














PRESENTACION

La biodiversidad alimentaria hace referencia
al acceso a plantas y animales silvestres o
domesticados que proporcionan beneficios
alimenticios a los seres humanos; estos se
encuentran disponibles en los mercados
tradicionales y se comercializan como
productos en funcién de la oferta y demanda.
Los mercados tradicionales son importantes
porque concentran el sustento alimenticio
de millones de personas en el mundo para
la seguridad alimentaria. Ademas, impulsan
la venta de productos provenientes de
areas rurales vulnerables y contribuyen a
mejorar las condiciones alimentarias de
las areas urbanas por la amplia diversidad
de plantas comestibles provenientes de las
regiones agricolas. Por tal razdn, el objeti-
vo de este trabajo es identificar e ilustrar
las principales especies comestibles de los
mercados tradicionales de la peninsula de
Yucatén, México.

En este libro se incluyen 78 plantas
comestibles, que corresponden a 28 familias
botanicas, 58 especies, cuatro variedades y
tres hibridos. Se clasificaron de acuerdo a
su uso culinario, en 39 frutales, 29 hortalizas
o verduras, nueve raices o tubérculos, un
cereal y un fruto seco. A cada planta
comestible se le incluyé la familia botanica
a la cual pertenece, su nombre cientifico,
nombre comun en espafiol y maya {cuando
estuvo disponible) y su clasificacion culinaria.
También se le agregd a cada planta un mapa del

origen botédnico indicando donde crece de
forma natural “nativa”, dos codigos QR que
asocian a Flora Mesoamérica y World
Flora Online para recuperar informacion
taxonomica y los nombres aceptados
actualmente por la comunidad botanica.
Ademas, se incluyo informacién sobre las
caracteristicas y partes comestibles de la
planta, sus usos etnobotanicos y gastronomicos
en la peninsula de Yucatan, las 4reas
principales de produccién (estados de la
republica mexicana) y su estacionalidad
de cosecha {meses del afio). De forma general,
el libro incluye una historia breve sobre
los mercados en México, su importancia
en la seguridad alimentaria, estructuraciéon
y organizacion de los mercados, clases
sociales que hacen uso de estos espacios y
estrategias para su mejora. Por otro lado,
se incluye una historia sobre los principales
mercados de la region y una lista de estos
a nivel municipal por cada estado. También
se indica la importancia del uso de las
plantas comestibles en la gastronomia
local, suimportancia para la biodiversidad
alimentaria y los conceptos de como
clasificarlas de acuerdo a criterios culinarios.

Finalmente, se incluye imégenes
obtenidas de mercados tradicionales de la
peninsula de Yucatan, 16 laminas sobre los
mercados, cuatro de los platillos tradicionales,
dos sobre la biodiversidad alimentariay 78
sobre las plantas comestibles.



HISTORIA BREVE DE LOS MERCADOS

Los mercados tradicionales son de gran
importancia debido a que concentran el
sustento alimenticio de millones de personas
en el mundo (Vorley et al., 2012). Los mercados
tradicionales representan la base para la
autosuficiencia alimentaria; incluso, cuando
los pobladores de una comunidad descubren
que pueden vivir de los productos de sus
cultivos y siembras establecen asentamientos
humanos o crean rutas comerciales
(Lecon, 2015).

Los mercados tradicionales de origen
Mesoamericano existian desde tiempos
precolombinos, los cuales permitieron el
establecimiento de sitios de comercio en
distintas areas de la regién, donde se
suministraban e integraban productos a
traves del intercambio (Malinowski y De la
Fuente, 1957). Datos etnohistéricos indican
que los mercados tradicionales iniciaron
en el periodo Posclasico (antes de la llegada
de los espafioles) (Morgado, 2009). Al respecto,
la cultura Olmeca es considerada como
madre de las culturas mesoamericanas y
como una de las culturas mas importantes
por sus principales rutas de comercio e
intercambio de productos que establecieron
(Lecon, 2015).

En el pasado, los mercados tradicionales
o prehispanicos se conocian como “tianquiztli’,
en estos se hacian intercambios comerciales
(Albear, 2004); y se establecianunavezala
semana, es decir, cada cinco dias alrededor
de un pueblo para intercambiar o vender
productos (Iglesias, 2002). En la época
colonial (siglo XVI), con la llegada de los
espafioles a México se cambio su nombre

de “tianquitli” por el de “tianguis”; siendo
considerado un espacio publico para el
intercambio de productos que favorecian
el vigor social y econdmico, y donde la
gente se abastecia de alimentos para
garantizar el sustento de la poblacion
prehispanica (Arellantes y Casas, 2011).
Por ejemplo, con la caida y conquista del
territorio de Tlatelolco por parte del Imperio
Mexica, la plaza del templo mayor fue
convertido en un mercado o tianguis
temporal, esto representaba el area fuente
para la obtencion de alimentos, bienes de
intercambio y de produccion artesanal,
siendo sitios conocidos por tener tamenes,
cargadores o pochtecas, identificados
como comerciantes profesionales que se
encargaban del transporte de las mercancias
(Novoa, 1993). No obstante, el conocimiento
tradicional asociado a los mercados que se
presenta en la época contemporanea, se
transformé con la globalizacion, y asi se
modificé la cosmovisién indigena/campesino
(Arenas et al., 2011).

