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El pulque como patrimonio
gastronémico del municipio de
Huixquilucan, Estado de México.

Gerardo Arzaluz Martinez '
Carla Ivonne Ortega Gonzdlez *
Luis Felipe Garcia Rodea ?

Introduccidn

Algunas bebidas en México son un referente
cultural que ha estado arraigado desde siglos
atrés, una de ellas es el pulque, que ha sido
estudiado desde diferentes perspectivas.

El presente escrito tiene como finalidad generar un
acercamiento a la actividad pulquera del municipio
de Huixquilucan, Estado de México, asi como su
consumo y su anclaje social. A lo largo de estas
lineas se describe un proceso histérico y de
elaboracién  del pulque, posteriormente una
descripcién de la bebida en la zona estudiada y se
concluye parcialmente que esta bebida puede ser
un referente cultural.

1 Tecnoldgico de Estudios Superiores de Huixquilucan
2Profesor de Tiempo Completo en el Tecnolégico de Estudios Superiores de Tianguistenco
3Universidad Auténoma del Estado de México
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Fotografia de Luis Felipe Garcia Rodea

A la llegada de los espafioles, esta bebida no
fue tan comprendida, pues algunos frailes
franciscanos como Motolinia, no entendian un
aspecto fundamental dentro de los rituales de
los denominados indios, puesto que la
embriaguez que producia el pulque en las
personas no tenia que ver con una mala
costumbre, sino que era mds una asociatividad
religiosa y un significado espiritual, al realizar
una veneracién a Ometochtli, que era
considerado dios del pulque (Benavente, 2014).

Aunado a ello, Fray Bernardino de Sahaguin
(1958), indicé en sus escritos que los
sacerdotes portaban como vestimenta un
chalequillo con campanillas, sandalias de hule
y pulque divino, que se iba recogiendo con
aguamiel, el cual en sus principios fue
denominado centzontotochtin, que quiere decir
“400 conejos” y hacian referencia a que el vino
(pulque) tenia diversas formas de generar una

¢Qué es el pulque?

El término "pulque" proviene del ndhuatl
"poliuhqui," que se traduce como descomponerse
o corromperse (Mufioz-Zurita, 2012). Se trata de
una bebida fermentada obtenida del aguamiel, la
cual data de la época prehispénica, cuando el
jugo del maguey se hervia y se reducia hasta
obtener un jarabe muy dulce y espeso, conocido
como miel de maguey. Este producto se usaba
para endulzar frutas cocidas, como los dulces de
tejocote, masas para tamales dulces y el
necuatolli, un atole con miel hecho de maiz

blanco y aguamiel, asi como golosinas con maiz
(SADER, 2023).

En estos procesos rituales, se generaba un
proceso de libacién, el cual se hacia bebiendo
licor fermentado, o realizando el estreno del
pulque. Cuando el pulque aumentaba su fuerza,
se llamaba a las personas, se servia la bebida en
tazones frente al fogdén y se daba a beber,
haciendo caer un chorro frente al fuego, en
direccién a los cuatro rumbos del universo. Una
vez que estaba hecha la libacién, toda la gente
comenzaba a beber (Sahagun, 1958).

Considerada por muchos como una bebida
ancestral y sagrada, el pulque ha sido consumido
durante siglos en México y sigue siendo valorado
hoy en dia como un simbolo de identidad y
tradicién mexicana, ademés de ser un placer
para aquellos que desean saborear una parte de
la historia y cultura del pais. La estigmatizacién
del pulque ha estado relacionada con prejuicios
sociales y econémicos, ya que histéricamente se
ha considerado como una bebida consumida por
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Estos estereotipos han contribuido a la
desvalorizacién del pulque y a su relegacion
como una bebida de menor categoria.

Las especies principales de agave empleadas en
la  produccién del pulque incluyen: Agave
salmiana var. salmiana Otto ex Salm-Dyck
(conocido como maguey manso o maguey verde),
A. mapisaga Trelease (maguey de mano larga o
maguey mexicano), y A. atrovirens Karw (maguey
blanco). Estas especies prosperan en regiones
dridas y semidridas, en suelos arenosos, poco
profundos, pobres o fértiles, con buen drenaje, y
en terrenos con escasa pendiente. Se desarrollan
en altitudes que van desde 1700 hasta 2400
metros sobre el nivel del mar, con temperaturas
medias anuales entre 15 a 25°C Las principales
zonas de produccién abarcan  diferentes
territorios de Hidalgo, Puebla, Tlaxcala y Estado
de México (SIAP, 2023).

De acuerdo con Loyola-Montemayor (1956),
Ruvalcaba-Mercado (1983) y Granados-Sénchez
(1993), el agave pulquero necesita entre ocho y
diez afios para alcanzar la madurez y producir el
brote floral. La primera etapa en la produccién
de pulque es la castracién o eliminacién del
primordio floral, lo que deja una cavidad en el
tallo conocida como cajete(apertura que se
realiza al maguey pulquero para extraer el
aguamiel). El agave castrado se deja reposar
entre seis y 12 meses para permitir que las hojas
centrales maduren y aumente el contenido de
azicares del aguamiel. Luego, se pica y raspa la
cavidad para eliminar los restos del pedinculo
floral, abrir los vasos y permitir que el aguamiel
fluya y se acumule en el cajete.

La persona que estd enfocada en realizar todos
estos procesos es conocida como “tlachiquero”,
quien, de acuerdo conMufioz-Zurita (2012), es
aquella persona encargada de raspar el maguey
para estimular la produccién de aguamiel, misma

que después se extrae mediante succidn con la
ayuda de un acocote., que es la herramienta
empleada por el tlachiqueropara extraer el
aguamiel del centro del maguey mediante
succion. El término acocote proviene del ndhuatl
"acocotl,"derivado de "acocui," que significa
levantar, y "octli," que se refiere al pulque, por lo
tanto, hace referencia a “el que levanta el
pulque" y lo vierte en barriles, ya sean de madera
o pléstico.

Después de recolectar todo el aguamiel, raspa el
cajete con un cuchillo curvo llamado castrador
para mantener los conductos abiertos y permitir
que la savia continte fluyendo. Esta recoleccion
se realiza de dos a tres veces al dia, en la
mafiana y en la tarde, segun la época del afio. En
cada extraccién se recogen entre seis y ocho
litros de aguamiel, posteriormente se llevan a los
tinacales para empezar su proceso de
fermentacién.

De acuerdo con la Asociacién de Academias de
la Lengua Espafiola, el término “tinacales” se
refiere a un lugar donde se procesa el tlachique.
La palabra es una combinacién del espafiol y el
ndhuatl, y, de acuerdo con el diccionario de
americanismos, "tina" significa recipiente y "calli"
significa casa; juntos, se traducen como "la casa
de las tinas". Originalmente, era el nombre que
los indigenas daban a los sitios donde se producia
el pulque. En esos lugares, se utilizaban tinas
hechas de cuero de res o madera, pero
actualmente se usan tinas de plastico. Hoy en dia,
estas son pequefias cabafias, generalmente
ubicadas en la naturaleza, donde se puede
disfrutar de la bebida extraida directamente del
maguey, ya sea como aguamiel o fermentada en
pulque.

Los expertos de Rescate Comunitario de los
Pueblos (2021) Clasifican el pulque en tres tipos:

03



campechano o tlachique, fuerte o macizo, y pie o
semilla, diferenciados por su tiempo de
fermentacién.  El  pulque se  considera
campechano cuando apenas comienza a
fermentar, mientras que el pulque fuerte ha
completado su fermentacién, teniendo un sabor
més intenso. El pulque mds robusto y de mayor
calidad se reserva diariamente como semilla, que
sirve como base para fermentar adecuadamente
el aguamiel de la raspa. Un error comun entre los
tlachiqueros sin experiencia es consumir o vender
todo su pulque, queddndose sin semilla para
preparar més. En esos casos, deben obtener
pulque de primera calidad de otro productor

para continuar fermentando el aguamiel.

i

En las primeras horas, la combinacién de pulque
fuerte y aguamiel produce el pulque campechano
o tlachique. Esta bebida fermentada tiene una
alta concentracién de azicares del aguamiel, por
lo que suele ser la favorita de quienes no estdn
habituados al pulque. Aproximadamente ocho
horas después, el aguamiel habrd fermentado
completamente, convirtiéndose en pulque fuerte
o macizo, con mayor contenido de alcohol y un
sabor mds dcido, que prefieren los amantes del
pulque.

