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RESUMEN

La reconfiguracion actual del sistema alimentario incluye la dependencia hacia un patrén
hegemoénico de produccion agricola intensiva, la globalizacién y el crecimiento de la
industria, repercutiendo en la alimentacion en las ciudades y localidades pequefias. La
presente investigacion tiene por objetivo caracterizar el sistema alimentario en la localidad
de Santo Domingo Tomaltepec, Oaxaca para conocer la oferta local de alimentos y su
procedencia. Para lograr el objetivo se empled un método de investigacion participativa
apoyada en técnicas de investigacion cualitativas y cuantitativas. Entre los meses de febrero
a abril del 2020 se llevaron a cabo entrevistas a los tenderos y se realizé observacion
participativa en la comunidad; también se utilizaron fuentes secundarias. Primero se describe
una situacion general de la poblacion; luego los cultivos sembrados y su produccion;
posteriormente los resultados de las entrevistas en cuadros y graficas y diagramas de las redes
de abasto. Se observé que la mayoria de los cultivos locales presentan una disminucion en su
siembra y produccion; la produccion local de garbanzo y miltomate superan el requerimiento
anual de la poblacion. En el mes de marzo, las tiendas registraron una oferta de 33 frutas, 37
verduras, 10 productos de origen animal, 12 granos y semillas y 11 especias y otros
productos. La central de abastos de Oaxaca se menciona como el mayor proveedor inmediato
de frutas, verduras, granos y especias; la central de abastos de Puebla es considerada como
el mayor centro de “origen” de los productos vendidos en las tiendas. Es necesario realizar
entrevistas en otras temporadas como las festivas para tener un mejor panorama alimenticio;
la COVID-19 fue la limitacion principal para continuar el monitoreo del flujo de alimentos.
Los huertos caseros presentan un potencial de trabajo a futuro para mejorar el abasto de

alimentos locales.

Palabras clave: sistema alimentario, red de abasto, agroecologia, transdisciplina, central de

abastos, tiendas.



SUMMARY
The current reconfiguration of the food system includes dependence on a hegemonic pattern
of intensive agricultural production, globalization and the growth of industry, affecting food
in cities and small towns. The objective of this research is to characterize the food system in
the locality of Santo Domingo Tomaltepec, Oaxaca to know the local supply of food and its
origin. To achieve the objective, a participatory research method supported by qualitative
and quantitative research techniques was used. Between the months of February and April
2020, interviews were carried out with shopkeepers and participatory observation was carried
out in the community; secondary sources were also used. First, a general situation of the
population is described; then the crops planted and their production; then the results of the
interviews in tables and graphs and diagrams of the supply networks. It was observed that
most of the local crops show a decrease in their sowing and production; the local production
of chickpeas and miltomate exceed the annual requirement of the population. In the month
of March, the stores registered an offer of 33 fruits, 37 vegetables, 10 products of animal
origin, 12 grains and seeds and 11 spices and other products. The Oaxaca supply center is
mentioned as the largest immediate supplier of fruits, vegetables, grains, and spices; the
central de abastos de Puebla is considered the largest center of "origin" of the products sold
in stores. It is necessary to conduct interviews in other seasons such as holidays to have a
better food outlook; COVID-19 was the main limitation to continue monitoring the flow of

food. Home gardens present a potential for future work to improve the local food supply.

Keywords: food system, supply network, agroecology, transdiscipline, supply center, stores.



1. INTRODUCCION

La alimentacion es una necesidad bésica de los seres humanos, un conjunto de procesos
bioldgicos, psicologicos y sociologicos relacionados, mediante los cuales el organismo
obtiene del medio los nutrimentos que necesita, asi como las satisfacciones intelectuales,
emocionales, estéticas y socioculturales que son indispensables para la vida humana plena.
Para que una alimentacion sea correcta, debe cumplir con las necesidades especificas de las
diferentes etapas de la vida, promover en los nifios y las nifas el crecimiento y desarrollo
adecuado, y en los adultos permitir el conservar o alcanzar el peso y talla esperado,
previniendo asi el desarrollo de enfermedades (Norma Oficial Mexicana NOM-043-SSA2-
2012, 2013).

Es notable el cambio por el que ha pasado el perfil nutricional de los mexicanos y
principalmente aquellos que viven en comunidades rurales o peri-urbanas en las tltimas
décadas, las practicas alimentarias sufrieron cambios drasticos, cambiando los estilos de vida
y los patrones de consumo alimentario de la poblacion (Instituto Nacional de Salud Publica,
2012; Ramirez, Arnaud y Delisle, 2007). El patron de abasto alimentario mexicano se ha
ubicado en una nueva transicion del patron de consumo con una oferta diversificada, sistemas
nuevos de suministros y muy vulnerable a las influencias internacionales con efecto en todos
los estratos sociales basados en la homogeneidad del producto y cambiando tradiciones
locales a los nuevos mercados de consumo masificado (Torres, 2011). México cuenta con
una gran diversidad de condiciones edafoclimaticas que le permiten cultivar 264 especies
vegetales (SIAP, 2016); como resultado de esto, la alimentacion del pueblo mexicano se basa
en productos de origen vegetal en donde el maiz, frijol, chile y calabaza se presentan como
ingredientes basicos de la dieta tradicional (Roman, Ojeda y Panduro, 2013). El interés en el
origen y distancia de los alimentos se orienta hacia el conocimiento de la sanidad de los
productos adquiridos, el precio, su estacionalidad y la variacion en la oferta que pueda ocurrir
durante el transcurso del afio. De esta manera, un consumo responsable puede favorecer a la
salud de la comunidad, generar un menor impacto ambiental al reducir emisiones de CO2 con
el transporte de menores distancias y, en cierta manera, generar un sentimiento de pertenencia

con la comida y su siembra al promover un comercio mas local.



La presente investigacion tiene por objetivo caracterizar el sistema alimentario en la localidad
de Santo Domingo Tomaltepec, con tal fin se recopil6d informacion sobre la oferta local de
alimentos y su procedencia. Este trabajo forma parte de Cocina-CoLaboratorio, el cual es un
proyecto de accion, creacidon, docencia e investigacion en la busqueda de sistemas
agroalimentarios mas justos, resilientes y sustentables. Su objetivo central es sentar las bases
para disefar sistemas alimentarios sustentables (transitando desde lo social hasta la
restauracion del paisaje) y por medio de esto incidir en el desarrollo de tres comunidades, asi
como en la generacion de prototipos y capacidades aplicables en contextos andlogos. El
proyecto esta construyendo redes de colaboracion reuniendo a habitantes locales de tres
comunidades locales, académicos, estudiantes y profesionales de distintas ramas de las
ciencias biofisicas, sociales, de las humanidades, las artes y précticas gastrondmicas para
iniciar una transformacioén de los procesos que han generado injusticias y degradacion

ambiental (Cocina CoLaboratorio, 2021).

Dentro del proyecto Cocina CoLaboratorio la presente investigacion es de importancia
académica y comunitaria. Esto debido a que se convierte en una primer fase para conocer la
oferta de alimentos a la que tienen acceso las familias a través de las tiendas en la localidad
de Santo Domingo Tomaltepec y observar si se puede encontrar nichos de oportunidades para

una gestion en el sistema alimentario a través de la agroecologia.

Para lograr el objetivo proyectado se empled una metodologia de tipo participativa apoyada
en técnicas de investigacion cualitativas y cuantitativas. Las primeras se conformaron por
entrevistas realizadas a las personas encargadas de las tiendas de abastos, asi como de la
observacion participativa con los distintos pobladores y agricultores. Ademas de las fuentes
primarias, conformadas por las entrevistas y la observacion participativa, se utilizaron
fuentes secundarias obtenidas de los documentos del Anuario Estadistico de la Produccion
Agricola del SIAP (2021) que contiene un compendio de los cultivos sembrados y

cosechados en todos estos afios de la localidad.



Este documento expone los resultados en cuatro secciones. La primera presenta los alimentos
producidos en Santo Domingo desde el afio 2003 hasta el 2020 recopilados del SIAP. La
segunda menciona los cultivos sembrados antiguamente, esta informacion se obtuvo
mediante talleres con los pobladores. La tercera plantea los resultados de las entrevistas
aplicadas sobre las frutas, verduras, alimentos de origen animal, granos y semillas y especias
y otros productos alimenticios vendidos en la localidad. Posteriormente la cuarta seccion
muestra el diagrama de flujo de los alimentos con su compra y su origen respectivamente. La
discusion se presenta en tres secciones, incluyendo sugerencias de trabajo para futuras
investigaciones. Finalmente se presentan las conclusiones del estudio y las referencias

bibliograficas de las fuentes utilizadas.



2.

OBJETIVOS

2.1 General

Diagnosticar el sistema alimentario del municipio de Santo Domingo Tomaltepec

Oaxaca.

2.3 Especificos

O

Recopilar informacion estadistica de los cultivos presentes en Santo Domingo
Tomaltepec.

Identificar, en conjunto con miembros de la comunidad, los alimentos producidos
localmente en la comunidad y aquellos que son traidos de fuera.

Identificar los alimentos basicos: frutas, verduras, productos de origen animal, granos
y semillas y especias y otros productos que se venden en la comunidad.

Determinar la red de abasto de los alimentos basicos que se ofertan en las tiendas de

Santo Domingo Tomaltepec Oaxaca.



3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
La presente investigacion pretende recopilar informacion respecto a la siguiente pregunta:
(Cudales son los alimentos locales y externos que se consumen actualmente en el municipio

de Santo Domingo Tomaltepec?

Esta pregunta busca determinar la relacion entre la oferta de productos vendidos en las
tiendas y su origen. Asi como describir las modificaciones generales en la produccion
agricola local, lo anterior permitira también describir los cambios en los patrones alimenticios
de la poblacion ya sea por la urbanizacion, el crecimiento poblacional y familiar, mas
diversidad de actividades econdémicas, entre otros. Una vez entendiendo el sistema
alimentario en la localidad se podra proceder a plantear recomendaciones desde la vision de

la agroecologia para mejorar el proceso alimentario en la comunidad.



4. HIPOTESIS
La provision de alimentos en Santo Domingo Tomaltepec estd integrado a la red de abasto
regional en donde la central de abastos de la ciudad de Oaxaca es el principal proveedor de
frutas, verduras, productos de origen animal, granos, semillas y especias y otros productos.
La produccion y consumo de alimentos locales es bajo respecto al consumo de alimentos

provenientes de fuentes exteriores.



5. MARCO TEORICO

5.1 El sistema alimentario

Para el sistema alimentario no existe una definicién universal que pueda catalogarlo dado la
perspectiva del enfoque que le otorgan distintos autores. Por mencionar algunos ejemplos:
Malassis (1994), menciona al sistema alimentario como “la manera en que los hombres se
organizan, en el espacio y en el tiempo, para obtener y consumir sus alimentos”. Seglin Pérez
y Alcaraz (2007), el sistema alimentario es un subconjunto del orden econémico y nacional,
en el cual se ubican, operan y reproducen todos los procesos que van desde la produccion de
alimentos hasta el consumo. De acuerdo al HLPE (2017), el sistema alimentario es un sistema
que engloba todos los elementos (medio ambiente, personas, insumos, procesos,
infraestructuras, instituciones, etc.) y actividades relacionados con la produccion,
elaboracion, distribucion, preparacion y consumo de alimentos, asi como los productos de
estas actividades y sus resultados socioecondomicos y ambientales; estd integrado por tres
elementos que actian como puntos de entrada y salida de la nutricion: 1) las cadenas de
suministro de alimentos, 2) los entornos alimentarios y 3) el comportamiento de los

consumidores.

En consideracion con la definicion de la Teoria General de Sistemas propuesta por
Bertalanffy (1976) donde el sistema es “un todo que no se puede separar en partes
independientes y hay propiedades del todo que no tiene ninguna de las partes”, la FAO
(2017a) aborda el enfoque del concepto de sistema alimentario en donde cada elemento se
relaciona por lo menos directa o indirectamente con minimo otro elemento mas; de esta
manera, lo define como la suma de diversos elementos, actividades y actores que, gracias a
sus interrelaciones, permiten la produccion, transformacion, distribucion y consumo de

alimentos.

Los sistemas alimentarios se influencian por factores econdmicos, geopoliticos, sociales y
ambientales que a su vez son retroalimentados por estos mismos sistemas alimentarios al
mismo tiempo que interactian con muchos otros sistemas mas. En los tltimos 20 afos, por

consecuencia de la globalizacion, procesos de urbanizacion y desarrollo tecnoldgico,



mercados internacionales y el libre comercio, la manera en que se producen, distribuyen,
comercializan y consumen los alimentos se ha transformado (FAO, 2017a). De acuerdo con
Cabeza (2010), el suministro alimentario ha realizado un proceso de integracion largo y
sucesivo en la organizacion industrial de la produccion, la distribucion y el consumo de
alimentos, lo que ha permitido que el sistema alimentario se globalice cada vez mas. La
cadena alimentaria y sus distintos eslabones se han anexado en una escala global donde los
alimentos pasan a ser una mercancia mas en el régimen alimentario corporativo actual
traspasando mas allé sus fronteras locales, regionales o nacionales (McMichael, 2005). Como
consecuencia las sociedades han modificado su relacion con el medioambiente, variando la
gestion de sus recursos naturales para satisfacer su demanda y necesidades. Con la
degradacion de dichos recursos naturales, en conjunto con la concentracion de tierras y
mercados, se ha generado una agricultura sin agricultores y una competencia entre la

produccion agricola y la ganadera por recursos y espacio (FAO, 2017a).

Teniendo en cuenta que la cuestion alimentaria influye sobre una multitud de sectores,
actores y cuestiones diversas (generando intervencines ambientales y el manejo de recursos
naturales, econdmicas, en la salud e higiene, en la proteccion social, la educacion, la
planificacion del uso territorial, el abastecimiento y distribucion, en el manejo de residuos o
en la capacidad de resiliencia), se necesita partir de un enfoque sistémico que, ademas,
mantenga presente el contexto biofisico, sociocultural, econémico, politico y tecnolégico en

el que operan los sistemas alimentarios para su aproximacion (Cerrada, 2019).

5.2 La importancia de abordar el tema de la alimentacion desde el Sistema Alimentario

El cambio climatico y ambiental perjudican y continuaran repercutiendo en la salud humana
a gran escala y mientras continia avanzando, las condiciones ambientales esenciales para
una optima salud humana se veran amenazadas, incluyendo aire limpio, agua potable, baja
exposicion a agentes infeciosos y la aptitud de producir, criar, cosechar y recolectar cultivos,
animales, mariscos y alimentos silvestres en cantidades y/o calidades que sean suficientes y
seguras. El cambio climatico impone inestabilidad en el suministro de alimentos, eleva los

precios de los alimentos y, en definitiva, limita la disponibilidad a alimentos saludables y con
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nutrientes importantes para ciertas poblaciones (Willett et al., 2019). El incremento de la
temperatura del mar que estd dafiando la vida marina y amenazando a las poblaciones de
peces, un abasto importante de proteinas, acidos grasos esenciales y micronutrientes para
gente en todo el mundo es solo un ejemplo de muchos. Se prevee que los impactos de la

biomasa perdida de los océanos afecten desmesuradamente a los paises del Sur (Golden, et

al., 2016; Boyce, et al., 2020).

La vinculacion existente entre los sistemas alimentarios y el medio ambiente es compleja
puesto que los cambios ambientales son a la par un motor y una consecuencia de dichos
sistemas alimentarios (Fanzo, et al., 2020). Los recursos ambientales como la tierra cultivable
y la calidad del agua, los patrones climaticos y la temperatura inciden en los sistemas
alimentarios mediante su repercusion en la produccion, almacenamiento y transporte de
alimentos. Simultdneamente se perturba a los panoramas alimentarios localizados, el sitio o
puntos donde los consumidores se relacionan con el sistema alimentario para adquirir y
consumir alimentos (abarcando mercados, restaurantes y cafeterias, etc.), al influenciar en
los alimentos y su disposicion, calidad, seguridad y accesibilidad (Herforth y Ahmed, 2015;
Turner, et al., 2018; Swinburn, et al., 2015). Los efectos proximos de los sistemas
alimentarios integran un incremento o reduccion de la muestra a contaminantes, la condicion
de la dieta y la pérdida y desechos de alimentos. Todos estos resultados proximales inciden

tanto a los resultados de la salud humana como ambientales (Fanzo, et al., 2020).

Los sistemas alimentarios ilustran las particularidades de los sistemas complejos, abarcando
la presencia de bucles de retroalimentacion. Los impactos ambientales que alteran a los
insumos ambientales es un bucle de retroalimentacion significativo en el sistema alimentario,
tales como las emisiones de GEI por la produccion y el desecho de alimentos alteran las
temperaturas y la eutrofizacion de la escorrentia agricola perjudica la calidad del agua. En el
ambito de los sistemas alimentarios, la resiliencia se ha identificado como la facultad de
proveer alimentos adecuados y suficientes a todos, tanto en tiempos comunes como en
tiempos de disturbio y choques al sistema (Tendall, et al., 2015). Si bien los impactos al

sistema alimentario pueden comprender catdstrofes naturales, pandemias, incertidumbre
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econdmica y conmociones politicas o sociales, estos impactos igualmente pueden incluir

elementos estresantes ambientales que van por encima de los limites del sistema.

