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RESUMEN

En esta tesis se presenta el analisis de las formas especificas de produccion, comercializacion y
consumo del chocolate, tamales y pan en Tuxtla Chico a partir de las relaciones
socioecondémicas y socioculturales que se dan entre los actores involucrados. El objetivo de la
investigacion fue demostrar la importancia de dichos alimentos de manufactura artesanal en un
contexto en el que los patrones de la alimentacion en México se han ido modificando y los
procesos de la globalizacion han permeado territorios con sistemas alimentarios tradicionales
dotados de identidad. Este trabajo se abordd desde el enfoque territorial que permitio hacer el
analisis de la relacion entre actores, conocer los aspectos que le dan la especificidad y tipicidad
al territorio y que tienen que ver con la configuracion historica y cultural, asi como con el
aprovechamiento de los recursos locales. Se siguié una metodologia cualitativa de acuerdo con
las categorias de andlisis, alimento artesanal, relaciones socioecondmicas y socioculturales, y
cultura alimentaria. Los resultados de esta investigacion indicaron que, la produccién de
alimentos artesanales estd vinculada al sistema econdmico local y representa una forma de
sustento econdémico para las familias artesanas, ademas, encadena otras actividades productivas
en el municipio y a través de las relaciones que se tejen desde la produccién hasta el consumo

se logra preservar, promover y reproducir la cultura alimentaria local.

Palabras clave: alimentos artesanales, territorio, relaciones socioeconémicas y socioculturales,

sistemas alimentarios tradicionales, cultura alimentaria.



ABSTRACT

This thesis presents the analysis of the specific forms of production, marketing and consumption
of chocolate, tamales and bread in Tuxtla Chico from socioeconomic and sociocultural
relationships that occur between the actors involved. The objective of the research was to
demonstrate the importance of such artisanal food in a context in which patterns of food in
Mexico have been modified and processes of globalization have permeated territories with
traditional food systems endowed with identity. This work was approached from the territorial
approach that allowed the analysis of the relationship between actors, knowing the aspects that
give the specificity and typicity to the territory and that have to do with the historical and cultural
configuration, as well as with the use of the local resources. A qualitative methodology was
followed according to the categories of analysis, artisanal food, socioeconomic and sociocultural
relationships, and food culture. The results of this research indicated that the production of
artisanal foods is linked to the local economic system and represents a form of economic support
for artisan families, also, chains other productive activities in the municipality and through the
relationships that are woven from the production until consumption is achieved preserve,

promote and reproduce the local food culture.

Key words: artisanal foods, territory, socioeconomic and sociocultural relationships, traditional
food systems, food culture.



INTRODUCCION

El presente trabajo tiene como propdsito analizar desde la perspectiva territorial las formas
especificas en que los actores sociales desarrollan la produccion de alimentos artesanales como
chocolate, tamales y pan en Tuxtla Chico, Chiapas. Otro aspecto fundamental en este trabajo es
dar voz a los artesanos productores de estos alimentos, reconocer su papel en la reproduccion

de précticas y saberes, asi como el significado que la poblacién le atribuye a estos tres alimentos.

La préactica de esta actividad esta inmersa en la cotidianidad, articula la participacion de diversos
actores sociales que consolidan el tejido de relaciones a traves de significados culturales,
tradiciones, normas, valores, practicas y saberes que, tienen que ver con la especificidad del

territorio.

Es importante reconocer las formas de produccion, comercializacién y consumo, ya que el
modelo hegemonico de produccién de alimentos ha intervenido en los sistemas alimentarios
tradicionales con alimentos industrializados. Por ello, lo que se analiza en este caso de estudio,
es la importancia que tienen los alimentos artesanales a nivel local, al identificar al interior de
la cadena productiva del chocolate, tamales y pan, un entramado de relaciones sociales que son
econdmicas porque se efectda un intercambio de tipo mercantil y a la vez culturales porque
existe un intercambio de codigos y significados. Los aspectos econdémico y cultural se

interrelacionan y actan como la fuerza principal con la que se enfrenta la industria alimentaria.

La industria alimentaria actual responde a un modelo capitalista que opera bajo una logica
productivista, misma que conlleva a cambios en la interaccién humana. Las sociedades se han
vuelto mas hostiles y menos empaticas con “el otro”. Al hablar de la alimentacion desde
cualquier arista, implica identificar la interrelacion que existe entre los sujetos sociales y el
medio que habita, y cdmo en esta interaccion se aprovechan los recursos con el fin Gnico de
sobrevivir. Entonces, si se habla de sujetos sociales, como pensar en sociedades hostiles, y en
un sujeto menos empatico con “el otro”, si la alimentacion humana es un hecho que se construye
en sociedad en donde desde el cultivo de los alimentos, su transformacion y el consumo
intervienen diversos actores, por lo tanto, tiene que existir interaccion entre ellos (Fischler,
2010).

Lo anterior se explica, poniendo la mirada precisamente en la forma de produccion en el
contexto global. En este sentido, las relaciones sociales, asi como la interaccion hombre-
1



naturaleza se reconfiguran. Por ello, este trabajo, aterriza en la forma especifica en que se dan
los procesos de la produccion de alimentos artesanales en el municipio de Tuxtla Chico,

Chiapas, en una coyuntura de reconfiguracion de los sistemas alimentarios.

Esta investigacion es un aporte a los estudios territoriales y de desarrollo local, ya que desde la
perspectiva territorial es posible conocer “la heterogeneidad y complejidad del mundo real, sus
caracteristicas ambientales especificas, los actores sociales y su movilizacion en torno a

estrategias y proyectos diferentes” (Ledn y Pefiate, 2011).
Planteamiento del problema

En la actualidad existe una gran demanda mundial de alimentos y una tremenda competencia en
la produccidn de éstos. Engrosando la lista de alimentos procesados tenemos embutidos como
jamon, salchicha, chorizo, enlatados de vegetales, atun, salsas, jugos, productos lacteos, panes
con harinas refinadas, galletas, aderezos, polvos para sazonar, edulcorantes artificiales,
productos carnicos congelados, entre muchos mas. La meta es garantizar al mercado “comida
siempre en la mesa” sin importar la calidad y procedencia de ésta, pero que, atiende a la
satisfaccion de la necesidad alimentaria en medio de la apremiante vida moderna que no solo

afecta a la vida en las grandes urbes, sino también la vida de los pueblos y comunidades rurales.

Pero mas alla de garantizar el “alimento” a la poblacion, el objetivo de esta industria alimentaria
se ha orientado hacia el paradigma productivista, obteniendo beneficios econémicos aun en
detrimento de la salud de las personas. Las grandes compafiias industrializadoras, son parte del
gran sistema de mercantilizacion de los alimentos, cuya principal materia prima se obtiene de

la agricultura, ganaderia y pesca, la cual también se ha industrializado.

Para poder comprender la magnitud del problema que se enfrenta en la actualidad es preciso
sefialar cdmo opera el sistema alimentario industrial y los eslabones que se entrelazan en todo
este sistema. Es necesario entender por sistema alimentario al conjunto de actividades
organizadas para la obtencion de alimentos de una sociedad determinada, esto implica desde la
obtencion de insumos hasta la transformacion para el consumo ya sea humano o animal. Estas
actividades se sustentan en la institucionalidad de tecnologias, técnicas y practicas para la

produccidn, la transportacion, abasto, acceso y consumo de alimentos (FAO, 2017).



Lo que se expone en este documento, no desaprueba al sistema alimentario industrial, sin
embargo, si sefiala en un analisis critico las formas intensivas de produccion que genera un
devastador despojo de tierras a los productores, pauperiza al campesinado y a sociedades
completas, oprime los derechos de los trabajadores, amenaza en contra de la seguridad y
soberania alimentaria de los pueblos vulnerando los sistemas alimentarios tradicionales, es
causante de la pérdida de muchas especies de flora y fauna, asi como del deterioro de los suelos

dando como consecuencia el calentamiento global.

Este sistema alimentario industrial, involucra de manera directa a la oferta de alimentos ultra
procesados, sin valor nutrimental y con una exorbitante carga de azucares y grasas saturadas,
que ademas circulan en el mercado sin cuestionamiento alguno sobre sus efectos y estan al
alcance de toda la poblacion sin prevenir de sus impactos a la salud humana y a la ecologia,

venidos de los procesos de elaboracion.

La industria alimentaria, a través de grandes y consolidadas cadenas de distribucion tiene la
capacidad de llegar a gran parte de los rincones del mundo, ofrece precios bajos dependiendo el
tipo de producto y segmento de mercado al que esté dirigido. Con una sutil manipulacion a
través de saborizantes y componentes que causan un efecto adictivo al consumo, ello
acompafiado de colores e imagenes en las envolturas y presentacion individualizada de los
productos que atrapa al consumidor y lo limita de todo intento de asombro e interés por la

comida casera y saludable (Contreras, 2005).