Posteriormente, en la época de reforma
en México cuando el pais se dividio entre
liberales y conservadores, los mercados
publicos surgieron y fueron los principales
conductos de abastos de alimentos para la
poblacién de las ciudades o zonas urbanas,
incluso eran lugares donde se reunian
trabajadores locales, artesanos o comerciantes
para vender productos agricolas (Mifio, 1991).
En la época posrevolucionaria los mercados
y tianguis establecidos se vieron afectados
por la inestabilidad e inseguridad que provoco
la revolucién mexicana (Staples, 2005).



De los afios de 1980 al 2018, las politicas
orientadas a la liberacién econémica, junto
con la apertura comercial y la privatizacion
de diversas empresas de supermercados,
estos se expandieron con tiendas de
autoservicio y los mercados tradicionales

perdieron protagonismo (Moreno, 2012).
En la actualidad, los mercados tradicionales
brindan los mismos beneficios como otros
establecimientos comerciales, con calidad,
frescura y variedad de productos (SEDECO,
2013).



MERCADOS LOCALES Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

El mercado es un espacio establecido en
cierta area de los barrios, colonias o ciudades,
en el que se comercializan productos
relacionados a la oferta y demanda de
productos y servicios de diferentes indoles
donde acuden los pobladores para compra
y venta (Belluci, 2002).

Los mercados tradicionales impulsan la
venta de productos provenientes de areas
rurales vulnerables y al mismo tiempo
contribuyen a mejorar las condiciones
alimentarias de las areas urbanas, ya que
brindan una amplia diversidad de productos
alimenticios provenientes de regiones agricolas.
Por lo tanto, los mercados determinan los
precios de venta e influyen en los habitos
alimenticios tradicionales y actuales de las
personas (FAO y FLAMA, 2024).

Los mercados tradicionales de alimentos
poseen diferentes tamafios y formas de
organizacion de venta de productos, es
decir, existen mercados mayoristas, cen-
tros de abasto mixtos o minoristas y ferias
libres; lestos contribuyen con la generacion
de empleos, directos e indirectos, influyendo
en la economia rural y urbana y en la vida
cotidiana de los pueblos y ciudades (FAO,
2024). Los mercados de las ciudades tienen
una mayor concentracion de personas, lo
que conlleva a tener una mayor proporcion
de la biodiversidad alimentaria de la producciéon
agricola que se obtiene de las zonas rurales,
esto se traduce en que los mercados de las
ciudades sean los mayoristas que distribuyen
a centros de abasto mixtos o minoristas,
ferias libres, supermercados, mercados de
medianay pequefia escala (FAO y FLAMA 2024).

La relacion del mercado con la seguridad
alimentaria hace referencia al acceso
fisico y econdmico de alimentos nutritivos
que satisfacen las necesidades alimenticias
preferibles en todo momento del ser
humano, con el fin de llevar una vida
activa y saludable; por lo que es esencial
fomentar la distribucion y produccion de
estos grupos de alimentos de los mercados
tradicionales como frutas, verduras,
legumbres, cereales, hortalizas, raices,
asegurando su disponibilidad con precios
justos para el acceso de la poblacion y con
informacion sobre nutricion y alimentacion
(Salazar y Mufioz, 2019).

Su base para la seguridad alimentaria
depende de cuatro elementos basicos:

Disponibilidad: Que existen suficientes
alimentos disponibles a nivel local y nacional
para el presente y futuras demandas.

Estabilidad: Proceso ciclico de los cultivos
que pueden ser almacenados para época
de escasez o condiciones ambientales no
favorables, lo que permite siempre su
disponibilidad.

Acceso y control: medios de produccién
paralos cultivos de los alimentos (espacios
de tierra, agua, conocimientos y tecnologia),
ademds, el acceso a los productos depende de
las condiciones del mercado y de los precios.

Consumo: forma en la que el cuerpo humano
aprovecha los alimentos, buena distribucion
y consumo (DOF, 2024).



ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL Y SOCIAL EN UN MERCADO

Los mercados tradicionales tienen una
relevancia histérica sociocultural, han
contribuido al desarrollo de grandes ciudades
donde se realizan comercializaciones de
alimentos u otros productos a gran escala;
asimismo, son espacios que contribuyen
con la sustentabilidad y la sociabializacion
(Robles, 2014). Un mercado tradicional se
encuentra establecido en algun lugar o punto
de ciudades, municipios, comunidades, el-
tamafio de los establecimientos pueden
presentarse desde los 500 hasta los 4500 m?
(INEGI, 2018).

En México, los mercados tradicionales
son establecimientos individuales donde
se comercializan productos en funcion de
las necesidades locales, la parte mas grande
o sobresaliente de un mercado mexicano
es el area de “frutas y verduras”; también
cuenta con una area dedicada a las carnes
con productos frescos, animales terrestres
o pescados. También posee un area de
materias primas para la venta de ropa,
accesorios, herramientas, textiles, artesanias,
figuras de santos, hierbas medicinales;
adicionalmente, incluye un area de venta
de flores y plantas. Finalmente, cuenta con
puestos de comida dependiendo de cada
lugar, con oficinas, estacionamiento publico
y de camiones de carga ligera o pesada
(Espinosa, 2022).

