera, estos nabos son recolectados,
nosotros no cultivamos, yano sabenigual, llévese
el manojo en quince pesitos. (Susana, 52 afos,

Santo Domingo Huerejé.)

Estos nopales tienen més espinas porque son
criollos, estos son de monte, verdes y moraditos,
estan bien tiernitos, aqui los vendemos y en el
pueblo, con lafamilia, nos gustamuchoiral monte
ajuntar nopalitos, son muy sabrosos, vamos cua-
tro o cincoveces al ano, pues también juntamos
capulines, tejocotes, medicina, hongos... (Mateo,

50 anos, San Lorenzo Toxico.)

Seidentificaron las siguientes formas de comer-
cializacion (Figura 2): los quelites en brazada, monton,
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manojo, bolsa de 1 kilo, cubetas grandes y pequenas
(2y5litros), bote (19litros), docenas, ayates; frutaen
cubeta (10litros); las plantas medicinales en manojo,
por pieza, montén (malva); las ornamentales en ma-
ceta, por esqueje 0 en pequenas bolsitas; semillas
de maiz, frijol, haba (cuartillo, bote o litro), calabaza,
semillas de hortalizas y plantas ornamentales en bol-
sas pequenas de 20 a 100 gramos, dependiendo del
tipo de semilla; plantulas de hortalizas, entre otros.

[...] lleve maiz negrito, blanco, rosado o este ana-
ranjadito, todos soncriollos, lleve unlitro de todos,
hay que comer delobueno, sino paraquétraba-

jamos. (Martina, 55 anos, Santa AnaIxtlahuaca.)

Ya tengo muchos afos que vendo aqui, llega mu-
cha gente a comprar de todos lados, se llevan
todo hasta México, a la central de Toluca, se van
para Atlacomulco y se llevan las cosas por cajas
y manojos grandes, ya después solo nos queda-
mos las que vendemos poquito, asi como yo que
traigo habas, dos costales, y unas malvas que co-
lecto y vendo asi en bolsas. (Remedios, 48 afos,

San Francisco.)

Se venden también gallinas criollas limpias de
plumas; huevo de gallinas, por kilo o por pieza, para
comer o para empollar. De los cuerpos de agua se
venden carpas frescas por kilo y acociles por platitos.

Entre los alimentos preparados hay tortillas blancas,
azules, rosas, blancas contrigo; tamales dulces y de
salsa, atoles, pinole, nopales en guisos o ensaladas,
pozole detrigo, habas hervidas y tostadas, semillas
de calabazatostadas con sal y tamales de charales.

TIANGUIS Y TERRITORIOS

La diversidad de productos agropecuarios, de pes-
ca y de recoleccion se relaciona con la actividad
campesina de hombres y mujeres con base en el
acceso a la tierra y a otros recursos naturales. En
las parcelas agricolas y solares familiares de su pro-
piedad deciden qué cultivar y bajo qué sistemas de
cultivo, que generalmente es la milpa en diferentes
arreglos, y desde hace aproximadamente 15 anos,
mediante programas gubernamentales, eninverna-
deros o microtuneles.

Cultivan maices nativos de color amarillo, azul,
blanco, pintoy rosado, en sus diversas tonalidades
y formas; calabazas, chilacayotes, frijol y haba; hor-
talizas y frutillas (principalmente en invernaderos),
entre otros, ademas recolectan quelites, hongos,
nopales y flores de maguey. Antes de la siembra
se riega con agua de bordos o de los rios.

En los solares familiares (Figura 3) las mujeres
crian pollos, gallinas, guajolotes, borregos, patos y
conejos y los hombres cuidan a los équidos (caba-
llos, burros machos y mulas) y a las vacas y toros.

Figura3.Solar, milpaymicrotineles. Fuente: Trabajodecampo.



Figura 4. Comercializacion de productos agropecuarios, pescay recoleccion. Fuente: trabajo de campo.

Aunque existe divisién de responsabilidades por
género para la cria de estos animales, entre ambos,
hombres y mujeres, se apoyan para cuidarlos.

Los recursos de uso comun son bosques y pasti-
zales, alos cuales tienen acceso los habitantes de las
comunidades con base a normas locales (derecho
consuetudinario), como el observar el aprovecha-
miento sustentable de los recursos en los cuales
serecolectan plantas alimenticias, medicinales, or-
namentales, rituales y hongos comestibles; de los
alrededores de los cuerpos de agua como presas
y bordos, arroyos y rios recolectan plantas alimen-
ticias, medicinales y rituales; de presas y bordos
pescan carpas, acociles y charales.

La comercializacion de los productos agrope-
cuarios, de pescay derecoleccion (Figura4) es po-
sible, por una parte, por los conocimientos de cam-
pesinos y campesinas para cultivar la tierra, para
criaranimales y aprovechar los recursos de recolec-
cidén y acuaticos, y por otra, por la posesién priva-
dade latierray la existencia de la propiedad social
de esta, mediante la figura de ejidos, lo que posibi-
litan el aprovechamiento de recursos en espacios
de uso comun como bosques y pastizales.

Las actividades en los espacios familiares y co-
munitarios permiten latransmision de conocimientos
a las generaciones jovenes; mediante la practica,
se aprende como cultivar la tierra bajos diversos
sistemas de cultivo; se aprende a nombrar los re-
cursos de pastizales, bosques y cuerpos de agua;

particularmente, las mujeres transmiten y aprenden
cémo preparar alimentos tradicionales.

La constante interaccién con la familia y la co-
munidad, mediante las actividades agropecuarias,
pescay recoleccion, resulta en la apropiacién ma-
terial y simbdlica del territorio (Lépez, 2018), los re-
cursos naturales en Ixtlahuacatienen un significado
paralaobtencién de bienes paralafamiliay parala
venta; detras de los bienes que se venden esta el
trabajo de la gente en parcelas agricolas, cuerpos
deaguay bosques, ademas su aprovechamiento en
las cocinaslocales, refleja parte de labioculturalidad
del municipio, por lo que, como lo senala Sergio
Moctezuma, los tianguis son repositorios culturales,
economicos y ecolégicos (Moctezuma, 2021).

De aqui la importancia de la compra en mer-
cados y tianguis campesinos, donde se apoya a
laeconomialocal y permite el arraigo territorial, la
continuidad de la actividad agropecuaria, de sus
practicas culturales y la proteccién de los territo-
rios campesinos.

CONCLUSION

Elidentificar el origen de los alimentos en el tianguis de
Ixtlahuaca y su relacién con la vida campesinay su te-
rritorio, contribuye a entender la complejidad que hace
posible la disponibilidad de alimentos; todavia queda
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© Enrique Soto. Jugando en la playa, San Agustinillo, Oaxaca, 2013.

por observar la contribucion de la venta de productos
a la economia familiar, el aporte nutricional de los
alimentos locales a la salud familiar, los recursos que
se aprovechan por tipo de bosque y cuerpos de agua,
asf como identificar riesgos para su conservacion.

El entramado entre los tianguis campesinos y
las actividades de mujeres y hombres en su terri-
torio, forma parte de las cadenas cortas de comer-
cializacién a tomar en cuenta en politicas publicas
para la preservar la biodiversidad en general y la
agrobiodiversidad en particular, los conocimientos
tradicionales y las cocinas locales, como parte de
la soberania alimentaria.
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