Definitivamente esta industria es tan poderosa que incluso se integra en la agenda politica y
econdmica de los paises como fuerza de arrastre en diversos sectores, esto se traduce en empleo,
infraestructura, innovacion tecnologica, vinculacion y financiamiento al sector agropecuario
para aumentar la produccion de la materia prima y asi lograr los objetivos de seguridad
alimentaria, claro que esto se convierte en un discurso que deja de lado las dimensiones, sociales
y ambientales, y se limita a la oferta de productos que satisfacen una necesidad pero que no
responde al cOmo se estéa satisfaciendo esta necesidad y quiénes son los que tienen acceso a estos

alimentos, asi como la calidad de los mismos en términos nutrimentales y de inocuidad.

Contrario al poder de la industria alimentaria, la fuerza de los grupos campesinos agricolas,
pescadores, pequefios productores e incluso la pequefia y mediana empresa dedicada a la

transformacion de alimentos no tienen el poder que tiene la gran industria de incidir en las



politicas publicas y no son parte significativa en la agenda econémica de los paises. La
produccion de alimentos a pequefia escala en muchos paises no cuenta con los apoyos y

facilidades de los gobiernos, y tienen que sobrevivir en muchos casos.

Existen movimientos como La Via Campesina, que luchan por sistemas alimentarios mas justos
y equitativos. Otros movimientos en el mundo como Slow Food, Kilémetro 0, restaurantes
ecoldgicos, Fair Trade, précticas de produccién organica y agroecoldgicas, entre otras,
promueven formas de produccion y de consumo en equilibro entre la sociedad y el ambiente
(Lépez, 2015). A través de estos movimientos se suman fuerzas que orientan a la poblacion a
decidir por lo que se consume, con informacién clara de los productos, en donde el consumidor
conoce Yy sabe sobre las formas y practicas de produccion, de donde provienen los productos,

quiénes los producen y como se beneficia la comunidad de la produccion de estos alimentos.

Estos movimientos, tratan de recuperar y sostener los sistemas alimentarios tradicionales y
locales que han sido invadidos por el sistema alimentario industrial. Los sistemas alimentarios
tradicionales, son los que por siglos han nutrido y alimentado a civilizaciones enteras, los
conocimientos que la humanidad ha desarrollado sobre el cuidado de la tierra, el agua, las
plantas y los animales, asi como las formas respetuosas del manejo y aprovechamiento de estos
recursos. Estos sistemas se han reproducido a través de la transferencia de conocimientos de una
generacion a otra, preservando asi formas de preparacion de alimentos que varia de acuerdo con

la cultura alimentaria de cada pueblo y de cada sociedad.

Pese a la fuerza que comienza a tomar la nueva ola de movimientos alternativos en pro del
rescate de los sistemas alimentarios tradicionales, y de formas maés justas de produccion y
consumo, estos movimientos son adn insuficientes. Varias de sus propuestas ponen la mira
principalmente en la produccion primaria, algunas otras proponen el consumo a partir de los
espacios para la comercializacion con la conformacidn de redes de productores y consumidores,
como los mercados organicos; algunos movimientos también respaldan las propuestas de los
restaurantes que integran una cadena de productores locales, de produccion organica o
agroecoldgica. Sin embargo, estos movimientos como una incipiente alternativa necesitan
fortalecerse y mirar hacia espacios que ya existen desde hace mucho tiempo, y retomar esas
formas particulares en distintos contextos. Las cocinas tradicionales, son un ejemplo de ello, las



cuales representan un legado ancestral, el cual hay que preservar, porque ello significa preservar
la identidad y soberania de los pueblos.

Actualmente en México hay un cambio en los patrones de consumo alimentario, este cambio ha
sido acompafiado por el cambio en las politicas y la apertura comercial acontecida a finales de
la década de 1980 y principios de 1990 (Salomén, 2005). Con estas politicas se promueve la
apertura de la industria alimentaria a través de la disponibilidad de los alimentos industrializados

en supermercados y las cadenas transnacionales de comida rapida.

Paralelo a esto, se puede sefialar que en México existe una cultura alimentaria que se sostiene y
persiste, podria pensarse de forma intermitente, pero que pese al intento de hegemonizar la
alimentacion por parte de las compafiias industrializadoras, esta cultura alimentaria tradicional
contiende a través de formas de organizacion para la produccion, comercializacion y consumo,

desarrolladas territorialmente.

Una de estas formas de organizacion es la produccion de alimentos artesanales la cual se ha
convertido en un medio de sustento econémico permeado por el arraigo cultural. Esta actividad,
permite un tejido de relaciones que son parte de la dindmica local que activa la economia en
determinados territorios, promueve el consumo de alimentos saludables y fortalece el entramado

social que es la base para el desarrollo de los pueblos.

Los alimentos artesanales, son de manufactura a pequefia escala, la mano de obra es
principalmente familiar, los insumos para su elaboracion son de produccion local, son naturales
y prescinden en la mayoria de los casos de la utilizacién de productos con aditivos quimicos.
Los alimentos artesanales contienen una carga historica y cultural que los arraiga al territorio y

su produccidn se deriva del aprovechamiento de los recursos locales.

Analizar las formas de produccion artesanal de alimentos y la importancia del consumo de éstos,
implica reconocer la existencia de conocimientos culinarios, de practicas y saberes cargados de
significados, ademas permite visibilizar formas de elaboracidn, comercializacion y consumo, la
importancia econdmica que se otorga a los alimentos, asi como la configuracion de un

patrimonio que se apropia y reproduce en la sociedad.

Las dinamicas territoriales a nivel local estan intimamente ligadas a la vocacion de los
territorios. En el estado de Chiapas, existen regiones de gran potencial productivo derivado de
sus atributos geo-territoriales. Tal es el caso de la region Soconusco, una de las principales

5



regiones de produccion agricola en el estado, gracias a su gran diversidad de flora y fauna en
multiples ecosistemas y un suelo fértil que favorece el cultivo de algunos productos como: café,

el cacao, platano, mango, cafia y maiz.

La regidn Soconusco ha sido territorio en disputa por su riqueza natural y lugar estratégico.
Durante el siglo XV justamente esta region era conocida como el Camino Real, y fungia como
un enlace para el paso de mercancias entre el sur de América y la Nueva Espafia. Estas disputas
terminaron con el tratado de limites en 1882 en el que Guatemala reconoce al Soconusco como
territorio de México. Las compafiias colonizadoras también fueron parte de los procesos de
conformacién de esta region; norteamericanos, alemanes, japoneses y chinos, fueron algunos de
los extranjeros llevados a la region con distintos fines, para algunos emprendimientos

comerciales, mercantiles, productivos y como mano de obra barata (Ortiz, 2009).

La gastronomia local es una expresion de los componentes histéricos, culturales, sociales y
econdmicos, que, en “relacion estrecha con el clima, el suelo, los recursos naturales propios de
un espacio geografico y los procesos de elaboracion vinculados con un sistema productivo
agroalimentario acufiados a través de los afios, de generacion en generacion, es donde van
tomando forma las singularidades de los alimentos artesanales” (Hernandez y Villasefior,
2014:573).

En el Soconusco, es posible identificar estos alimentos artesanales que cada vez cobran mayor
importancia y reconocimiento tanto en la poblacion local como en la regién, se trata de
productos tales como: chocolate, café, mermeladas, conservas (de rambutan, mango, nance,
jobo), tascalate, pinole, pozol blanco y negro, pan, mole, dulces tipicos, tamales (de chipilin,
bola, mole con pollo, frijol, siete camisas, picadillo, cambray), quesos y licores (cafe,
cardamomo, etc.), por citar algunos. Estos productos se comercializan, principalmente, en los
mercados locales, ferias, fiestas patronales, tiendas de artesanias, y ademas es comdn que se

adquieran directamente en casa de las familias que los elaboran.

De lo mencionado anteriormente, podemos decir que existen espacios dentro de la region, en
donde las practicas alimenticias, tienen continuidad a través del tiempo y han proyectado en sus
alimentos elaborados artesanalmente, parte de su identidad y cultura que, “son elementos que

caracterizan una comunidad, la identidad es una construccién histérica que genera dinamicas de



inclusion, de pertenencia, ademas y simultdneamente origina dindmicas de diferencia y
exclusion” (Silva, 2007: 2).

Tal es el caso del municipio de Tuxtla Chico, éste integra en sus actividades economicas, la
produccién de alimentos artesanales, entre ellos, los mas representativos y de mayor consumo
son el chocolate, los tamales y el pan, aunque en Tuxtla Chico se elaboran otros productos, en
este estudio interesan los ya mencionados. Los procesos en torno a la elaboracion de estos
alimentos son una construccion de raiz historica que se ha ido transformando e integrando en la
dindmica local. La produccion de estos alimentos artesanales se define en las unidades
domeésticas y su consumo es local. Se puede decir, por lo anterior, que la calidad de los productos

es determinada por la relacion entre productor y consumidor.