Durante la fermentacién y el consumo, el barril de
pulque debe estar cubierto con una manta y su
tapa  correspondiente  para  prevenir la
contaminacién. Por la misma razén, debe
almacenarse en un lugar cerrado. Es una bebida
muy delicada vy, sin la higiene adecuada, se
puede estropear. Cuando esto sucede, se dice
que el pulque se corta o se graniza. Se identifica
por un cambio en su aroma y la formacién de
pequefias esferas blancas en el fondo del barril,
conocidas como granizo.

Su consistencia no debe ser excesivamente
viscosa, con notas a pan recién horneado y fresco
y el primer trago debe ser refrescante y ligero, al
igual que no debe presentar malestares
estomacales. Otro método “tradicional” de
verificar la calidad del pulque consiste en utilizar
el sedimento que queda en el fondo del vaso,
jicara o jarro después de consumir el pulque. La
persona que quiera realizar la prueba debe
levantar el recipiente de la mesa y arrojar el
liquido rapidamente al suelo.

Asi, el hilo de la bebida quedard impreso en el
piso, formando en ocasiones la figura de un
ardcenido, el cual es generado por la viscosidad
del pulque, de tal forma que, algunos expertos
infieren que es la manera més eficaz de verificar
que la bebida no se ha diluido con agua ni que
ha sido excesivamente aguamiel. Este juego
tradicional se puede realizar sobre tierrq,
cemento o aserrin.
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Una forma tradicional de consumir pulque es en
un recipiente denominado Xoma, el cual es un
utensilio hecho de una penca de maguey,
cortada por dentro para darle la forma de un
recipiente curvado, desde el cual se puede beber
pulque. El término "xoma" es la versidn
castellanizada del ndhuatl "xomatli," que significa
cuchara de barro. Beber de una Xoma no es fécil,
ya que, si se ejerce demasiada presidn, el pulque
puede derramarse por los lados y terminar en el
suelo en lugar de en la boca. Esta es la forma
mas ecoldgica y natural de beber pulque, ya que
la Xoma y el pulque provienen del mismo maguey.
En este sentido, resulta importante generar una
revalorizacién del pulque, no solo como una
bebida tradicional mexicana, sino como un
elemento vivo dentro de la cultura y la sociedad.
De esta forma, Blas Yafiez et al. (2019), indican
que el resurgimiento de la industria se debe al
gusto e interés mostrado por un creciente nicho
de consumidores urbanos, quienes a través de su
demanda por el producto coadyuvan a conservar
una tradicién que permanece reprimida por la
autoridad  publica y la  homogenizacién
agroalimentaria global.

Pulque en Huixquilucan,
Estado de México

La mencién de Moran-Huerta (1938) sobre la
importancia  del pulque como un factor
econdémico crucial para Huixquilucan, refleja una
realidad histérica en la que la produccién y
comercializacién del pulque era una actividad
central para la economia local. Sin embargo, la
situacion actual presenta un panorama diferente
debido a varios factores que han afectado esta
tradicién.

Dichos factores pueden ser la gentrificacion, la
modernizacidn y los cambios sociales, que han
contribuido a la pérdida de las técnicas

tradicionales de produccidn del pulque. A medida
que las dreas rurales se urbanizan y se integran
en las dindmicas econdmicas modernas, muchas
prdcticas ancestrales se ven desplazadas o
abandonadas. Esto no solo afecta la produccién
de pulque, sino también la conservacién del
conocimiento ancestral sobre el maguey, que es
fundamental para mantener viva la tradicién.

La falta de apoyo para la difusién del patrimonio
gastrondmico en torno al pulque es otro factor
clave. La cultura del pulque ha sido subestimada
y, en algunos casos, estigmatizada, lo que ha
contribuido a su declive. La globalizacién y la
introduccién de nuevas bebidas y modas de
consumo han hecho que el pulque pierda terreno,
especialmente entre las generaciones més
jovenes. Ademds, la migracién y los cambios
demogrdficos han llevado a la pérdida de
vinculos  comunitarios que  tradicionalmente
sostenian la produccién y consumo del pulque.

Fotografia de Carla Ivonne Ortega Gonzdlez
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Aunque eventos como la Feria Cultural del
Conejo y el Pulque son esfuerzos valiosos para
promover y difundir las tradiciones locales, su
impacto es limitado si no se complementa con
politicas més sélidas de preservacién cultural. De
acuerdo con el Ayuntamiento de Huixquilucan
(2023), este evento contd con la asistencia de mil
200 personas en la feria de abril de 2023,
aspecto que muestra un interés, pero también
resalta la necesidad de una mayor difusién y
apoyo a estas iniciativas.

En este sentido, el pulque es parte de un
patrimonio gastrondmico. Dicho concepto, es
comprendido como la identidad cultural en los
pueblos donde se reflejan tradiciones, historia y
se resaltan sus platilos o  productos
gastronémicos unicos 'y se transmiten de
generacidn en generacién (Fusté-Forné, 2016). Es
por ello, que se debe preservar ya que es una
expresién viva de la cultura de una regién y su
valorizacién no solo implica proteger una bebida,
sino  también las historias, técnicas vy
conocimientos que la rodean. Si se desea
impulsar el desarrollo cultural del municipio,
deberia centrarse en crear programas que no
solo celebren, sino que también cuiden y
transmitan estas tradiciones.

Conclusiones

El patrimonio gastrondmico de México estd
reflejado en la diversidad de sabores, aromas y
texturas que brindan los recursos alimentarios. En
el municipio de Huixquilucan, Estado de México,
se ha vislumbrado que el pulque entendido como
bebida y como referente cultural, puede detonar
una serie de articulaciones sociales, econémicas y
culturales, que permitan su conservacién,
fortalecimiento y revalorizacién de cara dl
consumo globalizado.
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Sin mujeres no hay maiz, ni tortillas,
ni pais: una historia de resistencias
femeninas.

Parte 2

lvonne Vizcarra Bordi'

La cocina que dio origen al mestizaje culinario en
la Nueva Espafia se forjé por la necedad y
experiencia de resistir e innovar de las mujeres
indigenas. Por ejemplo, la imposicién del trigo a
la comida de los pueblos originarios no desplazé
a los granos de maiz, y mucho menos a las
tortillas  del nixtamal, ni a los alimentos
confeccionados con esa masa, y otros que les
venian bien por su complemento (salsas, frijoles,
quelites, carne de aves, insectos). Cierto, como
parte de las estrategias de seguir siendo, se
adopté el pan de trigo y se regionalizéd, e
inclusive tomé formas simbdlicas en distintas
ceremonias y ofrendas indigenas. Hasta en
épocas de penurias por guerras y clima
desfavorable, la masa de nixtamal se combinaba
con trigo molido para asegurar la tortilla de

todos los dias.

ilustracién de Humberto Armanado Chévez Castafieda

TInstituto de Ciencias Agropecuarias y Rurales La Primera resistencia fue publicada en el articulo “Sin mujeres no hay maiz, ni tortillas, ni pais
Una historia de resistencias femeninas. Parte |” Enfoque Rural, No. XXX, 2023.
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Tres siglos de resistencia, principalmente
femenina, lograron que la cocina mesoamericana
permaneciera a pesar del avance militar de la
‘conquista’  espafiola territorial, religiosa e
ideoldgica. No obstante, la colonizacién imputéd
mecanismos de subordinacién-opresién para ir
reconfigurando el sistema de creencias impuesto
por la Corona Espafiola. Un sistema que incluyd
discursos sobre la ‘comida de indios’, “tan pobre
como su gente de poca carne” (refiriéndose a la
delgadez de cuerpo) (Earle, 2012). No solo se
asocié la comida o la dieta de la trinidad (maiz-
frijol-calabaza y chile) con la constitucién del
cuerpo, sino con la creencia de que generaba
‘pocas ideas’ e inclusive; ‘terquedad’.