En los mercados tradicionales la presencia
de los comerciantes es algo esencial, existen
diferentes tipos de vendedores, entre
estos los formales que presentan un
local dentro del mercado y se dedican a

la compra y venta de productos, los ambulantes
no cuentan con un lugar fijo y solo realizan
la venta de algun producto (Delgadillo,
2016). Existen diferencias generacionales
entre los comerciantes de un mercado,
algunos comerciantes con menos de cinco
afios trabajando, llegan de zonas periurbanas
o rurales, barrios populares, desarrollando
oficios de obreros, carpinteros, herreros,
venta de comida, son los mas jovenes y
forman el eslab6n mas bajo del comercio,
con cantidades pequefias de productos
(Rosales, 2023).

Los comerciantes que vienen de segundas,
terceras u otras generaciones cuentan con
vinculos en un mercado tradicional, son
comerciantes de oficio y conocen a productores,
remitentes e intermediarios para la
compra y venta de sus productos (Rosales,
2023).

De acuerdo a los datos sociodemograficos
de los mercados tradicionales en México,
los hombres representan el 53% de los
comerciantes y las mujeres el 47%, se
encuentran en edades de 40 a 60 aios,
respectivamente, con una edad promedio
de 53 anos (Giglia, 2019). Las desigualdades
que puede presentar los comerciantes en
un mercado se dan por las condiciones de
infraestructura con las que cuentan, por
diferencias socio-territoriales donde se
encuentre establecidos sus locales, ya que
estos pueden estar en lugares estratégicos
de venta o pueden ser poco visitados por
los consumidores.



MERCADOS: CLASES SOCIALES Y ESTRATEGIAS DE MEJORA

En los mercados surgen interacciones sociales
que generan intercambios de bienes y servicios
voluntarios, los cuales contribuyen a las
relaciones sociales y las normas de orden
institucional, permitiendo la compray venta
de productos al atraer pobladores que habitan
en localidades urbanas, periurbanas y rurales
(Beckert, 2009). Al respecto, se describen
las principales clases sociales que frecuentan
estos espacios:

Clase baja

Los mercados tradicionales son importantes
para las familias de bajo ingreso, ya que en
ellos existe la posibilidad de hacer “trueques” o
negociar precios; la variedad de productos
disponibles en los mercados les permite a
las personas satisfacer sus necesidades basicas
de alimento. Ademas, estos mercados se
encuentran cerca del area donde viven y
facilitan el acceso al consumo de productos
frescos y econdmicos (Arellanes et al.,
2017).

Clase media

La clase media también presenta un rol
importante en los mercados, al estar preocupados
por la calidad de los productos comestibles,
tienen interés en comprar alimentos locales
y organicos; fomentando una compra mas
“consiente” y al mismo tiempo les permite
interactuar con la comunidad (Cahn, 2008).

Turistas

Los mercados han comenzado atraer turistas,
este sector busca experiencias diferentes
de conocer la cultura local a través de sus

productos locales o tipicos de cada regién,
que van desde artesanias hasta alimentos
(Contreras y Medina, 2021).

Los mercados deben contar con un plan
de mejora a corto, mediano y largo plazo
de sus bienes y servicios para que sean
espacios atractivos y competitivos cuando se
comparan con los supermercados. Para lograr
un mejor futuro de los mercados se han
planteado las siguientes estrategias:

Sostenibilidad

Concientizar sobre el valor de los productos
locales y promover practicas agricolas
sostenibles; asi como implementar programas
educativos sobre la importancia del consumo
responsable.

Infraestructura

Es necesario invertir en ambientes limpios,
con sistemas adecuados de desechos y
almacenaje, que sean espacios con buen
olor y permitan la facil movilidad de los
consumidores. También se debe incorporar
tecnologias en las formas de pago, con el
uso de tarjetas o transferencias bancarias,
con la compra desde aplicaciones méviles
o contacto directo con los vendedores
desde la comodidad de las casas.

Promocion cultural y turistica

Se requiere organizar eventos culturales y
ferias tradicionales, ayudaria atraer a
visitantes locales y turistas, enriqueciendo
el consumo y potenciando las ventas de
productos locales (Solis et al., 2023).



MERCADOS EN I.A PENINSULA DE YUCATAN

Actualmente, un mercado regional es un
espacio que responde a los aspectos socio-
culturales y econémicos de una poblacion
que asisten a vender y comprar productos
(Solis et al., 2023). Los mercados ocupan el
quinto lugar donde la poblacion mexicana
obtiene sus productos para el hogar, solo
por debajo de tiendas de abarrotes,
supermarcados, comercio ambulantes y
tiendas de conveniencia (INEGI, 2022).