Los impactos del cambio climatico en la salud humana no se restringen a las repercusiones
en la productividad de los cultivos y su capacidad nutritiva. Los incrementos de temperatura
asi mismo derivaran en la multiplicacién de plagas y patdégenos de modos que consiguen

perjudicar la produccion de cultivos asi como el bienestar humano (Smith, et al., 2017).

Se requiere comprender mas cémo los sistemas alimentarios repercutirdn en las dietas, la
nutricion y los efectos de salud en diversas circunstancias, bajo diferentes promotores, con
diferentes transformaciones politicas y sociales, y los posibles compromisos factibles para el
medio ambiente y la salud planetaria en general. Actualmente, hay cada vez un mayor
aumento de empeio cientifico en este campo, pero se requiere cerciorarse de que la evidencia
generada abarque una "lente nutricional" y desarrolle la vinculacion reciproca entre el medio
ambiente y las dietas humanas, la nutricion y la salud. Igualmente se necesita ir mas alla de
la comprension bésica, facil de entender de las asociaciones y los impactos para asi distinguir
las palancas de cambio dentro de los sistemas alimentarios y como llevarlos a cabo (Fanzo,

et al., 2020).

Por el momento, la gran mayoria de la investigacion sobre la vinculacion, entre los sistemas
alimentarios y la nutricion se ha enfocado en los dos "propositos" de los sistemas
alimentarios: la produccion agricola y el consumo alimenticio de la poblacién. No obstante,
se encuentra un conjunto de otras labores entre la granja y el tenedor que repercuten en la
nutricion y la salud, el cual algunos han nombrado la "via perdida" de la cadena de suministro
de alimentos (Veldhuizen, et al., 2020). Aspectos como el procesado y envasado de
alimentos, la pérdida consiguiente a la cosecha en el periodo de la cadena de abastecimiento
y los procedimientos de provision de alimentos poseen una incidencia importante en los

resultados alimentarios y de salud (Fanzo, et al., 2020).

Reformar los sistemas alimentarios para asegurar que los alimentos producidos sean de facil
acceso, disponibles econdmico, seguros, nutritivos, sostenibles e igualitarios para todos es

una obligacion ética. En un punto en que la ciencia, la evidencia y los hechos son mas
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frecuentemente examinados y, en ocasiones, omitidos en los procesos de formulaciones
politicas, la investigacion y la iniciativa cientifica hoy son méas que nunca importantes. La
investigacion desempefia una labor fundamental en disefiar la direccion de nutricion, salud y
sostenibilidad. Esto requerird una perspectiva innovadora que relacione el conocimiento
entre disciplinas en publicaciones que notifiquen la accion a distintos niveles, desde lo
subnacional y nacional hasta regional y global. Se requiere cerciorarse de que las actividades
cientificas den respuesta a las preguntas criticas en tiempo real que estan dividiendo a este
mundo. Para enfrentar completamente estos asuntos de alimentacion global, se precisa que
los cientificos de distintos sectores, disciplinas y expertos trabajen en conjunto para promover
una percepcion mas matizada de como cambios especificos realizados en los sistemas
alimentarios consiguen generar repercusiones amplias en la sostenibilidad (Fanzo, et al.,

2020).

5.3 Red de abasto en México

El abasto y distribucion de alimentos es una manifestacion de las caracteristicas del desarrollo
dentro de un territorio y en un contexto socioecondémico temporal determinados. Se configura
como una actividad localizada del desarrollo a causa del patrén hegemonico que se establece
a partir de territorios altamente concentrados de poblacion que determinan los
funcionamientos de la demanda e influyen en la estructura y calidad de la oferta alimentaria

que acontece en espacios regionales localizados de manera especifica (Torres, 2011).

La dimension espacial del patron de abasto de alimentos se concreta, en su configuracion
territorial, debido a las formas de ubicacion de los agentes econdmicos dentro de un mercado
dominante representados por las ciudades y metropolis y con base en la relacion que
establecen con las regiones abastecedoras, indistintamente de su limitrofe o especializacion
productiva. El actual modelo de economia abierta se sostiene en la influencia del consumo
en las capitales de los estados, especialmente de las metropolis del pais, que moldean el

patron referido gracias a su capacidad de concentracion de la demanda (Torres, 2011).
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La relacion region-ciudad tiene una relevancia fundamental en el sistema de abasto
alimentario, entre otras justificaciones, porque el consumo de la ciudad condiciona la
estructura de la produccion regional y a su vez, la ciudad depende de las regiones; una mutua
interdependencia donde la ciudad somete a la region a sus intereses de consumo, esto
involucra una serie de modificaciones a la vocacion productiva natural de las regiones,
influidos por factores de demanda que ocurren independientemente de que exista un espacio

configurado (Bassols et al., 1994; Delgado, 1998).

En todos los paises del mundo las ciudades expresan el dinamismo de una region, aunque
este dinamismo puede cambiar en el tiempo conforme al rol o la especializacion econémica
que les corresponda ocupar; las relaciones entre ciudades actiian como un sistema, de esta
manera se constituye el sistema urbano que replica a un conjunto de ciudades en cierta area
geografica y particularmente mas en las relaciones que estas ciudades sostienen entre si 'y

con las zonas rurales que las rodean (Bassols et al., 1994; Boisier, 2006).

La dimensioén y diversidad del territorio nacional mexicano conlleva una importancia en
largos trayectos para el transporte de alimentos, particularmente el traslado desde las zonas
rurales hasta los grandes sectores urbanos. La conjuncion de distancias referente a los centros
de produccion y distribucion, asi como la disponibilidad de infraestructura, establecen en
gran medida el origen de los alimentos que los hogares consumen. Se calcula que alrededor
del 70% de los alimentos que consumen las familias mexicanas proceden de cuatro sitios
principales: mercados, tiendas de abarrotes, tiendas especializadas y supermercados (FAO,

2019).

En las cadenas de los productos frescos se registra cierta propension de agrupamiento,
especialmente en las centrales de abasto. Dichas centrales de abasto significan un punto de
concentracion en gran medida relevante en las cadenas alimentarias, puesto que muchos de
los alimentos basicos —aproximadamente un 95% del comercio nacional— circula por estas
centrales. Ciertos estados como Oaxaca, Chiapas, Guerrero o Quintana Roo disponen nada
mas con una o dos centrales de abasto en todo su territorio, representando la inica posibilidad

de comercializacion para muchos productores (FAO, 2019).
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El comercio minorista tradicional, conocido también como comercio al detalle o al menudeo,
se constituye por comerciantes que trabajan en establecimientos con una superficie menor a
75m? en una sola ubicacion fisica, normalmente vendiendo directamente a los consumidores
finales pequenos volimenes de mercancias en una misma operacion comercial, apoyados
principalmente, en la estructura familiar y en una escasa infraestructura y equipo (Garcia de
Leoén, Flores y Narro, 2002; Castillo y Curiel, 2014). En términos generales la poblacion de
bajos ingresos prefiere este tipo de comercio y se compone por las pequenias tiendas de barrio,

los mercados minoristas tradicionales y el sector minorista informal (Ayala y Castillo, 2014).

Las pequenas tiendas de barrio propenden a ser independientes, no pertenecen a cadenas y
comprenden a las tiendas de abarrotes y miscelaneas que despachan una oferta reducida de
productos de consumo bdasico, asi como a las tiendas especializadas en la venta de un
producto como son las carnicerias, tortillerias, verdulerias, fruterias y panaderias. Estas
tiendas comtiinmente se localizan en los sectores de la poblacion de bajos ingresos y compiten
por el mercado local. Estos establecimientos manejan entre la cuarta parte y la mitad de las
ventas de viveres y productos basicos, respectivamente, en América Latina y sostienen
posiciones dominantes en algunos mercados y categorias de productos (Ayala y Castillo,
2014). Varios factores pueden explicar su persistencia. Uno es su ubicacion, la mayoria se
ubican en el mismo barrio o en la misma manzana que sus consumidores objetivo, quienes
por lo general no tienen automdévil. Asi mismo, al operar a menor escala consiguen atender
areas de baja densidad poblacional o limitado poder adquisitivo en donde los grandes
establecimientos no son econdmicamente viables (Gomez, 2010; Bocanegra, 2007). Por otra
parte, algunos son informales o no pagan impuestos, lo que reduce sus costos y por tanto
pueden brindar precios similares e incluso inferiores en comparacion a las grandes tiendas
modernas (Diaz, Lacayo y Salcedo, 2007). La division o “paqueteo” de los productos es una
ventaja adicional de los abarrotes, ofrece la posibilidad de vender productos por unidad y
corresponder a las necesidades especificas diarias de los consumidores que, dada sus
limitaciones financieras, evitan ir al supermercado y administran mejor sus recursos para el
resto de su semana. Asi, el gasto en la compra en tiendas de abarrotes figura la mitad de lo

que se gasta en el autoservicio semanalmente (Tovar y Mendoza, 2009).
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En las areas rurales de México se ha realizado poca investigacion sobre el papel que
desempefia el incremento de las tienditas en las comunidades rurales; sin embargo, en los
escasos estudios que han sido llevado a cabo se ha encontrado un aumento en el consumo de
alimentos industrializados, el cual se asocia con el mejoramiento de las vias de comunicacion
y la insercién de estos negocios en el mercado (Ngjera y Alvarez, 2010; Macin, Gomez,

Ballesteros, Canizales y Acufia, 2013).

El estado de Oaxaca presenta Uinicamente una central de abastos mayorista ubicada en la
capital que al mismo tiempo funge como centro de acopio de la produccion estatal y
distribuidora de los suministros externos hacia centros de consumo de menor jerarquia. Dicha
central de abasto es el mercado mas grande del estado y resulta en el eje del sistema de
mercados de los Valles Centrales aprovisionando a los habitantes de la capital, a los poblados
circunvecinos y a las distintas regiones que conforman el estado (Bassols et al., 1994;
Coronel, 2006). A pesar de sus dificultades de accesibilidad y su lejania relativa del centro,
Oaxaca depende en alto grado de los envios del centro de abastos (CEDA) de la ciudad de
Meéxico y Puebla, lo cual se complementa con una produccion local irregular (Bassols et al.,
1994). A pesar de la importancia del tema del abasto, no se encontr6 referencias recientes
para el estado de Oaxaca. Sin embargo, de acuerdo a Torres (2011), en las ultimas décadas
el abasto en México ha sufrido una trasformaciéon estructural debido a la dindmica de
crecimiento y concentracion de poder econdmico de la poblacion de las zonas metropolitanas,
lo que ha propiciado un crecimiento de los supermercados y una disminuciéon de la
importancia de los canales tradicionales organizados a través de las centrales de abastos. La
zona metropolitana de Oaxaca no es la excepcion. Aunque la central de abastos sigue siendo

muy importante.

Después de que los productos llegan a la capital del estado se reparten a través de puntos
secundarios, principalmente de la region de los valles: Ocotlan, Tlacolula, Mihuatlan, Etla,
Zaachila y estos a su vez se conectan con otros de tercer orden: Zimatlan, San Pedro Apdstol

y Ejutla, quienes cumplen un papel significativo en el abasto de pequefios poblados quienes
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aln encuentran en el tianguis semanal un sistema eficiente para atender sus requerimientos

basicos que no alcanzan a cubrir con la produccion regional (Bassols et al., 1994).

Como resultado de las condiciones socioculturales particulares que existen en todo el estado
de Oaxaca, cada region cuenta con un multivariado sistema de "dias de plaza o tianguis"
semanales donde se incluyen todas las poblaciones. Por medio de dichos mercados se lleva
a cabo el intercambio entre cada pueblo cumpliendo una funcién sustancial en la distribucion
de la produccion regional, que resulta beneficioso para los espacios mas inaccesibles. Los
Valles Centrales nutren a los demas subsistemas regionales; sin embargo algunas de estas
formas de comercializacion se inclinan a desaparecer ante el avance de los sistemas de
comunicacion y la modernizacion misma de la economia (Bassols et al., 1994). Esto sigue

siendo de esta forma y se aprecia al recorrer la region.

La produccion de autoconsumo incluye las actividades relacionadas con el cultivo de
cereales, hortalizas, otros vegetales y/o arboles frutales; ademas de la cria de animales para
ser consumidos como alimentos por los mismos productores. Dicha actividad contribuye a
garantizar la seguridad alimentaria de los hogares, porque abastece al hogar con alimentos

que estan a la base de la dieta y que estan culturalmente aceptados (Pérez, 2013).

5.4 Disminucion de la produccion local

El patron alimentario, aunque es dindmico en el tiempo, su transformacion resulta de la
modificacién en costumbres culturales, la disponibilidad territorial de los productos, la
predileccion de los individuos, o de los estimulos del mercado que cambian la estructura
productiva agroalimentaria, su provision y la suficiencia de acceso mediante el ingreso

monetario (Torres y Rojas, 2018).

Diversos estudios indican que en general las dietas tradicionales, a partir de los afios 70
fueron reemplazadas por dietas altas en alimentos de origen animal, harinas refinadas, grasas
y aceites. La ingesta de alimentos a partir de este periodo dejo de verse afectada por la

estacionalidad debido a las posibilidades de transporte y a los métodos de conservacion
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industriales, lo que ocasion6 un consumo de alimentos mas regular y estable durante todo el

afio (Matus y Galvan, 2014).

La reconfiguracion de la produccidn agricola, la globalizacion y el crecimiento de la industria
alimentaria repercutieron en los habitos alimenticios de la poblacién, provocando la
existencia de una mayor disponibilidad de alimentos industrializados, platillos preparados,
menor elaboracion de platillos tradicionales a partir de ingredientes crudos, aumento en el

consumo de alimentos fuera de casa, entre otros (Sassi, 2010).

Al mismo tiempo, en las areas rurales y urbanas se distingue la transicion alimentaria y
nutricional, que escoltado por la migracion interna que influencia en el crecimiento de las
ciudades, ha propulsado la presencia y demanda de alimentos como carnes, lacteos, y
productos procesados y mermando gradualmente el consumo de alimentos tales como

cereales, leguminosas y verduras (FAO, 2019).

De acuerdo a Torres y Rojas (2018), la estructura alimentaria actual se constituye en
proporcion a una exigencia superior de alimentos ricos en proteinas de origen animal, y
sumando el azucar, grasas, aceites y productos altamente procesados, sustitutos de las fuentes
naturales de carbohidratos. La FAO (2019), menciona que la transicion alimentaria y
nutricional (TAN) se ha identificado por un descenso en la ingesta de alimentos tradicionales
como el frijol y maiz, el crecimiento de la disponibilidad y en consecuencia la ingesta de
alimentos procesados y altamente procesados con exedente concentracion caldrica, exceso
de contenido de sodio, grasas saturadas, azlicares, colorantes, conservadores, saborizantes y

estabilizantes; a si mismo el consumo de productos de origen animal se ha acrecentado.

La presencia de cereales y tubérculos en el consumo total aminor6 en los tltimos 40 afios;
asi como los frijoles y otras leguminosas practicamente a la mitad, contrariamente, la
contribucion de aceites y carnes se duplico. Las hortalizas se han mantenido aunque se se
observa que son el grupo menos consumido. Por ultimo, la participacion del huevo se triplico,

siendo México el primer consumidor por persona en el mundo (FAO, 2019).
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5.5 La Agroecologia y el Sistema Alimentario

El reconocimiento de la desilusion del modelo de desarrollo y la exigencia de enfoques
sostenibles constituyen los pilares reconocidos de la agroecologia, la cual integra un campo
abierto y creativo de investigacion interdisciplinaria donde se incluye la ecologia agraria,
estudios post desarrollo, ecologia politica, movilizaciéon y cambio social en conjunto con

metodologias participativas (Cuéllar y Calle, 2011).

Con la aparicion de la agroecologia por primera vez a principios de la década de 1980, esta
se manifest6 frecuentemente como una manera de resistencia y una alternativa a los cambios
traidos por la revolucion verde al sistema alimentario como los monocultivos, la completa
industrializacion de la produccion, procesamiento y la distribucion de alimentos y el creciente
control corporativo y el dominio del sistema alimentario. Para ese tiempo la definiciéon mas
comun de agroecologia era la aplicaciéon de conceptos y principios ecologicos al disefio y
manejo de agroecosistemas sostenibles, o la ciencia de la agricultura sostenible (Altieri 1995;

Gliessman 1990, 1997, 2013).

El enfoque principal de la agroecologia en sus primeros afios era a nivel de granja, o el
agroecosistema. Con este punto de vista los agricultores se vieron alentados a sustituir
insumos y practicas de la agricultura industrial convencional, como los productos quimicos
y fertilizantes y avanzar hacia sistemas de produccion orgénica certificables; volviendo a
reintegrar la diversidad a sus sistemas al ver que evidentemente la sustitucion pura de
insumos no era suficiente para superar los problemas comunes a los sistemas de
monocultivos, de igual manera los sistemas agricolas comenzaron a redisefiarse para resistir

estos problemas (Gliessman, 2018).