La produccion de chocolate se realiza a nivel familiar, con la participacion de las mujeres
principalmente, el esposo e hijos, incluso contratando mano de obra. Los insumos son
adquiridos en el mercado local. El cacao se comercializa en el mercado del pueblo, en los centros
de acopio de granos y semillas o con el productor directamente. Los demas insumos como la
canela, el azlcar, cacahuate, almendra y vainilla, se compran con los proveedores en las tiendas

de abarrotes locales.

La tipicidad y caracter artesanal de la produccion de chocolate se encuentra en su proceso y
forma de preparacion, por ello, cada artesano tiene un distintivo en términos de conocimientos,
habilidades, calidad y sabor. La produccién, generalmente se realiza en las cocinas y patios de
las casas de los artesanos, aunque una parte del proceso se realiza en los molinos (existen dos
molinos en la cabecera municipal). Una vez realizado el proceso de molienda, se elaboran las
tabletas de chocolate, posteriormente se pesan por kilos o0 medios kilos y se empapelan como
presentacion final de venta. La comercializacion del chocolate se realiza a través de la venta
directa en los hogares de los artesanos, ademas de la distribucidn a restaurantes del pueblo o en
los municipios vecinos y de la regién, incluso algunas empresas distribuidoras lo acopian y

etiquetan para su reventa.

De la produccién de tamales, podemos destacar la variedad de tamales que se elaboran, entre
ellos: de mole, de bola, de pancita, de chipilin, de elote, etc. Los insumos los compran en el
mercado local o en los mercados de las poblaciones vecinas. La elaboracion de tamales se realiza

en las cocinas de las casas y quienes participan principalmente en este proceso son las mujeres.



La comercializacion del producto se realiza en triciclos, anunciandolo por las calles del pueblo,

en los mercados y directamente en casa de las artesanas tamaleras.

En cuanto a la produccion de pan artesanal en Tuxtla Chico, ésta cobré relevancia a partir de la
desintegracion del taller de panaderia de Don Casimiro B. Pizano (f). Los panaderos que
trabajaron en el taller de Don Casimiro aprovecharon los conocimientos adquiridos en la
elaboracion del producto y abrieron sus propios talleres de panaderia poniendo en practica lo
aprendido. Es importante mencionar que antes del negocio de Don Casimiro B. Pizano (1) ya
habia un par de panaderias, pero que no tenian el reconocimiento y preferencia como el pan de
Don Casimiro (t). Estos talleres son espacios amplios que conforman una parte de las casas de
los artesanos, cuentan con hornos de ladrillo que funcionan con lefia, mesas largas de madera
para la preparacion de los panes, artesas para la fermentacion, charolas y estantes para
colocarlas. Esta actividad se caracteriza por la participacién de los hombres para elaborar el pan
y en los expendios atienden las mujeres. Los insumos se adquieren en tiendas locales y el

producto se vende con la poblacion local.

En este contexto, la produccion de alimentos artesanales genera relaciones sociales, econémicas
y culturales que influyen en la dinamica territorial. Lo anterior permitioé formular las siguientes
preguntas y objetivos de investigacion para conocer a partir de ello, la importancia de los
alimentos artesanales en Tuxtla Chico, Chiapas.

Preguntas de investigacion

¢De qué manera se generan las relaciones socioecondmicas y socioculturales en los procesos de

los alimentos artesanales en el territorio de Tuxtla Chico?

Esta apoyada de las siguientes preguntas especificas:

= ;Qué caracteristicas tiene la produccién de alimentos artesanales del municipio de
Tuxtla Chico?

= ;Como participan los actores en la produccion, comercializacion y consumo de los
alimentos artesanales?

= ;Como se articula la produccion de alimentos artesanales con otras actividades

econdmicas locales?



Hipotesis

En esta investigacion se sostuvo la siguiente hipétesis: La produccion de alimentos artesanales
permite la conformacion de un tejido de relaciones socioecondmicas y socioculturales que a su
vez permite la reproduccion de formas de sustento econdmico y la persistencia de una cultura

alimentaria local frente al embate de la oferta de productos de la industria alimentaria.
Objetivos

El objetivo general de investigacion fue: Analizar la importancia de los alimentos artesanales a
través de las relaciones socioeconémicas y socioculturales que se configuran a partir de la
produccion de éstos en un territorio especifico. Este apoyado en los siguientes objetivos
especificos:

= Caracterizar la produccién de alimentos artesanales en la zona urbana del municipio de
Tuxtla Chico.

= Identificar la forma de participacion de los actores en el abastecimiento, produccion,
comercializacion y consumo de alimentos artesanales.

= |dentificar el aprovechamiento de los recursos locales en la elaboracion de alimentos

artesanales.
Justificacion

El estudio aporta elementos que permiten conocer la importancia de los alimentos artesanales
gue conforman un sistema alimentario tradicional, que coexiste con un sistema alimentario
global, ya que Tuxtla Chico no es un territorio aislado de la oferta de alimentos industrializados
y procesados disponibles en espacios alimentarios como supermercados, tiendas integradas en
cadena y establecimientos que venden alimentos de comida rapida, asi como alimentos chatarra
gue son consumidos por la poblacién local. De este modo, esta investigacion da cuenta de las
capacidades del territorio a partir de identificar el tejido de relaciones socioeconémicas y
socioculturales en la produccion de chocolate, tamales y pan que dinamizan y contribuyen a

sostener una cultura alimentaria local.



Metodologia

La estrategia metodoldgica que se siguid constd de tres fases: la primera fase del trabajo
consistio en una revision bibliografica sobre los aspectos tedricos que guiaron la investigacion,

posteriormente se realizé la sistematizacion y el concentrado de ésta.

En la segunda fase que correspondi6 al trabajo de campo, se identificaron y se mapearon los
actores que participan en la produccién de los tres alimentos (chocolate, tamales y pan), en
seguida, se realizaron los primeros acercamientos para conocer el entorno de la actividad a
través de observacion participante. Posterior a esto, se disefid y aplicd una encuesta a una
muestra exploratoria de artesanos productores de chocolate, tamales y pan, ademas de
entrevistas semiestructuradas a informantes clave, a artesanos productores y actores
institucionales. Asi mismo, se realizd observacion participante, observacion simple y registro
fotografico en diferentes escenarios, supermercados, hogares de consumidores, unidades
domesticas de produccidn de los alimentos artesanales, mercados municipales, calles y en la
zona arqueoldgica lzapa. Se concluy6 con entrevistas a veinticinco consumidores para conocer

la perspectiva del consumo y las formas de las relaciones productor-consumidor.

En la tercera fase, se efectuo el concentrado de la informacion recabada en campo, para realizar
el analisis correspondiente de acuerdo con los objetivos planteados al inicio de la investigacion.
El andlisis se realiz6 bajo un enfoque cualitativo para poder explicar la realidad investigada, es
decir, los procesos en los que intervienen diversos actores y que provocan una dindmica en el
territorio. Dichos actores con caracteristicas especificas y formas de participacion distinta entre
si, pero que conforman una red de relaciones cargada de practicas, simbolos, significados y
representaciones, expresadas en un saber hacer y la apropiacion y aprovechamiento de los

recursos locales.

A continuacion, se muestran las categorias de analisis, dimensiones y variables que se

establecieron para guiar la investigacién (Cuadro 1).
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Cuadro 1. Cuadro 1. Categorias de andlisis que guiaron la investigacion

Categorias Dimensiones Variables
Alimento artesanal Caracteristicas de los Caracteristicas
artesanos sociodemograficas
Motivaciones por la actividad
Proceso productivo Abastecimiento y seleccion de
los insumos

Procedimiento de elaboracion
Herramientas y utensilios
Infraestructura y espacio para
la produccién

Costo de mano de obra
Costos de produccién
Niveles de produccion

Relaciones socioeconémicas y | Participacion en la Mano de obra
socioculturales produccion Capacitacion y asesoria
Financiamientos para la
produccién
Participacion en la Canales de comercializacion

comercializacion Financiamiento para la

comercializacion
Promocién y difusion

Importancia de los alimentos artesanales

Participacion en el Mercado
consumo
Cultura alimentaria Territorio Historia
Tradiciones

Actores sociales
Transferencia de
conocimientos locales
saber hacer local
Aprovechamiento de los
recursos

practicas alimentarias
Arraigo

Identidad

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Para el caso particular de esta investigacion, la informacion obtenida se reconstruyé en funcion
de las categorias de analisis que de acuerdo con el objeto de estudio tienen que ver con el analisis
de la importancia de los alimentos artesanales focalizando la interpretacion a partir de la red de
relaciones sociales que se dan entre los actores que intervienen en la produccion,
comercializacion y consumo de éstos. En virtud de ello, las unidades de analisis que

constituyeron el apoyo empirico fueron las siguientes:
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- Las unidades domeésticas de produccion de chocolate, tamales y pan en la localidad de
Tuxtla Chico, Chiapas.