La peninsula de Yucatan, esta compuesta
por los estados mexicanos de Campeche,
Quintana Roo y Yucatan; en Campeche, el
mercado principal se encuentra en la capital
San Francisco de Campeche, este espacio
es conocido como “Pedro Sainz de Baranda”,
cuenta con mas de 54 afios y fue fundada
en 1966; luego en antigliedad le sigue el
mercado “Manuel Pavon Gongora” en el
municipio de Champotén, con 52 afios es
un edificio histérico. Sin embargo, en el
estado también se encuentran otros mercados
grandes e importantes con poca antigliedad
en los municipios de Calkini, Hecelchakan
y Hopelchén (Por Esto, 2020),

En Yucatdn, existen cuatro principales
mercados en la ciudad de Mérida, el mercado
de Santiago, es uno de los preferidos por
las familias yucatecas, en ese espacio se
encuentran productos de la region para la
cocina local, areas de restaurantes con
antojitos tipicos; otro mercado importante
es el de “Lucas de Galvez”, es considerado
el principal de la ciudad de Mérida, con
unos 45,000 m? y con mas de 2,000 mil
vendedores de frutas, verduras, condimentos,
carnes rojas, pescados y animales, etc.

También en la ciudad de Mérida se
encuentra el mercado “Garcia Rejon”, en
este se pueden encontrar artesanias,
ropa yucateca, zapatos, joyeria, hamacas u
objetos elaborados con la fibra de henequén
(Agave fourcroydes Lem.); por ultimo, el
mercado de “San Benito” es el segundo
mercado importante de la ciudad de
Mérida y es uno de lo mas grandes del
estado, posee tres pisos y es de arquitectura
antigua con un aspecto de abandonado
(Sonia, 2021).

En Quintana Roo, el mercado publico
municipal de la ciudad de Chetumal es
conocido como el mercado viejo o “Ignacio
Manuel Altamirano”, es el mas antiguo del
municipio de Othén P. Blanco y del Estado,
fue fundado en los aflos de 1930, en el
se hacian intercambios entre México y
Belice, preservando el intercambio cultural
y econdémico desde sus inicios.

Asimismo, en la ciudad de Chetumal se
encuentra el mercado nuevo o “Lazaro
Cardenas”, fue fundado en 1965, ofrece
productos frescos y artesanias (GOB,
2021). Entre los mercados mas recientes
de Quintana Roo, se puede mencionar el
del municipio de Benito Juarez en la
ciudad de Cancun, conocido como el
“mercado Javier Rojo Gémez”, fue fundado
en 1978, cuenta con numerosos puestosy
locales de comida tipica regional yucateca,
multiples puestos de frutas y verduras,
carnicerias, recauderias, pollerias,
cremerias, pescaderias y materias primas
(Por esto, 2024).



LISTA DE MERCADOS DE LA PENINSULA DE YUCATAN

MERCADOS DE CAMPECHE

Municipio de Calkini

Mercado José del Carmen Cuevas Sierra
Municipio de Campeche

Mercado Pedro Sainz de Baranda
Municipio de Calakmul

Mercado municipal con CETRAM Calakmul
Municipio de Carmen

Mercado Renovacion (Chechen)
Municipio de Champoton

Mercado Pablo Garcia o Manuel Pavon
Géngora

Municipio de Candelaria

Mercado municipal Candelaria
Municipio de Dzitbalché

Mercado Fernando Turriza Pefia
Municipio de Hecelchakan

Mercado José Del Carmen Ortegén
Municipio de Hopelchén

Mercado municipal Hopelchén
Municipio de Escarcega

Mercado José del Carmen Gonzalez Salazar
Municipio de Palizada

Mercado Eduardo Lavalle Urbina
Municipio de Seybaplaya

Mercado Santos Jiménez Rivera
Municipio de Tenabo

Mercado municipal Tenabo

MERCADOS DE QUINTANA ROO

Municipio de Bacalar

Mercado Bacalar pueblo magico.
Municipio de Benito Juirez
Mercado Javier Rojo Gémez
Municipio de Cozumel

Mercado Benito Juarez

Municipio de Felipe Carrillo Puerto
Mercado Lic. Benito Juarez Garcia
Municipio de Isla Mujeres

Mercado municipal Javier Rojo Gomez.
Municipio de José Maria Morelos
Mercado municipal José Maria Morelos
Municipio de Lazaro Cardenas

Mercado Municipal K'iwik Maan Kantunilkin
Municipio de Puerto Morelos

Mercado municipal Puerto Morelos
Municipio de Othén P. Blanco

Mercado municipal Lazaro Cardenas
Mercado municipal Ignacio Manuel Altamirano
Municipio de Tulum

Mercado municipal Ca’axihil

MERCADOS DE YUCATAN

Municipio de Acancéh

Mercado municipal Kiuchil koonol Acanceh
Municipio de Akil

Mercado municipal de Akil “U kuchil tutix
ku koonol badlo”

Municipio de Baca

Mercado municipal de Baca

Municipio de Buctzotz

Mercado municipal de Buctzotz
Municipio de Cacalchén

Mercado municipal de Cacalchén
Municipio de Cansahbab

Mercado municipal de Cansahcab
Municipio de Cantamayec

Mercado municipal de Cantamayec
Municipio de Celestiin

Mercado municipal de Celestin
Municipio de Cenotillo




Mercado municipal de Cenotillo
Municipio de Colkal

Mercado municipal de Conkal
Municipio de Chemax

Mercado municipal de chemax
Municipio de Chicxulub
Mercado Chicxulub

Municipio de Chichimila
Mercado municipal Chichimila
Municipio de Dzidzantin

Mercado municipal “C. Profr. Victor Pascual

Coral Campos”