Para finales de la década de 1990, la agroecologia y su definicion crecio hasta convertirse en
la ecologia del sistema alimentario (Francis et al., 2003). El agroecosistema sobrepasaba la
granja y necesitaba incluir todos los aspectos y participantes en el sistema alimentario, lo que
significa que como todo el mundo come, se incluye la totalidad de la humanidad. Esto
incorporé la importancia de restaurar las estrechas relaciones entre las personas que cultivan

los alimentos y las personas que los consumen, al tiempo que se reducen los impactos
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negativos del sistema intermediario entre ambos. La agroecologia se transform6 en una forma
de construir sistemas de mercado basados en relaciones de forma equitativa, justa y accesible
para todos (Gliessman, 2007). Para lograr un cambio completo en el sistema alimentario, la
agroecologia ha adquirido un enfoque de economia politica a fin de enfrentar y desarrollar
alternativas al poder politico y econdémico que obstaculiza (IPES-Food, 2016) a los sistemas

alimentarios para cambiar (Gliessman, 2015).

Ottmann (2005) y Sevilla (2006) mencionan la existencia de tres dimensiones
complementarias englobadas en la agroecologia: la dimensién ecologica y técnico-
productiva hace alusion a las précticas agricolas siguiendo los principios agroecoldgicos; la
dimension socioecondmica comprende los elementos relacionados con los medios de vida
involucrados en las actividades del sistema alimentario, incluyendo las formas de
organizacion; la dimension politica y cultural examina las relaciones de poder en el entorno
sociopolitico en el que se desarrolla la actividad agricola y la construccion de alternativas al

modelo de agricultura industrial a través de la accion colectiva.

La investigacion, la educacion, la accidon y el cambio se integran a la agroecologia llevando
la sostenibilidad a todas las partes del sistema alimentario: la ecologica, econdmica y social.
Mantiene un sentido transdisciplinario donde se valoran todas las formas de conocimiento y
experiencia en el cambio del sistema alimentario; es participativo al requerir la cooperacion
de todas las partes interesadas desde la granja hasta la mesa y es orientado a la accion al
enfrentar con estructuras sociales alternativas y accion politica las organizaciones de poder
econdémico y politico del sistema alimentario industrial actual. El enfoque se fundamenta en
el pensamiento ecoldgico donde se requiere una comprension holistica a nivel de sistemas de

la sostenibilidad del sistema alimentario (Gliessman, 2018).

Transformar la agricultura de una manera fundamental y ubicarla en un camino sostenible va
a ser un enorme desafio. La agroecologia deduce que se puede enfrentar este desafio solo si
es abordado en tres frentes simultdneamente (Gliessman, 2018). Primeramente, se necesita
ampliar y mejorar el conocimiento de las relaciones ecoldgicas con las especies agricolas, las

relaciones entre estas especies y su entorno fisico (especialmente el ecosistema del suelo) y
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entre estas especies y las de los sistemas naturales. El aspecto cientifico de la agroecologia
cubre esta necesidad basado en el conocimiento y los métodos ecoldgicos modernos para
deducir principios que puedan ser utilizados para diseflar y gestionar agroecosistemas
sostenibles. En segundo lugar, se requieren practicas agricolas eficaces e innovadoras,
sistemas sobre el terreno que funcionen en la actualidad para satisfacer las necesidades
alimentarias mientras se asientan las bases para sistemas mas sostenibles en el futuro. El
aspecto practico de la agroecologia cumple esta necesidad, al valorar el conocimiento local,
empirico e indigena de los agricultores y el intercambio de este conocimiento y que socava
la distincién entre la produccion de conocimiento y su aplicacion. Finalmente, las
condiciones requieren cambios primordiales en las formas en que los seres humanos se
vinculan con los alimentos, los sistemas econémicos y sociales que establecen el reparto de
alimentos y los modos en que los alimentos intervienen en las relaciones de poder entre las
poblaciones, clases y paises. El aspecto de cambio social de la agroecologia se ocupa de esta
necesidad, al abogar por los cambios que dirigirdn a la seguridad alimentaria para todos,
buscando también el conocimiento de los medios para que estos cambios puedan ser

activados y sostenidos (Gliessman, 2018).

La integracion de estos tres aspectos criticos de la agroecologia: la ciencia, la practica y el
movimiento social, conforman el marco para la transformacion del sistema alimentario. Se
necesita de los tres para estimular la transicion del sistema alimentario (Gliessman, 2018).
La facultad de conversion de la agroecologia depende de la combinacion préctica de sus tres
formas: como ciencia (tratindose como una razon transdisciplinaria que integra
conocimiento de diversos dmbitos: cientifico, experimental, local, indigena, etc.), como
practicas agricolas y como movimiento social, aceptando al mismo tiempo su
interdependencia (Levidow et al., 2014). Esta capacidad de transformacion requiere del
desarrollo de politicas que faciliten los instrumentos de intervencion necesarios para poder
llegar mas alld de las experiencias locales, promoviendo su divulgacion y los cambios
fundamentales en el sistema alimentario hacia una escala territorial mayor (Gonzélez de

Molina y Guzman, 2017).
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5.6 Proyecto Cocina CoLaboratorio, transdisciplina y colaboracion

El mundo actual se define por sus interrelaciones a un nivel global donde los fenémenos
fisicos, Dbiologicos, psicoldgicos, sociales y ambientales son reciprocamente
interdependientes entre si. El describir este mundo de manera apropiada requiere un punto
de vista méas amplio, holisto y ecologico ya que “todo lo existente” se influye mutuamente,
lo que los pensamientos reduccionistas ni las diferentes disciplinas aisladamente prometen.
Es necesario un nuevo “modelo”, una transicion esencial del modo de pensar, de percibir y

de valorar (Martinez, 2007a).

La transdisciplina busca superar la division del conocimiento, llegar “mas alla” del
enriquecimiento de las disciplinas con sus diferentes saberes (multidisciplina) y del
intercambio epistemologico y de métodos cientificos de los saberes de una a otra
(interdisciplina). Su caracterizacion no es so6lo la realidad interactuante sino global (Martinez,
2007b). Pese a que la idea central de este movimiento no es nueva (Piaget la mencionaba
como una nueva etapa del conocimiento en los anos 70), su proposito es superar la division
y el fraccionamiento del conocimiento que demuestran las disciplinas particulares, por tanto
su hiperespecializacion y consecuentemente su imcompetencia para comprender las
realidades complicadas que se diferencian por la pluralidad de nexos, relaciones y de

interconexiones que constituyen el mundo actual (Martinez, 2007a).

Sin embargo, la via “trans” no puede verse solo como una acumulacion de saberes ordenados
para constituir una vision mas integral que deja intactos a los saberes heredados. Debe
extenderse la creatividad para impulsar la obtencion de un saber nuevo (Pérez, Alfonso y
Curcu, 2013). La transdisciplina se comprende como un proceso interactoral, critico y
constructivo dirigido a tratar con problemas especificos. Debido a que muchos de estos
presentan una naturaleza complicada, no siempre se busca su completo resultado mediante
esfuerzos transdisciplinarios o intersectoriales, sino una mejora o una transformacion
significativa en su estado. Como sea, los cambios que pretende la transdisciplina no pueden
ponerse en practica real sin la reflexion y la accion ante las estructuras de poder que apuntalan
los problemas enfrentados. Se muestran como medios potenciales el didlogo critico y la

accion constructiva que manifiesta el marco transdisciplinario para articular la pluralidad de
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saberes, practicas y poderes ante un contexto de crisis socioambiental global (Mergon, et al.,

2018).

La investigacion transdisciplinaria incluye procedimientos y métodos encaminados a
problemas y demandas reales, sin olvidar que la mayoria de las investigaciones también inicia
con problemas reales. El problema real sentencia qué debe hacerse y no la competencia o
instrumentos disponibles. La cuestion principal es como estructurar la ciencia de manera que
se consiga la mejor de las soluciones posibles a problemas practicos reales y se logre con un
costo minimo (Grossenbacher-Mansuy, 1999). La transdisciplinariedad implica tratados
comunes entre los coparticipantes para disefiar, desarrollar, practicar y evaluar acciones

(Schwaninger, 1997).

Lo transdisciplinario permite integrar no so6lo saberes infravalorados por las normas
disciplinarias, sino también identidades, formas de aprender, maneras de comprender el
conocimiento, combinaciones culturales, traspaso de experiencias, etc (Pérez, Alfonso y
Curcu, 2013). Los enfoques transdisciplinarios valoran e integran distintos tipos de
conocimiento, incluyen disciplinas cientificas o académicas, asi como distintos tipos de
sistemas de conocimiento (experiencia empirica, conocimiento local, conocimiento indigena,
etc.), y que tiende a adoptar un enfoque orientado a resolver problemas (Aeberhard y Rist,

2009; Belsky, 2002; Francis et al., 2008; Godemann, 2008).

La agroecologia como campo de estudio surgié en cierto modo como respuesta a los
desgastes sociales y ecoldgicos desatados por la industrializacion agricola y la practica de las
tecnologias de la Revolucion Verde (Shiva, 1989; Hecht, 1995). Una agroecologia
transformadora compone una critica a las organizaciones politicas y econdmicas que
constituyen el sistema agroalimentario actual. Se encuentra comprometida expresamente
para un futuro mas justo y sostenible por medio de la reorganizacion de las conexiones de

poder desde la granja a la mesa (Ernesto Méndez, Bacon y Cohen, 2013).

Agronomos y ecologos, a partir de los afios 70s, han investigado, sistematizado y

documentado los indicadores cientificos de los favores agroecologicos que implican muchas
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de las practicas tradicionales iniciando asi la agroeocologia en México. Posteriormente se fue
fortaleciendo gracias a los conocimientos mas actuales de la agronomia y la agroecologia

llevados a cabo en otras partes del mundo (Astier et al., 2015).

De acuerdo a Altieri y Toledo (2011), la agroecologia se apoya en una combinacion de
conocimientos y técnicas originados en las comunidades campesinas y en sus maneras de
experimentar. Los conocimientos mencionados se comparan en riqueza y diversidad con los
paisajes y grupos étnicos y culturales de América Latina (AL). Pese a la importancia de
dichos saberes y de las propias comunidades campesinas e indigenas en condiciones de
servicios ecologicos, conservacion de suelo, agua y biodiversidad, estos continuamente son
eliminados o desplazados al extremo cuando los paquetes tecnologicos estandarizados se
impulsan por los gobiernos, las empresas privadas nacionales y las corporaciones

transnacionales en muchos paises de AL (Astier et al., 2015).

La agroecologia claramente incorpora distintas disciplinas conforme al desafio a tratar y
tiende a ser una transdisciplina. Es conveniente mencionar que esta afronta a la complejidad
de la extension o restricciones de la idea del agroecosistema que habitualmente se ha usado
como simplemente un ecosistema modificado por el hombre para el suministro de alimentos
y derivados, en tanto que los intercambios sociales, econdémicos y ecoldgicos son complejos
y; ademas se deben abarcar las interacciones que se elaboran en los distintos niveles

jerarquicos que comprende a los agroecosistemas (Ruiz-Rosado, 2006).

De acuerdo a la problematica atendida, la agroecologia pone en uso herramientas
metodologicas de diferentes disciplinas, lo que deriva en una conjuncioén de disciplinas y
actualmente debe considerar mas las opiniones de los campesinos, agricultores o productores
para disponer un mejor uso del suelo y agua, reparto, ingesta e higiene de sus productos, etc.
La agroecologia es valorada por su predisposicion a salir de su conocimiento tradicional al
incorporar puntos de vista cada vez mas complejos, o que se asumen que hasta ahora son

complejos (Ruiz-Rosado, 2006).
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Para lograr un oportuno analisis, disefo, desarrollo y evaluacion de la agricultura desde la
perspectiva agroecoldgica y para operar los agroecosistemas de una manera mas sostenible,
es indispensable reconocer y tomar en consideracion la funcion que tiene cada elemento o
proceso dentro del agroecosistema y la loégica/coherencia en su manejo. Asi, mediante la
agroecologia como una transdisciplina, habra mas confianza y certeza en el reajuste de la
agricultura con un manejo mas sostenible a corto, mediano y largo plazo de los recursos

naturales para beneficio de la sociedad (Ruiz-Rosado, 2006).

El proyecto de Cocina Colaboratorio, iniciado en el 2016 como una participacion entre
Cascoland y el Proyecto Forefront (WUR, UNAM), presenta una oportunidad de trabajo
transdisciplinario para que mediante la convivencia, intercambio de ideas y la reflexion de
distintos profesionales y pobladores en actividades colaborativas con la poblaciéon local
conectadas con la produccioén de alimentos y su elaboracion, las redes de comunicacion y
organizacion se consoliden favoreciendo en la construccion de estrategias para fortalecer la
resiliencia de las comunidades ante las transformaciones globales (Cocina CoLaboratorio,

2021).

Cocina Colaboratorio se ha instalado en tres zonas rurales en México: en Marqués de
Comillas, Chiapas, busca el establecimiento de una parcela experimental con jardines
botanicos y parcelas agroecoldgicas; en Xochimilco, CDMX, aspira a influir favoreciendo la
revaloracion del patrimonio biocultural y la identidad de los Xochimilcas; por ltimo, Santo
Domingo Tomaltepec, un pueblo zapoteco asentado en la Region de los Valles en el Centro
del estado de Oaxaca, mantiene hasta la fecha sus raices ancestrales presentes en sus fiestas
y riqueza culinaria. A lo largo de los afios, su tejido social se ha visto afectado por el avance
de la urbanizacién en la region y la migracion a la Ciudad de México y EU, aconteciendo en
la pérdida de conocimiento biocultural. El campo se ha vuelto altamente dependiente de
insumos externos debido a su pérdida de fertilidad. El porcentaje de los habitantes dedicados
en tiempo completo a la agricultura es gradualmente menor, siendo gran parte de los
pobladores, empleados informales de panaderia, talabarteria o de servicios terciarios en la
ciudad de Oaxaca y en el municipio vecino Santa Maria del Tule. Se presenta una intensa

presion en la vegetacion presente en la parte alta del cerro de la localidad por extraccion de
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lefia para comercio. Estas fueron algunas de las acciones que se disefaron en sitio: la feria
“probaditas de Santo Domingo”, el fotomapeo de huertos, el taller la historia de la agricultura
en Santo Domingo y los huertos experimentales de traspatio puestos en marcha durante la
cuarentena fueron algunos de las actividades realizadas para rescatar comidas tradicionales
y sus ingredientes, la diversidad, uso y valor de plantas caseras, el conocimiento de los
cultivos anteriormente sembrados y aquellos cultivos que ain permanecen (Cocina

CoLaboratorio, 2021).

Esta investigacion se inserta en el proyecto Cocina colaboratorio como un trabajo en conjunto
con personas de fuera y ciudadanos de la comunidad generando una primera fase para
conocer la oferta de alimentos y su procedencia a la que tienen acceso las familias a través
de las tiendas en la localidad de Santo Domingo Tomaltepec. De esta forma y con los
resultados obtenidos, observar si se puede encontrar nichos de oportunidades para una gestion

en el sistema alimentario de la comunidad a través de la agroecologia.
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6. AREA DE ESTUDIO

El municipio de Santo Domingo Tomaltepec se ubica entre los paralelos 17°02” y 17°07° de
latitud norte; los meridianos 96°32° y 96°39° de longitud oeste; a una altitud aproximada
entre 1 500 y 2 500 msnm, ocupando asi el 0.03% de la superficie del estado. Colinda al norte
con el municipio de Tlalixtac de Cabrera; al este con el municipio de Teotitlan del Valle; al
sur con los municipios de Teotitlan del Valle, San Francisco Lachigolé y Santa Maria del
Tule; al oeste con los municipios de Santa Maria del Tule y Tlalixtac de Cabrera (INEGI,

2008).

De acuerdo al ultimo censo de poblacion y vivienda 2020 realizado por el INEGI (2021), el
municipio de Santo Domingo Tomaltepec es el municipio 519 del estado de Oaxaca y cuenta
con una poblacion total de 3386 habitantes, de los cuales 1651 corresponde a la poblacion
masculina (48.76%) y 1735 corresponde a la poblacion femenina (51.24%). La edad mediana
en el caso de los hombres es de 32 afios, mientras que el de las mujeres es de 34 afios. La
poblacion es diversa en cuestion de edades, presentan edades que van desde los cero afios

hasta los 95.

Se muestran los intervalos de edades de los habitantes del municipio. En el caso de los
hombres, la mayoria se encuentra en un rango que va de los 0 a los 50 afios de edad, mientras

que la mayoria de las mujeres, se encuentra en un rango que va de los 0 a los 64 anos (Figura

1.
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Figura 1. Piramide de edades en el municipio de Santo Domingo Tomaltepec (INEGI, 2020).

Las actividades agricolas son de tipo complementario realizdndose paralelamente con otro
tipo de actividades principalmente comerciales, el 90% de la agricultura practicada en el
municipio tiene fines de autoconsumo siendo los cultivos de mayor produccion el maiz, frijol,
hortalizas y alfalfa. Determinados productores agricolas presentes del municipio disponen de
manera particular con infraestructura para la produccion como lo son las yuntas e

invernaderos, mientras que los tractores son rentados ya que ningun productor cuenta con

uno propio (SEDATU, 2013).

