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Resumen

Objetivo: analizar el sistema de produccion y
comercializacion de los productos gastrond-
micos de la milpa para identificar su impor-
tancia y alcances econdémicos, sociales y cul-
turales. Metodologia: se llevé a cabo una se-
rie de entrevistas a consumidores y producto-
res. Resultados: existe una evidente autovalo-
rizacion por parte de productores y consumi-
dores; sin embargo, se identifica la inexisten-
cia de un vinculo entre ambos actores y el
proceso de comercializacion que permita la
valoracion de los productos gastronémicos de
las milpas lo que, en conjunto con otros pro-
blemas de orden urbano, social y ambiental,
estaria afectando en el mediano plazo la pre-
valencia de las milpas en la region. Limitacio-
nes: al ser un estudio focalizado en el Valle
de Toluca los resultados no se pueden gene-
ralizar. Conclusiones: se enfatiza en una po-
sible valorizacion de esos productos a traves
de su incorporacion a los contextos y necesi-
dades actuales.

Palabras clave: desarrollo regional, valoriza-
cion, produccion, comercializacion, con-
sumo, milpa.

Abstract

Objective: Analyses the production and mar-
keting system of gastronomic products from
the milpa to identify the economic, social, and
cultural implications. Methodology: Applied
a series of interviews with consumers and
producers to identify the economic, social,
and cultural implications generated from the
production, marketing, and consumption of
milpa's products. Results: There is an evident
self-valorisation by producers and consum-
ers; however, the non-existence of a link be-
tween both actors and the commercialization
process allows the valuation of the gastro-
nomic products of the milpa's are identified.
Together with other urban, social, and envi-
ronmental problems, the prevalence of milpas
in the region would be affected in the medium
term. Limitations: The results of a study fo-
cused on the Toluca Valley cannot be gener-
alized. Conclusions: Emphasis is placed on a
possible valorisation of these products
through their incorporation into current con-
texts and needs.

Keywords: regional development, product
valorisation, production, marketing, con-
sumption, milpa.



Introduccion

Milpa es una palabra de origen nahuatl, viene de milli que significa campo y pan que significa
encima. Se interpreta como lo que se siembra encima de la parcela o como sembradio o lugar de
cultivo. Es descrita como un sistema agricola que responde a la clasificacion de policultivo debido
a que permite el crecimiento natural de varios productos como quelites, chiles, jitomates, entre
otros. EI maiz, junto con la calabaza y el frijol reciben el nombre de “triada mesoamericana” (Lo-
zada-Aranda y Ponce-Mendoza, 2016). Sin embargo, el producto insignia de cada milpa es el maiz,
ya que cuenta con gran importancia historica, social y cultural al haber sido la base de la alimenta-
cién de los pueblos prehispanicos que lo domesticaron en Mesoameérica; en conjunto con el jito-
mate y el chile, dichos productos conforman la esencia de la cocina tradicional mexicana. Desde el
punto de vista ecoldgico, la conservacion de las diferentes razas o variedades de maices criollos
endémicos ha sido posible gracias a este sistema de cultivo (Sanchez-Rodriguez, 2016).

Es a partir de los excedentes de dichos cultivos, que se generan ingresos econdmicos al ser
comercializados en mercados locales, regionales y cercanos a la zona de produccion (Mufioz et al.,
2017) provocando impactos monetarios que, en cierta medida, son los que han permitido la preva-
lencia de la milpa. Asi también, junto con otros sistemas agricolas, como la agricultura de riego, la
milpa hace posible que las familias que la producen accedan a alimentos basicos debido a que una
de las principales razones de su cultivo es el autoconsumo (Salazar y Magaiia, 2016).

Tal sistema de cultivo, y la diversidad de especies de plantas que lo componen, se ha ido
adaptando a las condiciones del ambiente, pero en realidad, dicha diversidad se relaciona directa-
mente con el factor humano, debido a que la seleccion de alimentos, asi como sus usos, responden
a las cualidades asignadas por las personas que los cultivan, comercializan y los consumen (Lozada

etal., 2018).