Municipio de Dzilam de Bravo
Mercado municipal Dzilam de Bravo
Municipio de Espita

Mercado Juan José Méndez
Municipio de Halaché

Mercado municipal de Halacho
Municipio de Hoctiin

Mercado publico municipal Hoctin
Municipio de Hunucma

Mercado municipal de Hunucma
Municipio de Izamal

Mercado municipal de Izamal
Municipio de Kanasin

Mercado municipal de kanasin
Municipio de Kaua

Mercado municipal de Kaua
Municipio de Kinchil

Mercado municipal Kinchil
Municipio de Kopoma

Mercado municipal de Kopoma
Municipio de Maxcanu

Mercado municipal “Kuuchil koonol Maxcanu”
Municipio de Mérida

Mercado San Benito

Mercado municipal Lucas de Galvez

Municipio de Motul

Mercado municipal 20 de noviembre
Municipio de Muna

Mercado municipal Muna

Municipio de Opichén

Mercado municipal Opichén
Municipio de Oxkutzcab

Mercado “20 de noviembre” o Kuuchil
koonol 20 de noviembre

Municipio de Panaba

Mercado municipal Panaba
Municipio de Peto

Mercado Municipal de Peto
Municipio de Progreso

Mercado Francisco I. Madero
Municipio de Rio Lagartos

Mercado municipal Rio Lagartos
Municipio de Sacalum

Mercado municipal de Sacalum
Municipio de Sanahcat

Mercado municipal Sanhcat
Municipio de San Felipe

Mercado municipal San Felipe
Municipio de Seyé

Mercado Ejidatarios de Seyé, Afio 1940,
cerrado permanentemente
Municipio de Sotuta

Mercado municipal Sotuta

Municipio de Suma de Hidalgo
Mercado municipal de Suma de Hidalgo
Municipio de Tahdziu

Mercado municipal Tahziu

Municipio de Teabo

Mercado municipal Teabo

Municipio de Tecéh

Mercado Principal de Tecoh Garcia Buela
“Kauchil Koonol Garcia Buela”



Municipio de Tekanto

Mercado municipal de Tekanté
Municipio de Tekax

Mercado municipal de Tekax

Municipio de Tekit

Mercado municipal Tekit

cerrado permanentemente

Municipio de Telchac Pueblo

Mercado Kuuchil koonol Telchac Pueblo
Municipio de Telchac Puerto

Mercado municipal de Telchac Puerto
Municipio de Temax

Mercado municipal gastronémico y artesanal
San Diego de Alcald

Municipio de Temozon

Mercado municipal Antelmo Fernandez
Municipio de Tetiz

Mercado municipal de Tetiz, Yucatan
Municipio de Teya

Mercado municipal Teya

Municipio de Ticul

Mercado municipal Ticul, Yucatan
Municipio de Timucuy

Mercado municipal Timucuy 2028-2021
Municipio de Tinum

Mercado municipal Tinum

Municipio de Tixkokob

Mercado municipal Manuel Romero Ancona
Municipio de Tizimin

Mercado municipal de Tizimin
Municipio de Tunkas

Mercadito municipal Tunkds

Municipio de Tzucacab

Mercado municipal Tzucacab

Municipio de Uman

Mercado municipal Uman

Municipio de Valladolid

Mercado municipal Donato Bates Herrera
Municipio de Xocchel

Mercado municipal Xocchel



















































MERCADOS Y GASTRONOMIiA

La peninsula de Yucatén se caracteriza por
su gastronomia que esta presente en los
platillos tradicionales que se comercializan
en los mercados locales, los cuales son una
mezcla de la cultura mayay espafiola, debido
a que se emplean una mezcla de ingredientes
o plantas comestibles procedentes del
continente americano, europeo o asiatico
traido por los espanoles, tales como la pepita
de calabaza, la cebolla morada, la naranja
agria, el achiote, el chile habanero, xcat,
maax, el cilantro, el orégano, etc. Los mayas,
debido a que el trigo no formaba parte de su
dieta, empleaban como su base alimenticia
al maizy frijol; los espafioles se aficionaron con
estos ingredientes y los usaron en diversos
alimentos con cerdo, como el “frijol con
puerco” de origen mestizo y colonial. Algunos
platillos tipicos de la regién que emplean
diversas especies comestibles:

Cochinita pibil y lechon tostado: Carne de
cerdo marinada con achiote (Bixa orellana)
y envuelta en hoja de platano (Musa x
paradisiaca). Se puede disfrutar con pan
o tortilla de maiz (Zea mays), de igual
forma, afiadiéndole cebolla (Allium cepa),
guacamole (Persea schiediana) y chile habanero
(Capsicum chinense).

Sopa de lima: Una sopa con pollo, con tiras
de tortilla tostada, especies locales y el
citrico de lima (Citrus limon).

Panuchos y Salbutes: Tortillas fritas, que
al salir se les agrega frijol colado (Phaseolus
vulgaris), pollo o carne molida, lechuga

(Latuca sativa) y cebolla (Allium cepa).

Tamales: base de maiz (Z. mays) relleno
de diversos ingredientes como pollo, carne,
frijol (Phaseolus spp.), envuelto en hoja de
platano (M. x paradisiaca) y acompafiado con
salsa de tomate rojo (Solanum lycopersicum).