Discursos que calificaron a la identidad indigena
como raza inferior a cualquier clase social y
racial que se instaléd en el primer siglo de la
Nueva Espafia (Trigg, 2004).

Para obtener algunos productos bdsicos (carne
de res, puerco, carnero; leche y quesos, pan) que
conformaban la comida de élites espafiolas, se
instalaron sistemas de produccién europeizados
con sus propias relaciones sociales de
produccién. Es decir que la tierra del bien comun
se trasfiguré en propiedad de pocos (blancos) y
los hombres indigenas pasaron a ser peones
trabajadores de esas tierras, pero con nuevas
técnicas que debieron aprender (yunta, por
ejemplo). A la par, pero después de varios
intentos por convertir las milpas en esos sistemas
agropecuarios, esos sefiores terminaron por
‘conceder parcelas’ para que las y los indigenas
siguieran cultivando sus propios alimentos, sobre
todo el maiz. Esta supuesta concesidn tenia
multiples propdsitos: el maiz y el rastrojo era un
buen alimento para los ganados y rebafos.
Ademés, de que proveia energia necesaria y sin
costos para sostener la mano de obra, sirvid
como vehiculo de sometimiento y control sobre
las comunidades indigenas, restregando el

discurso moral de las buenas consideraciones del
patrén blanco (gente de razén) al trabajador
(indio con falta de razén) (Earle, 2012; Trigg,
2004), e inclusive se les permitié que siguieran
con ciertas précticas de labor basadas en el
trabajo colectivo, vuelta mano, tequio y abrazé el
trabajo de las mujeres para producir el buen maiz
y las tortillas, por supuesto bajo relaciones de
opresién (Vizearra, 2006).

Este esquema colonialista también se reprodujo
en las cocinas de las estancias, fincas vy
posteriormente en las haciendas. Las mujeres no
dejaron de echar tortilla, pero ahora en las
cocinas de las ofras como parte de la
servidumbre de la dofia y del patrén blanco. Ah,
donde se les asigné un lugar invisible, se
colocaron sus fogones a pie de piso para que
continuaran elaborando sus alimentos para los
peones. Esta relacién con el fogdn, en un espacio
ajeno a sus hogares, no se fragmentd, por lo
contrario, se convirtié en un lugar de lucha
figuradamente  pasiva, pues en  silencio
construyeron una cultura intangible culinaria de
resistencia que les dotaba de dignidad material-
espiritual ante la humillacién y discriminacidn
(Vizcarra, 2006).

En efecto, lo que ignoraron las y los espafioles, las
y los criollos y quienes en su mestizaje negaron su
origen, fue de alguna manera ‘afortunada’, que la
cultura de maiz con resguardo femenino (del
trabajo de la milpa al taco) heredada de los
pueblos originarios, conservaria los estatutos
implicitos y fundamentales de hacer comunidad.
Un legado que se encuentra interiorizado en la
cosmovisién de ser y pertenecer en torno a ese
grano dorado y de colores, que a pesar de la
evangelizacién; no perdié su condicién sagrada
con la esencia del bien comun (Vizcarra, 2001).

[ie]i ]
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En este contexto, la resistencia femenina no
significd rechazo a los cambios que trajo el
proceso de aculturizacién alimentaria virreinal
(europea-americana, africana y asidtica) y que
enriquecié el amplio recetario de comida
mexicana en esta época de intercambios, pero
tampoco significé la perdida de la comida de la
milpa. Mdas bien, se traté de una resistencia al
mantener la ancestralidad de la cultura del maiz,
principalmente del cémo y por qué hacer tortillas
y otros platillos relacionados con la conservacidn
de la biodiversidad (Vizcarra, 2019).

Tercera resistencia

Cada batalla que acompafié al movimiento
insurgente independentista que involucré al
pueblo mexicano a inicios del siglo XIX, en
conjunto con las guerras internas y en contra de
intereses extranjeros que obligaron a la recién
clase politica, a forjar un proyecto para constituir
un Estado Nacién, soberano e independiente, no
hubiera podido sostenerse sin el protagonismo de
las mujeres del campo (indigenas y campesinas).

El trabajo de Natividad Gutiérrez (1999, 2006),
enfatiza en el papel no pasivo de las mujeres
rurales en la construccién del nacionalismo e
inclusive del patriotismo que este requeria.
Arrancar de sus corazones, hijos y esposos para
llevarlos a una guerra que no entendian su razén
de ser, para construir la patria, no solo produjo
coraje y ‘sufrimiento’ entre las mujeres rurales el
siglo XIX, sino que recuperd sus capacidades de
resiliencia al saber hacer milpa y echar tortilla, y
en su desdén ante escenarios de violencia y
desolacién, ellas también tenian que aprender
hacer la Nacidn, sin cambiar las relaciones de
opresion que se instalaron en la Colonia.

Muchos relatos cuentan que hubo hambre en el
campo y en las ciudades grandes desabastos, por
lo que ademds de la necesidad de armarse para
luchar y defender ‘ideales’ la prioridad era

alimentar a las tropas y a la poblacién en general.
No cabe duda que sin el trabajo femenino rural
como parte de su resistencia de permanecer para
traer el maiz a los campamentos de batalla y a
los hogares que sufrieron el paso de los
movimientos independentistas y nacionalistas, la
soberania mexicana se hubiera sostendria en
otros granos ajenos a México.

Fotografia de Ana Gabriela Rincén Rubio

Cuarta resistencia

La poblacién mexicana mas pobre, harta de un
Estado-Nacién que se decia progresista, se dejé
absorber o se armé de valor para unirse a
movientos més amplios revolucionarios para
derrocar a quienes en ese proyecto, beneficiaron a
una clase politica y econémica cada vez mds
reducida, entre ellos a la clase del campo
compuesta por hacendados y terratenientes,
enrriquecidos por la gracia de la explotacién de la
manos de obra y el apoyo de los gobiernos
dictatoriales. De nueva cuenta y teniendo el gran
aprendizaje que les dejé el siglo XIX, la Revolucidn
Mexicana del siglo XX se sostuvo de los y las
patriotas pobres del campo, entre las que sin ellas
no se come.

“Tierra y libertad”, “la tierra es para quien la
trabaja”, “mejor morir de pie que vivir toda una vida
arrodillado”, “si no hay justicia para el pueblo, que
no haya paz para el gobierno”, “el que quiera ser
dguila que vuele, el que quiera ser
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gusano que se arrastre, pero que no grite cuando
lo pisen”, fueron las frases que celebraban el
dnimo caudillista para sostener el movimiento
revolucionario entre campesinos acompafiados
de hermanas o esposas, quienes también
aprendieron a tomar las armas ademas de cargar
sus metates, comales y maiz, para echar tortilla y
servir atole caliente a los revolucionarios. Lo que
estas frases y acompafiamiento ocultan, es la
violencia hacia las mujeres, nifias y nifios que se
vivia dentro de los campamentos, como en sus
técticas de avanzada que pasaban por pueblos y

Fotografia de Ana Gabriela Rincén Rubio

comunidades indigenas.  Ellas  fueron las
principales victimas de violacién cuando pasaban
los hombres armados, ya sea de un bando o del
ofro.