El cultivo de la milpa, més alla de los alimentos producidos, cuenta con un alcance social y
cultural relacionado con los saberes y practicas que se desarrollan a partir de esta produccién, tal
como lo establecen Hagman-Aguilar y Gispert-Cruells (2018, p. 1): “no es solamente ¢l aprove-
chamiento de las especies bioldgicas, sino que integra las cosmovisiones, rituales, tradiciones, fies-
tas, formas de aprovechamiento, técnicas de manejo y transformacion de los productos”

Sin duda, como cualquier alimento tradicional, la milpa esta relacionada con su comunidad
de origen mediante conocimientos y habilidades técitos transmitidos de generacion en generacion
(Anthopoulou, 2013). Asi, la eleccion de un alimento va en funcion de lo que representa para cada
persona. Por lo anterior, la importancia de este estudio se centra en la valoracién que se otorga a
estos alimentos desde un enfoque gastronémico, debido a que un producto pertenecera o represen-
tard a una comunidad cuando sus caracteristicas sean reconocidas y aceptadas por el grupo humano
que se trate (Carduza, Champredonde y Casablanca, 2016). En el caso de la milpa, el reconoci-
miento se da a partir de sus sabores, saberes y las actividades de produccion, comercializacion y
consumo. En este contexto, se ha podido identificar que integrar los productos de la milpa a la
alimentacion contemporanea ha sido una problematica recurrente, se identificé que la valorizacion
juega un papel fundamental para afrontar dicha problematica, a partir de los elementos que la con-
forman, mismos que hacen complejo su estudio.

Muchnik (2006, p. 93) establece que “Valorizar ciertas tradiciones alimenticias no significa
un supuesto «regreso a los origenes» sino inscribir dichas tradiciones en el contexto actual, en las
nuevas formas de consumo”, mientras que Champrendonde (2016, p. 171) define que el proceso
de valorizacion incluye dos tipos de actores “a) los actores locales que se identifican con el pro-
ducto y que lo sienten como propio (autovaloracién), y b) los actores externos frente a los cuales
se valoriza el producto”. Asimismo, Otero (2015) establece que el papel que juegan los productores

y consumidores en los procesos de valoracion es fundamental: por el lado de los productores, el
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tema se relaciona con las formas en que los productos se comercializan, mientras que por parte de
los consumidores, se trata del interés que se genera por la eleccion, compra y consumo de ciertos
productos en particular.

De este modo, el presente estudio cobra relevancia por la reciente crisis sanitaria ocasionada
por el Covid-19 que imposibilitd la venta de dichos productos de la milpa en mercados locales,
evidenciando la endeble relacion entre los actores involucrados que, junto con la expansion de la
mancha urbana, la contaminacion ambiental y los cambios en los habitos de consumo, han limitado
enormemente las zonas de cultivo (Sanchez, Delgado-Cruz y Gonzalez-Acosta, 2020), eviden-
ciando a un mismo tiempo problemas de valorizacion.

A traveés del andlisis de la relacion consumidor y productor y los procesos de comercializa-
cién, esta investigacion busca identificar las implicaciones econémicas, sociales y culturales que
se desarrollan a partir de la milpa, haciendo énfasis en la necesidad de la valorizacion por parte de

los involucrados, para su subsistencia.

Las milpas del Valle de Toluca

El Valle de Toluca es una demarcacién que comprende 22 de los 125 municipios que conforman
el Estado de México, cuya capital y centro de referencia es el municipio de Toluca (figura 1). En
esa zona se presentan tres tipos de clima: templado, semifrio y frio. Al encontrarse en un sistema
hidroldgico que comprende tres cuencas hay presencia de suelo fértil apto para la agricultura (Coor-

dinacién Municipal de Proteccion Civil y Bomberos, 2018).



Figura 1. Mapa de la ubicacion de Toluca en México. Fuente: elaboracion propia.

El origen de los asentamientos humanos de esta delimitacion geografica registra una antigle-
dad de maés de tres milenios. Hasta 900 d. C. se localizaban en la zonas planas y terrenos cercanos
al rio Lerma, pero la mayor concentracion de comunidades se ubicé en la parte central del valle,
zona que actualmente es la capital. Los asentamientos fueron incrementandose y expandiéndose a
diferentes regiones, cuyos habitantes ya tenian la nocion de técnicas, utensilios y materiales carac-
teristicos de la region. En relacién con productos alimenticios, las actividades mas relevantes fue-
ron la caza, recoleccion y pesca. La zona del suroeste del valle fue la que poseia el suelo mas fértil
de la region y fue donde se propicid el desarrollo de la produccién agricola que, a su vez, fue
especifica por el tipo de suelo y clima (Yiruga, 2009).