Pan de cazoén: tortillas (Z. mays) una
encima de la otra con relleno de cazdn
desmenuzado, luego se bafian todas las capas
en salsa de tomate (S. lycopersicum) y se
adorna con aguacate (Persea spp.) y chile
habanero (Capsicum chinense).

Queso relleno: queso de bola ahuecado relleno
con carne, acompaiado con un tipo purey
salsa de tomate (S. lycopersicum) y chile
xcatic (Capsicum annuum,).

Pepita molida: botana conocida como sikil
pak, realizada con pepita molida (Cucurbita
moschata), cebolla asada (A. cepa), cilantro
(Co. sativum), tomate (S. lycopersicum) y
chile habanero (Ca. chinense).

Poc chuc: elaborado con carne de cerdo
que es marinada con naranja agria (Citrus
aurantium) y cocinada a la plancha,
acompariada con tortillas (Z. mays) y frijoles
colados (Phaseolus spp.).

Puchero: Caldo preparado con carne de cerdo,
gallina, o pollo, acompanado con verduras
fideos y elote (Z. mays). Incluye “salsa” que
lleva rabano (Raphanus sativus) finamente
picado, cebolla (A. cepa) y naranja agria.















BIODIVERSIDAD ALIMENTARIA

La agricultura es fundamental para la
seguridad alimentaria, el desarrollo sostenible
y los servicios ecosistémicos vitales; la
diversidad genética genera que los sistemas
de produccién y los medios de vida persistan
ante las perturbaciones humanas, incluyendo
el cambio climatico, las plagas y enfermedades
(FAQ, 2019). En la actualidad, la creciente
demanda de productos comestibles depende
del aumento de las cosechas de los cultivos,
ocasionando impactos negativos en los
ecosistemas, ya que se requiere de aumentar
el uso de fertilizantes y pesticidas, por
ende, genera suelos pobres en nutrientesy
la perdida de productividad de los mismos,
afectando la disponibilidad de los recursos
hidricos y comprometiendo la seguridad
alimentaria (Low, 2013). En este sentido, la
biodiversidad alimentaria hace referencia
al acceso de plantas y animales de diferentes
especies, tanto silvestres como domesticadas
que proporcionan beneficios a la alimentacion
de los seres humanos y a la seguridad de
obtener otros diversos productos de los re-
cursos naturales (combustibles, fibras,
construccion, maderables, etc.) (FAO, 2013).
México es considerado uno de los principales
paises megadiversos, posee del 10 al 12%
de las especies del planeta. Considerando
esta diversidad biolégica, el 61% de los
alimentos que utilizan los humanos provienen
de tres principales cultivos, maiz, arroz y
trigo; mientras, el 80% de los nutrimentos
que necesita la poblacion mundial es aportado
por ocho de 142 especies presentes en
Mesoamérica; y en México estas especies
han experimentado un grado de domesticacion

y el 30% se siembran en superficies menores
de 100 has; en el caso del maiz, ademas de
ser un alimento tradicional, es un simbolo
de cultura y riqueza, reflejdndose en la
diversidad de variedades que se han producido
a lo largo de muchos afios capaz de resistir
plagas y enfermedades (Galvez et al., 2019).

El sistema alimentario mundial se compone
de elementos y actividades relacionadas con
la produccidn, procesamiento, distribucion,
preparacion y consumo de alimentos, los cuales
son necesarios para la seguridad alimentaria
y nutricién de una poblacién (OPS y OMS, 2018).
Por lo anterior, la seguridad alimentaria se
presenta en diferentes escalas, individual,
familiar, nacional, regional y mundial;
esta se lleva a cabo cuando todas las personas
pueden tener acceso a los alimentos inocuos
y nutritivos para las necesidades alimenticias
de sus preferencias (FAO, 1996). Por tal razén,
los mercados al ser lugares comunitarios
multifuncionales, poseen la capacidad de
generar impactos econ6émicos, sociales y
ecoldgicos, particularmente cuando se trata
de comunidades de bajos recursos donde
no se cuentan con tiendas a gran escala, siendo
poco probable que los compradores obtengan
una variedad de alimentos saludables (He
y Morales, 2022). Sin embargo, los mercados
tradicionales pueden ser una alternativa
de disponibilidad de alimentos saludables
para tener una dieta variada de calidad y a
bajo costo, ya que promueven el consumo
y subsistencia de especies o variedades
locales, apoyando al mismo tiempo la
economia local de los agricultores (FAO,
2019).