Experiencia que marcé sus cuerpos y reforzé el
sufrimiento como parte de sus identidades
femeninas, y aunque de momento las debilitd, con
el tiempo, las capacidades de resistencia
silenciosa se fueron fortaleciendo a través de
incrementar sus relaciones de refugio sutil con la
tierra, el maiz y sus fogones, a pesar de que ellas
no serian las protagonistas del reclamo a la tierra,
a pesar de que si la trabajen, la cuiden y la
respeten.
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Conocer la neofobia alimentaria para incentivar
el consumo de alimentos de recoleccion

Stefany Molina Castillo'
Angélica Espinoza Ortega’

Introduccién

Debido a las nuevas formas de consumo, a la
creciente demanda de alimentos y a la promocién
de instituciones como la FAO (Food and Agriculture
Organization) de  consumir alimentos  con
importantes propiedades nutricionales y proteicas y
con bajo impacto ambiental, se han incrementado
los estudios que abordan el consumo de alimentos
de recoleccidn, siendo la neofobia alimentaria uno
de los temas de mayor interés ya que se ha
identificado que conocer los aspectos que inciden
en el rechazo hacia estos alimentos,
principalmente en consumidores urbanos, brinda
las bases para generar estrategias que incentiven
su consumo.

El presente articulo tiene como objetivo resaltar la
importancia de indagar en la neofobia alimentaria
en los estudios que buscan incentivar entre los
consumidores urbanos el consumo de alimentos de
recoleccién, asi como presentar un panorama
general de los aspectos que influyen en ella.

;Qué es la neofobia
alimentaria?

La neofobia alimentaria es entendida como el
temor a lo desconocido, a lo poco familiar, la
incertidumbre de los efectos del alimento al
momento de consumo y posterior a este (Fischler,
1995). Es decir, el temor a consumir un alimento
desconocido o que no estd presente en la
alimentacién cotidiana de una persona. La
neofobia hacia los alimentos disminuye la
diversificacién alimentaria ya que las personas que
tienen a un alto grado de neofobia se resisten mas
a probar nuevos y/o diferentes alimentos en
comparacién con aquellas cuyo grado de neofobia
es bajo (Pliner y Hobden, 1992).

Actualmente debido a las actividades econémicas,
la migracién, la urbanizacién y la industrializaciéon
de los alimentos, es fdcil, principalmente para
aquellos que viven en espacios urbanos, sentir

desconexidn de los alimentos, su origen, ciclo

1Instituto de Ciencias Agropecuarias y Rurales Universidad Auténoma del Estado de México



productivo, estacionalidad, territorio y de las

practicas  tradicionales que los envuelven;
ocasionando que los consumidores experimenten
rechazo hacia alimentos que no estdn presentes
de forma cotidiana en su mesa. Esto es visible no
Unicamente en alimentos nuevos o propios de
otras culturas, también se presenta en alimentos
tradicionales con un importante trasfondo cultural
pero que en la actualidad su consumo ha
disminuido, por ejemplo, los alimentos ancestrales
de recoleccidn, entre ellos los hongos silvestres e

insectos.

Fotografia de Stefany Molina Castillo

Aspectos que inciden en
la neofobia alimentaria

Estudios realizados a lo largo de los afios en
distintos contextos han identificado diversos
aspectos que influyen en la neofobia alimentaria.
De acuerdo con Fischler (1995) la neofilia y
influenciadas

neofobia  alimentaria  estdn

principalmente por el disgusto sensorial 'y
cognoscitivo; por la familiaridad percibida o la
falta de ésta; asi como por aspectos culturales y
sociales. Recientemente, los trabajos que abordan
el consumo de alimentos han identificado otros
aspectos que también influyen en el grado de
aceptacidn y rechazo de alimentos, entre ellos: el
sexo, la edad, el nivel educativo y el nivel de
ingresos (Rabadédn and Bernabéu, 2021), en ese
sentido, los alimentos de recoleccidn no son la

excepcion.

Disgusto sensorial y cognoscitivo. El disgusto
funciona como un elemento de proteccién para el
consumidor. De acuerdo con Fischler (1995) el
disgusto sensorial se refiere a las percepciones de
los atributos visuales, o de olor, textura, sabor y
aroma de un alimento que provocan su rechazo;
mientras que el disgusto cognoscitivo estd
relacionado con el conocimiento o percepcién de
que el alimento supone un riesgo.
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Fotografia de Stefany Molina Castillo

Familiaridad. Se refiere a las experiencias del
consumidor sobre un alimento (Fischler, 1995), las
cuales si son positivas contribuyen a la
aceptacién. Por ejemplo, en el caso de los
alimentos de recoleccién como los hongos
comestibles silvestres, se relaciona con el
consumo de platillos tradicionales y el consumo
en el hogar (Molina-Castillo et al., 2022). Por
otro lado, la poca o nula familiaridad, asi como
experiencias negativas propias o de terceros
generan en el consumidor la percepcién de que
el alimento supone un riesgo a su salud,
contribuyendo a la neofobia alimentaria (Fischler,

1995; Molina-Castillo et al., 2022).

Principio de incorporacién. Se refiere a una
incorporacién objetiva y subjetiva, es decir una
intfroduccién en el comensal de los nutrientes del
producto y sus cualidades simbdlicas, aspectos
que contribuyen a la identidad del consumidor

(Fischler, 1995; Poulain, 2019). Para Fischler (1995)
la incorporacién del alimento tiene la capacidad
de contribuir a la construccién de la identidad
individual y colectiva, asi como al sentido de
pertenencia a un grupo o cultura; pero también,
puede traer consigo implicaciones negativas. Por
ejemplo, en el consumo de hongos silvestres, para
las personas neofilicas comer hongos es una
forma de  incorporar  sus  propiedades
nutricionales y de tener un vinculo con la
naturaleza, mientras que para las personas
neofdbicas supondria la incorporacién de sus
propiedades negativas (Molina-Castillo et al.,

2022).

Aspectos culturales. De acuerdo con Harris (2016)
algunas influencias culturales que inciden en la
neofilia y neofobia alimentaria son la promocién
y/o restriccidon del consumo de ciertos productos,
y las formas de preparacién. A esto Fischler (1995)
se refiere como lo comestible y lo incomestible,

ddénde

aceptados como alimentos por unas sociedades

productos que son culturalmente

no necesariamente lo son por otras.

Aspectos sociales. A través de nuevas dindmicas
de consumo, los consumidores estdn regresando
a lo natural, pasando por dinédmicas de mercado

dénde

productores, recolectores y vendedores, que a su

intervienen otros actores como los
vez tienen la capacidad de contribuir tanto a la
aceptaciéon como al rechazo del alimento.

Sexo. Algunos estudios han identificado que las
mujeres tienden a ser mds neofdbicas que los
hombres, pero al mismo tiempo otros trabajos no
encuentran incidencia del sexo sobre la neofobia
(La Barbera et al., 2018), lo cierto es que en los
alimentos prehispdnicos de recoleccién como los
hongos silvestres el sexo de los consumidores

mexicanos si es un determinante (Molina-Castillo
et al., 2022).
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Edad. Se ha documentado que después de
la mediana edad el nivel de neofobia
incrementa. Por ejemplo, la generacién
Millennial tiene menor nivel de neofobia,
mientras que la generacién Baby boomer es
mds neofdbica por ello su alimentacién es
(Rabadén and
Bernabéu, 2021). En el consumo de alimentos

menos diversificada

de recoleccidn lo anterior tiene sentido, ya
que las generaciones jévenes muestran
preocupacién por los impactos ambientales
de sus elecciones de consumo, buscan una
conexién con la naturaleza y muestran un
compromiso con las comunidades rurales
(Molina-Castillo et al., 2022), mientras que
las personas de mayor edad temen arriesgar
su salud al consumir un alimento que les es
poco familiar (Hardy et al., 2018).

Fotografia de Stefany Molina Castillo

Nivel educativo. Se ha identificado que entre
mayor es el nivel de estudios menor es el nivel de
rechazo hacia alimentos nuevos o poco familiares
(Salgado et al., 2016; Molina-Castillo et al.,
2022). Esto estd relacionado con que las
personas con mayor grado de estudios tienen
acceso a mds informacién sobre los beneficios
nutricionales, los procesos de produccién y el
origen de los alimentos, en el caso de personas
jovenes con alto nivel de estudios estdn mas
conscientes de los beneficios y riesgos
ambientales y sociales de sus elecciones de
consumo alimentario (Molina-Castillo et al,,
2022).