Con base en la finalidad de su produccién, en las milpas se organizan, planifican y preparan
los recursos disponibles. Asi, dependiendo del lugar, extension y razon de su cultivo, estas se cla-
sifican en tres: milpa tradicional, de traspatio y de maiz (ver tabla 1). Sin embargo, en esta zona de
estudio dominan las milpas tradicionales y de traspatio, ya que cumplen con las caracteristicas de
extension y finalidad de cultivo que son el autoconsumo y la venta de los excedentes o productos
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alternos a ellas; es el maiz criollo, maiz cacahuacintle, huitlacoche, calabaza, flor de calabaza,
quelites, haba y frijol los principales alimentos originados en las milpas que se comercializan en

esta zona (ver figura 2).

Figura 2. Milpa tradicional en el Valle de Toluca, localidad Tlacotepec. Fuente: Propia

Naturalmente se resalta la importancia social y cultural que tiene el cultivo de la milpa a
partir del aspecto gastronémico, ademas de ser generadora de ingresos econémicos por la comer-

cializacion de sus productos en sus diferentes presentaciones.



Tabla 1.
Clasificacion de la milpa
Milpa tradicional

Cultivo temporal.
Ubicadas en vertientes de cerros.
Extension entre 500 m? y 5000 m?
Su cultivo se basa en la triada me-
soamericana.

Se siembra maiz criollo.

Es de consumo familiar.

Se comercializan los excedentes de
produccion.

Milpa de traspatio

Es un policultivo.
Se encuentran alrededor de casas.
La extensidn no excede una hecta-
rea.

Se basa en siembra de maiz y otros
alimentos.

Se utiliza como complemento de la
milpa tradicional.

El trabajo se divide entre los inte-
grantes de las familias.

Contribuye al consumo familiar.

Milpa de maiz

Es un monocultivo.

Se encuentran en parcelas con agua
de riego.

Se buscan grandes voltimenes de
produccion.

Se basa en:

Maiz criollo: son variedades que
han sido cultivadas y sometidas a
seleccion por los agricultores du-
rante generaciones (Cowan, 2019).
Maiz hibrido: variedad con caracte-
risticas genéticas mejoradas (Ma-
cRobert et al, 2015)

Participa la familia y trabajadores
externos para su cosecha y cultivo.
La produccidn es con fines de auto-
consumo, venta y alimento de ani-
males.

Se utilizan fertilizantes quimicos.

Fuente: elaboracion propia a partir de informacion de Morales-Tapia y Guzman-Gomez (2015).

La utilizacion de los alimentos que se generan en la milpa para cubrir la necesidad bésica de

alimentacion se complementa con otros usos que surgen de su cultivo, un ejemplo de esto es ver-
satilidad del maiz. En la ganaderia se aprovecha el forraje obtenido del follaje y del grano. Como
producto alimentario se consume en diferentes presentaciones entre las que destacan elotes, masa
y tortillas (Sanchez, 2016). Los pelos que surgen del elote, conocidos como penacho de la mazorca,
se utilizan con fines medicinales; la cafia seca del maiz se utiliza en la construccién de muros para
proteger los cultivos, morada de animales y a las plantas de heladas; incluso en algunos lugares de
México se utilizan los olotes como combustible (Jacome y Reyes, 2014).

La diversidad, aprovechamiento y difusion en el uso de los productos provenientes de la

milpa son capaces de generar un beneficio respecto al desarrollo local de la comunidad que se trate,



debido a un aprovechamiento total y a la diversificacion de tales productos de la gastronomia tra-
dicional que, al mismo tiempo, se emplean como herramientas para hacer frente a los procesos de

globalizacion (Lozano-Uvario, Méndez-Guardado y Gonzéalez-Torreros et al., 2017).

Metodologia
El estudio se realizd con un enfoque cualitativo donde en una primera etapa se llevo a cabo un
proceso de investigacion documental en revistas, libros, informes y documentos oficiales para iden-
tificar las caracteristicas principales de los productos de la milpa en el VValle de Toluca con relacién
a las implicaciones que se generan a partir de la comercializacion de estos (Creswell, 2017). Mien-
tras que, en la segunda etapa, la de campo, se llevé a cabo un reconocimiento previo en los princi-
pales espacios de comercializacidn de tales productos como mercados y espacios publicos a fin de
identificar a informantes clave que cumplieran con las siguientes caracteristicas:

a) Ser productores de milpa de la zona del Valle de Toluca.

b) Comercializar sus productos en la capital de Estado de México.