CLASIFICACION DE LAS PARTES COMESTIBLES DE LAS PLANTAS

Las partes comestibles utilizadas de las plantas
silvestres o cultivadas incluye raices, brotes,
tallos, hojas, yemas, flores, frutos y semillas
(FAO y CIRAD, 2021). El clasificar estas partes
comestibles de diferentes familias botanicas
puede ser confuso para los consumidores o
usuarios de la informacion cuando se asociana
términos botdnicos especializados o cuando
estan basados en los usos culinarios o sabores.
De acuerdo a la Real Academia Espafiola
(2021), una “hortaliza” se define como una
planta comestible que se cultiva en huertas y se
consume cruda o cocida; mientras una “verdura”
es una hortaliza, especialmente aquella que
tiene hojas verdes; y una fruta es aquel fruto
comestible de ciertas plantas cultivadas. Pero
de acuerdo al Codigo Alimentario Espafiol, una
hortaliza se define como “cualquier planta
herbacea horticola que se puede utilizar como
alimento, ya sea crudo o cocinado”. Ademas,
considera a las verduras como parte del grupo
de las hortalizas que se caracterizan por
sus organos verdes (hojas, tallos, inflorescencias);
en tanto a las frutas, las define como la
infrutescencia, la semilla o las partes carnosas
de 6rganos florales que hayan alcanzado un
grado adecuado de madurez y sean propias
para el consumo humano (Araneda, 2024). El
clasificar estas partes comestibles en términos
botanicos simplemente hace referencia a
diversas familias de plantas con diferentes
partes comestibles utilizadas.

Para facilitar el entendimiento de las partes
comestibles de las plantas y clasificarlas,
diversos trabajos se han basado en criterios
culinarios o de sabores, diferenciandose una
fruta por ser considerada dulce o acida y

y una hortaliza o verdura por ser de sabor
salado (FAO y CIRAD, 2021). Estos criterios
usados se pueden ejemplificar con la familia
Cucurbitaceae, donde las calabazas (Cucurbita
spp.), los pepinos (Cucumis spp.), el melon
(Cucumis melo L.), la sandia (Citrullus lanatus
(Thunb.) Matsum. & Nakai) y el chayote (Sechium
edule (Jacq.) Sw.) sus partes comestibles
en términos botanicos son los “frutos”, pero
de estas, la sandia y el mel6n son clasificadas
como “frutas”, mientras las calabazas, pepinos
y el chayote son tratadas como “hortalizas o
verduras”. Esto también se puede ejemplificar
con la familia Solanaceae, donde el tomate
rojo (Solanum lycopersicum 1.), el tomate
verde (Physalis philadelphica Lam.) y las
diferentes especies de chiles y pimientos
(Capsicum spp.) su parte comestible es el
“fruto” en términos botanicos, pero por su sabor
se consideran como “hortalizas o verduras”.
Incluso, plantas que se cultivan por sus raices
o tubérculos como la remolacha (Beta
vulgaris L.), la zanahoria (Daucus carota L.),
la papa (Solanum tuberosa L.) y la Yuca
(Manihot esculenta Crantz) se han tratado
como “hortalizas o verduras” cuando son
“raices o tubérculos”.

En este trabajo, las plantas comestibles
provenientes de diferentes familias botanicas
y que fueron registradas en los mercados
de la peninsula de Yucatan, se clasificaran
con base en los criterios culinarios para
facilitar su identificaciéon de uso comestible
por parte de los consumidores o usuarios
de la informacion, en “frutas”, “hortalizas-
verduras” o “raices-tubérculos”, u otros
conceptos cuando sea necesario.



TERMINOS DE CLASIFICACION DE LAS PLANTAS COMESTIBLES

Fruta
Parte comestible, posee semillas por dentro,
esta proviene del ovario de la flor después de
realizarse una polinizacion y fertilizacion;
los frutos se obtienen por medio de cultivos
humanos o crecen de forma natural o silvestre
en algiin ecosistema o agroecosistema, variando
en formas, colores, aromas, sabores y texturas,
lo que las hace atractivas para consumirse, y
sobretodo con beneficios para la salud por
tener nutrientes importantes (Olaya, 1998).
Las frutas pueden clasificarse en funcién de
sus formas morfolégicas o zonas climaticas
donde se cultivan. Las “frutas de clima templado
o frio” incluyen al durazno o la manzana;
“frutas tropicales” de climas célidos y con alto
nivel de humedad incluyen al platano, pifia o
mango; “frutas citricas” son arbustos perennes,
altos en vitaminas Cy con sabor 4cido como la
naranja y mandarina; “frutas de bosques™ son
arbustos de climas frios e incluye las moras,
frambuesas o fresas (INCAP-SECAC, 2017).

Hortalizas y verduras

Las hortalizas son plantas cultivadas por el
humano, incluye diferentes partes comestibles
aprovechables como las hojas, flores, tallos y
frutos; son importantes en la alimentacion del
ser humano por su alto contenido de nutrientes
(Martinez, 2022). Mientras, las verduras se
caracterizan por tener partes comestibles de
utilidad en la alimentacién humana y animal,
incluye raices, tallos y hojas, casi nunca presentan
semillas, algunas son amargas; poseen vitaminas,
minerales y altos niveles de fibras, se pueden
consumir crudas, con considerados alimentos
protectores y reguladores del cuerpohumano.

Las verduras se pueden clasificar también
por sus colores, “verduras verdes” son muy
comunes por la clorofila; “verduras rojas”
por su funcion como antioxidantes del licopeno;
“verduras amarillas o naranjas” poseen un
alto nivel de caroteno, favorecen la presencia
de la vitamina A y son antioxidantes; “verduras
blancas” contienen compuestos azufrados,
almidones y vitaminas del complejo B con
un alto valor de fibra y minerales; “verduras
azules o moradas” presentan antocianinas,
son antioxidantes y tienen minerales como
potasio, magnesio y vitaminas B y C5
(INCAP/OPS, 2011).