Nivel de ingresos. Se ha identificado que los
ingresos altos brindan a los consumidores la
posibilidad de adquirir nuevos y/o diferentes
alimentos, asi como a diversificar su alimentacién
(Salgado et al., 2016).
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Conclusiones

Conocer el grado de neofobia alimentaria
de los consumidores de zonas urbanas, asi
como los aspectos que inciden en ella es de
suma importancia para sentar las bases para
estrategias que incentiven el consumo de
alimentos poco familiares o que no estdn
presentes en la alimentacién cotidiana como
los productos de recoleccién, y con ello los
consumidores y las comunidades
recolectoras se beneficien.

Existen distintos elementos que inciden en la
neofobia alimentaria, entre ellos: los
disgustos sensoriales y cognoscitivos, las
experiencias de consumo, el principio de
incorporacién,  aspectos  culturales 'y
sociales, y caracteristicas socioecondmicas
como el sexo, la edad, el nivel educativo y el

nivel de ingresos.
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Gastronomia circular como estrategia de
revalorizacion de alimentos: estudio de caso
de restaurante de alta cocina Zarandagq, Islas

Baleares, Espaiia.

Regina Mora Mucifio !
Mitzon Ubaldo Quintana Chavez '
Ana Luisa Veldzquez Torres'

Introduccion

La pérdida y el desperdicio de alimentos (PDA),
produce un punto negativo en la seguridad
alimentaria y en la nutricién, contribuye de manera
significativa en las emisiones de gases de efecto
invernadero, la contaminacién del medio ambiente,
la degradacién de los ecosistemas naturales y la
pérdida de biodiversidad, ademds de que
representa un desperdicio de los recursos que se
utilizan en la produccién alimentaria (Cedefio,
2016; FAO, 2019).

Los residuos generados en el eslabén de
transformacién de la cadena alimentaria son
tratados como desperdicios o desechos. Se
define desperdicio al producto apto para
consumo humano, que no es aprovechado por
faltas o carencias en la cadena alimentaria; un
ejemplo son las frutas golpeadas. Por su parte, los
descartes son aquellas partes de la materia prima
que no son consideradas para el consumo
humano, como la céscara de platano (del Noval y
Prado, 2017). Entre los productos con la tasa mds
alta de desperdicios anuales en el mundo figuran
los frutas y hortalizas, raices y tubérculos,
seguidas por los cereales y el pescado, y en
altimo lugar se ubican los cultivos oleaginosos, la
carne y productos lacteos (FAO, 2019).

1Tecnoldgico Nacional de México/TESTianguistenco.
analu.velazquezetest.edu.mx

El impacto en cada elemento del plato, sobre la
huella de carbono, la huella ecoldgica y la tierra
deben ser prioridad a la hora de comprar, preparar
y ofrecer un menu. En la gastronomia circular, la
reutilizacién de productos alimentarios es de gran
interés para disminuir la huella de carbono. La
utilizacidn de los subproductos para la elaboracién
de nuevas recetas o nuevos ingredientes son una
opcién para los sectores complementarios o en las
propias cocinas (Aranceta, 2023); esto significaria
un gran cambio en toda la cadena de valor del
producto, ademds de una apuesta por la
creatividad y la practicidad por parte de los
cocineros, no sélo en el dmbito profesional, sino
también en el hogar.

En el caso de descartes, es fundamental tener el
mismo criterio que se aplica con otras materias
primas; es decir, deben ser frescos y de calidad. Si
no estdn en buenas condiciones para comerlos, no
estardn en buenas condiciones para fermentarlos,
deshidratarlos ni realizar ninguna otra técnica
culinaria (del Noval y Prado, 2017).

El objeto del presente trabajo es proporcionar
propuestas de revalorizacién gastronémica a partir
de los descartes identificados dentro de las
instalaciones del restaurante Zaranda.

il
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Innovacion y produccién de alimentos en
restaurante espafiol de alta cocina

A través de la observacién participativa durante el
periodo de septiembre- noviembre de 2023 se hizo
un reconocimiento de los productos que se descartan
dentro de las instalaciones del restaurante de alta
cocina Zaranda, ubicado en el Hotel Princep, Carrer
de Bala Roja, Islas Baleares, Espafia.
En la cocina se observaron los descartes generados
desde la produccién hasta el emplatado. En el
descarte, de manera general, se obtiene al instante
la materia prima utilizada y su manipulacion.
Clasificacion de descarte en el restaurante Zaranda
Los descartes correspondientes a pulpa en los
frutos y verduras se presentaron con mayor
incidencia; estos fueron recortes de betabel,

jitomate amarillo, berenjena y calabaza, y por
otro lado, las hierbas, como tallos de cilantro,
perejil o puerro fueron otra porcién (Tabla 1).
El origen del descarte se debié a dos factores:
para conseguir un corte perfecto o bien por el
deficiente  sistema de  almacenamiento
detectado

entradas o primeras salidas; en este sentido,

correspondiente  a primeras
se carece de un control de almacén y de un
sistema de cuantificacién de demanda de
productos, lo que origind que los alimentos
permanecieran un tiempo prolongados en el
almacén, con su consecuente deterioro. El tipo
de descarte generado en el restaurante
ratificé lo expuesto por FAO, (2019) quien
verduras

menciona que las frutas vy

representan la mayor cantidad de desperdicio.
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Revalorizaciéon e innovacién de recetas a
base de descartes en el restaurante Zaranda

Uno de los objetivos de la gastronomia circular
es reducir la cantidad de desperdicios
(Aranceta, 2023), a través de la revalorizacidn
de descartes; en este sentido, las tabla 2
muestra cuatro productos

Tabla 3. Descarte y revalorizacién gastronémica

Gelatina de tomate

Ensalada de endivias

Crema de calabaza

Fuente: Mora Muciiio Regina
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Revalorizacion del Betabel: Las recetas propuestas
fueron: fortillas , chips, zumos o batidos, puré, ceviche,
sopa y ensalada. Las hojos del betabel, asi como la
cascara, fambién son comestibles, nutrimentalmente son
ricas en potasio, magnesio, calcio y vitamina A, C y K.
Con hojas y cdscara se propuso hacer un caldo de
verduras, o bien con los hojos freir con cebolla y
especios al gusto, para obtener una guamicidn o
ensalada. Sin embargo, dentro del restaurante estas
recetas no fueron viables debido al tipo de menus que
se ofrece.

Revalorizacion de recortes de jitomate: El recorte de
jitomate se empled para la preparacién de gelatina de
tomate, cuyo ingrediente principal fue el fomate dulce y
tomate, Cherry, se afiadié a esta preparacion el zumo
de los descartes generados para la elaboracién de los
puntos. La gelatina de tomate es parte del platillo
“anatomia de bogavante”, la cual se compone de un
filtrado de la mezcla de tomate y albahaca previamente
triturados.

Revalorizacion de endivia: La endivia fue un insumo
utilizado en guamiciones de cordero usada de manera
recurrente y sustanciosa. Los descartes de endivias se
generaron por el afdn de mantener la estética del
platilo, con una endivia de gramaje perfecto
caracteristico de un restaurante de alta cocina. Con
este producto se disefid una ensalada para el personal.
Revalorizacion de recortes de calabaza: Se recolectaron
los calabazas maduras, asi como los recortes que no
habiaon sido aprovechados y esto se procesé para
preparar una crema de calabaza con crotones para el
personal. La calabaza fue producto de los descartes
que se obtuvieron para la elaboracion de la guarnicion
de la langosta; por su parte, los panes se generaron de
la comida que proporciona el Hotel Es Princep a los
empleados del Restaurante. La comida que proporciond
el hotel es aquella que no se consumié en el buffet de
huéspedes; sin embargo, en caso de no consumir estos
alimentos son desechados en la basura.

Revalorizacion de hojas y tallos: Con los descartes de
hojas se elabord un aceite de hierbas, el cual se obtuvo
de la molienda de los descartes mezclados con aceite
de oliva extra virgen. El aceite de hierbas se utilizd en
diversos platillos del restaurante, este tuvo muy buena
aceptacién, fue empleado en la decoracién de diversos
platillos como la “Anatomia de bogavante”, Raon, entre
otros.