También se trabajo con consumidores cuyos criterios de seleccion fueron los siguientes:
a) Personas gue consumen y adquieren productos de las milpas en la capital del Estado de México.
b) Personas que adquieren los productos de las milpas en las zonas de estudio identificadas (mer-

cados y ambulantaje).

En relacién con las técnicas de recoleccién de datos, se aplicaron entrevistas a profundidad,
que de acuerdo con Robles (2011) son aquellas entrevistas orientadas a comprender las perspecti-
vas de los entrevistados, cuya conformacion de datos no se generan a partir del esquema pregunta-
respuesta, se desarrolla a través de preguntas generales y preguntas que se generan a partir de las
respuestas. Las entrevistas se aplicaron con el soporte de un guion semiestructurado en los diferen-

tes puntos de venta identificados. EI nimero de entrevistas realizadas fueron 14 a consumidores y
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12 a productores. El acto de entrevistas se llevé a cabo tomando en cuenta el criterio de sobresatu-
racion de categorias establecido por Diaz-Bravo, Torruco-Garcia, Martinez-Hernandez y Varela-
Ruiz (2013), el cual explica que el nimero de entrevistas se establece cuando las entrevistas no
arrojan nuevos datos. Asimismo, como método de trabajo se realizé un anélisis de contenido para
el tratamiento de datos, lo que permitid interpretar el discurso de los informantes clave, identifi-
cando algunos significados segun los términos mas empleados. Para captar tales contenidos, se
transcribieron las entrevistas y se codificaron aquellas palabras clave relacionadas con la milpa, su
comercializacion y consumo. Los datos recopilados fueron tratados al ATLAS.ti, un programa de
andlisis de informacion cualitativa con el cual fue posible lo siguiente: (a) asociar codigos o eti-
quetas con fragmentos de texto, (b) identificar patrones y, (c) clasificar y jerarquizar las categorias

resultantes (Hwang, 2007).

Resultados
Fue posible identificar que en el Valle de Toluca se da una optimizacion integral de las milpas a
partir de los bienes derivados de ella: gastronomicos, medicinales, ganaderos, ornamentales, entre

otros; siendo que los primeros dos usos se originaron con asentamientos de la zona (ver tabla 2).

Tabla 2.
Aprovechamiento integral de la milpa en el Valle de Toluca
Alimento humano Maiz.
Quelites.
Semillas.
Calabazas.
Uso ornamental Hojas de totomoxtle (hojas de
maiz).
Granos de maiz.
Flores como mirasol, flor de pericén
y mantecosa.
Uso medicinal Té de pelos de elote
Arnica
Gordolobo
Otros usos Maiz: ganaderia

Flor de haba: alimento para aves
Fuente: elaboracidn propia a partir de encuestas y observaciones realizadas en trabajo de campo.
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En la tabla 3 se muestran los principales usos gastrondmicos de los productos de la milpa en
el Valle de Toluca. Se debe resaltar que estas preparaciones se elaboran por temporadas, se consi-
deran tipicas y es posible encontrar algunas de sus presentaciones en mercados o puestos de comida
en la calle como parte del comercio local. Estas responden a la categoria de productos tipicos a
partir de dos criterios: ser y pertenecer. El criterio ser hace referencia al contexto en el que se
conciben, mientras pertenecer hace alusion al momento en que las caracteristicas del producto son
reconocidas y aceptadas por un grupo humano a partir de sus saberes (Carduza et al., 2016).

Tabla 3.
Preparaciones gastrondémicas en el Valle de Toluca a partir de productos de milpas

Alimento Preparacion

Calabaza, flor Sopasy caldos.
de calabaza, chi- Moles.

lacayote Dulces cristalizados.
Quelites Ensaladas.
Sopas.

Caldos y guisados.
Maiz y Huitla- Tortillas.
coche Tamales.
Atoles.
Huaraches.
Elotes.
Esquite
Gorditas
Tlacoyos.
Quesadillas de huitlacoche.
Haba y frijol Gorditas.
Tlacoyos.
Sopas y caldos.
Fuente: elaboracion propia a partir de encuestas y observaciones realizadas en trabajo de campo.