En el municipio la actividad ganadera es baja, pocas personas se dedican a crianza menor
(borregos y chivos) y uno de los principales problemas que ocasiona esta actividad es el
deterioro del entorno al ejercer fuerte presion sobre la vegetacion y el suelo. Con respecto al
ganado mayor (bovinos), la actividad es incipiente, existen pocas familias que tienen esta

actividad y siempre de forma complementaria (SEDATU, 2013).
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7. METODOS

La informacion se obtuvo a través de la visita a la zona de estudio donde se generé un
intercambio de conocimientos con los habitantes, vendedores de la poblacion y personas

externas a la comunidad.

El método utilizado fue el Diagndstico Rural Rapido (DRR), es una actividad sistemdtica que
puede realizarse por un equipo multidisciplinario y se enfoca a la obtenciéon dindmica y
eficiente de datos e hipdtesis nuevas sobre los recursos y la vida en el campo (Schonhuth y
Kievelitz, 1994). Las entrevistas fueron realizados con apoyo de otros tesistas y parte del
equipo de trabajo en Santo Domingo, los recorridos del agua, el taller con productores y el
recorrido en huertos fueron realizados en compaiiia de otros compaiieros tesistas y bajo el

mando del equipo de trabajo.

7.1 Produccion agricola en Santo Domingo Tomaltepec

Se realiz6 una recopilacion y comparacion de los datos sobre la siembra y cosecha de cultivos
en temporal y riego y su produccion total mostrados en la pagina del Servicio de Informacion
Agroalimentaria y Pesquera (SIAP) del municipio de Santo Domingo Tomaltepec a partir del
afio 2003, que es el afio en que empieza a figurar la produccidn en el registro, hasta el afio
2020. Con el programa Excel se tabularon las hectareas sembradas y cosechadas por afio de
cada cultivo, por temporal y riego; asi mismo, se grafico la variacion de cada cultivo en los
afios registrados. De igual manera, considerando los datos del Panorama Agroalimentario
2020 (SIAP, 2020) sobre el consumo anual per capita de los cultivos referidos en el SIAP y
tomando en cuenta a la poblacién total de Santo Domingo Tomaltepec asi como la
produccion local total del ultimo afio registrado, se realizd una comparacion entre la
produccion y el consumo anual per capita 2020 para comparar si la produccion anual total

logra satisfacer dicha demanda.

7.2 Talleres realizados
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Durante la estancia en campo en el mes de marzo del 2020 se realizaron tres talleres: el taller
con productores/campesinos de la localidad, un recorrido con las autoridades municipales,
ejidales y comunales en torno al tema del agua y un recorrido en huertos con las amas de casa

de Santo Domingo.

Para el taller de productores, llamado “Historia de la agricultura en Santo Domingo”,
anticipadamente se realizé una invitacion a personas clave de la comunidad. Por medio de
una reunion con preguntas clave se identificaron las siembras anteriores, las que aiin persisten

y aquellas que se han introducido a lo largo del tiempo.

Por parte del equipo de trabajo previamente se realiz6 un invitacion a las distintas autoridades
municipales, comunales y ejidales para realizar el recorrido de agua. Una vez acordado una
fecha establecida se realiz6 un recorrido con representantes de las distintas autoridades y en
las que participaron tesistas y personas a cargo del proyecto en Santo Domingo. La platica
inicio con los comunales en la presa principal de la localidad, seguido del recorrido con los
ejidatarios en las parcelas de propiedad ejidal y los pozos de agua a su cargo y por ultimo el

recorrido con el presidente municipal en las tomas de agua y el tratamiento de agua residual.

Para el recorrido con las amas de casa se identificaron a personas que contaran con un huerto
o parcela en su casa. Una vez determinada la fecha se realiz6 el recorrido visitando tres
hogares donde, mediante una entrevista semiestructurada, se obtuvo informacion sobre el
motivo de tener un huerto, las plantas que poseen, el uso alimentario/significativo que les

otorgan y lo que mas les gusta de este.

7.3 Entrevistas a tiendas

Durante el mes de marzo del 2020, con apoyo de otros y otras participantes del proyecto y
de ciudadanas de la localidad, se entrevisto a tiendas en la localidad que vendieran alimentos
basicos como frutas, verduras, productos de origen animal, granos y especias con el objetivo
de conocer que variedad de alimentos venden, donde los compran y si conocen su origen o

posible origen. Anteriormente se tuvo una platica previa con personas clave en la comunidad
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y se decidio trabajar con una muestra de los establecimientos comerciales que surten a la
poblacion. De acuerdo al Directorio Estadistico Nacional de Unidades Economicas
(DENUE), en la comunidad de Santo Domingo Tomaltepec se tienen 202 establecimientos
economicos de los cuales se tienen 3 abastecedoras, 6 carnicerias, 38 misceldneas, 5 pollerias
y 6 tocinerias. Se entrevistd en total a una abastecedora, 4 carnicerias, 14 miscelaneas, 2

pollerias y 5 tocinerias (Figura 2).

Figura 2. Localizacion de las tiendas en Santo Domingo Tomaltepec (Fuente: DENUE, 2021).

Las preguntas para las tiendas fueron las siguientes: ;Qué frutas, verduras y granos vende?
¢ Cudles son las que vende mds seguido (resurte)? ;jDonde las compra? ;Sabe de donde
provienen? ;jHa visto algun cambio en lo que vende? ;Vende algun producto de Santo
Domingo? ;Cudntas veces por semana surte? ;jHay alguna temporada en la que se venda

mas?
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Para las carnicerias, tocinerias y pollerias: ;Qué tipo de carne vende? ;De donde lo trae?
¢ Cuantas veces por semana lo trae? ;Cuadntos animales mata por semana? ;Surte en otro
sitio a parte de su local? ;Hay alguna temporada en la que venda mas? ;La carne la procesa

usted mismo?

El criterio de inclusion para el caso de dichos establecimientos comerciales fue que vendieran
frutas y/o verduras en el caso de las miscelaneas o abastecedoras, carnes y derivados como
las tocinerias, carnicerias y pollerias y granos y especias en general. No se consideraron

aquellos establecimientos que solo venden productos y alimentos procesados.

Los resultados se analizaron mediante el programa Excel para encontrar las frecuencias entre
los productos vendidos, asi como realizar una base de datos para analizarlos con el programa

Gephi.

7.4 Red de abasto

Con el apoyo del programa Gephi se elaboraron dos diagramas para la visualizacion y analisis
de redes. Para generar la hoja de NODOS en la red de Gephi, en una hoja de Excel se
ordenaron todos los productos mencionados en las tiendas y sus posibles origenes en tres
columnas. La primera columna denominada ID, se enumer6 para identificar las etiquetas de
los nombres de la segunda columna denominada LABEL, en esta columna se enlistaron todas
las frutas, verduras, productos de origen animal, granos y semillas y especias y otros
productos mencionados seguido de los sitios reconocidos de donde pueden provenir y, por
ultimo, en la columna CARACTERISTICA, se colocé la etiqueta de producto y origen
respectivamente. Esta hoja se guard6 en formato .csv. Para la hoja de ARISTAS o enlaces
de la red, en otra hoja de Excel se denominaron tres columnas SOURCE, TARGET, TYPE.
En la primera columna se coloco el numero que corresponde a un producto vendido ya
otorgado en la hoja de nodos, por ejemplo: la acelga es el numero 1 y tiene un origen
identificado en el mercado de Puebla, que corresponde al nimero 76, que se coloco en la
segunda columna. En la tercera columna corresponde a todos los vinculos el undirected, ya

que solo hay una direccion disponible en la relacion: la acelga proviene del mercado de
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Puebla. Esta hoja se guardé como formato .csv. Este procedimiento se elabord para las redes

de Productos — Origen y Productos — Compra.
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8. RESULTADOS

8.1 Produccion agricola en Santo Domingo Tomaltepec

De acuerdo a los datos registrados en el Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera
(SIAP) en la produccion agricola, en la categoria de ciclo ciclicos-perennes en el estado de
Oaxaca, los cultivos sembrados entre el periodo 2003 al 2020 en la localidad de Santo

Domingo Tomaltepec se describen en el Cuadro 1.

Cuadro 1. Superficie sembrada y cosechada (Ha) de los cultivos del afio 2003-2020 en la modalidad de

temporal.
SUP SEMBRADA (ha) SUP COSECHADA (ha)
ANO FRIJOL MAIiz GARBANZO AGAVE CEBOLLA | FRIJOL MAIZ GARBANZO AGAVE CEBOLLA
2003 265 265
2004 51 104 4 46 104 4
2005 65 162 20 65 162 20
2006 65 100 5 65 100 0
2007 60 80 4 5 60 80 4 0
2008 45 95 4 5 45 95 4 0
2009 18 95 4 6 9 95 4 3
2010 45 95 4 6 6 45 95 4 3 3
2011 45 95 4 9 45 95 4 6
2012 35 97.5 6 5 35 97.5 6 2
2013 29 95 5 3 29 95 5 1
2014 28 86 45 2 28 86 45 0
2015 24 70 5.25 2 24 70 5.25 1
2016 12 68 475 1 12 68 475 0
2017 15 322 1 15 322 0
2018 13.5 320 5 2 13.5 320 5 0
2019 17 153.33 45 2 17 153.33 45 0
2020 14 255 4 2 14 255 4 0

Nota: Elaboracion propia a partir del Anuario Estadistico de la Produccion Agricola, 2021.

Cuadro 2. Superficie sembrada y cosechada (Ha) de los cultivos del afio 2003-2020 en la modalidad de riego.
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SUP SEMBRADA (ha)

SUP COSECHADA (ha)

ANO FRIJOL MAIZ ALFALFA JITOMATE

MILTOMATE AVENA

FRIJOL MAIZ ALFALFA JITOMATE

MILTOMATE AVENA

2003
2004
2005
2006
2007
2008
2009
2010
2011
2012
2013
2014
2015
2016
2017
2018
2019
2020

34 10 25
75 85 22
22 20

13 17 44
1 98 33

166 35

158 35

166 35

60 35

160 35

150 20

152 18.5

132 18

2.65 95.36 17
103.5 22

98 23.5

2.65 94.45 225
1.7 103 18

0.19
0.2
0.2
0.3

0.35

0.08

1.15
1.2
3
2.75
2.6
2.7

34
75

13

2.65

2.65
1.7

10
85
22
17
98
166
158
166
60
160
150
152
132
95.36
103.5
98
94.45
103

25
22
20
44
33
35
35
35
35

23.5
225
18

0.19
0.2
0.2
0.3

0.35

0.08

1.15
1.2

2.75
2.6
2.7

Nota: Elaboracion propia a partir del Anuario Estadistico de la Produccion Agricola, 2021.

En la modalidad de temporal se observa que el garbanzo se registrd a partir del afio 2004 y

presentd su siembra mas alta en el 2005 con 20 hectéareas. A partir de los afios siguientes se

ha mantenido fluctuando entre 4 y 6 hectdreas, con una siembra final de 4 hectareas en el

2020 (Cuadro 1).

Al igual que el garbanzo, la siembra de frijol se registrd en el 2004 y presentd su mayor

incremento en el 2005 y 2006 con la siembra de 65 hectdreas. En los afios siguientes

disminuy¢ hasta llegar a la siembra de18 hectareas y una cosecha de 9 hectareas en el 2009.

En el 2010 increment6 de nuevo a 45 hectareas donde se mantuvo en ese afo y el siguiente

volviendo a decrecer paulatinamente en el 2016 con una siembra de 12 hectareas. Para el

2019 volvi6 a crecer nuevamente con 17 hectareas sembradas y decrecid en el 2020 a 14

hectareas (Cuadro 1).
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La siembra del maiz tiene registro a partir del afio 2003 con 265 hectareas y una cosecha de
62 hectéareas. En el 2004 se redujo la siembra a 104 hectareas y una cosecha de 53 hectareas.
En 2005 se eleva a la siembra y cosecha de 162 hectareas y a partir de los afios siguientes la
siembra a decrecido entre las 100 y 68 hectareas, siendo los afios del 2009 y 20013 donde la
cosecha es menor a la siembra. Para el 2017 y 2018 se registraron la siembra y cosecha de
320 hectareas volviendo a disminuir en el 2019 con la siembra y cosecha de 153.33 hectareas

y creciendo nuevamente hasta 255 hectareas en el 2020 (Cuadro 1).

El cultivo de agave se registrd en el 2006 con 5 hectareas. Para el 2009 y 2010 se registra la
siembra de 6 hectareas y con la cosecha de la mitad de la superficie sembrada. EI 2011 es el
afio con la siembra de 9 hectareas y cosecha de 6 hectareas mas alta. En 2012 la siembra
decrece a 5 hectareas y la cosecha a 2 hectareas y en 2013 decrece a 3 y 1 hectareas sembradas

y cosechadas. El 2015 es el ultimo afio donde se registra la cosecha de 1 hectarea (Cuadro

1).

En la modalidad de riego el cultivo de alfalfa se registr6 en el afio 2003 con una siembra y
cosecha de 25 hectareas decreciendo en los dos anos siguientes. En el 2006 tuvo el mayor
incremento con una superficie sembrada y cosechada de 44 hectareas disminuyendo de nuevo
en el 2007 y manteniéndose estable del 2008 al 2012 con 35 hectareas sembradas y
cosechadas. Del 2013 al 2016 decreci6 de 20 a 17 hectareas sembradas y cosechadas y entre
los afios del 2017 al 2019 se mantuvo en 22, 23.5 y 22.5 hectéareas sembradas y cosechadas.
Para el 2020 disminuy6 a 18 hectareas (Cuadro 2).

El frijol con riego se registro en los afios 2003, 2004, 2006, 2007, 2016 y 2019. En el 2003
se sembraron y cosecharon 34 hectareas siendo el 2004 el aflo con mayor incremento con 75
hectareas sembradas y cosechadas. En el 2006 decrece a 13 hectireas sembradas y
cosechadas. En el 2007 decrece a so6lo 1 hectarea sembrada y cosechada, para el 2016
incrementa a 2.65 hectareas sembradas y cosechadas repitiéndose en el 2019. En 2020 se

reduce a 1.7 hectareas (Cuadro 2).
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La siembra del maiz en la modalidad de riego se registro en el 2003 con 10 hectéreas
sembradas y cosechadas. En el 2004 incrementa a 85 hectareas sembradas y cosechadas
disminuyendo nuevamente en el 2005 y 2006 con 22 y 17 hectareas sembradas y cosechadas
respectivamente. En 2007 aumenta a 98 hectareas sembradas y cosechadas y entre el 2008 al
2010 fluctan la siembra y cosecha entre 166 a 158 y 166 hectareas. Para el 2011 disminuye
la siembra y cosecha en 60 hectareas y nuevamente en el 2012 incrementa a 160 hectéreas
sembradas y cosechadas. A partir de los afios siguientes decrece paulatinamente hasta llegar
al afio 2019 con la siembra y cosecha de 94.45 hectareas y para el 2020 registra un incremento

de 103 hectareas sembradas y cosechadas (Cuadro 2).

El cultivo de jitomate se registrd en el 2005 con 2 hectareas siendo este mismo afio el que
mayor hectareas sembradas y cosechadas present6. A partir del 2007 disminuy6 a 1.16
hectareas sembradas y cosechadas y manteniéndose entre 0.2 a 03 hectareas hasta el 2019
con 0.35 hectareas sembradas y cosechadas. En 2020 registro 0.08 hectdreas sembradas y

cosechadas (Cuadro 2).

El cultivo del miltomate tiene registro bajo riego a partir del 2008 con la siembra y cosecha
de una hectarea manteniéndose asi hasta el 2014. Para 2015 y 2016 incrementaa 1.15y 1.2
hectareas sembradas y cosechadas respectivamente. El 2017 es el afio con el mayor registro
con 3 hectareas sembradas y cosechadas. En el 2018 decrece a 2.75 hectareas sembradas y
cosechadas, en 2019 se registra 2.6 hectareas y para el 2020 incrementa a 2.7 hectéreas

sembradas y cosechadas (Cuadro 2).

La avena forrajera en verde s6lo presenta un registro en el afio 2005 con 3 hectéreas
sembradas y cosechadas (Cuadro 2). De igual manera el cultivo de cebolla solo se registra en
el afio 2010 con una superficie sembrada y cosechada de 6 y 3 hectareas respectivamente

(Cuadro 1).

Cuadro 3. Produccion (Ton) de los cultivos del afio 2003-2020.

ANO AGAVE ALFALFA FRIJOL GARBANZO JITOMATE MAiZ GRANO MILTOMATE

2003 2000 32.1 79.6
2004 1760 98.94 2.88 2717.75
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2005
2006
2007
2008
2009
2010
2011
2012
2013
2014
2015
2016
2017
2018
2019
2020

181.8

337.2
120.2
58.5

S o o O

0

1560
3520
2800
2800
2800
2774.8
2799.65
2698.5
1557.8
1461.39
1421.28
1326
1729.86
1895.6
1854.82
1542.46

32.5
52
42.99
38.25
4.5
35.5
38.25
28.67
22.04
18.79
16.8
10.89
11.1
10.19
14.28
12.17

14

4.7
2.96
3.92
3.96
5.86
4.89
441
5.09
4.51

4.8
4.25
3.92

34

64.25
54.6
54.6
49.1

49.36

65.51

44.09

52.01

49.31

39.05
39.4
59.4

73.72
16.86

195.6

123.2
410.5
557.55
460.8
540.15
485.6
547.38
464.96
500.78
433.56
317.01
592.77
557.56
404.23
539.5

9.7
9.6
8.9
8.7
8.8
8.89
8.9
10.06
10.32
26.4
24.75
24.32
26.6

Nota: Los cultivos mencionados corresponden a una produccion en toneladas, a excepcion del agave que su

produccion se registra en miles de litros. Elaborado a partir del Anuario Estadistico de la Produccion Agricola,

2021.
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Variacion en la produccién total de alfalfa y maiz grano del 2003-2020
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Figura 3. Grafica de la variacion de la produccion total de alfalfa y maiz grano del afio 2003 al 2020 (Fuente:

SIAP, 2021).
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Variacion en la produccién total de frijol, garbanzo, jitomate y
miltomate del 2003-2020
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Figura 4. Variacion de la produccion total del frijol, garbanzo, jitomate y miltomate del afio 2003 al 2020
(Fuente: SIAP, 2021).