- Proveedores de materias primas

- Los consumidores locales.

- Actores institucionales.

Los referentes empiricos ya sefialados, fueron seleccionados de acuerdo con la informacién
obtenida en las visitas previas al levantamiento en campo durante el periodo de agosto a
diciembre del afio 2017. Por razones de disefio metodoldgico y del alcance que se tuvo para
obtener la informacion se aplicé la encuesta en 24 unidades domésticas de produccion en Tuxtla
Chico que arrojaron informacion para explicar el fenémeno. De la informacion obtenida en la
encuesta se selecciond una unidad doméstica de produccion por cada alimento, es decir, una
dedicada a la produccion de chocolate, una a la produccion de tamales y finalmente una dedicada
a la produccion de pan, para realizar la observacion participante y hacer las entrevistas a
profundidad.

Se realizaron entrevistas semiestructuradas a tres proveedores de cacao en el caso de la
produccidn de chocolate. No fue posible el acceso a la informacion con proveedores de insumos
para la produccion de tamales y pan a través de entrevistas, sin embargo, se obtuvo informacion

mediante observacion simple.

Se realizaron 25 entrevistas semiestructuradas a consumidores locales, y se logré una entrevista
con el ingeniero José Alfredo Ocafia de AlterNatura y otra con el ingeniero Carlos Hugo
Avendafio Arrazate, investigador del Instituto Nacional de Investigaciones Forestales, Agricolas
y Pecuarias (Inifap).

Las técnicas aplicadas para la recolecciéon de informacion fueron disefiadas con base en las
categorias analiticas y con ello se logré hacer la interpretacion de la realidad observada para dar
cuenta de la importancia de los alimentos artesanales y la organizacion alrededor de su
produccion. La informacion que se obtuvo con las técnicas de investigacion se presenta a

continuacion (Cuadro 2).
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Cuadro 2 Técnicas de recoleccién de informacion

Técnicas Informacion

Encuesta - Antecedentes y caracteristicas de la produccion artesanal
- Organizacion para la produccién

- Proceso productivo

- Canales de comercializacion

- Relacion de actores

- Transferencia de conocimientos y saberes locales
- Aprovechamiento de los recursos

- Probleméticas

Entrevistas - Mercado

- Gustos y preferencias

- Arraigo

- Tradiciones

- ldentidad

- Précticas alimentarias

- Redes de cooperacion

Observacion - Saber hace local

simple y - Especificidades de proceso y producto
observacion - Précticas alimentarias

participante - Infraestructura y espacio para la produccion

- Formas de relacién interpersonal entre actores
Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Toda la informacion recabada en el proceso de investigacion se presenta organizada en cinco
capitulos que integran esta tesis. En el primer capitulo se aborda el tema de los alimentos
industrializados y algunos efectos que trae consigo la produccion de éstos. También se
mencionan algunas tendencias que surgen del proceso de reconfiguracion de los sistemas
alimentarios en el contexto global. El ultimo apartado de este capitulo aterriza en la industria

alimentaria en México y los cambios en los patrones de consumo.

En el segundo capitulo se presenta el abordaje tedrico que guia la investigacion. Se inicia
mencionando algunos enfoques de los estudios de la alimentacion y se justifica el enfoque
territorial con el que se aborda este trabajo. Se desarrollan algunos conceptos como territorio,
alimentos artesanales, patrimonio alimentario, cultura alimentaria y relacion entre actores,

dichos conceptos contribuyen a la basqueda de una respuesta a la pregunta de investigacion.

En el tercer capitulo se da una vision contextual del territorio, se evidencia la problematica desde
algunos antecedentes historicos, cultura local, aspectos productivos y actividades econdémicas

que se realizan en el territorio.
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En el cuarto capitulo se caracteriza la produccion de alimentos artesanales y se analizan las
formas en las que se organiza la produccion para cada uno de los alimentos artesanales de interés

en este estudio.

Finalmente, en el quinto capitulo se hace el andlisis de las relaciones socioeconémicas y
socioculturales que se gestan a través de la produccién, comercializacion y consumo de los
alimentos en Tuxtla Chico. Por ultimo, se exponen las conclusiones a las que se llegd con esta

investigacion.
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CAPITULO 1. CAMBIO EN LAS TENDENCIAS DE CONSUMO DE ALIMENTOS A
NIVEL MUNDIAL

En este capitulo, se presenta un panorama general de la tendencia hacia el consumo de alimentos
industrializados a nivel mundial que rompe con los esquemas alimentarios tradicionales de

respeto y equilibrio con el entorno social, econémico y ambiental.

En el primer apartado se abordan algunos efectos de la industria alimentaria, en tanto al dafio
ambiental que deja su produccidn, asi como los efectos en la sociedad. Dichos efectos estan
vinculados a los cambios en el consumo de alimentos cada vez mas procesados y que la misma
industria alimentaria ofrece de forma “practica” para el consumo, es decir, la individualizacién

del consumo.

Como parte de las alternativas a la oferta en el menu de la industria de alimentos, hay una
emergencia por recuperar y revalorizar la diferenciacion territorial. Por ello, en el segundo
apartado se resaltan algunos movimientos y formas alternativas de produccion y consumo de
alimentos que procuran el desarrollo colectivo, précticas de produccion sustentables y
sostenibles socialmente, asi como practicas de consumo que priorizan las relaciones de

proximidad y circuitos cortos de comercializacion.

En el tercer apartado de este capitulo se problematiza la situacién en México, reconociendo el
papel de las politicas alimentarias, en los cambios de los patrones alimenticios de la poblacién

y la fragmentacion de los sistemas alimentarios tradicionales.

Lo anterior da paso a ubicar la produccion de alimentos artesanales como parte de estas
alternativas que han estado presentes en muchos territorios y se diferencian de acuerdo con
determinados contextos, ademas, forman parte de las economias locales que contienden frente

a la competencia en la modernidad alimentaria.
1.1 Efectos de la industria alimentaria e individualizacién del consumo

Desde el siglo XIX, los alimentos han pasado de frescos a procesados y en la actualidad a
ultraprocesados. Los alimentos industriales son mercancias mecanicamente producidas,
conservadas con la aplicacion de los ultimos conocimientos cientificos, a manera de lograr, si

no sabor, por lo menos seguridad bioldgica (Aguirre, 2013).

15



En las ultimas décadas del siglo XX, se inici6 un periodo de modernizacion que produjo nuevas
formas de organizacion en busca de maximizar los recursos, se intensifico la produccion
agricola, modificando también el uso de la fuerza de trabajo. Con ello, la base para el desarrollo
econdmico fue promover la mayor capacidad de consumo. Lo anterior, trajo consigo el drastico

cambio de los habitos alimentarios de las sociedades, asi como:

“La orientacion de la politica de la oferta y la demanda en torno a
determinados alimentos, la concentracion del negocio en empresas
multinacionales, la ampliacion y especializacion de la distribucién
alimentaria a través de unas redes comerciales cada vez mas
omnipresentes 'y, en definitiva, la internacionalizacion de la
alimentacion” (Pérez et al., 2012: 160).

Los sistemas alimentarios con ecosistemas muy diversificados se han convertido en ecosistemas
hiperespecializados conformados dentro de extensivos sistemas de produccién agroalimentaria
a escala internacional. De este modo, mientras se ha logrado aumentar la produccion mundial
de alimentos, por otro lado, han desaparecido numerosas variedades vegetales y animales que
habian constituido la base de dietas de espacios mas o menos localizados (Contreras, 2005). De
la misma forma, la cientificacion e innovaciones incorporadas al sector agroalimentario han roto

las relaciones fundamentales que los seres humanos mantenian con el medio (Contreras, 2012).

El sector alimentario se caracteriza por dos tendencias que convergen y se retroalimentan: la
concentracion y la internacionalizacion de la oferta productiva, sumadas a la consolidacion de
formas mas concentradas de distribucidn con nuevas técnicas de gestion de ventas, adaptacion
inmediata al mercado y la modernizacion de técnicas de produccion y circulacion de mercancias
(Torres et al., 1997). Los avances en las comunicaciones han hecho posible conectar diferentes
partes del mundo con mayor rapidez, se estd alargando la cadena de suministro y cada vez existe
un mayor namero de consumidores mas alejados de los puntos de origen de las materias primas
(Sabrido, 2011).

La diversificacion de la demanda, la disponibilidad de alimentos en las diversas temporadas del
afio en cualquier parte del mundo, no importando su temporalidad y ubicacion geogréafica de
produccion y consumo, es decir la deslocalizacion de los alimentos (Jiménez, 2016) y la propia
movilidad de los estratos sociales en la escala del ingreso, provoca que las empresas alimentarias
reduzcan los costos de gestion y de produccion que las coloca en una buena posicion en el
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mercado. La calidad del producto y el marketing pasan a convertirse en cuestiones clave (Torres
etal., 1997).