Adicionalmente, a traves del trabajo de campo, se identificé que el municipio de Toluca, por
ser la capital del Estado de México, es la conexion con los municipios pertenecientes al area geo-
grafica denominada Valle de Toluca. Por tal razon es el centro de comercializacion de una amplia

variedad de productos generados en estos cultivos bajo dos canales de distribucion:
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Productor — consumidor
Productor — minorista — consumidor
En el primer canal, el productor comercializa directamente sus productos, mientras que, en
el segundo, se agrega la participacion de un intermediario como medio de comercializacion.
De los 22 municipios que comprenden la zona del Valle de Toluca se identificaron produc-
tores provenientes de las zonas de Tlacotepec, San Pablo Autopan, Zinacantepec y Toluca. En la
tabla 4 se muestran los cédigos de analisis establecidos para las entrevistas aplicadas a los produc-

tores de milpas del Valle de Toluca.

Tabla 4.
Caodigos de andlisis para productores
Productores

Cadigo Descripcion
Tiempo  de Rango de afios que el productor ha cultivado la
cultivo milpa.
Dimensién de Extension de terreno que abarca la milpa.
la milpa
Origen de cul-  Razon que originé el cultivo de la milpa y la elec-
tivo cién de productos.
Productos mas  Cuales son los productos que mas cultiva el produc-
cultivados tor.
Finalidad de Motivos por los que el productor cultiva milpa.
cultivo
Percepcién de  Opinidn del productor respecto al posible aumento
mejora de la venta de sus productos.
Productos mas  Diversidad de los productos que méas vende el pro-
vendidos ductor.
Saberes Creencias, celebraciones, conocimientos especifi-

Problematica

cos que tienen los productores respecto a las milpas.
Aspectos que enfrenta el productor para el cultivo

de cultivo de la milpa.
Beneficio de Condiciones en las que la venta de los productos ge-
venta nera un beneficio para los productores.

Canales de co-
mercializacion

Vias mediante las que los productores venden los
productos de sus milpas.

Fuente: Elaboracion propia.

Los resultados obtenidos de dichos codigos se representan de manera grafica en una nube de

palabras. En la figura 3 se pueden visualizar los términos mas utilizados por parte de los producto-
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res, resaltando al maiz como el producto més relevante; de igual modo, se menciona la raza ca-
cahuacintle cuyo centro de diversidad es considerado el Valle de Toluca (Conabio, 2020). Es a
partir de este producto que se llevan a cabo celebraciones, creencias y rituales como: “Cada 24 de
agosto se colocan flores como agradecimiento por la siembra. Se agradece a Dios por que ya hay
elotes” (Entrevista a productor nimero 8).

Mientras que la celebracién mas popular y conocida entre los productores es la “Fiesta de
San Isidro Labrador”, en la que se bendicen las semillas el 15 de mayo de cada afio para una cosecha

préspera y buena.

vivienda
producir
excedente o utilizar

impredecible i condiandia i
alternativo Precio barato . labrador
ont perder mucho  justar Bk
cliente i iari
intermediario flor
comprar 10af cuadrar ; gusto inversién
000 coRmci. consumir dar NErENCia dia pagar 9ANANCE e dituable
. bien :
construccion
nosotros llover prOdUCtO por bajo slautoconsumo comido josé .

entre marzo  sembrar finalidad remunerar

5 g s - ’
beneficio “* 3o si [N A |Z comer SAN L5 clima cade

material mejorar  fiasta

cantidad iSidrO ser

econdémico car

cultivado

Venta tener haba asesoria  conseguir

semilla calabaza ; e~
menos  vender i dios frijol cacahuacintle productor
haya ) : y
3 —_— RIGESF o uelltes cultivar fin dar competencia
M3Y0 chicharo  terreno tradicion a directo 2't° 5
problematica abaratar otro agradecer percepcion
herramientas agradecimiento ,jimento @mbulante temporada

suficiente
malbaratar negociar

sustentar

Figura 3. Nube de palabras generales de productores. Fuente: elaboracién propia.

Respecto a las caracteristicas de las milpas analizadas en la muestra se encontr6é que mas del
80% tienen mas de diez afios de origen, mientras que el porcentaje restante tienen menos de 5 afios.
Respecto al tamafio, 10 de las 12 milpas tienen una extension mayor a 40 m? y el resto entre 15 y
40. A partir de estos datos se hace evidente el hecho de que la produccion de milpa es considerada

una actividad de traspatio.
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En cuanto al origen de cultivo se encontrd que las principales razones son por herencia, gusto
por comida fresca y para no perder la tradicion. Mientras que su finalidad principal es por autocon-
sumo y venta. En estos aspectos se puede sobreentender la carga generacional que tiene este cultivo
y su importancia como fuente de ingresos y para cubrir la necesidad de alimentacién de los pro-
ductores, pues su beneficio se entiende en términos de supervivencia “es el sustento de mi familia,
consumimos y vendemos” (Entrevista a productor 6).