A decir de del Noval y Prado, (2019: 9) “cuando el
cocinero se dé cuenta del valor real de la materia prima,
no sdlo del producto comercializado o consumido de
forma convencional; comprenderd que otras muchas
partes del producto, que antes desechaba por
desconocimiento o falta de sensibilidad, tienen el mismo
potencial que la porcién que si se considerara
completa”.

Conclusiones

La generacién de descartes para la produccién de
diversos platillos y su poca valorizacién es una
problemdtica latente que no sélo impacta a la
industria restaurantera, sino a la cadena alimentaria
en si misma.

La segunda oportunidad de descartes éptimos para
consumo humano en el contexto de la gastronomia
circular representa una oportunidad para minimizar las
cargas ambientales generadas desde la produccion
primaria hasta el consumidor final.

Para tal efecto, se recomienda hacer uso de los
descartes que son generados en mayor medida
dentro de los establecimientos de restauracion,
asi como llevar a cabo una buena gestién de
almacenamiento de productos, para evitar la
pérdida de alimentos por descomposicién; de
igual modo, se sugiere realizar andlisis de
demanda de productos, a fin de cuantificar el
consumo y abatir el desperdicio de alimentos y su
costo asociado.
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Interdisciplinariedad y agricultura, sinergia
indispensable para el desarrollo rural: una
aproximacion desde las ciencias sociales.

Ana Paula Gonzdlez Rossete'
Mdnica Elizama Ruiz Torres "

Introduccién

La agricultura mexicana y la pobreza rural son
temas cruciales por incluirse en las agendas
politicas, debido a que el sector rural es uno de los
mds afectados a nivel mundial, e ignorar este
hecho es insostenible para nuestra sociedad.
Segun la Food and Agriculture Organization (FAO)
de las Naciones Unidas, 80% de las personas en
pobreza extrema viven en zonas rurales y
dependen de la agricultura para subsistir (FAO,
2024). Lograr politicas realmente incluyentes y
eficaces para elevar la rentabilidad de los sistemas
productivos rurales y combatir la pobreza es un
esfuerzo que tendrd que retomar diversos enfoques
tedricos y metodoldgicos. En este contexto, la
colaboracién interdisciplinaria entre las ciencias
sociales, como la antropologia, y disciplinas
enfocadas en la agricultura y la pobreza
econdémica es fundamental. Este articulo es
resulfado de ese debate y se centra en la
importancia de dicha colaboracién para combatir
la pobreza en el campo mexicano.

T Facultad de Ciencias Sociales y Humanidades, Universidad Auténoma de San Luis Potosi. Avenida Industrias
#101-A, Fracc. Talleres, C.P. 78399, San Luis Potosi, SLP, México.
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La agricultura en
México y el trabajo
interdisciplinario

Hoy en dia no cabe duda de que el campo
mexicano es uno de los sectores més vulnerables y
olvidados del pais. Sin embargo, seria injusto
culpar de todos los problemas a un modelo de
gobierno especifico, y ain mdés a la firma de
acuerdos comerciales como el TMEC. La pobreza
y la falta de capacidad productiva, presentes en
zonas rurales de México, son el resultado de la
toma de decisiones influenciadas por paradigmas
y tendencias mundiales de cada época,
demarcada por condiciones histéricas
particulares.  Asi, historicamente, se  han
implementado diversas politicas que intentaban
garantizar la seguridad alimentaria y fomentar la
produccién nacional de alimentos bdsicos.
Recordemos que en términos econdmicos, la
agricultura genera ingresos para los productores y
desarrolla mercados. Para Jorge Andrade (1999) la
agricultura  es crucial para el desarrollo
econdmico, tanto asi que es una rama
estratégica en paises centrales, sin embargo, en
paises periféricos, como México, ha sido
subordinada y debilitada con los tratados de libre
comercio dificultando asi la competencia de
costos y limitando su papel al servicio de la
agroindustria transnacional (Rubio, 2001).

La mitad del siglo XX fue una época crucial para
el desarrollo politico de la agricultura mexicana,
tan es asi, que consideramos factible rastrear el
inicio de algunos de los problemas estructurales,
que aquejan hoy a las zonas rurales, en estos
afios. Iniciemos diciendo que en la década de

1950 con el desarrollo estabilizador de Ruiz
Cortines la politica agricola se centrd en subsidios
fiscales para el desarrollo de agroindustriq,
priorizando de esta manera los cultivos para el
mercado como el algodén sobre los granos
bésicos consumidos por la poblacién, el caso del
maiz. Afios més tarde, con la Reforma Agraria
Integral, impulsada durante el gobierno de Lépez
Mateos, se buscéd establecer bases para mejorar
las condiciones de produccidn, sin embargo, en
este tiempo y durante casi treinta afios, la
demanda de productos agricolas crecié hasta
superar el crecimiento poblacional, manteniendo
los precios bajos, sobre todo los correspondientes
a los granos bésicos (De Appendini et al., 1983).

Consecuencia de esta baja  rentabilidad
econémica de la agricultura, durante los afios
siguientes la politica publica a través de la
creacion de empresas paraestatales se enfocd en
mejorar la calidad de vida de las personas en el
campo mexicano olvidando impulsaro reactivar la
parte productiva de los sistemas agricolas. La
Compafiia Nacional de Subsistencias Populares
(CONASUPO), por ejemplo, se encargd de regular
la compra y abasto de productos bdsicos a
familias del campo via los precios de garantia a
los granos bésicos y la dotacién de alimentos a las
zonas marginadas del pais.

En 1994, con la firma del Tratado de Libre Comercio
de América del Norte (TLCAN) se buscd promover la
competencia leal, proteger derechos de propiedad
intelectual, eliminar obstdculos al comercio y
aumentar inversiones, sin embargo, la intfroduccién de
granos bdsicos con menores precios de venta que los
nacionales relegé a los pequefios productores a
quienes se les dificultd mantener la capacidad
productiva que se les exigia (TLCAN, 2018).
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Cabe decir que, en 2018, se renegocid y se firmé el
Tratado entre México, Estados Unidos y Canadd
(TMEC), mismo que entro en vigencia desde 2020.
El TMEC no introduce cambios radicales en el
comercio agricola, pero si  perpetia las
desventajas para los agricultores mexicanos,
especialmente a los pequefios campesinos a
quienes deja en incertidumbre (Herndndez-Pérez,
2021).

Los momentos histéricos mencionados
anteriormente confluyeron para configurar el
escenario actual del campo mexicano
caracterizado por fedmenos como la pobreza,
bajos indices de educacién, el rezago tecnoldgico,
loa pérdida de capacidad productiva y el
agotamiento de recursos naturales. Entender estas
raices histéricas es fundamental para abordar de

manera integral los desafios actuales, por lo que se
requiere un enfoque inferdisciplinario que considere tanto
los factores  histéricos como las  dindmicas
contempordneas con el objetivo de disefiar estrategias
productivas y de apertura de mercados que sean
efectivas y sostenibles en el tiempo. La interaccion entre
cientificos de diversas dreas del conocimiento, incluyendo
las sociales, agricultores, y el Estado es esencial para
incluir en dichas estrategias capacitaciones en temas
productivos que se den de forma periédica y con énfasis
en los caracteristicas particulares del territorio. Ademds
se deben sumar programas enfocados en educacion y
salud, especialmente para nifios y nifias, quienes serdn los
futuros herederos de las tierras. Finalmente, es vital
mejorar las condiciones laborales en zonas rurales
porque esta serd la via para reducir la migracion.