La masificacion del consumo y la individualizacion de la ingesta de productos procesados que
la industria alimentaria ha homogenizado y distribuido a través de los restaurantes de comida
répida, supermercados y tiendas de autoservicio buscan generar ganancias en detrimento de la
salud de la poblacion mundial. Las empresas vuelven mas atractivos sus productos para
satisfacer a un mercado que demanda productos mas sofisticados, que diste de la imagen
industrial como los de presentacidn en latas y adicionados con quimicos. Esto no significa que
surja una nueva industria sino la diversificacién de marcas e incorporacion de una imagen mas
natural a los productos. Existe un gran sector de consumidores que opta por esos productos no
importando los precios elevados de los alimentos. En términos generales, la organizacion social
es afectada por cambios constantes de las transformaciones econdmicas y tecnolégicas de la

industria alimentaria en conjunto (Torres et al., 1997).

Por otro lado, el comercio juega un papel importante para satisfacer la creciente demanda de los
paises con déficit de alimentos, sin embargo, una mayor apertura comercial socava la capacidad
de la poblacion local para producir sus propios alimentos orillandolos a cumplir con las normas
y estandares comerciales que demanda la globalizacién de las dietas (FAO, 2017). Ademas, el
consumo de energia para transportar alimentos resulta en emisiones de CO2, como en EU donde
aproximadamente un veinte por ciento del transporte en el pais se utiliza para mover comida,
sumado al uso de transporte para proveer de insumos necesarios para la produccion, y el
transporte usado por los consumidores para llegar hasta los puntos de venta. Las industrias
procesadoras de alimentos son también responsables al consumir un veintitrés porciento de

energia en el sistema alimentario de Estados Unidos (GRAIN, 2009).

Durante la segunda sesion de la Asamblea de las Naciones Unidas para el Medio Ambiente,
UNEA-2, celebrada el 23 de mayo de 2016 en la sede del Programa de Naciones Unidas para el
Medio Ambiente (PNUMA) en Nairobi, Kenia, el Panel Internacional de Recursos (IRP por sus
siglas en inglés) sefald los ineficientes e insostenibles sistemas de produccion de alimentos
responsables del 60% de la pérdida de la biodiversidad a nivel global, y del 24% de las emisiones
de gases de efecto invernadero. El panel de expertos declaré la importancia de modificar los

eslabones de la cadena de suministro, desde la produccién hasta el transporte y la venta, para
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reducir la huella ecoldgica y combatir el hambre, sefial6 que los gobiernos deben de tomar
medidas y apostar a reducir el consumo de productos que requieren el uso intensivo de recursos,
tal es el caso de la carne, y considerar cadenas de suministro regionales, asi como sensibilizar

al consumidor final sobre el impacto ambiental de sus decisiones (EFEVERDE, 2016).

Aun cuando la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) y el Fondo Mundial para la
Investigacion del Cancer (WCRF por sus siglas en inglés) concluyen que las bebidas azucaradas,
los snacks con alta densidad energética y las denominadas fast-food son causantes de obesidad,
diabetes, enfermedades cardiovasculares y algunos canceres, un estudio de la Organizacién
Panamericana para la Salud (OPS) mostré que de 1999 a 2013, las ventas anuales per cépita de
productos ultra-procesados aument6 continuamente en 12 paises latinoamericanos, desplazando
a dietas tradicionales basadas en alimentos y comidas saludables (Panamerican Health

Organization y World Health Organization, 2014).

De acuerdo con la OMS, las ventas per capita de los productos ultra industrializados aumentaron
en un periodo de trece afios en 27.7 por ciento en trece paises de América Latina, Argentina,
Bolivia, Brasil, Chile, Colombia, Costa Rica, Ecuador, Guatemala, México, Per(, Republica
Dominicana, Uruguay y Venezuela, mientras que en América del Norte bajaron en 9.8 por
ciento. EI consumo incluye productos como bebidas no alcohdlicas, refrigerios dulces y salados,
cereales y barras, golosinas, helados, bebidas deportivas y energéticas, jugos de frutas y

vegetales, té y café embotellados, pastas para untar, salsas y comidas preparadas (Telam, 2015).

En 2015 el valor de la industria alimentaria (Cuadro 3) fue de 5.069 miles de millones de dolares
(mmd), y se espera tener una tasa media de crecimiento anual (TMCA) del periodo 2015-2020
de 5.3%. China es el principal pais productor de la industria en el mundo, al concentrar el 29%
de la produccioén total, después se encuentran Estados Unidos, Japon, Alemania y Brasil
(Promexico, s/f). Mientras que, para ese mismo afio, el valor de las diez marcas de comida rapida
de mayor valor a nivel mundial de acuerdo con Forbes (2015) fue de 179 mil 049 millones de
ddlares. Cifra similar es la que reporta el portal de estadisticas Statista para el mismo afio con
179 mil 316 millones de dodlares (Statista, 2015). Ambas fuentes sefialan a McDonald’s,

Starbuck y Subway como las marcas que encabezaron la lista.
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Cuadro 3. Valor de la produccidon de alimentos procesados en los principales paises del
mundo, participacion de mercado y tasa media de crecimiento

Posicién Pais 2015 Mmd % TMCA 2015-2020
Participacion

1 China 1467 28.9 6.8
2 EE.UU 816 16.1 3.3
3 Japon 237 4.7 2.0
4 Alemania 161 3.2 6.1
5 Brasil 156 3.1 -0.2
6 Francia 146 2.9 5.6
7 Italia 134 2.6 5.6
8 India 132 2.6 9.7

Otros 1820 35.9 5.4

Total 5069 100 5.3

Fuente: http //www.promexico.gob.mx/documentos/diagnosticos-sectoriales/alimentos-
procesados.pdf

El gasto en el consumo de comida répida a nivel mundial va en aumento, de acuerdo con la EAE
Business School (2016), se estima que en 2019 (Cuadro 4) los mercados de comida rapida mas
importantes por volumen de gasto seran EE. UU., China y Japdn, con 74.739, 45.452 y 31.644
millones de euros respectivamente. Los tres paises con los tres volimenes de gasto mas bajos
previstos para el afio 2019 son Italia, Espafia y Australia, con 1.882, 2.942 y 4.755 millones de
euros respectivamente (EAE Bisiness School, 2016).

Segun datos del Oxford Committee for Famine Relief (Oxfam) a través de su camparfia Tras la
Marca (Figura 1), las diez principales compafias que controlan la industria de alimentos en el
mundo son: Associated British Foods (ABF), Coca-Cola, Danone, General Mills, Kellogg,
Mars, Mondelez International (antes conocida como Kraft Foods), Nestlé, PepsiCo y Unilever

en relacion con su cadena de suministro (Oxfam, 2013).
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Cuadro 4. Prevision de gasto en comida rapida de los principales paises en el periodo de 2014

al 2019
2014 2015 2016 2017 2018 2019 Variacion
14-19

Alemania 4721 4742 4762 4776 4786 4796 1,58 %
Australia 4207 4295 4392 4502 4623 4755 13,02 %
Brasil 12134 12823 13589 14324 15087 15881 30,88 %
Canada 6242 6294 6343 6380 6422 6449 331%
China 36657 38458 40241 42009 43750 45452 23,99 %
EE.UU 65524 67249 69191 71075 72946 74739 14,06 %
Espafa 1980 2172 2366 2571 2769 2942 48,61 %
India 11781 12113 12392 12648 12873 13082 11,05 %
Italia 1687 1722 1761 1801 1842 1882 11,52 %
Japon 29396 30180 30614 31018 31372 31644 7,65 %
México 6683 6854 7010 7169 7328 7508 12,33 %
Reino 6320 6366 6415 6478 6551 6640 5,08 %
Unido

Fuente:http://agricultura.gencat.cat/web/.content/de_departament/de02_estadistiques_observatoris/27
_butlletins/02_butlletins_nd/documents_nd/fitxers_estatics_nd/2016/0170 2016 IA_ Consum_Fast-
food-estudi-mercat-2015.pdf

El impacto de la industria alimentaria no solo se traduce en dafios a la salud humana. En el afio
2012 Greenpeace descubrid que Nestlé estaba comprando aceite de palma de Sinar Mas, un
proveedor indonesio que actuaba de manera insostenible. Nestlé argumentd que utilizé sélo el
0.7 por ciento del aceite de palma mundial. Las campafas de activistas de Greenpeace en contra
de esta comparfiia muestran a través de un video a un trabajador de oficina comiendo una barra
de chocolate Kit Kat que resulta ser el dedo sangriento de un orangutan, una de la gran variedad
de especies amenazadas por un bosque insostenible de extraccion de aceite de palma (Fernandez,
2017).