La opinidn que tienen los productores de milpas para mejorar la venta de sus productos se

orienta hacia la difusion de sus productos, su valoracion y una diversificacion:

Buscar una forma o medios para transformar la materia prima y tener mejores alternativas de
ganancias, para no abaratar el producto y ampliar el mercado de venta, no es lo mismo vender
elotes por docena que tortillas, pan de elote, maiz para pozole. Quiza con ayuda de personas
gue sepan de conservadores quimicos para ofrecer productos industrializados y obtener una

mejor ganancia de estos (Entrevista a productor 1).

Los canales de comercializacién en la muestra son de forma directa con los productores en
mercados y puestos ambulantes del municipio de Toluca o a través de intermediarios, los mismos
productores consideran que el beneficio es mayor cuando se comercializan directamente “Es redi-
tuable cuando no hay intermediarios” (Entrevista a productor 1). Por esa razén es que el tipo de
comercio se da en términos de informalidad, pues para obtener mayor beneficio econémico, los
mismos productores buscan vender los productos por su cuenta.

A partir del hecho anterior, surge parte de la problematica que se genera en la produccion,
pues junto con las dificultades que se originan a partir del clima, los productores consideran que

estan malbaratando sus productos debido a los precios de otros que son industrializados.
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Existen dos problematicas particulares, la primera es que cada vez mas terrenos son ocupados

para construccion de viviendas en lugar de terrenos de cultivo y, la segunda y la mas fuerte

es que el trabajo de campo sigue siendo poco remunerado y conlleva un gran esfuerzo fisico,

por lo cual muchos campesinos han buscado otras opciones laborales como el trabajo en

fabricas para ofrecer una mejor calidad de vida a sus familias (Entrevista a productor 1)

Respecto a los datos obtenidos de los consumidores, en la tabla 5 se muestran los codigos

utilizados para la aplicacion de entrevista, mientras que en la figura 4 se muestra una nube de las

palabras que mas utilizaron los consumidores de productos de las milpas y su relacién con los

cbdigos establecidos, en donde se puede observar la relevancia del maiz como el producto mas

importante, acompafiado de las principales caracteristicas percibidas por los consumidores respecto

a los productos que adquieren.

Tabla 5.

Caodigos de andlisis a consumidores
Consumidores

Codigo
Productos mas
consumidos
Tiempo de con-
sumo
Lugar de adquisi-
cién
Relacién con el
vendedor
Razones de com-
pra
Percepcion del
precio
Deseo de disponi-
bilidad
Dificultad de ad-
quisicion
Grupos de refe-
rencia

Descripcion
Alimentos de las milpas que el consumidor adquiere
con mayor frecuencia.
Rango de afios que el consumidor ha adquirido pro-
ductos de las milpas.
Ubicacion en el que el consumidor adquiere los pro-
ductos de las milpas.
Cudl es la relacion que el consumidor tiene con el pro-
ductor.
Motivos que hacen que el consumidor adquiera los
productos de las milpas.
Percepcion que tiene el consumidor respecto al precio
de venta de los productos de las milpas.
Lugar o circunstancia en que le gustaria adquirir los
productos de las milpas al consumidor.
Obstaculos e inconvenientes que interfieren en el con-
sumo de productos de las milpas.
Grupos que influyen en el consumidor para la adquisi-
cion de los productos de la milpa.

Fuente: elaboracién propia.
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Figura 4. Nube de palabras generales de consumidores. Fuente: elaboracion propia.

En relacion con los productos mas consumidos se encontrd la siguiente frecuencia de con-
sumo: maiz 14/14, calabaza 11/14, haball/14, quelites 9/14, frijol 3/14, huitlacoche 3/14, flor de
calabaza 3/14 (ver figura 5). El tiempo de consumo es de mas de diez afios, el grupo principal de
referencia de los entrevistados es su familia y adquieren los productos principalmente en mercados
y puestos de la calle, hecho que coincide con los lugares en que comercializan los productores
abordados en el presente estudio. En adicidn, nueve de los 14 entrevistados no conocen de manera
directa a los productores/vendedores de este tipo de productos, es decir, si bien existe una relacion
directa generada por la transaccion econémica que se genera por la venta y compra de los produc-
tos, no existe un vinculo que permita al consumidor reconocer la importancia cultural y patrimonial
que estos productos tienen. A partir de estos datos se infiere que el consumo de productos de la
milpa es una conducta heredada que, incluso, podria considerarse como tradicional y cultural. Esta
seguira prevaleciendo en la medida en la que se establezca una mayor relacién de conocimiento y
valoracion entre los actores involucrados estableciendo, por ejemplo, equilibrios entre precio y