Por lo que concierne a la produccion total de los cultivos, el agave y su registro fue del 2009
al 2013 siendo el 2015 el ultimo afio de produccioén, el 2011 es el afio de mayor produccion
con 337.2 miles de litros. La alfalfa tuvo su produccion mas alta en el afo 2006 con 3520
toneladas en total, en comparacion con el 2016 que se redujo a 1326 toneladas siendo el afio
de menor produccion en todo el registro. El 2004 fue el afo en que el frijol tuvo la mayor
produccion con 98.94 toneladas mientras que en el 2009 la produccion solo fue de 4.5
toneladas en total, del 2014 al 2020 la produccidon se mantuvo entre las 10 y 20 toneladas,
produccion mucho menor a los afios anteriores. El garbanzo, a partir de su registro en el 2004
con 2.88 toneladas, con su mayor registro en el 2005 con 14 toneladas y su disminucién a 6
toneladas en el 2007, su produccion total no sobrepasa las 6 toneladas en los siguientes afios.
El jitomate, del 2005 al 2018 ha fluctuado en su produccion total entre las 34 y 65 toneladas,
siendo el 2019 el afio de mayor produccion con 73.72 toneladas y el afio 2020 el afio de menor
produccidn total de todo su registro con 16.86 toneladas. El maiz y su produccion a fluctuado
bastante a partir de su registro en el 2003 con 79.6 toneladas hasta 539.5 toneladas en el 2020,
el 2017 fue el ano de mayor produccion con 592.77 toneladas en total. El miltomate, del 2008

al 2016, registr6 una produccion total entre 9.7 y 10.3 toneladas mientras que, en los tltimos
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cuatro anos, sumo una produccion superior del doble de toneladas que los afios anteriores, el

2020 fue el afio de mayor produccion con 26.6 toneladas (Cuadro 3) (Figura 3 y 4).

Cuadro 4. Requerimiento anual de cada producto agricola cultivado en Santo Domingo Tomaltepec

(elaboracién propia).

Alimentos  Produccion total Consumo anual Requerimiento
local 2020 (Ton) percapita 2020 (Ton) por aiio (Ton)

Frijol 12.17 0.0077 26.07
Garbanzo 3.92 0.0003 0.93
Jitomate 16.86 0.0138 46.73
Maiz grano 539.5 0.3358 1137.02
Miltomate 26.6 0.0053 17.95

Nota: el requerimiento por afio es en toneladas totales para toda la poblacion de Santo Domingo en el 2020

(Fuente: SIAP, 2021; INEGI, 2020) (elaboracion propia).

Respecto al requerimiento por afio y tomando en cuenta los datos del ultimo afio, el garbanzo
y el miltomate son 2 de los 5 cultivos mencionados que superan el requerimiento por afio
para cubrir la demanda de este Gltimo afio en la localidad; el garbanzo tiene un excedente de
2.99 toneladas mientras que el miltomate registro un exceso de 8.65 toneladas. El frijol para
el afio 2020 tiene una produccion de 12.17 toneladas por lo que requiere 13.9 toneladas mas
para alcanzar el requerimiento por aflo de 26.07 toneladas estimado. El jitomate registr6é una
produccion de 16.86 toneladas y por el consumo per cépita anual de 13.8 kg/persona requiere
29.86 toneladas para cubrir la demanda total, por ultimo, el maiz grano necesita 597.52

toneladas para alcanzar a cubrir la demanda total de 1137 toneladas (Cuadro 4).

8.2 Produccion de alimentos en Santo Domingo segun el trabajo de campo

En este caso, en el taller sobre la historia de los cultivos en santo Domingo Tomaltepec, se
registrd la siembra de trigo, garbanzo, tomate, tabaco, cacahuate y girasol anteriormente. El
trigo era sembrado cuando atn estaba en funcion la antigua hacienda de la localidad y las
ultimas cosechas fueron hace mas de 50-60 afios, mismas que se detuvieron por falta de agua.
El garbanzo se sembraba dentro de la milpa (una combinacion de maiz-frijol-calabaza)

cuando se arrimaba la ‘orejera’, que es el proceso de acercar la tierra a las plantas para
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proporcionarles mayor soporte y estabilidad en su crecimiento. El jitomate anteriormente lo
sembraban a cielo abierto. Probaron la siembra de tabaco y cacahuate que si germind, pero
no prosper6 por la falta de agua. Sembraron girasol como apoyo por parte del gobierno
durante unos 6 afios, era una variedad de girasol chaparro que el gobierno lo compraba hasta
que termin6 dicho apoyo y empezaron los problemas por el precio. La siembra de maiz atin
continua, pero hoy ha disminuido y es s6lo para autoconsumo; el tipo de maiz es el conocido
como “bolita” en color blanco, amarillo y morado, siendo este tiltimo el que menos se siembra
y el amarillo es preferido para la elaboracion de la bebida conocida como tejate. Aln se
continua con la siembra de chilacayote, pero ha disminuido mucho y ahora sélo es cosechado

en la zona del monte del pueblo.

En el recorrido del uso del agua, los ejidatarios y comuneros mencionaron también que
actualmente se contintia sembrando maiz, maiz-frijol, maiz-calabaza, la alfalfa como cultivo
de riego y algunas personas mas siembran ajo criollo. En la zona de los ejidatarios piensan

sembrar aguacates (Figura 5,6y 7).

Figura 5. Platica y recorrido con la comunera Ernestina Lopez (Autora: Ruth P.).
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Figura 7. Platica y recorrido con el presidente municipal de Santo Domingo Tomaltepec (Autora: Ruth P.).

42



Durante el recorrido de los huertos se registraron distintas plantas utilizadas para remedios
caseros y con uso en la cocina, por ejemplo: la hierba de conejo (7Tridax coronopifolia) para
la comida como en los frijoles, el espule (Pinaropappus roseus) para la varicela, el
floripondio (Brugmansia x candida) para el susto o el insomnio, manzanilla (Matricaria
chamomilla) para té, la sabila (4loe vera) para el cabello, quemaduras y para el dengue, la
planta llamada dedito de dios (Sedum pachyphyllum) para los ojos y cataratas, la santa maria
(Tanacetum parthenium) para la bilis. También mantienen plantas para arreglos florales
como los anturios (género Anthurium), palmas (familia Arecaceae) y orquideas (familia
Orchidaceae), plantas aroméaticas como la hierba santa (Piper auritum), albahaca (Ocimum
basilicum), epazote (Dysphania ambrosioides), cilantro (Coriandrum sativum), perejil
(Petroselinum crispum), rébano (Raphanus sativus), hierbabuena (Mentha spicata) para las
empanadas, nopal (Opuntia ficus-indica) grueso y chico para consumo humano, arboles
frutales como aguacates (Persea americana Mill), naranjas (Citrus x sinensis), limon (Citrus
x limon) para venta casera y mangos (Mangifera indica) que venden en dulce o en vinagre

(Figura 8, 9y 10).

Figura 8. Recorrido en huertos en Santo Domingo Tomaltepec (Autora: Ana F., 2020).
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2020).

]

Figura 9. Recorrido en huertos (Autora: Ana F

Figura 10. hierbabuena y chepil (Autora: Ruth P., 2020).
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Segun los antecedentes mencionados por los agricultores en general, la diversidad de los
cultivos ha disminuido de los afios anteriores hasta la actualidad, los cultivos basicos como
el maiz, frijol y calabaza aun persisten mientras que otros como el chilacayote es sembrado
en sitios localizados. En contraste el cultivo de la alfalfa ain permanece y se menciona que
ha acaparado parte de las tierras y agua de la localidad para su produccion. De igual manera,
los huertos se reducen principalmente a plantas de uso ornamental utilizados para adornos en
festividades, para hierbas de especias de cuidados sencillos, pero de facil acceso para la

cocina y algunos frutales para autoconsumo.

8.3 La oferta de alimentos en la localidad

A continuaciodn se presenta la oferta de alimentos basicos que hay en el municipio de Santo
Domingo. Estos se agruparon por grupos: frutas, verduras, productos de origen animal,

granos y semillas y especias y otros productos.

8.3.1 Frutas
Se registrd la venta de 33 frutas, aunque estas pueden ser mas en el afio porque solo se
entrevistd en una temporada. De estas se encontr6 que las frutas mas comunes en venta son
el platano, la naranja y la manzana, seguidos del meldn, la pifia y la papaya (Figura 11,

Cuadro 5).

De acuerdo al origen conocido de las frutas se clasificaron en local, regional y extraregional,
en este caso con local nos referimos a las frutas sembradas en la localidad de Santo Domingo
Tomaltepec, en regional se abarca la extencion de las regiones del estado de Oaxaca y en
extraregional se menciona al origen fuera del estado. Las unicas frutas locales a la venta

mencionadas son el limén, aguacate y la naranja en su temporada.
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mangos

manzana roja

platano macho

sandia

toronja
limén de huerto

aguacate
mango petacon
manzana verde

mango ataulfo

Frutas

fresa
jicama

platano dominico

platano seda
mango verde
mango manila

mango criollo

Figura 11. Grafica de frecuencia de frutas que se venden en las tiendas.

mango pifia

chicozapote

naranja de huerto

Cuadro 5. Clasificacion de frutas segtin su lugar de produccion, de acuerdo a los duefios de las tiendas.

LOCAL

REGIONAL

EXTRA REGIONAL

Aguacate
Limon de huerto

Naranja de huerto

Jicama
Papaya

Pinia

Aguacate

Chicozapote

Fresa
Guayaba
Limon
Mamey
Mangos
Manzanas
Melon
Naranja
Papaya
Pepino
Pera
Piria

Platanos
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Sandia
Tuna
Toronja

Uva

A continuacion se describen las frutas mencionadas, donde son vendidas y su origen.

Aguacate: Lo venden en una polleria, una carniceria y dos miscelaneas. Lo adquieren en la
central de abastos, pero no saben especificamente de donde viene. En dos de las miscelaneas
es una de los productos de traspatio que vende en temporada.

Chicozapote: Lo venden en una misceldnea. Lo adquieren en la central de abastos, pero no
saben especificamente de donde viene.

Fresa: Lo venden en dos misceldneas. Lo adquieren en la central de abastos, pero no saben
especificamente de donde viene.

Guayaba: Lo venden en una carniceria y cuatro miscelaneas. Lo adquieren en la central de
abastos, pero no saben especificamente de donde viene. En una de las miscelaneas es una de
las frutas que se resurten mas.

Jicama: Lo venden en dos miscelaneas. Lo adquieren en la central de abastos, pero no saben
especificamente de donde viene.

Limon: Lo venden en una polleria, una abastecedora y 4 miscelaneas. Lo adquieren en la
central de abastos, pero no saben especificamente de donde viene; la polleria y dos
misceldneas especulan que vienen del mercado de abastos de Puebla. La polleria lo vende
como parte de la preparacion para el caldo de pollo.

Limon de huerto: lo venden en dos miscelaneas y es de lo que cosechan por temporada en
sus traspatios.

Mamey: Lo venden en una misceldnea. Lo adquieren en la central de abastos, pero no saben
especificamente de donde viene.

Mangos: En general cuatro miscelaneas no especificaron la variedad de mango que venden,
solo mencionaron que lo adquieren en la central de abastos y que no saben especificamente
de donde viene. Otros establecimientos si mencionaron las variedades de mangos que

venden, entre estos estan: El mango petacon se vende en cuatro miscelaneas, lo adquieren en
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la central de abastos, pero no saben especificamente de donde viene. El mango ataulfo
también se vende en cuatro miscelaneas, lo compran en la central de abastos, pero no saben
especificamente de donde viene. El mango verde lo venden en una miscelanea y no menciond
donde lo compra ni de donde viene. El mango manila 1o venden en una misceldnea que no
menciond donde lo compra ni de donde viene. El mango criollo también lo venden en una
misceldnea, lo adquieren en la central de abastos, pero no saben especificamente de donde
viene. Y por ultimo el mango piria 1o venden en una miscelanea, lo adquieren en la central
de abastos, pero no saben especificamente de donde viene.

Manzanas: En general una polleria, una abastecedora y ocho misceldneas mencionaron que
venden manzanas sin especificar alguna variedad, lo adquieren en la central de abastos sin
conocer su origen, solamente la polleria y dos misceldneas sugieren que vienen del mercado
de abastos de Puebla. En una de las misceldneas es una de las frutas que se resurten mas.
Otros establecimientos si mencionaron las variedades de manzanas que venden, entre estos
estan: La manzana roja que lo venden en cuatro misceldneas, lo adquieren en la central de
abastos, pero no saben especificamente de donde viene. La manzana verde lo venden en tres
misceldneas, lo adquieren en la central de abastos, pero no saben especificamente de donde
viene.

Melon: Lo venden en una polleria, una carniceria y siete misceldneas. Lo adquieren en la
central de abastos, pero no saben especificamente de donde viene, una carniceria y dos
miscelaneas especulan que viene del mercado de abastos de Puebla. En una de las
misceldneas es una de las frutas que se resurten mas.

Naranja: Esta fruta se vende en nueve miscelaneas, una carniceria y una abastecedora. Lo
compran en la central de abastos, pero cinco miscelaneas especulan que vienen del mercado
de abastos de Puebla y otra menciona que su origen es del estado de Veracruz. En tres
misceldneas es una de las frutas que se resurten mas.

Naranja de huerto: Lo venden en una miscelanea. Son naranjas criollas del propio huerto
sembrado en Santo Domingo.

Papaya: Lo venden en una polleria, una abastecedora y siete misceldneas. Lo adquieren en
la central de abastos, pero no saben especificamente de donde viene. En tres de las

misceldneas es una de las frutas que se resurten mas.
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Pepino: Lo venden en una carniceria y cinco miscelaneas. Lo adquieren en la central de
abastos, pero no saben especificamente de donde viene.

Pera: Lo venden en una polleria. Lo adquieren en la central de abastos, pero no saben
especificamente de donde viene.

Piria: Lo venden en una polleria, una carniceria y siete misceldneas. Lo adquieren en la
central de abastos, pero no saben especificamente de donde viene, dos misceldneas especulan
que viene del mercado de abastos de Puebla. En una de las miscelaneas es una de las frutas
que se resurten mas.

Platano: Lo venden en una polleria, una carniceria y diez misceldneas, mencionaron que lo
adquieren en la central de abastos sin conocer su origen; en una de las misceldneas es una de
las frutas que se resurten mas. De igual manera otros establecimientos si mencionaron las
variedades que venden, entre ellos estan: El pldtano macho lo venden en una abastecedora y
tres misceldneas, lo adquieren en la central de abastos, pero no saben especificamente de
donde viene. El platano dominico lo venden en una miscelanea, lo adquieren en la central de
abastos, pero no saben especificamente de donde viene. Por ultimo, el pldtano seda lo venden
en una misceldnea, lo adquieren en la central de abastos, pero no saben especificamente de
donde viene.

Sandia: Lo venden en tres miscelaneas. Lo adquieren en la central de abastos, pero no saben
especificamente de donde viene, dos miscelaneas especulan que viene del mercado de abastos
de Puebla.

Toronja: Lo venden en tres miscelaneas. Lo adquieren en la central de abastos, pero no saben
especificamente de donde viene.

Tuna: Lo venden en una miscelanea. Lo adquieren en la central de abastos, pero no saben
especificamente de donde viene.

Uva: Lo venden en una miscelanea. Lo adquieren en la central de abastos, pero no saben

especificamente de donde viene.

8.3.2 Verduras
Se encontrd que se venden 37 verduras, pueden ser mas porque sélo se entrevistd en una
temporada. De esta manera se encontrd que las frutas mas comunes en venta son la cebolla y

el jitomate, seguida del miltomate (Figura 12, Cuadro 6).
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De acuerdo al origen de las verduras se clasificaron en local, regional y extraregional como
ya se menciono en el apartado de las frutas. Entre las verduras locales consumidas destacan
el chayote, los nopales, algunas hierbas aromaticas como el cilantro, epazote, hierba buena,

orégano y perejil, el ajo criollo y las guias de calabaza.
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Figura 12. Grafica de frecuencia de verduras que se venden en las tiendas.

Cuadro 6. Clasificacion de verduras segun su lugar de produccion, de acuerdo a los duefios de las tiendas.