Otro elemento que caracteriza a la industria alimentaria tiene que ver con la distancia que
recorren los alimentos. Los “alimentos kilométricos”, en algunos lugares también son conocidos
como petroalimentos debido a la cantidad de petréleo y combustible fosil que se utiliza en su
produccion, embalaje y transportacion (Lopez, 2015). Son cultivados a gran escala con altas
dosis de pesticidas, en condiciones laborales precarias, prescindiendo del campesinado o con
pequefios campesinos asalariados que rentan sus tierras para monocultivos (Vivas, 2014).
Ademas, contribuyen de una forma importante al cambio climéatico y al agotamiento de los

recursos energeéticos (Lopez, 2015).
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Figura 1. Principales compafiias que controlan la industria de alimentos en el mundo
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Cientos de marcas desarrolladas por la industria alimentaria que, ademas de las implicaciones
que se han mencionado, provoca una degradacion al ambiente no solo por la extraccion de
recursos y contaminacion por emision de gases y liquidos toxicos generados de la fabricacion
de estos alimentos, sino por, los envases y envolturas, ya que en Su mayoria no son
biodegradables, su fabricacion requiere un alto costo energético, energia que se pierde en gran
medida porque suelen tirarse tras el uso, de la misma forma su destruccion es muy costosa y
contaminante en la mayoria de los casos. La incineracion de determinados tipos de plastico es
una de las causas de la lluvia acida que destruye bosques y la salud de los seres humanos;
abandonados a la intemperie, sus cadenas moleculares resisten a romperse por la accion de
agentes naturales, razén por la cual generalmente necesitan un promedio de ciento cincuenta

afios para degradarse (Demuner y Verdalet, 2004).

Muchos consumidores de todo el mundo no confian en los sistemas normativos, ni en los
fabricantes. Esto profundiza la desconfianza preexistente sobre los alimentos y las bebidas, que
responde a casos de retirada de productos del mercado, escandalos y sospechas sobre las grandes
empresas. La convergencia del escepticismo amplia y profundiza el interés del consumidor en
conocer de donde provienen los alimentos y las bebidas, que en algunos mercados ha estado

presente desde hace una década (Mintel, 2018).

La industria alimentaria se renueva de acuerdo con las nuevas tendencias en el consumo, ya que
ahora se enfrenta a consumidores que buscan alimentos locales, frescos, nutritivos y organicos
(Nacach, 2017). Segun la Base de Datos Mundial de Mintel sobre Nuevos Productos, un 29 %
de las presentaciones de alimentos y bebidas entre septiembre de 2016 y agosto de 2017 incluyo
afirmaciones de que los productos eran naturales, lo que supone un aumento frente al 17 % que
se registrd por el mismo concepto de septiembre de 2006 a agosto de 2007. De la misma forma,
las afirmaciones sobre las bondades éticas y ambientales de los productos y sobre el bienestar
humano y animal han aumentado a 22 % en los lanzamientos mundiales de alimentos y bebidas
entre septiembre de 2016 y agosto de 2017, frente a tan solo 1 % para el mismo periodo entre
2006 y 2007 (Mintel, 2018).

La desconfianza ha obligado a los fabricantes de alimentos y bebidas a informar de manera
honesta y exhaustiva sobre como, donde, cuando y quién se encarga de cultivar, cosechar,

fabricar y vender los alimentos y las bebidas (Mintel, 2018). Esta metodologia que integra al
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productor y al consumidor, conocida como trazabilidad, permite conocer algunos sistemas de
calidad y buenas practicas (De Felipe y Briz, 2004).

La transparencia y calidad es asumida de muchas formas, algunos clientes solo les interesa saber
donde se fabricd el producto. EI 70% de los italianos, 6% de los franceses, 58% de los espafioles,
56% de los alemanes y 55% de los polacos mayores de 16 afios tienden a confiar més en una
empresa si fabrica los productos en su propio pais. En ciertas categorias los consumidores
esperan gue se hagan afirmaciones éticas, como lo demuestra el hecho de que 57% de los adultos
del Reino Unido que usan y compran leche, bebidas lacteas o cremas estan mas dispuestos a
comprar productos de una marca o supermercado que explique en el empaque de qué manera
apoyan a sus productores. Las marcas también pueden consolidarse recurriendo a su origen,

como lo demuestra la linea Artesano-presentada en Colombia por Nescafé (Mintel, 2018).

Aunado a los juicios de valor que los consumidores consideran al seleccionar los alimentos que
consumen, la industria alimentaria enfrenta un importante compromiso que tiene que ver con la
inocuidad alimentaria. Muchas personas han sido afectadas todos los afios por alimentos
contaminados no solo por bacterias, sino también por productos quimicos. De acuerdo con la
Organizacion Mundial de la Salud un aproximado de 200 millones de personas se enferma al
afio por la ingesta de alimentos inseguros. La acrilamida, que puede causar cancer, es un
compuesto natural que se forma en algunos procesos de coccion en algunos alimentos en altas
temperaturas (mayor a 120°C), estos alimentos pueden incluir papas fritas, cereales horneados

o café (Industria Alimenticia, 2013).

La tecnologia también juega un papel importante para conocer el origen de los productos, como
lo demuestra la aplicacion movil Te-Food de Vietnam, que permite que los clientes escaneen un
cddigo de barras o un codigo QR en los paquetes de carne de cerdo para informarse mas sobre
el entorno y el trato que reciben estos animales. Mientras tanto, para otros consumidores podria
ser importante ver pruebas reales, como sucede con el 22% de los estadounidenses que compran
verduras, a quienes les gustaria ver que en las instalaciones de las tiendas se cultivaran mas

verduras frescas (Mintel, 2018).

El consumidor a nivel mundial tiene mayor formacion e informacion, eso incrementa sus
exigencias al momento de decidir por determinado producto y por determinada marca; las

nuevas legislaciones alimentarias también contribuyen a exigir mayor calidad y proporcionan
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mas informacion al consumidor (Torres et al., 1997). EI Codex Alimentarius, la Food and Drug
Administration (FDA) y la European Food Safety Authority (EFSA), son las principales
autoridades de la industria alimentaria quienes establecen normas para la produccion de

alimentos en el mundo bajo criterios de calidad e inocuidad (lalimentos, 2015).

La industria alimentaria estd determinada por las preferencias de los estratos medios y altos,
cuyas demandas van determinando su estructura. La relacion industria alimentaria-patron de
consumo se expresa en los cambios en los sistemas de distribucion y en las formas de
presentacion de los productos, aungue esto corresponde a la globalizacion de la economiay a la
imposicion de estrategias externas en grupos especificos de consumidores, y seguir las pautas
de consumo de acuerdo con las necesidades de la modernizacion econdémicay de la organizacion
social (Torres et al., 1997).

Por lo anterior, una modificacion de los habitos alimentarios conduce a un cuestionamiento mas
general a los sistemas de produccién, distribucion y consumo (Aguirre, 2013). Los alimentos
son una necesidad humana béasica y como tal deberia facilitarse su acceso no solo a través de
mecanismos de mercado, basados exclusivamente en el precio y las leyes de oferta-demanda
(Vivero, 2015). Al margen de estrategias individuales que generan nuevos nichos de consumo,
algunos ligados a estilos de vida “alternativos” (el mercado de productos organicos es una
expresion de ello), existen también estrategias de accidn colectiva que proponen, no sélo otro

consumo, sino un cambio de paradigma de produccion (Calle et al., 2012).

Uno de los principales problemas del sistema alimentario industrial es que generalmente se
producen alimentos no nutritivos, pero baratos para todos (Viveros, 2015). Los mas pobres
compran y comen los alimentos mas baratos que produce la agroindustria (ricos en hidratos de
carbono, azlcares, grasas), mientras que los que tienen con qué pueden elegir y darse el lujo de

comer fresco, limpio y organico y tienen mas posibilidades para cuidar su salud (Aguirre, 2013).

Se trata de un sistema alimentario a bajo costo en donde el precio es la medida de todos los
valores, en lugar de intentar suministrar alimentos nutritivos. Se utilizan muchos recursos
naturales para producir alimentos derrochando un tercio de éstos, considerando al alimento
Unicamente por su valor de mercado, pues el sistema alimentario industrial solo valora la
dimension comercial de los alimentos y los considera como materia prima sin historia asociada

o0 externalidades (Vivero, 2015).

24



Los desnutridos del mundo suelen detectarse justamente entre los productores rurales de
alimentos, no porque falle su produccidn, sino porque incluso cuando logran ser productivos
deben vender sus productos a precios marginados, debido a su posicion en desventaja en la
cadena agroalimentaria. Mientras no se consideren los alimentos como bienes sociales, la

distribucion dependeréa del ingreso y no de las necesidades (Aguirre, 2013).