calidad, de tal manera que los consumidores se sentiran mas inclinados a comprar los ingredientes
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que los productores ofertan o a buscarlos en diferentes espacios e incluso momentos del afio. Con
esto se evitan la adquisicion de productos industrializados u ofertados a traves de otros canales
(como supermercados o con distintos intermediarios, lo que propicia que se diluya la ganancia de

los productores).

) Quelites

Q Malz

) Huitiacoche

+ Productos més
consumidas

) Haba

&> Friel

¢ Flor de calzbaza

) Calabaza

Figura 5. Diagrama Sankey de los productos mas consumidos. Fuente: elaboracion propia.

En cuanto a las caracteristicas y razones que incentivan la adquisicion de estos productos se
encontrd que las personas eligen estos productos principalmente por el sabor, la calidad y el pre-
cio, mientras que todos consideran al rubro de ayudar a los productores como parte de su decision.
Por tal motivo se identifica que existe un tipo de reciprocidad entre productores y consumidores.

Adicional a estos datos, se encontro que la mitad de los entrevistados consideran que el precio de
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los productos es justo, el 42% de la muestra considera que son productos con precio barato y el
resto considera que “son caros fuera de temporada” (Entrevista a consumidor 1).

A partir de esta Gltima percepcion se identifica que los consumidores coinciden en que los
medios de distribucion, la lejania, el precio elevado por revendedores, las concidiones en que estos
productos llegan a la ciudad y la difusion de sus caracteristicas como dificultades para adquirir
estos productos “no tienen difusion sobre la importancia que tienen. Los patrones de las
generaciones actuales se inclinan més a consumir cosas faciles. No hay conciencia de los

beneficios de los alimentos” (Entrevistaa consumidor 1).

Creo que las condiciones injustas hacia los productores (en cuanto a precios,
establecimiento, condiciones fisicas, distancias, etcétera) y la creciente “alternativa” de los
productos enlatados o con conservadores que se ofrece en los supermecados podrian
provocar que el acceso a los productos naturales sea cada vez mas dificil (Entrevista a

consumidor 8).

Asi, los consumidores consideran que los principales lugares en que les gustaria conseguir
estos productos son mercados, recauderias y tiendas, es decir, lugares cercanos a ellos.
Finalmente, a través de los resultados obtenidos se elabord una red que muestra de manera gréafica
los productos que se relacionan con tres ejes de andlisis. Por parte de los productores, los ejes de
andlisis establecidos son productos mas vendidos y productos mas cultivados. Por el lado de los

consumidores, el eje de anélisis es productos mas consumidos (ver figura 6).
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Figura 6. Red de productos, productores y consumidores. Fuente: elaboracidn propia.

La figura permite ver que de acuerdo con los productores y en relacion con el primer gje,
los productos més vendidos son la calabaza, la flor de calabaza y el maiz. Hay dos productos de
la milpa que responden a los tres ejes: maiz y calabaza. En relacién con el segundo eje, los

productos mas cultivados son haba y maiz; y en funcion de los consumidores y el tercer eje, los
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productos mas consumidos son los quelites, frijoles, habas, maiz y calabaza. Los dos Unicos
ingredientes de la milpa que estan presentes en los tres ejes, y que podria decirse que vinculan a

productores y consumidores son el maiz y la calabaza con sus deribados (ver figura 7).

Figura 7. Milpa con maiz cacahuacintle y calabaza en el Valle de Toluca. Fuente: Propia

Discusién

La presente investigacion permitid identificar aspectos economicos, sociales y culturales que
acomparian a las milpas del Valle de Toluca, asi como comprobar lo ya establecido por Ramirez et
al. (2016) quienes postulan que el sistema de cultivo denominado milpa presenta ciertas complica-

ciones para su preservacion en el Valle de Toluca. En particular, el cambio de uso de suelo, la
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transformacion de las actividades econdmicas y la presencia de productos industrializados repre-
sentan una de las principales amenazas para su conservacion. Esto es a pesar de que los productos
gastrondémicos de las milpas, de acuerdo con Biodiversidad Mexicana (2020) poseen caracteristicas
que coinciden con las necesidades de consumo en México y amplio mercado si son comercializados
de la forma correcta.