LOCAL REGIONAL EXTRA REGIONAL
Ajo criollo Ajo Acelga
Chayote Cebolla blanca Ajo
Guias de calabaza Chayote Apio
Hierbas aromaticas Chicharo Betabel
Nopales Chilacayote Brocoli
Rabano Chile de agua Calabacitas
Ejote verde Cebolla morada
Elote Chayote
Jitomate Chicharo
Habas Chiles
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Miltomate Col

Papa morada Coliflor
Papa roja Ejote verde
Rabano Ejote colorado
Zanahoria Elote

Hierbas aromaticas
Jitomate
Lechugas
Miltomate
Nopales

Papa blanca
Papa morada
Rabano

Zanahoria

A continuacion se describen las verduras mencionadas en el cuadro anterior, donde son

vendidas y su origen.

Acelga: Lo venden en dos miscelaneas. Lo traen de la central de abastos, ambas miscelaneas
no aseguran de donde proviene, una de ellas cree que del mercado de abastos de Puebla y la
otra solo lo vende por encargo.

Ajo: Lo venden en una carniceria, una polleria y tres miscelaneas. Lo adquieren en la central
de abastos, la carniceria, la polleria y una miscelanea especulan que vienen del mercado de
abastos de Puebla mientras que otra misceldnea menciona que viene de la localidad
circunvecina de Abasolo.

Ajo criollo: Lo venden en una miscelanea y es ajo producido en el pueblo de Santo Domingo,
comenta que algunas seforas del pueblo le llevan lo que cosechan a su tienda.

Apio: Lo venden en una misceldnea y lo trae de la central de abastos, no esta segura de donde
proviene, cree que del mercado de abastos de Puebla.

Betabel: Lo venden en dos miscelaneas. Lo traen de la central de abastos, no estan seguros

de donde proviene, creen que del mercado de abastos de Puebla.
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Brocoli: Lo venden en tres miscelaneas. Lo traen de la central de abastos, pero solo una
miscelanea menciona que viene del mercado de abastos de Puebla.

Calabacitas: Lo venden una polleria y cinco misceldneas. Lo adquieren en la central de
abastos, pero no saben especificamente de donde viene; la polleria y tres miscelaneas
especulan que viene del mercado de abastos de Puebla y de los pueblos circunvecinos de
Ocotlan y San Antonino.

Cebollas: La cebolla blanca se vende en dos pollerias, una carniceria, una abastecedora y
doce miscelaneas, lo adquieren en la central de abastos desconociendo su origen; la polleria,
la carniceria y cinco miscelaneas especulan que vienen del mercado de abastos de Puebla y
una de las misceldneas menciona también la localidad de San Antonino. En tres de las
miscelaneas es una de las verduras que se resurten mas. De igual manera otro establecimiento
menciond que vende la cebolla morada, lo adquieren en la central de abastos, pero no saben
especificamente de donde viene, especula que viene del mercado de abastos de Puebla.
Chayote: Lo venden en dos pollerias, una carniceria y seis miscelaneas. Lo adquieren en la
central de abastos, y dos misceldneas especulan que vienen del mercado de abastos de Puebla
y una polleria menciona a los pueblos circunvecinos de Ocotlan y San Antonino. En una
miscelanea es una de las verduras que se resurten mas mientras que en dos misceldneas el
producto vendido es de Santo Domingo.

Chicharo: Lo venden en dos misceldneas. Lo traen de la central de abastos, no estan seguros
de donde proviene, una miscelanea menciona el mercado de abastos de Puebla y los pueblos
circunvecinos de Santo Domingo.

Chilacayote: Lo venden en ocho miscelaneas. Lo adquieren en la central de abastos y en
cinco miscelaneas dicen que viene de la Sierra Norte del estado de Oaxaca.

Chiles: En una polleria, una carniceria, y tres miscelaneas no mencionan que variedad o tipo
de chile venden, solo lo adquieren en la central de abastos, pero no saben especificamente de
donde viene, especulan que vienen del mercado de abastos de Puebla; en una miscelanea es
una de las verduras que se resurten mds. De igual manera otros establecimientos si
mencionaron las variedades que venden, entre ellos estan: el chile habanero que lo vende
una carniceria y una misceldnea, lo adquieren en la central de abastos, pero no saben
especificamente de donde viene, especulan que vienen del mercado de abastos de Puebla. El

pimiento lo venden en una carniceria y una miscelénea, lo adquieren en la central de abastos,
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pero no saben especificamente de donde viene, especulan que vienen del mercado de abastos
de Puebla. El chile de agua lo venden en cuatro misceldneas que lo adquieren en la central
de abastos; en una miscelanea mencionan que viene de Tlacochahuaya mientras otras
mencionan que viene del mercado de abastos de Puebla o de la zona de los pueblos
circunvecinos. El chile poblano lo venden en una polleria y cuatro miscelaneas, lo adquieren
en la central de abastos; especulan que vienen del mercado de abastos de Puebla y de los
pueblos circunvecinos. El chile serrano 1o venden en cuatro misceldneas, lo adquieren en la
central de abastos, especulan que vienen del mercado de abastos de Puebla y de los pueblos
circunvecinos. Por ultimo, mencionan el chile jalaperio que lo venden en dos miscelaneas, lo
adquieren en la central de abastos y especulan que viene del mercado de abastos de Puebla.
Col: La venden en una carniceria y una misceldnea. Lo adquieren en la central de abastos y
ambos establecimientos mencionan que viene del mercado de abastos de Puebla.

Coliflor: Lo venden en una misceldnea y lo traen de la central de abastos, no saben con
seguridad de donde proviene.

Ejote colorado: Lo venden en una polleria y una miscelénea, lo adquieren en la central de
abastos, pero no saben especificamente de donde viene.

Ejote verde: Lo venden en dos pollerias, una abastecedora y cinco miscelaneas. Lo adquieren
en la central de abastos donde las dos pollerias y dos miscelaneas mencionan que provienen
de Ocotlan, San Antonino y del mercado de abastos de Puebla. En una miscelanea es una de
las verduras que se resurten mas.

Elote: Lo venden en una miscelanea y lo trae de la central de abastos, no estd segura de donde
proviene, cree que del mercado de abastos de Puebla o de la localidad circunvecina de San
Antonio.

Espinacas: Lo venden en una miscelanea y lo trae de la central de abastos, no estd segura de
donde proviene, cree que del mercado de abastos de Puebla.

Guias de calabaza: Lo vende una misceldnea. Lo cultiva en su terreno en Santo Domingo y
vende las guias preparadas a domicilio.

Habas: Lo venden en una miscelanea y lo trae de la central de abastos, menciona que vienen
de la Sierra Norte del estado, de la localidad de San Miguel Aloapam.

Hierbas aromaticas: En general una misceldnea no especificd que tipos de hierbas de hoja

vendia, mencion6 solamente que lo trae de la central de abastos y desconoce de donde
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proviene. De igual manera otros establecimientos si mencionaron algunas especies de hierbas
como el Cilantro que lo venden en una carniceria, una abastecedora y tres miscelaneas, lo
adquieren en la central de abastos donde una misceldnea menciona que puede provenir del
mercado de abastos de Puebla, mientras otras dos miscelaneas y la carniceria mencionan que
lo que venden es del pueblo de Santo Domingo. La hierbabuena la venden en una
abastecedora y una misceldnea, la abastecedora lo trae de la central de abastos, pero no sabe
de donde viene y en la miscelanea vende lo que cultiva en su traspatio. El epazote 1o venden
en una abastecedora y tres miscelaneas, la mayoria lo trae de la central de abastos, pero no
saben de donde proviene, una miscelanea menciona que vende lo que cultiva en su traspatio.
El orégano lo venden en una carniceria y una misceldnea, en la carniceria lo que vende es
del pueblo de Santo Domingo. El perejil lo venden en una carniceria, una polleria, una
abastecedora y dos miscelaneas, lo adquieren en la central de abastos, pero no saben
especificamente de donde viene, solo las dos misceldneas mencionan que lo que venden es
del pueblo de Santo Domingo. La hierba santa la venden en una abastecedora y la trae de la
central de abastos, desconoce de donde viene y el fomillo 1o venden en una miscelanea y lo
traen de la central de abastos, no estd segura de donde proviene.

Jitomate: Lo venden en dos pollerias, una carniceria, una abastecedora y doce miscelaneas.
Lo adquieren en la central de abastos; una carniceria y seis misceldneas especulan que vienen
del mercado de abastos de Puebla y una polleria menciona a Ocotlan y San Antonino. En
cuatro miscelaneas es una de las verduras que se resurten mas y en una miscelanea dice que
ahora prefieren el tomate enlatado.

Lechugas: Las venden en dos pollerias y siete misceldneas. Las adquieren en la central de
abastos sin mencionar especificamente de donde viene, tres miscelaneas especulan que
vienen del mercado de abastos de Puebla; en una misceldnea es una de las verduras que se
resurten mas.

Miltomate: Lo venden en una carniceria, una abastecedora y ocho miscelaneas. Lo adquieren
en la central de abastos; la carniceria y cuatro misceldaneas especulan que vienen del mercado
de abastos de Puebla, y dos miscelaneas méas mencionan a San Antonino. En una miscelanea

es una de las verduras que se resurten mas.
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Nopales: Los venden en una polleria y una misceldnea. La polleria los adquiere en la central
de abastos, pero no sabe de donde provienen y la miscelanea vende los nopales que cosecha
de su huerto.

Papa blanca: La venden en una polleria, una carniceria, una abastecedora y seis misceldneas.
La adquieren en la central de abastos, pero no saben especificamente de donde viene; la
polleria, la carniceria y tres misceldneas especulan que vienen del mercado de abastos de
Puebla.

Papa morada: La venden en dos misceldneas. La adquieren en la central de abastos, pero no
saben especificamente de donde viene, especulan que vienen del mercado de abastos de
Puebla y en una miscelanea dicen que viene de la Sierra Norte de Oaxaca.

Papa roja: La venden en una misceldnea. L adquieren en la central de abastos y dicen que
viene de la Sierra Norte de Oaxaca.

Rabano: Lo venden en dos miscelaneas y lo traen de la central de abastos, no estan seguros
de donde proviene, una misceldnea menciona al mercado de abastos de Puebla y los pueblos
circunvecinos. Hay una misceldnea que lo vende por temporada de lo que cosecha en su
traspatio.

Zanahoria: La venden en dos pollerias, una abastecedora y cuatro misceldneas. Lo adquieren
en la central de abastos, tres misceldneas especulan que vienen del mercado de abastos de
Puebla, una polleria menciona a Ocotlan y San Antonino. En una miscelénea es una de las

verduras que se resurten mas.
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Figura 13. Algunas frutas y verduras en una miscelanea (Autor: Ruth P.)

8.3.3 Productos de origen animal
Se encontré que se venden 5 derivados de animales y 4 tipos de carnes mas las carnitas de
cerdo preparadas especialmente por pedido o en fin de semana. Se encontr6 que los mas
comunes en venta son el huevo, el queso, el quesillo y que la carne méas comun en venta es

la carne de cerdo (Figura 32, Cuadro 5).

De acuerdo al origen de los productos se mantiene la clasificacion en local, regional y
extraregional como ya se mencion6 anteriormente. Entre las carnes locales consumidas se
menciona la carne de cerdo y de pollo, carnes que provienen de algunos cerdos que durante
ciertos meses del afio son adquiridos y aves que son criados en la localidad de Santo

Domingo, en los derivados locales consumidos solo se menciona el huevo de guajolota.
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Frecuencia de oferta de productos de origen animal
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Productos de origen animal

Figura 14. Grafica de frecuencia de productos de origen animal que se venden en las tiendas.

Cuadro 7. Clasificacion de productos de origen animal segun su lugar de produccion, de acuerdo a los duefios

de las tiendas.

LOCAL REGIONAL EXTRA REGIONAL
Huevo de guajolota Huevo Huevo
Carne de pollo Quesillo Queso de puerco
Carnitas Queso Carne de cerdo
Carne de cerdo Pescado
Carne de pollo

Carne de res

A continuacion se describen los derivados mencionados en el cuadro anterior, donde son

vendidos y su origen.

Carne de cerdo: La venden en cuatro carnicerias y cinco tocinerias con sus respectivos
preparativos y cortes. Una tocineria lo trae de Tehuacdn; otra tocineria de Tlalixtac y
Tlacochahuaya; una carniceria de Lachigol6 y Tlalixtac; otra carniceria de Macuilxochitl, el

Tule, Tlalixtac, Teotitlan y 3-4 veces al afio compra en Santo Domingo; una tocineria
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menciona a Zaachila, Ocotlan y FEtla; otra tocineria a San Antonino, Ocotlan, Etla y que
anteriormente lo traian de Tehuacan; una carniceria y tocineria solo mencionan a los pueblos
circunvecinos del Valle. Una carniceria prepara biuce con la carne que traen de los pueblos
circunvecinos de Zaachila, Ocotlan y Etla.

Carne de pollo: La venden en las dos pollerias y en una carniceria con sus respectivos
preparativos y cortes. En una polleria venden pollo criado en Santo Domingo y la otra polleria
el sefor que vende alli no es del pueblo, asi que el pollo lo lleva de San Juanito a su casa en
Tlalixtac y de alli a Santo Domingo. La carniceria vende carne de pollo traido de los pueblos
circunvecinos de Lachigolé y Tlalixtac y so6lo vende esta carne en el mes de noviembre por
la demanda de los panaderos.

Carne de res: La venden en cuatro carnicerias y una tocineria con sus respectivos
preparativos y cortes. Una carniceria la trae de Lachigold y Tlalixtac; otra carniceria del
rastro de la colonia agraria de la ciudad de Oaxaca; otra de Zaachila, Ocotlan, y Etla, otra
mas solo menciona a los pueblos circunvecinos del Valle de Oaxaca y una carniceria no
menciona especificamente de donde la trae, menciona ambiguamente a los pueblos
circunvecinos del Valle. La tocineria vende tasajo de res que traec de una empacadora de
Oaxaca.

Carnitas: Las venden en dos carnicerias. Ambos establecimientos los preparan con los cerdos
que traen de los pueblos de Macuilxdchitl, Tule, Tlalixtac, Teotitlan y otros pueblos
circunvecinos del valle.

Huevo: Lo venden en una polleria, una abastecedora y once misceldneas. Cuatro miscelaneas
lo adquieren en la central de abastos; sobre el origen solo dos miscelaneas mencionan a San
Sebastian Tutla y el centro de Oaxaca y cinco miscelaneas mas mencionan El Calvario en
Tehuacan, Puebla.

Huevo de guajolota: Ocasionalmente hay una misceldnea que vende huevos de guajolota que
es de su traspatio.

Pescado: Lo venden en una misceldnea, lo adquiere de la central de abastos, pero no sabe de
donde proviene, este producto s6lo lo venden en temporada de cuaresma.

Quesillo: Lo venden en una abastecedora y nueve miscelaneas. Lo adquieren en la central de
abastos, tres miscelaneas mencionan que lo traen de Tlalixtac, cuatro misceldneas mencionan

al Tule, tres miscelaneas no saben exactamente de donde viene.
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Queso: Lo venden en una abastecedora, una tocineria y nueve misceldneas. Tres
establecimientos mencionan especificamente que lo adquieren de la central de abastos pero
que no saben de donde proviene, dos miscelaneas mas lo traen directamente de Tlalixtac y
una tocineria menciona que lo adquiere de una empacadora de Oaxaca; sobre el origen cinco
misceldneas mencionan que el queso viene del Tule y una misceldnea menciona que es de
Etla.

Queso de puerco. Lo venden en una tocineria y mencionan que lo traen de Tehuacan.

8.3.4 Granos y semillas
Se encontr6 que se venden 12 granos y semillas, mismas que pueden variar porque solo se
entrevistd en una temporada. De esta manera se encontrd que el grano mas comun en venta
es el frijol al que ellos llaman importado, seguido del garbanzo molido y las semillas de

calabaza (Figura 33, Cuadro 7).

De acuerdo al origen, se mantiene la clasificacion de local, regional y extraregional. Entre
los granos locales consumidos se menciona el maiz de bolita sembrado en la localidad, el

garbanzo molido en la comunidad y semillas de calabaza.
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14

12
8
7
5 5
4
3
2 2 2

Illll :

, -

frijol garbanzo semillas de maiz grano frijol molido frijol blanco garbanzo frijol criollo  frijol rojo lentejas frijol maiz molido
(importado)  molido calabaza (delgado) (cegeza)

[y
N

=
o

NO. DE COMERCIOS
(e)]

H

N

Granos y semillas

Figura 15. Grafica de frecuencia de granos y semillas que se venden en las tiendas.
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Cuadro 8. Clasificacion de granos y semillas segun su lugar de produccion, de acuerdo a los duefios de las

tiendas.
LOCAL REGIONAL EXTRA REGIONAL
Semilla de calabaza Café Frijoles
Maiz grano Frijol criollo (delgado) Frijol blanco
Garbanzo molido Frijol (importado)
Lentejas Frijol molido
Frijoles
Frijol rojo
Garbanzo
Maiz grano
Maiz molido

A continuacion se describen los granos y semillas mencionadas en el cuadro anterior, donde

son vendidos y su origen.