La industria alimentaria enmarcada en un sistema alimentario globalizado coexiste con sistemas
alimentarios locales tradicionales en diversos contextos. Si se plasmara en un mapamundi la
diversidad de los sistemas alimentarios, esto daria la oportunidad de observar que en efecto el
mundo actual no se encuentra frente a un sistema alimentario universal. Sin embargo, si existen
interconexiones globales trazadas a partir de cadenas agroalimentarias globales, y una tendencia
creciente al desarrollo de la industria alimentaria con mayor innovacion tecnologica. Esto, de
acuerdo con Fritscher Mundt, no es un proceso aislado, sino que se ha acompafiado de una
contratendencia vinculada a lo local y nacional, que no constituye una amenaza a la gran
industria trasnacional de la alimentacion (Fritscher, 2002), pero si es parteaguas que conduce al
analisis de las condiciones en las que se dan los procesos alimentarios y las consecuencias
sociales, econdmicas, politicas, ambientales y culturales a las que conduce esta industria

alimentaria.

Las grandes compafiias industrializadoras de alimentos en su propoésito de ganar terreno en el
mercado del consumo mundial evaden algunas regulaciones. Como lo exponen Garcia y
BermuUdez (2014), cada bocado de lo que se adquiere en los supermercados es “la sopa toxica”
que, intenta desarticular los sistemas de produccion local y amenaza en contra de los sistemas

alimentarios tradicionales.

Por otro lado, han surgido algunas tendencias alimentarias que proponen el regreso al consumo
de productos naturales y la proteccion de tradiciones locales (Dominguez et al., 2011), que a la
par es resultado de la preocupacion de la sociedad por los alimentos dafiinos a la salud. Aunque
no es equiparable a la propuesta en cifras de productos industrializados y la saturacion de
publicidad que les atribuye beneficios a la salud por sus aportes vitaminicos, los alimentos
locales tienen aceptacion por su calidad la cual es construida socialmente y, por la inocuidad
derivada de la ausencia de aditivos y conservadores. Se ha comenzado una especie de campafa

que promueve disminuir el consumo de alimentos procesados, debido a que se prefieren
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productos organicos, ecoldgicos, méas artesanales y con sabores mas intensos (Esnaurrizar,
2017).

1.2 Alternativas y propuestas alimentarias en el contexto global

Debido a los efectos negativos del sistema alimentario industrial, han surgido algunas
alternativas para hacer frente a dichos efectos. Una de estas propuestas, es la agroecologia., que
como ciencia trata de entender el funcionamiento y las relaciones que se dan en los agrosistemas.

De acuerdo con Lépez (2015), la agroecologia puede agruparse en tres dimensiones:

e Dimension ecoldgica y técnico-agrondmica, que desarrolla una vision integral y sistémica
del proceso productivo, otorgando mayor importancia a los aspectos ecologicos y al redisefio
de agroecosistemas, asi como a las cuestiones relativas a eficiencia energética, al manejo de
la biodiversidad en el tiempo y el espacio.

e Dimension socioeconémica y cultural, centrada en las condiciones de reproduccion social
de las comunidades rurales y agrarias, de forma que les permitan permanecer en la actividad
agraria, a la par que mejorar el estado de los recursos naturales. Para ello, se centra en la
revalorizacion de los recursos locales y las culturas locales; en la articulacion de lo agrario
con otras actividades econémicas (transformacidn agroalimentaria, agroturismo, educacion
ambiental, etcétera); y en el desarrollo de canales cortos de circulaciéon de los productos
locales.

e Dimension sociopolitica, que busca incidir en las politicas y en los espacios de toma de
decisiones en el sistema agroalimentario desde nivel local hasta el global. Esta dimensién
incluye las alianzas con otros grupos sociales alrededor de lo agroalimentario situandose en

una perspectiva global, a través del concepto de soberania alimentaria.

Para la agroecologia, la agricultura se sitta en el centro de los procesos de desarrollo local
sustentable, ya que esta actividad la se articula mas directamente la con la sociedad y su relacién
con ecosistema. Este modelo pretende recuperar los elementos del manejo tradicional local que,
por siglos, han demostrado ser Gtiles para la sustentabilidad social y ecoldgica. A través del
didlogo de saberes busca activar procesos de transformacion social, hacia una mayor

sostenibilidad social y ecoldgica en el entorno local y en escalas superiores (Lopez, 2015).

La propuesta de la agroecologia, en el marco por la lucha a favor de la soberania alimentaria,

conlleva a reforzar los planteamientos de este Gltimo concepto como el paradigma teérico-
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politico que, surgié como una respuesta a negociaciones dentro de la Organizacion Mundial de
Comercio (OMC) para la liberacion de los mercados, y del control de la agricultura (Jongerden

y Ruivenkamp, 2010)

Soberania alimentaria también debe ser entendida como un mecanismo de defensa al pequefio
campesinado ante las politicas neoliberales aplicadas a la agricultura, la soberania alimentaria,
coloca el derecho a la alimentacion en el eje de estas politicas, rompiendo con la idea del

alimento como mercancia (Campos, 2016).

Las emisiones de gases de efecto invernadero (GEI), la degradacion de los suelos, las
desigualdades sociales, la deforestacion y pérdida de especies de flora y fauna, son algunas de
las consecuencias como se ha mencionado en este trabajo, provocadas por las formas de
produccién, distribuciéon y consumo propias del sistema alimentario corporativo Por ello, es
imposible pensar en soberania alimentaria sin un cambio en la orientacion de los mercados, que
se direccione hacia los de circuitos cortos y mercados locales, esto Gltimo implica la ampliar la
posibilidad de acercar el control de la cadena alimentaria en la misma medida a los productores,
y abandonar el actual centro de gravedad del poder: el agronegocio y la distribucion oligopdlica

(Veterinarios sin frontera, 2009)

El hambre y la inseguridad alimentaria como la expresion de las desigualdades sociales
contindan siendo preocupaciones importantes en un siglo en el que el avance de la tecnologia
ha logrado facilitar la vida en muchas sociedades. Calisto Friant (2016), identifica cinco factores

que explican esta desigualdad social.

El primero, es la volatilidad de los precios de los alimentos, la especulacion en el mercado
financiero y la liberacion del comercio de productos alimentarios, una mencion importante se
hace a los biocombustibles, como causantes del aumento en la volatilidad y aumento de los

precios de los alimentos.

El segundo factor, tiene que ver con la degradacién y fertilidad de los suelos, lo que impacta en
los rendimientos agricolas. La contaminacion provocada por la agricultura industrial agota las
fuentes no renovables como el agua, y la deforestacion por los monocultivos acaba con la
biodiversidad y contribuye a la inseguridad alimentaria ya que limita la diversidad de nutrientes
de los suelos disponibles para la necesidad humana,
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El tercer factor, se trata de una de las caracteristicas primordiales del sistema alimentario
mundial de sostener relaciones comerciales altamente desiguales entre los paises del norte y los
paises del sur global. Los productores agricolas del sur no pueden competir con los productores

subsidiados del norte global.

En cuarto lugar, aparecen las préacticas monopolicas a través del mercado alimentario en todos
los sectores, desde la produccion hasta el procesamiento, el comercio y la distribucion, ha
permitido que algunas empresas obtengan una considerable capacidad de control de precios.
Esto a su vez facilita que las empresas distribuidoras y comerciales controlen y reduzcan los

precios entregados al productor, mientras que aumentan los precios para el consumidor.

En quinto lugar, tiene que ver con el consumo. La dieta occidental basada en el consumo
excesivo de carne y productos lacteos ha provocado una desviacion de la produccion de
alimentos para la alimentacion animal, asi un treinta por ciento de las tierras agricolas son
destinadas para la alimentacion animal y pastoreo. La tierra y los alimentos que podrian
alimentar a la ciudadania méas vulnerable del planeta se usan para la industria de la carne,
causando una escasez artificial de productos alimenticios y un aumento de los precios
alimentarios. Los cinco factores identificados por Calisto (2016) demuestran que el sistema
alimentario global se caracteriza por una distribucion altamente desigual que beneficia a los
sectores mas ricos de la economia y que disminuye la capacidad de los sectores mas pobres para

cubrir sus necesidades basicas de nutricion.

Ante este panorama, se busca la cercania entre produccion y consumo que permite reasignar
valor a los alimentos, incorporando problematicas sociales y ecologicas, asi como el valor de

los servicios que generan los ecosistemas ligados a la actividad agraria (Calisto, 2016).