Fotografia de Monica Elizama
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Conclusion

La colaboracién interdisciplinaria es esencial para
enfrentar desafios complejos y dindmicos en la
agricultura  mexicana.  Promueve innovacién,
participacion ciudadana y una comprensién
profunda de los problemas y sus soluciones. Como
estudiante de antropologia, considero crucial la
responsabilidad que tenemos las ciencias sociales
de realizar investigaciones interdisciplinarias que
reflejen y apliquen nuestros conocimientos.
Abordar la agricultura mexicana desde miltiples
perspectivas tedricas y enfoques metodoldgicos
es vital, porque la unica via de tener un pais sin
desigualdades es la atencidén prioritaria a los
sectores poblacionales vulnerables, en este caso,
la gente en el campo. Finalmente, exhortamos a
aquellos especialistas en diversas dreas del
conocimiento a tomar en serio las problematicas
agricolas 'y  buscar  consolidar  equipos
interdisciplinarios para el desarrollo de soluciones
integrales y sostenibles.
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Impacto del uso de
agua del rio Lerma
para riego agricola
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Introduccién

Una de las principales actividades econémicas en
México es la agricultura, que se considera de suma
importancia debido a que representa la base de la
alimentaciéon de las familias mexicanas y se
compone principalmente por maiz, calabaza y
frijol.

El Estado de México tiene un uso de suelo para la
agricultura del 40 a 60 % de su superficie total
(INEGI, 2017) lo cual implica que gran parte del
territorio requiere de agua, ya sea de temporal o
de riego para el desarrollo de los cultivos de maiz y
haba. Segun la Secretaria del Campo (ICAMEX,
2024); dependiendo de la variedad, el periodo de

! Instituto Tecnolégico de Toluca, Divisién de Estudios de Posgrado e Investigacion, Metepec, Estado
de México, México.

2Centro Conjunto de Investigacién en Quimica Sustentable UAEM - UNAM, Carretera Toluca-
Atlacomulco, km 14.5, Unidad El Rosedal, C.P. 50200, Toluca, Estado de México, México.



siembra va del 20 de abril al 20 de mayo, sin
embargo, las épocas de lluvia han sufrido
alteraciones en sus ciclos, lo cual se ve reflejado
en el crecimiento de las plantas, retrasando el
proceso natural de agricultura, forzando a los
agricultores a usar el riego como alternativa para
mitigar los periodos de sequia. Aunque en varias
zonas el agua estd disponible para riego, en
zonas aledafias al rio Lerma la alternativa mas
econdmica y disponible es usar agua del mismo
rio para reemplazar el agua que las plantas
requieren para crecer adecuadamente, aun
cuando este cuerpo de agua se encuentra
afectado en su calidad por los diversas
actividades industriales y agricolas que se
desarrollan en su entorno. Por otro lado, el
desarrollo de la ganaderia hace uso de este
cuerpo de agua de manera constante para
abrevar al ganado y para la obtencién del
forraje, sin considerar que ambos procesos se
desarrollan en contacto con agua contaminada
(Pérez-Diaz et al., 2019).

El Rio Lerma se encuentra localizado en la Regién
Hidroldgica nimero 12 en la subcuenca Lerma -
Chapala en la parte central de México; es el
colector general de la cuenca, su origen se
encuentra en la laguna de Almoloya del Rio,
Estado de México y su desembocadura en el lago
de Chapala, en los estados de Jalisco vy
Michoacén (DOF, 1996, 2022).

De acuerdo con la Declaratoria de clasificacion
del Rio Lerma, los primeros nueve tramos
comprendidos dentro del Estado de México y
Michoacdn, se consideran de calidad ambiental
aceptable para el uso de riego, esta zona incluye
al Curso Alto del Rio Lerma (CARL) el cual abarca
hasta 9 km aguas abajo de la presa José Antonio
Alzate, en el Estado de México (Carrefio et al.,
2018; DOF, 1996).

Los contaminantes en el agua y suelo son
sustancias agregadas de manera antropogénica
y en niveles por encima de lo presente en el

medio natural generan efectos adversos sobre la
flora y fauna. A pesar de que muchas de estas
substancias son aprovechadas por la flora y los
microorganismos, en exceso generan
afectaciones debido a sus altas concentraciones,
como es el caso de los metales pesados, tales
como el Cd, Cr, Cu, Pb y Hg (Carrefio et al., 2018).
La bioacumulacién es un proceso natural en el
que los contaminantes son absorbidos por los
microorganismos, plantas o animales a lo largo
del  tiempo, pudiendo  incrementar  su
concentracién conforme pasa a través de las
cadenas tréficas, concentrarse en los niveles
superiores o  través del  proceso de
biomagpnificacién y sufrir efectos de manera
crénica pero progresiva hasta ocasionar su
muerte (Ndjera, 2024).

Fotografia de Pedro Avila
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Desarrollo

Mediante la realizacién de visitas al CARL,
visualizando los cultivos y actividades agricolas y
ganaderas desarrolladas  en los alrededores,
verificando la formacién de besanas o canales de
riego que den indicio del uso de agua de rio y a
través del andlisis y evaluacién de la calidad del
agua del CARL, se ha podido observar que ademés
de las actividades agricolas y ganaderas, el CARL
es ocupado por algunas construcciones de manera
irregular, debido a que en el articulo 3, fraccién
XLVIl, de la Ley de Aguas Nacionales (LAN),
establece que de los cuerpos de agua tienen una
zona federal de 10 metros a ambos lados del rio, la
cual estd reservada para la explotacion 'y
conservacion del cuerpo de agua, limitando la
construccién de obras por riesgo de inundacién
(DOF, 2023).

Por otro lado, a pesar de que no existen
construcciones  fijas para los  actividades
ganaderas, se ha podido observar un
aprovechamiento de las corrientes del rio para
alimentar al ganado bovino que pasta en la ribera
del CARL, lo cual impacta en el aporte de
contaminantes a la dieta de animales de consumo
humano, constituyendo un riesgo para la salud de
quienes consumen esta carne (Ndjera, 2024).

En relacién con los cultivos, éstos se encuentran
de manera aislada y en superficies menores a 1
hectdrea, a una distancia de 2 a 20 metros del
rio. Principalmente, se cultiva maiz en algunas
zonas sobre suelo natural, mientras que en otras
se aprovechan los sedimentos producto del
desazolve del CARL para la nivelacién del
terreno. Se ha demostrado que estos sedimentos
contienen una gran cantidad de contaminantes
como pesticidas y metales pesados, incluyendo
altas concentraciones de materia orgdnica, lo
cual proporciona nutrientes para los cultivos
(Carrefio et al., 2018).

Ademés de lo anterior, se ha podido observar
que a pesar de no haber infraestructura para el
riego como canales y besanas que aprovechen
el agua del CARL, existe el aprovechamiento
del agua del rio mediante bombeo, el cual se
realiza con bombas que les permite conducir el
agua hasta los cultivos, a pesar de que el agua
no cumple con los criterios de los principales
indicadores de calidad del agua para su uso
como agua de riego (SEDUE, 1989), ver Tabla 1.

Tabla 1. Resultados de los andlisis fisicoquimicos

realizados en el agua de Estaciones de Monitoreo
del CARL

Estacion Parametro Resultado (mg/L)
DQO 396
Tenango SD 257
S3 228
DQO 664
Puente Reciclagua SD 766
55 679
DQO 1,212
San Lorenzo Toxico sSD 685
55 608

Al comparar los valores limite con los reportados
en la Tabla 1, se hace evidente que el agua del
Rio Lerma, desde su origen (Estacién Tenango), no
cumple los criterios de calidad del agua
necesarios para ser usados en el riego de cultivos
agricolas, los cuales son de acuerdo con el DOF
(1996) y la SEDUE (1989) de 90 mg/L para la
Demanda Quimica de Oxigeno (DQO), de 500
mg/L para los Sélidos Disueltos (SD) y de 50 mg/L
para los Sélidos Suspendidos (SS), lo cual es
principalmente debido a la descarga de aguas
residuales urbanas e industriales sin tratamiento
que son descargadas a este importante rio.
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Lo anterior, ha sido también demostrado desde
hace ya algunos afios, mediante la elaboracién
de los indices de calidad del agua del CARL, los
cuales se ha observado no cumplen, con los
estdndares establecidos por la normas y
criterios nacionales para su uso como agua de
riego agricola, constituyéndose en un gran
riesgo para las poblaciones aledafias y los
usuarios de este importante recurso en la Zona

Metropolitana del Valle de Toluca (Tejeda et al.,
2011).
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Introduccidén

En las fronteras de las ciudades, donde lo urbano y
lo rural se entrelozan en una constante
transformacién, surge la periurbanidad. Soledad de
Graciano Sdnchez, municipio ubicado en la
periferia de la ciudad capital de San Luis Potosi, es
un claro ejemplo de esta dindmica; aqui, la
ganaderia y la agricultura conviven con el
desarrollo urbano, erigiéndose como simbolos de
tradicién y resiliencia social. Y aunque por fuera
esta dindmica pareciera una relacién armoniosa, la
proximidad de estos sistemas agropecuarios a la
ciudad limita su viabilidad econdémica y territorial,
lo que, inevitablemente, genera tensiones vy
desgaste en las relaciones entre el campo y la
metrépolis (CESE, 2004).