Frijoles: del frijol una miscelanea no especificé que tipo de variedad de frijol vende, solo
menciona que lo trae de la central sin saber exactamente de donde. Los otros establecimientos
si mencionaron diferentes tipos de frijol que venden. El frijol blanco lo venden en una
abastecedora y tres misceldneas, lo traen de la central de abastos, pero solo una miscelanea
menciona que viene desde Michigan. El frijol criollo (delgado) 1o venden en dos miscelaneas
y lo compran en la central de abastos, una miscelanea menciona que proviene de la region
Mixteca del estado de Oaxaca mientras la otra menciona que viene del pueblo circunvecino
de Abasolo. El frijol importado lo venden en una abastecedora y once misceldneas, lo
adquieren en la central de abastos, cinco misceldneas mencionan que viene de Michigan y
siete mas lo reconocen como frijol importado mas no saben exactamente de donde proviene.
El frijol molido 1o venden en una abastecedora y 4 misceldneas, lo traen de la central de
abastos y solo una miscelanea menciona que el frijol lo traen de la central, pero lo muelen en
el pueblo. Por ultimo, el fijol rojo lo venden en dos misceldneas, lo traen de la central, pero

no saben exactamente de donde viene.
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Garbanzo: En general dos miscelaneas y una abastecedora no especifican en alguna variedad
que vendan, solo lo compran en la central de abastos desconociendo exactamente de donde
es.

Garbanzo molido: Lo venden en una polleria, una carniceria y seis miscelaneas. Lo traen de
la central de abastos, pero la polleria y las seis misceldneas no saben exactamente de donde
viene, la carniceria dice que el garbanzo es del pueblo de Santo Domingo.

Lentejas: Las venden en dos miscelaneas. Las traen de la central de abastos, pero solo una
miscelanea menciona que viene de la region Mixteca del estado de Oaxaca.

Maiz grano: Lo venden en una polleria y cuatro miscelaneas. Una miscelanea menciona que
viene de Sinaloa, mientras que otra miscelanea menciona que el maiz que vende es el
conocido “bolita” y es sembrado en Santo Domingo, una misceldnea mas menciona que el
maiz local lo acaparan las tortillerias.

Maiz molido: Lo venden en una misceldnea. Lo preparan para la elaboracion de la cegueza,
un plato tradicional de Santo Domingo.

Semilla de calabaza: La venden en una polleria y seis miscelaneas. La mayoria la trae de la
central de abastos, pero no saben de donde proviene, dos misceldneas mas venden las semillas

de las calabazas cosechadas en Santo Domingo.

8.3.5 Especias y otros productos
Se encontré que se venden 11 especias y otros productos que pueden variar porque solo se
entrevistd en una temporada. De esta manera se encontrd que el café y el pixtle son los mas

comunes en venta (Figura 34, Cuadro 8).
De acuerdo al origen de las especias, se mantiene la clasificacion de local, regional y

extraregional. Entre las especias locales consumidos se menciona la flor de cacao y vinagre

preaparado en la localidad con frutas de la central de abastos.
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Figura 16. Grafica de frecuencia de especias y otros productos que se venden en las tiendas.

Cuadro 9. Clasificacion de especias y otros productos segun su lugar de produccion, de acuerdo a los duefios

de las tiendas.

LOCAL REGIONAL EXTRA REGIONAL
Flor de cacao Café Almendras
Chiles secos Cacao
Flor de cacao Canela
Pixtle Chiles secos
Jamaica
Tamarindo
Totomoxtle
Vinagre de frutas

A continuacion se describen las especias y otros productos mencionados en el cuadro

anterior, donde son vendidos y su origen.

Almendras: Las venden en una polleria. Las traen de la central de abastos, pero no saben

exactamente de donde viene.
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Cacao: Lo venden en dos miscelaneas. Lo traen de la central de abastos y solo una misceldnea
menciona que probablemente venga de los estados de Chiapas y Tabasco.

Café: Lo venden en una polleria y dos misceldneas. Lo compran en la central de abastos, la
polleria no sabe de donde viene, una de las misceldneas menciona que lo que compra viene
de Pinotepa mientras otra menciona que es de la Sierra Sur del estado de Oaxaca.

Canela: La venden en una miscelanea. La traen de la central de abastos, pero no sabe
especificamente de donde viene.

Chiles secos: Las dos miscelaneas no especificaron que tipo de chiles venden, solo
mencionaron que los compran en la central de abastos sin saber exactamente de donde viene.
Flor de cacao: La venden en una abastecedora y una misceldnea. La compran en la central
de abastos, la abastecedora menciona que viene de Huayapam y la miscelanea vende lo que
colecta de su propio huerto.

Jamaica: Lo venden en una carniceria y una miscelanea. Lo traen de la central de abastos,
pero no saben exactamente de donde proviene.

Pixtle: Lo venden en una abastecedora y dos miscelaneas. Lo traen de la central de abastos,
pero no saben exactamente de donde, solo una miscelanea menciona que viene de Tlacolula.
Tamarindo: Lo venden en una carniceria y una misceldnea. Lo traen de la central de abastos,
pero no saben exactamente de donde proviene.

Totomoxtle: Lo venden en una miscelanea. Lo traen de la central de abastos, pero no
mencionan especificamente de donde es.

Vinagre de frutas: Lo venden en una miscelanea, lo preparan con frutas que compran en la

central de abastos.
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Figura 17. Maiz sembrado en Santo Domingo Tomaltepec (Autora: Emma V.).

8.4 Red de abasto

8.4.1 Productos y origen
De acuerdo a las respuestas de las entrevistas, el resultado de las interacciones entre los
productos y el origen conocido por los vendedores se muestran en el siguiente diagrama
(Figura 18). Los productos mencionados a continuacion fueron aquellos que los vendedores

reconocieron su posible origen.
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Figura 18. Red de productos vendidos en las tiendas y su origen. Elaborado en Gephi 0.9.2.

En esta red se presentan 98 nodos y 126 aristas, que son las uniones resultantes entre los
nodos. Los nodos en color rosa representan los diferentes alimentos registrados que se venden
en los distintos locales mientras que los nodos en color verde representan los distintos
origenes de los productos que la gente puede reconocer y mencionar. De esta manera, los
nodos verdes més grandes son los que tienen una mayor interaccion con los alimentos ya que
es de donde la mayoria de estos proviene, asi mismo, los nodos color rosa mas grandes son
aquellos alimentos que tienen mds origenes. Los nodos con menos peso (0 pocas

interacciones) quedan en la periferia del diagrama (Figura 18).
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El céalculo de las métricas con el programa Gephi nos arroja los siguientes resultados. La
densidad del grafo es de 0.027, esto nos indica que, de todas las conexiones posibles entre
productos y origenes, solamente estan ocurriendo alrededor del 2% de las interacciones. Esto
refleja que la mayoria de los productos tiene lugares de origen limitados (por ejemplo, el
café, proviene solamente de dos lugares distintos). En una red con un alto valor de densidad,
la mayoria de los productos tendria muchos origenes y la mayoria de los lugares tendria

muchos productos.

Tomando en cuenta el lugar de origen, el valor de grado més alto en este diagrama es de 35
para el nodo Mercado Pue, lo cual muestra que 35 productos provienen de este sitio. El grado
menor es 1, por ejemplo, para el producto Habas que se relaciona con SM_Aloapam. Esto
muestra que, si se perdiera esta conexion, se perderia la provision de habas en Santo
Domingo. El grado medio es de 2.57 que nos dice que cada nodo interacciona con otros 2.57

nodos mas (Cuadro 10).

De igual manera, el valor de centralidad por intermediacion mas alta de acuerdo al lugar de
origen es para el nodo de Mercado Pue, lo que indica la “popularidad” de dicho nodo. El
Eigenvector indica la influencia del nodo en la red, por lo tanto, el valor de 1 es el valor de

mas alto valor y corresponde al nodo Mercado Pue (Cuadro 10).

Cuadro 10. Parametros indicativos respecto al diagrama de Productos- Origen.

Nodos origen Grado Centralidad por intermediacion Eigenvector
Mercado Pue 35 2057.93 1
Sto_Domingo 17 1181.14 0.346
Pue_circunve 7 266.86 0.260
S_Antonino 9 248.15 0.362
Ocotlan 7 240.92 0.300
SS_Abasolo 2 231.0 0.030
Sierra_Norte 3 157.0 0.032
Tlalixtac 6 142.43 0.159
Mixteca 2 79.0 0.007
Tehuacan 2 79.0 0.066
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El Tule 4 63.24 0.104
Etla 3 31.59 0.112
Lachigolo 3 26.23 0.118
Tlacochahuaya 2 23.65 0.095
Macuilxochitl 2 14.79 0.078
Teotitlan 2 14.76 0.078
Zaachila 2 7.51 0.096
Empaca Oax 2 5.75 0.049
Michigan 2 1.0 0.005
Calvario_Pue 1 0.0 0.005
Centro_Oax 1 0.66 0.005
Chiapas 1 0.75 0.003
Col_Agraria 1 0 0.034
Huayapam 1 0 0.012
Pinotepa 1 0 0.003
Sn_Juanito 1 0 0.021
Sierra_Sur 1 0 0.003
Sinaloa 1 0 0.012
SM_Aloapam 1 0 0.002
SS Tutla 1 0 0.005
Tabasco 1 0 0.003
Tlacolula 1 0 0.002
Veracruz 1 0 0.025

Respecto al grado, Mercado Pue, Sto Domingo y San_Antonino son los tres sitios con
mayor valor de grado. En centralidad por intermediaciéon Mercado Pue, Sto Domingo y
Pue circunve son los nodos con el valor mas alto y en cuanto al eigenvector los nodos

Mercado Pue, S Antonino y Sto Domingo arrojan los valores mas altos igualmente.

8.4.2 Productos y su compra
En comparacion con el diagrama de origen de los productos, el siguiente diagrama representa

las interacciones entre los alimentos y los sitios donde realizan dicha compra. De la misma
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manera, los productos mencionados a continuacion fueron aquellos que los vendedores

mencionan que adquieren (Figura 19).
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Figura 19. Red de los productos vendidos en las tiendas y su compra. Elaborado en Gephi 0.9.2.

En esta red se presentan 118 nodos y 136 aristas, que son las uniones resultantes entre los
nodos. El célculo de las métricas con Gephi nos arroja los siguientes resultados. Los nodos
en color lila representan los diferentes alimentos registrados que los vendedores compran
mientras que los nodos en color rosa intenso representan los distintos sitios de adquisicion.
De igual manera, los nodos con mas peso (o interacciones) se posicionan hacia el centro del

diagrama, mientras que los nodos con menos peso (o pocas interacciones) son arrojados
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alrededor del diagrama. Como se observa, el nodo Central abastos es el nodo con mayor
peso e interaccion entre los productos vendidos, pues es de donde la mayoria de las tiendas

adquieren los alimentos para su venta (Figura 19).

La densidad de grafo promedio es de 0.02, esto nos indica que, de todas las conexiones
posibles, estan ocurriendo alrededor del 2% posible, es decir, hay poca conexion entre nodos.
Tomando en cuenta el sitio de compra, el valor de grado mas alto en este diagrama es de 91
para el nodo Central abastos mientras que el menor es de 1, por lo tanto, el grado medio de
cada nodo y su interaccion con otros nodos mas es de 2.305. De igual manera, el valor de
centralidad por intermediacion mas alta de acuerdo al lugar de compra es de 6235.66 para el
nodo Central abastos, lo que indica la “popularidad” del nodo. El Eigenvector indica la
influencia del nodo en la red, por lo tanto, el valor de 1 es el valor de mas alto valor y

corresponde al nodo Central abastos (Cuadro 11).

Cuadro 11. Parametros indicativos respecto al diagrama de Productos- Compra.

Sitio Grado Centralidad por intermediacion Eigenvector
Central_abastos 91 6235.66 1.0
Sto_Domingo 15 1758.73 0.129
Tlalixtac 5 412.67 0.035
Empaca Oax 2 121.51 0.017
Tehuacan 2 116.0 0.011
Lachigolo 3 21.13 0.020
Etla 2 7.004 0.015
Ocotlan 2 7.004 0.015
Pue_circunve 2 7.004 0.015
Zaachila 2 7.004 0.015
El Tule 2 4.75 0.013
Macuilxochitl 2 4.75 0.013
Teotitlan 2 4.75 0.013
Col_Agraria 1 0.0 0.005
S_Antonino 1 0.0 0.009
S_Juanito 1 0.0 0.004
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En general, los nodos Central abastos y Sto Domingo son los dos sitios con mayor valor de
grado, centralidad por intermediacion y eigenvector. Respecto al sitio de compra de los
alimentos por los vendedores, el sitio Central abastos de la ciudad de Oaxaca se posiciona
como el nodo con la puntuaciéon mas alta en cuanto al grado, centralidad por intermediacion
y Eigenvector, lo que significa que no sélo es un nodo con el mayor niimero de enlaces, si
no que también es un nodo por el que conectan en caminos mas cortos otros nodos mas y que

es importante por la conexion a otros nodos de igual importancia.
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9. DISCUSION

Seglin los resultados de la investigacion, en este apartado se presentan las discusiones
generadas del analisis de los datos obtenidos. Primero, se menciona la produccion local de
alimentos registrados en el SIAP, su variacion a lo largo de los afios y la falta de mencion de
estos alimentos en la venta de las tiendas. A continuacidn las percepciones obtenidas de los
talleres realizados. Después la oferta de alimentos en las tiendas y la determinacion de ciertas
temporadas. Finalmente la red de abasto con la concentracion de gran parte de los productos

adquiridos en la central de abastos de Oaxaca y de Puebla.

9.1 Produccion en Santo Domingo Tomaltepec

Los datos obtenidos de los talleres, principalmente de los huertos de amas de casa y el taller
de agricultores, son limitados por el bajo nimero de participantes, lo que no significa que no
se tengan en cuenta; en el caso del recorrido sobre el tema del agua los pobladores eligieron

a sus representantes y nos dieron informacion relevante sobre la produccion local.

El garbanzo grano, exceptuando el ano 2005, se ha mantenido entre las 4 y 6 hectareas de
siembra y cosecha y su producciéon ha decrecido. La siembra y cosecha de frijol ha
disminuido gradualmente hasta en la actualidad; el frijol de temporal, a pesar de disminuir
gradualmente en los ultimos afos, ha tenido mas presencia en hectareas y afios registrados

respecto al frijol sembrado en riego, que su registro de produccion ha sido mas esporadico.

Pese a que la superficie cosechada de maiz ha a aumentado en los ultimos afios, no se refleja
un incremento notable en la produccion de dicho grano. Por temporalidad, el maiz de riego
ha decrecido en los ultimos afos y superado por las hectareas cosechadas de maiz en

temporal.
La siembra y cosecha de jitomate no supera desde su registro las 2 hectareas y a la actualidad

se redujo a menos de media hectarea. Su produccion es también fluctuante y el 2020 es el

afio con menor produccion registrada. Caso contrario el miltomate comenzo6 a incrementar
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su siembra y cosecha a partir del 2017 a 3 hectareas y su producciéon también ha

incrementado.

Los cultivos de cebolla y avena forrajera en la modalidad de riego solo se registraron en un
afio: 2005 y 2010 respectivamente, aunque en una de las entrevistas una vendedora asegura
que algunas personas de la comunidad siembran cebolla que luego se la ofrecen a ella para
vender. Esta verdura ya no figura en los registros, probablemente se deba a que la superficie

sembrada es minima.

A excepcion del maiz grano en temporal y el miltomate en riego, que han incrementado
relativamente su siembra y cosecha en los ultimos afos, los otros cultivos parecen ir
decreciendo en sus hectareas sembradas y cosechadas, esto pudiese ser por la mencion de

escaséz de agua que los pobladores han visto en estos ultimos afios.

De acuerdo a Carton de Grammont (2009; 2010), Lambi y Pérez (2007) y Kay (2009), con
el periodo de la globalizacion procesos como la industrializacion, el crecimiento demografico
por la alta natalidad y la crisis de rentabilidad econémica modificaron intensamente la
relacion campo-ciudad y las dindmicas familiares. Esta disminucién de la produccion
agricola en la actualidad se justifica con el evidente desplazo de un ambiente campesino
orientado a una productividad agropecuaria predominante familar hacia un mundo rural
predominado por la diversificacion del trabajo asalariado, la migracion y estrategias
remuneradas mas diversificadas o actividades pluriactivas en la familia, el cambio en el uso
de suelo con fines habitacionales y cambios culturales y sociales incorporados por las
dindmica urbana y rural conjunta. Multiples pobladores locales aceptan la migracion
temporal donde sus zonas rurales son su residencia mas confiable y barata, asi como les
permite mantener lazos con su comunidad y donde ejercen actividades de traspatio o colecta

hacias trabajos mas remunerados temporales en zonas urbanas.
En las tiendas se muestra una oferta variada de frutas, verduras, granos y semillas y especias

que en total son 101 productos. El total de productos agricolas locales incluyendo los

productos de los huertos como nopales y limones, son 13 productos, como podemos ver hay
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una gran diferencia entre lo producido y lo ofertado. El abasto local es muy bajo y esto se
debe a varias razones: la disminucion de la agricultura, cambio en los habitos alimenticios
(Matus y Galvan, 2014; FAO, 2019), cambio en las redes de abasto (Bassols, 1994; Torres,
2011), la diversificacion de actividades asalariadas (Carton de Grammont, 2009) etc. El
autoconsumo se mantiene presente con el consumo del maiz, hortalizas y frutales de los
huertos, entre otros alimentos que los agricultores y la poblacion tiene a su disposicion en
sus parcelas locales (SEDATU, 2013; Pérez, 2013). Sin embargo, estos son muy pocos en
comparacion con el abasto externo. Ademas de que cada vez menos familias siembran porque
se dedican a otras actividades productivas, en el afio 2000 la poblacioén dedicada a la actividad
primaria en el municipio era de 256 personas mientras que para el 2020 se redujo a 193

(INEGI, 2001; INEGI, 2021).