Raices o tubérculos

Son partes comestibles de las plantas que
generalmente se encuentran de forma sub-
terranea, se producen por engrosamientos,
a lo largo (la zanahoria) y a lo ancho (la
remolacha), aportan minerales y vitaminas;
estos 6rganos almacenan principalmente
energia en forma de almidén (Tacon,
1989). Existen varios tipos de raices, pero
los mas frecuentes son:

Napiformes: crecen con una raiz principal
gruesa y alargada que cumple la funcién
de acumulacién de sustancias de reserva,
tales como la zanahoria (Daucus carota) y
el nabo (Brassica napus L.).

Tuberosas: tienen la capacidad de ampliar y
agrandar su tamafio, poseen una sola raiz
y pueden tener varios depdsitos, como el
camote (Ipomoea batatas (L.) Lam.) y el
rabano (Raphanus sativus).
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CONVOLVULACEAE [86]

Ipomoea batatas (L.) Lam., Camote,
camote de bejuco | Iz, isaki, x-morado pach [86]
CUCURBITACEAE [88]

Citrullus lanatus (Thunb.) Matsum. &
Nakai, Sandia | K'uum ja’ [88]

Cucumis melo L., Meldn [90]

Cu. sativus L., Pepino, pepino indio | Sak
pepino, yaax pepino [92]

Cu.sativus L., Pepino, pepino [94]



EBENACEAE [102]

Diospyros digyna Jacq., Zapote prieto,
zapote negro | Ta'uch [102]
EUPHORBIACEAE [104]

Manihot esculenta Crantz, Yuca, yuca
amarga | Ts'iim, ts’its’ikts’in [104]
FABACEAE [106]

Pachyrhizus erosus (L.) Urb., Jicama,
jicama de monte | Chi’ ikan xiiw, kuup [106]
Vigna unguiculata (L.) Walp., X'pelon [108]
LAURACEAE [110]

Persea americana Mill., Aguacate | Om y
ou [110]

Persea schiedeana Nees, Laurelillo | Box
oon [112]

LILIACEAE [114]

Allium cepa L., Cebolla blanca | X-k'uuk [114]
Allium cepa L., Cebolla morada | X-kKuuk [116]
MALPIGHIACEAE [118]

Byrsonima crassifolia (L.) Kunth, Nance,
nance amarillo [118]

MUSACEAE [120]

Musa x paradisiaca L., Platano [120]
Musa x paradisiaca L., Platano macho [122]
MYRTACEAE [124]

Psidium guajava L., Guayaba | Pichi [124]
POACEAE [126]

Zea mays L., Maiz | Naal [126]
ROSACEAE [128]

Fragaria x ananassa, Fresa [128]

Malus domestica, Manzana roja [130]

Ma. domestica, Manzana verde [132]

Ma. domestica, Manzana roja amarillenta [134]
Ma. domestica, Manzana amarilla [136]
Prunus domestica L., Ciruela [138]
Prunus persica (L.) Batsch, Durazno [140]
Pyrus communis L., Pera [142]
RUTACEAE [144]

Citrus x latifolia Tanaka ex Q. Jiménez,

Limon persa o limdn sin semilla [144]
Citrus aurantium L., Naranja agria [146]
Ci. limon (L.) Osbeck, Lima [148]

Ci. reticulata Blanco, Mandarina [150]

Ci. sinensis (L.) Osbeck., Naranja dulce [152]
Ci. x aurantium L., Toronja [154]
SAPINDACEAE [156]

Melicoccus bijugatus Jacq., Guaya, huaya
cubana, mamoncillo [156]

Melicoccus oliviformis Kunth ssp. oliviformis,
Huaya, huaya de monte | Chak wayuum [158]
SAPOTACEAE [160]

Chrysophyllum cainito L., Caimito
morado, caimito, cayumito | Ni'nej [160]
Chrysophyllum mexicanum Brandegee
ex Standl., Cayumito silvestre | Chi’kéej [162]
Manilkara zapota (L.) P. Royen, Chico
zapote, zapote | Chak ya’, chi’ kéej, ya’ [164]
Pouteria sapota, Mamey | Chacalhaaz [166]
SOLANACEAE [168]

Capsicum annuum L., Chile poblano [168]
Ca. annuum L., Chile jalapefio [170]

Ca. annuum L., Pimiento morrén verde [172]
Ca. annuum L., Pimiento morrdn rojo [174]
Ca. annuum var. glabriusculum (Dunal)
Heiser & Pickersgill, Chile maax | Maax iik [176]
Ca. chinense Jacq., Chile habanero [178]
Physalis philadelphica, Tomate verde [180]
Solanum lycopersicum L., Tomate | Me-
henxtohku, tohku [182]

So. lycopersicum L., Tomate de milpa o
arrifionado | Rosa p'aak [184]

Solanum tuberosa L., Papa [186]

Solanum tuberosa L., Papa cambray [188]
VITACEAE [190]

Vitis vinifera L., Uva [190]
ZINGIBERACEAE [192]

Zingiber officinale Roscoe, Jengibre [192]
Referencias [194]
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