Soledad de Graciano, SLP,
entre lo urbano y lo rural:
ganaderia periurbana
como fuente de ingresos y
tradicion.

Omar Zapata Mendoza
Rosa M. Reyna Beltran
Valentina Herrera Rocha
Monica E. Ruiz Torres ™

En este contexto, donde el desarrollo urbanistico
e industrial parecen tener la primacia, surge una
pregunta fundamental: ;qué motiva a las familias
que habitan en la periferia de San Luis Potosi a
continuar o desarrollar actividades ganaderas?.
La presente investigacién se adentra en las
motivaciones que impulsan a las familias a
practicar la ganaderia periurbana en Soledad
de Graciano Sdnchez, San Luis Potosi. Para
lograr este objetivo, se empleé el método
etnografico, realizando recorridos de campo y
entrevistas en profundidad con productores
ganaderos de la regién de estudio, quienes
fueron identificados a través de un muestreo
no probabilistico tipo bola de nieve.

1 Facultad de Ciencias Sociales y Humanidades, Universidad Auténoma de San Luis Potosi. Avenida Industrias
#101-A, Fracc. Talleres, C.P. 78399, San Luis Potosi, SLP, México.



El porqué de la ganaderia periurbana en
Soledad de Graciano, San Luis Potosi

La ganaderia periurbana se caracteriza por la
crianza y manejo de animales en pequefia escala
en espacios conocidos como huertos, solares, u
otros en las regiones circundantes a la ciudad y
es un componente clave de la resiliencia de los
sistemas  alimentarios  urbanos-regionales a
medida que diversifica los alimentos, mejora los
medios de vida de los habitantes de las zonas
periurbanas y aporta mdltiples beneficios al
desarrollo urbano sostenible a través de la
produccién local de alimentos y cadenas de
suministro cortas (FAO, 2022).

En el estado de San Luis Potosi, los acelerados
procesos de urbanizacidn, impulsados por el
crecimiento de la zona industrial del corredor
SLP-Querétaro, han provocado una profunda
transformacién del paisaje rural en las zonas
periféricas. La frontera entre el campo y la
ciudad se ha desdibujado, reduciendo
significativamente los espacios disponibles para
la produccidén agricola y ganadera. Confinadas a
los traspatios de los hogares, estas actividades
agropecuarias enfrentan un futuro incierto,
adapténdose a las nuevas condiciones impuestas
por la expansién urbana.

Esta ganaderia  periurbana  potosina  se
caracteriza por la crianza de vacas, cerdos,
pollos, chivos y patos como actividad secundaria
que complementa los ingresos del hogar. Los
productos de mayor importancia en la zona son
quesos, leche y carne de vaca, seguidos por la
venta de carne de cerdo, huevos y, en menor
medida, carne de chivo y gallos de pelea. La
estructura de los espacios de crianza varia
dependiendo del tipo de animal, asi, se tienen
corrales para las vacas, cerdos y chivos mientras
que las aves se encuentran en espacios libres
dentro del traspatio. Si bien algunos hogares
consumen parte de su produccidn, la mayoria la
destina a la venta dentro y fuera de la colonia.

Fotografia de Omar Alejandro Zapara Mendoza

Las familias que se dedican a la ganaderia
periurbana en Soledad de Graciano Sénchez lo
hacen por diversas razones, muchas de ellas
estrechamente relacionadas con las condiciones
socioeconémicas de la regién. La falta de
oportunidades laborales y el acceso limitado a
alimentos suficientes son dos factores que
impulsan a estas familias a criar animales para
complementar su dieta y generar ingresos
adicionales. En palabras  de los propios
productores, la crianza de animales les permite
tener dinero de emergencia para "salir de un
apuro inmediato” (Trabajo de Campo, 2024).

La desigualdad econdmica también juega un
papel importante en la decisién de las familias de
incursionar en la ganaderia periurbana. La
dificultad para acceder a alimentos de calidad a
precios accesibles las motiva a producir sus
propios  alimentos, estableciendo  sistemas
ganaderos en los espacios disponibles en sus
hogares. Esta estrategia les permite reducir su
dependencia del mercado y mejorar su seguridad
alimentaria. Cabe destacar que la crianza de
animales, principalmente aves, en los traspatios
de estas familias no solo contribuye a su
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seguridad alimentaria, brinddndoles acceso a leche,
carne y huevos frescos, sino que también representa
una tradicién arraigada en la  comunidad. La
transmision de  conocimientos y précticas de
generacion en generaciéon ha convertido a la
ganaderia periurbana en una parte integral de la
identidad cultural de la regién.

El concepto comunidad dado por Mercedes Causse
Cathcart (citado en Padilla, 2019) se refiere a un
sistema de relaciones psicosociales que engloba a un
grupo humano en una zona geogrdfica, es decir, el
conjunfo comun de actitudes, sentimientos y
tradiciones y unos usos y patrones [...] que le permiten
identificarse como tal. Este conjunto fundamenta la
cohesién social, brindando identidad y pertenecia. Asi,
a pesar de la creciente urbanizacién, existen redes
informales de intercambio de informacién y recursos
relacionadas con la ganaderia periurbana en Soledad
de Graciano Sdnchez. Estas redes, aunque no
formalizadas, juegan un papel crucial en la
comunidad pues a traves de ellas los productores
comparten conocimientos sobre précticas de crianza,
produccién y venta de animales y crean un espacio de
aprendizaje y colaboracién mutua. Ademés, sirven
como un mecanismo de consolidacién de una
identidad compartida como productor ganadero.
Cabe decir que, esta identificacién no implica un
rechazo absoluto a la urbanizacién. Los productores
reconocen el crecimiento de la ciudad y adaptan sus
précticas a las nuevas condiciones, sin perder de vista
sus fradiciones y valores, ejemplo de ello, es que en
ocasiones especiales se destina la crianza de un
animal para las fiestas de familiares y conocidos
cercanos al hogar reproduciendo asi sus practicas
culturales.

Finalmente, la ultima razon identificada para el
desarrollo de ganaderia periurbana en la zona de
estudio fue como Pasatiempo. Para algunas familias,
la crianza de animales es una actividad recreativa que
les permite conectar con la naturaleza y pasar tiempo
de calidad con otros miembros de su casa.

Fotografia de Omar Alejandro Zapara Mendoza

Conclusiones

La ganaderia periurbana en Soledad de Graciano
Sdnchez, San Luis Potosi, no es un fendmeno
homogéneo, sino que responde a diferentes
necesidades y circunstancias de las familias. Para
algunos, es una forma de supervivencia, mientras
que para ofros es un pasatiempo o una fuente de
ingresos adicional.

A pesar de los desafios que enfrentan, como la
escasez de agua y la competencia por el
espacio, la agricultura periurbana juega un papel
importante en la seguridad alimentaria y la
economia local. La adaptacién a las condiciones
cambiantes y el desarrollo de estrategias
sostenibles son claves para que esta actividad
continde beneficiando a la comunidad.
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