A pesar de la produccion de dichos cultivos en la localidad y con el excedente marcado para
el garbanzo y el miltomate, la produccion de estos alimentos registrados en el SIAP no se
refleja en la venta en las tiendas locales puesto que los comerciantes rara vez mencionaron
que algun producto vendido fuese producido por los locales, sin contar lo obtenido en los
huertos. Esto pudiese considerarse ya que en las entrevistas realizadas no hubo una pregunta
especifica respecto a si siembran y venden algunos de estos cultivos, lo que si menciona una
vendedora es que el maiz local es acaparado por las tortillerias. Sin embargo, si creemos que
hay una desconexion de loa produccion local y el abasto de la comunidad debido a los

procesos de concentracion de las redes explicada por Bassols (1994) y Torres (2011).

De los cultivos mencionados, la alfalfa, el agave, el garbanzo, el frijol, el miltomate y el maiz
presentan una relacion entre sus hectareas cosechadas y su produccion; en el caso de los
cuatro primeros cultivos, conforme se reducen las hectareas cosechadas asi mismo se reduce
su produccion total; en el caso del miltomate, con forme aumentan su siembra, aumenta
también su produccion. En el caso del jitomate, parece ser que conforme disminuyo su
superficie sembrada en sus primeros afios de registro, incrementd su produccion total. Sin
embargo, para los dos Gltimos afios la diferencia en la disminucion de produccion es bastante
notable siendo mucho menor a su primer ano de registro. El maiz es el unico cultivo que es

mencionado en las ventas de las tiendas, los otros cultivos no se mencionan en la venta local.
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Con el taller de la historia de la agricultura reluce el tema de la alfalfa, cultivo que es
mencionado como uno de los més acaparadores de agua en la zona de los pozos profundos
en los terrenos ejidales donde los agricultores se plantean la disyuntiva de sembrar o maiz o
alfalfa. De los cultivos que anteriormente sembraban, el garbanzo y jitomate se mantienen
presentes en la siembra. El chilacayote, que es mencionado como una siembra local, no figura
entre las ventas de las tiendas como producto local, esto pudiese ser debido a que no se
entrevistaron todas las tiendas y alguna de ellas si venda este producto local o que la
produccion de chilacayote es so6lo para autoconsumo. Los agricultores concuerdan que la
siembra de maiz ha disminuido y en la actualidad es para autoconsumo. Mencionan que el
cambio climatico los estd afectando y lo ven reflejado en el periodo de siembra que se ha
recorrido de fines de marzo a finales de julio y principios de agosto, ademads alegan que las

presas de la localidad en la actualidad tardan mas en llenarse.

En el recorrido sobre el tema del agua, se manifestd la misma problematica con el llenado de
las presas, asi como el tema de la alfalfa y su requerimiento de agua. Con los huertos se
propuso el conocer el uso, la importancia y el significado que estos representan para la
familia, se observa que son las amas de casa y mujeres en general quienes estan a cargo del
mantenimiento de las plantas que poseen y asi el huerto resulta ser un espacio de cultivo para
plantas que ellas ocupan principalmente en la cocina, para uso medicinal al alcance y como
entorno de convivio en sus casas. Ademas, la cosecha resulta en una fuente de ingresos extra.

Nuevamente las amas de casa mencionan el tema del agua y su escasez actualmente.

9.2 Oferta de alimentos bdsicos en tiendas y red de abasto

A partir de los datos obtenidos, la central de abastos muestra ser el principal proveedor
inmediato de frutas, verduras y granos y especias que se ofertan en la localidad. De acuerdo
con estos datos de menciones de frecuencias en las tiendas, aproximadamente el 90% los
productos que los vendedores reconocieron, su compra es realizada en la central de abastos
de la ciudad de Oaxaca. Del total adquirido en la central de abastos, las verduras son los

productos que mas se compran con un 38.5%, las frutas presentan un 31.9%, los granos y
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semillas tienen un 13.1%, las especias y otros productos un 12% y los alimentos de origen
animal solo muestran un 4.4% de compra. El grupo de los productos de origen animal es el
que muestra una mayor diversidad en cuanto a su origen puesto que mencionan al menos
catorce sitios distintos donde los adquieren y que se ubican entre los pueblos circunvecinos

a la localidad de Santo Domingo Tomaltepec principalmente.

Como lo menciona Torres (2011) y la FAO (2019), la dependencia de las localidades
cercanas a las ciudades y su influencia se ve reflejado en los resultados, ya que la mayoria de
los vendedores mencionan que realizan las compras de frutas y verduras principalmente en
la central de abasto de Oaxaca. El abastecimiento mencionado de la central de abastos de
Oaxaca durante los dias martes y jueves, son una muestra de la dependencia hacia centrales
de abastos mas grandes, como el de la ciudad de México y Puebla principalmente, y que

ademas son los que estdn mas cerca geograficamente.

La aseveracion de que la produccion y consumo de alimentos es bajo respecto a la produccion
y consumo proveniente de fuentes exteriores como lo es la central de abastos excluye a
aquellas personas que consumen alimentos de la localidad pero que no registran su venta en
las tiendas. Con esto nos referimos aquellas personas que cuentan con huertos en sus hogares
pero que no necesariamente tienen un local donde venden dichos productos y la venta resulta

mas cercana.

La mayoria de las tiendas coinciden que surten dos veces por semana, normalmente en los
dias martes y jueves que es cuando corresponde a la llegada de productos recientes y frescos

a la misma central de abastos.

De acuerdo a Matus y Galvan (2014) y la FAO (2019), con las posibilidades del transporte
reflejado en el abastecimiento de la central de abastos los martes y jueves, y lo visto en las
tiendas mencionadas en el DENUE (2021) con el registro de 202 establecimientos
econdémicos, se observa la influencia de la transformacion urbana, el crecimiento de la

poblacion con 3386 habitantes en total actualmente y su demanda alimenticia.
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En relacion a la pregunta ;Cudles son los alimentos locales y externos que se consumen
actualmente en el municipio de Santo Domingo Tomaltepec? Podemos mencionar que los
resultados obtenidos corresponden solo a una cierta temporada, puesto que en las entrevistas
mencionan que durante algunas festividades como Semana Santa, Navidad o el Dia de
muertos se presenta una demanda mayor en productos como frutas para aguas frescas o

carnes para las distintas festividades.

La influencia de la central de abastos de Puebla contintia reflejandose en el resultado del
“origen” de la mayoria de frutas, verduras, granos y especias que los vendedores adquieren
en la central de abastos de Oaxaca (FAO, 2019) siendo que este no es un lugar de produccion,
sino otro nodo en la red de abasto nacional por lo que no se le puede considerar un nodo de
origen como tal (Bassols et al.,1994; Coronel, 2006). El hecho de que los productos
mencionados en la red de tienda y compra tengan como nodo principal la central de abastos
de la ciudad de Oaxaca, remarca lo aludido por Bassols et al., (1994) donde la central de
abastos del estado funciona més como un centro de acopio de los productos estatales y
nacionales, lo que influye mucho en la distribucion y abastecimiento de alimentos para las
poblaciones aledafias a la urbe. Visto de este modo, hay una deficiencia en la informacion
sobre el origen real de los alimentos pues para los comerciantes ambas centrales de abastos,
tanto la del estado como la de Puebla, sobrepasan la real procedencia de los alimentos y se
imponen como abastecedores generales. La globalizacién del suministro alimentario se
puede reflejar en cierta manera, con el consumo del frijol denominado Michigan y el huevo,

que de 26 tiendas entrevistadas, 13 tiendas lo venden (FAO, 2019).

Al menos dos tiendas mencionaron la comparacion entre la ingesta de carnes anteriormente
comparada con la actual, que es mayor. Dos locales méas mencionaron la problematica del
agua y la dependencia de los quimicos en los cultivos y una tienda mas mencionod el

acaparamiento del maiz por las tortillerias.
El aumento del consumo de carne puede reflejarse con la presencia en la localidad de 17

locales entre carnicerias, tocinerias y pollerias (DENUE, 2021). Si bien esto puede ser un

indicador también puede estar en relacion a la cantidad de personas que habitan el municipio
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y la demanda que se produce en las festividades patronales o locales. También puede
considerarse el acceso y venta de animales de las localidades vecinas y de la region central

del estado a la ciudad de Oaxaca y a la localidad de Santo Domingo.

En razén a la primera parte de la hipotesis planteada, luego de analizar los resultados se
encontro6 que esta se cumple para la temporada en la que se realizd la encuesta a los
vendedores. La provision de alimentos en Santo Domingo Tomaltepec si estd integrado a la
red de abasto regional y se considera a la central de abastos de la ciudad de Oaxaca como el
principal proveedor de frutas, verduras y granos y especias. Los productos de origen animal
no se consideran dentro de esta aseveracion puesto que son los pueblos circunvecinos a la
localidad resultan ser los principales proveedores. Con la segunda parte de la hipotesis
planteada, la produccién y consumo de alimentos locales en el municipio es bajo respecto a
la produccion y consumo proveniente de fuentes exteriores como lo es la central de abastos
principalmente, también puede considerarse acertiva s6lo en la temporada en la que se realizd

la entrevista.

Que el mercado de Puebla sea el sitio de origen mas influyente en el suministro de gran parte
de alimentos en la comunidad de Santo Domingo revela un nodo importante de
vulnerabilidad. Como claro ejemplo se toma la cuarentena por la COVID-19, circunstancia
que redujo considerablemente el abastecimiento de la central de abastos de la ciudad de

Oaxaca y, por consiguiente, el suministro de las tiendas de Santo domingo.

La cuarentena fue una limitacion en la medida en que no se alcanzd a aplicar una segunda
encuesta a los vendedores, por eso se recomienda aplicar una segunda encuesta enfocada al
abastecimiento durante la cuarentena. Los estudios futuros pueden tener en cuenta el
obstaculo que representd la cuarentena y el abastecimiento de productos para las tiendas

locales y como esto repercuti6 en la busqueda de otras maneras de abastecerse.

9.3 La agroecologia y el abasto de alimentos

Se observa que en Santo Domingo Tomaltepec, a pesar de que la comunidad mantiene tierras,

tradiciones y conocimientos locales, los resultados muestran su fuerte dependencia en
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alimentos externos proporcionados pricipalmente por el centro urbano principal del estado,
con esto cada vez se aminoran las relaciones entre las personas que cultivan y producen

alimentos y las que los consumen (Gliessman, 2007).

La agroecologia puede ser un gran potencial para invertir y gestionar una mejora en la oferta
de alimentos locales en la comunidad, por ejemplo trabajando a través del rescate de la milpa
y de los huertos o jardines de traspatio y trabajando con la comunidad en planes de

fortalecimiento del sistema de abasto hacia el futuro de acuerdo a Gliessman (2018).

Si bien la ubicacion e influencia del centro urbano es fuerte hacia la comunidad, creemos que
existe un potencial Existen iniciativas que buscan reducir los efectos de las producion y
consumo corporativo, empezando con el manifiesto del acceso a alimentos sanos mediante
condiciones de trabajo justo y sin un impuesto alto de agroquimicos considerando la relacion
social entre el productor y consumidor (DuPuis y Goodman, 2005). Un ejemplo de un
tianguis participativo y cercano es el que se realiza en la comunidad de Tlacolula de
Matamoros, con antecedentes historicos que es realizado los dias domingos y donde no s6lo
se realiza un intercambio monetario sino también de valor cultural y genético (trueque)
(Molina y Campos, 2016), actividad realizada atn en la actualidad como mencionaba un
sefior en el taller de la historia de la agricultura. De igual manera, los tianguis alternativos El
Pochote Xochimilco y el tianguis organico La Estacion, el primero ubicado en el Atrio de la
Parroquia de Santo Tomas y el segundo en la antigua estacion del ferrocarril en la ciudad de
Oaxaca, son un ejemplo de trabajo y colaboracion entre los ciudadanos donde buscan
promover las antiguas formas de produccion alimenticia, textil y de artesanias de los pueblos
originarios del estado. Como parte de la agroecologia estas propuestas de trabajo buscan
recuperar material genético, cultural, ancestral y alimenticio al fomentar una interrelacion de
saberes y materiales, asi como el formar sistemas de mercado centrados en relaciones

configuradas equitativa, justa y accesiblemente para todos de acuerdo a Gliessman (2007).
Esta base de datos previamente obtenida arroja un primer panorama sobre la oferta y el flujo

de los alimentos en una temporada a la que tienen acceso las familias a través de las tiendas

en la localidad y nos permite observar si se puede encontrar nichos de oportunidades para
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una gestion en el sistema alimentario a través de la agroecologia. A partir de esto se puede
plantear las siguientes acciones como la sugerencia de realizar mas encuestas en otras
temporadas claves detectadas para conocer la variacion en el abasto de alimentos y también
a una muestra de hogares. Con los datos no registrados de los cultivos locales revendidos en
las tiendas surge la importancia de preguntar a donde se dirigen los cultivos que son
mencionados en el SIAP pero que no figuran en las ventas de las tiendas. También hace falta
incluir una serie de preguntas enfocadas a conocer el manejo que llevaron para abastecerse
durante la cuarentena y la pandemia y como este desabasto influy6 en la adquisicion y

preparacion de ciertos alimentos.
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10. CONCLUSIONES

En relacion a la hipotesis planteada, esta se cumple para la temporada en la que se realiz6 la
encuesta a los vendedores. La mayoria de los alimentos que se oferta en el municipio

proviene de fuera del mismo y se abastecen a través de la Central de abasto de Oaxaca.

Se percibe, tanto por estadisticas oficiales como por el trabajo participativo en campo, la
disminucion paulatina de la mayoria de los cultivos presentes en Santo Domingo Tomaltepec.
Sale a relucir la fuerte influencia de la central de abastos de Oaxaca y de Puebla, asi como la
procedencia de alimentos fuera de la localidad vistos. La alfalfa, aunque también ha
disminuido, se sigue manteniendo en comparacion de otros cultivos como la avena forrajera
y la cebolla con una aparicion momentanea en solo un aflo especifico. El miltomate y el
garbanzo y su excedente de produccion no figuran dentro de las ventas en las tiendas, por lo
que se recomienda incluir en una proxima entrevista el destino final de los cultivos locales y

si realmente todo se destina para autoconsumo o existe otro punto de salida.

La mayoria de las personas que se entrevistaron fueron amables, solo una tienda se mostro
renuente a ser entrevistada a pesar de que la persona acompafiante de la misma comunidad
le explicoé nuestro motivo de acercamiento. Se comprende la importancia de generar un
ambiente de confianza para un trabajo en grupo asi como la influencia de una misma persona
de la comunidad que genere una validacion por compartir el conocimiento con personas

externas a la poblacion.

Se identificaron los productos ofrecidos durante la temporada de encuesta (mes de marzo).
Que la encuesta fuera realizada solo en una temporada limita el conocer el flujo y cambio
que sucede en la venta de las tiendas en otras temporadas del afo. No obstante, se
determinaron temporadas clave como las festividades relacionadas al Dia de muertos en el
mes de noviembre, las festividades decembrinas a mediados y finales de diciembre, la
festividad de Semana Santa y la festividad del Santo Patrono de la comunidad en el mes de

agosto.
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La limitacién principal para el monitoreo del flujo de los productos vendidos se debio
principalmente a la pandemia de la COVID-19 y la restriccion de salidas por cuarentena
obligatoria. Conociendo estas temporadas se sugiere realizar nuevas entrevistas a las tiendas
para conocer la variacion de los productos vendidos y como manejaron la fluctuacion en el
cambio del precio de los productos que adquieren en la central de abastos y de los otros sitios

de adquisicion en general durante la pandemia.
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11. RECOMENDACIONES

Para tener un mejor conocimiento del abasto en Santo Domingo Tomaltepec se recomienda
hacer la encuesta a tiendas en otras temporadas asi como una una muestra de hogares para
saber mas sobre su abasto. Asi también, se plantea realizar estudios futuros sobre las
actividades econdmicas ajenas a la agricultura y como influye el ingreso econémico en la

adquisicion de alimentos no producidos localmente.

A pesar de que el taller de huertos fue limitado, se observd que estos muestran un potencial
para convertirlos en huertos caseros mas diversos como los huertos biointensivos, por
ejemplo, que les permita a los pobladores cultivar y consumir una variedad de alimentos mas
frescos que ellos mismos siembren. Aunque hay que tomar en cuenta en el disefio de los

mismos la escasez de agua en los hogares durante los meses de sequia.

Pensando en la forma de regresar la informacion a la comunidad se disefid un encuentro-
taller donde se explica principalmente las percepciones obtenidas a partir del trabajo
realizado con las entrevistas. De igual manera, se plante6 la presentacion e invitacion a
colaborar con otro proyecto trabajado en la misma comunidad sobre una parcela
agroecologica. Esto con el fin de acercar a los productores locales interesados a los

vendedores de la localidad y comenzar a generar una red de comercializacion local.
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