Sin duda, se confirma lo que establecen Salazar y Magafia (2016), el autoconsumo es la prin-
cipal funcion de la milpa y es a través de los excedentes, que se generan recursos econémicos
adicionales para los productores, pero dia con dia estos recursos son menores a pesar de haber
identificado en la presente investigacion la existencia de interés entre productores y consumidores
para vender y adquirir este tipo de productos. Existe una carencia de politicas publicas, planeacion
y desarrollo de estrategias que permitan incorporar los productos gastrondmicos de las milpas al
contexto actual. Adicional, aspectos basicos como fomentar el vinculo entre productores y consu-
midores se ve algo lejano ante la informalidad de los procesos de comercializacion, la falta de
innovacion y la ausencia de promocion.

Finalmente, se logra entender lo ya establecido por Anthopoulou (2013), ya que sin duda las
milpas del Valle de Toluca estan relacionadas con el conocimiento y cultura de la comunidad y ha
sido, principalmente este aspecto el que ha permitido que éstas prevalezcan a pesar de la adversidad
econOmica, el crecimiento de la mancha urbana y los problemas ambientales como la disponibili-

dad de agua para riego.

Conclusiones
Sin duda, este estudio comprueba lo establecido por Otero (2015), que el papel de productores y
consumidores en la conservacion del sistema de cultivo de la milpa y, en consecuencia, de los

productos generados en ella, juega un papel fundamental para que, a traves de su comercializacion,
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se desarrollen actividades sociales, econdémicas y culturales que a su vez continden forjando un
arraigo generacional en las comunidades ubicadas en el Valle de Toluca. Sin embargo, se identifica
que el vinculo entre ambos actores debe fortalecerse ya que existe una relacion de transaccion
pasajera sujeta a la disponibilidad y conveniencia de adquisicion (las milpas por lo comun son de
temporal). Se establece que dichos vinculos pueden fortalecerse a través de estrategias que
permitan al consumidor relacionarse de una forma maés directa con los productos gastronémicos de
las milpas.

En adicion a lo anterior, la informalidad que prevalece en los procesos de comercializacion,
es decir, los medios que utilizan los productores para comcercializar sus productos directamente
con el consumidor, representa uno de los principales obstaculos para el desarrollo de una relacion
mas solida entre los actores, lo que influye negativamente en el precio de ventay en la
disponibilidad de los productos (la que se identifica como escasa en ciertas épocas del afio y dificil
de ubicar en diversos puntos de venta).

A través de este estudio se logra identificar que los productores requieren una capacitacion
técnica en los procesos de cosecha, almacenaje, empaque, procesamiento y distribucion con el fin
de incorporarlos a canales formales de comercializacion que les permitan obtener mejores precios
de venta e ingresos constantes a lo largo del afio. También, a pesar de que existe una amplia
variedad de productos gastronémicos vinculados a la milpa los propios productores mencionan que
no han logrado materializar esa ventaja en sus procesos de compra-venta, lo cual haria posible una
oferta diversificada y con mayor valor agregado.

Sin duda, el problema de la milpa en el Valle de Toluca no solo se limita a la comercializa-
cion, sino también a la parte de la produccion que se encuentra altamente amenazada por la conta-
minacion ambiental y el crecimiento de la mancha urbana, lo que obliga a formular nuevas politicas

publicas y a replantear las existentes en torno a su conservacion y prevencion para su permanencia
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en las poblaciones rurales como actividad econdmica bésica y de subsistencia, sobre todo, en rela-
cién con los maices criollos que se encuentran en mayor riesgo de desaparicion. Por lo cual, surgen
nuevas lineas de investigacion para buscar algin tipo de proteccion y reconocmiento a los
productos gastrondmicos de las milpas, como las denominaciones de origen, o bien avales oficiales
obtenidos a traves de sellos de calidad que doten al consumidor de certeza y confianza al momento
de adquirir este tipo de productos, aparte de que sepa donde y cuando encontrarlos mas facilmente.

Queda claro que los productos de la milpa en México se encuentran en un punto de inflexion
donde la valorizacion por parte de productores, consumidores y quienes se dedican a su
comercializacion, constituyen un eje central donde el reto es que estos productos se conviertan en

ingredientes indispensables y cotidianos de las mesas mexicanas.
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