Una de las primeras iniciativas para hacer frente al modelo de la agricultura industrial, fue la
certificacion organica. Esta se desarrollé en la década de los setenta y ha sido objeto de criticas
por las normas de produccion organizadas de acuerdo con las demandas e intereses de los
consumidores provenientes de paises desarrollados, impuestas de arriba hacia abajo a través de
las empresas certificadoras y porque beneficia a los grandes productores capitalizados con la
capacidad de cubrir los costos de estas certificaciones dejando de lado a los pequefios, se han
desarrollado (Monachon, 2017).
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Por lo anterior, se desarrollaron Sistemas Participativos de Garantia (SPG), donde participan los
principales actores que intervienen en la produccion y el consumo. Las normas desarrolladas
localmente por los actores de los SPG estan basadas en principios organicos y agroecoldgicos.
Los mecanismos locales de certificacion participativa reconocen las limitaciones que pueden
encontrar los productores que tratan de cumplir con esas normas. La idea es promover, en lugar
de regular, la construccion de una comunidad agroecoldgica. La agroecologia se concibe
entonces, como un compromiso Y el sistema participativo de garantia se debe ver como una via
para apoyar a los productores a lo largo de su camino para concretar sus aspiraciones
(Monachon, 2017).

Alrededor del mundo se han incluido una serie de opciones que engloban un gran nimero de
alternativas de circulacion de los alimentos, algunas tan antiguas como la propia agricultura y
otras mas innovadoras. Entre ellas la propia venta directa en las unidades productivas, grupos
de consumo, mercadillos de productores, tiendas creadas por grupos de productores, pequefias
tiendas de cercania que compran directamente a quien produce, consumo social ecoldgico
(comedores escolares, hospitales, residencias geriatricas, etcétera), restauracion comprometida

con las producciones ecoldgicas y locales, y otros (Lépez, .2015).

La desafeccion democratica de la forma de hacer politica en el tema de la alimentacion, asi como
la desafeccion alimentaria del sistema agroalimentario, han conllevado a la busqueda de una
transformacion en el tema de la calidad. Las procesadoras de alimentos y los supermercados han
desarrollado estrategias de mercadotecnia que se retoma como recurso el imaginario colectivo
que asocia la naturalidad y ruralidad a una mayor calidad y seguridad alimentaria. Venden la
falsa idea y en realidad los productos a no ser por las etiquetas, no se distinguen de los
convencionales industrializados. Lo anterior es una competencia desleal con productores de

menor capacidad para desarrollar el marketing enfocado a la calidad (Di Masso, 2012).

La calidad que se asigna a los productos puede derivarse por distintas razones, por su naturaleza,
por su proceso de elaboracion y distribucidn o por su procedencia geografica. La diferenciacion
de los productos también es construida por los actores de la cadena agroalimentaria. Entonces,
a partir de los diversos atributos es como se construye el concepto de calidad, asi como la forma

de significarla. Lo anterior, fundamenta la construccion de lo alternativo y la forma en la que se
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define la calidad es como se logra impactar y desafiar el sistema alimentario dominante (Di
Masso, 2012).

Algunas de estas iniciativas alternativas son mencionadas por José Luis Sanchez Hernandez
bajo el contexto angloamericano, él menciona que, si bien estas alternativas tienden a ser
dispares, e incluso heterogéneas, por su tamafio econémico, su alcance geografico, su grado de
novedad y su relacion con el sistema convencional, comparten la voluntad de distinguirse en la

construccion de lo alternativo (Sanchez, 2009):

Sanchez propone una clasificacion en virtud de su capacidad para cumplir el propdésito declarado
de introducir nuevos valores en el circuito alimentario y convertirlo en herramienta para la
transformacion social. Estas iniciativas son: las menciones o figuras geograficas de calidad, la
certificacion privad de alimentos, los alimentos ecoldgicos, la agricultura comunitaria, los box
schemes, los mercados campesinos, la venta directa, el abastecimiento local a las instituciones
publicas, buy local food, la promocion directa de los alimentos locales, proyectos de
alimentacion comunitaria, huertos urbanos, comercio justo, y las dietas ligadas al estilo de vida
(Sanchez, 2009).

Las alternativas brevemente mencionadas, intentan construir caminos hacia espacios de
encuentro entre la produccién y el consumo, asi como ser congruentes con los cuidados de la
tierra y la solidaridad social. Es evidente que el principal motor de estas alternativas se ha
buscado a través del consumo, porque se precisa que el cambio en esta practica orienta el interés
hacia modelos de produccién mas sustentables basados en el aprovechamiento de recursos

propios de los territorios.
1.3 Cambios en los patrones de consumo en Mexico

En México la historia de la industria alimentaria ha respondido a los problemas de distribucion
desigual del ingreso y de un poder adquisitivo insuficiente de gran parte de la poblacion
(Salomon, 2005).

La teoria econdmica siempre ha sefialado la importancia primordial que tiene el consumo en la
estructuracion del mercado y, por ende, en las funciones de produccion. Son cinco elementos
gue explican la expansién y la reestructuracion de esa industria alimentaria: a) la distribucién

del ingreso; b) la redistribucion territorial de la poblacion; c) las oscilaciones de la politica
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economica; d) el desarrollo tecnoldgico y la organizacion del consumo, y e) el papel marginal
de las materias primas agricolas en los mercados (Torres et al., 1997).

En los afios sesenta México experimento el llamado despegue de la industria alimentaria, etapa
en la que se consolidd el modelo de sustitucion de importaciones que resulté en aumento en los
salarios, mejor distribucion del ingreso y una transicion social y espacial de la poblacion. Esto,
orient6 la demanda de productos industrializados, lo que tuvo como consecuencia un cambio en
el patrén alimentario basado en productos del campo a un patrén alimentario con una carga de
productos manufacturados procedentes de paises industrializados. En la primera mitad de esta
década las filiales de empresas trasnacionales de alimentos pasaron de treinta a ciento veintitrés.
Estas empresas producian subproductos muy elaborados de carne o leche, jugos, confiterias,
panaderia, etc. A pesar de que el modelo sustitutivo tuvo un sesgo antiexportador, el segmento
de manufacturas del comercio exterior del sector alimentario siempre fue en superavit, en
contraste con otras ramas que acumularon un déficit por las importaciones de insumos y bienes
de capital. Durante tres decenios, en los cuarenta, cincuenta y sesenta, las exportaciones del

sector alimentario proveyeron de divisas al resto del sector industrial (Salomén, 2005).

Las principales estrategias de politica alimentaria en los sesenta fueron los subsidios a la
produccion de alimentos, el control de precios de alimentos de la canasta béasica y el
establecimiento de precios de garantia para la produccion, almacenaje y distribucion de
productos agricolas. Estos fueron los origenes de la Compafia Nacional de Subsistencias
Populares (Conasupo), de la distribuidora Conasupo (Diconsa) y del Programa de Abasto de
Leche Industrializada Conasupo (CONEVAL, 2009).

En la década de los ochenta se abandond el modelo de sustitucion de importaciones, dando paso
a un modelo de libre comercio y desregulacion econdmica, se modificé el concepto de
autosuficiencia alimentaria a soberania alimentaria, y finalmente por el concepto que hasta ahora
ha sido el estandarte para combatir el hambre y reducir la desnutricion, la seguridad alimentaria.
A partir de este periodo Mexico ha transitado una senda en la que ha dejado en manos del
mercado el sector agroalimentario (Salomon, 2005).

En esta misma década, 1980, el Estado mexicano implementd diversas medidas orientadas a la
disminucion drastica de su papel en la economia que impulsaron la desgravacion de tarifas

arancelarias para la apertura del mercado interno; la privatizacion de la mayoria de las empresas
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publicas; la liberalizacion de los flujos de inversion, tanto de inversion extranjera directa como
de cartera o especulativa, y la liberalizacién del sistema financiero y su reprivatizacion. Se
desarticulan las estrategias de acumulacion y el marco regulatorio institucional, marcando asi,
una notable diferencia con lo que fue el papel del Estado-nacion durante el modelo de sustitucién

de importaciones (Lopez y Gallardo, 2015).

Aunado a lo anterior, en la década de los ochenta se implementd una serie de reformas
econdmicas con el fin de hacer mas eficiente a la Conasupo. La desincorporacion de filiales se
inicid6 en 1983 con la empresa de Trigo Industrializado, S.A. (Triconsa), dedicada a la
elaboracion de pan. Posteriormente, se vendieron las Industrias Conasupo (Iconsa), se privatizd
la productora de harina de maiz Miconsa, y se liquid6 la Impulsora del Pequefio Comercio
(Impecsa). Por ultimo, en 1992 se vendieron las plantas pasteurizadoras pertenecientes a

Liconsa, la cual se quedd Unicamente con las rehidratadoras (CONEVAL, 2009).

Entre 1982 y 1990 el gobierno federal vendio 197 empresas paraestatales relacionadas directa o
indirectamente con la produccion de alimentos, esto dio lugar a la desarticulacion de algunas
cadenas agroalimentarias, ademas de que la apertura comercial precipitada del pais favorecio
también el resquebrajamiento de las cadenas productivas tradicionales con claros impactos en

la oferta de la industria alimentaria nacional (Torres et al., 1997).

En este escenario de cambios estructurales y relativa estabilidad macroeconémica, los
programas de asistencia social y las politicas alimentarias fueron poco favorables. Se puede
decir que, el SAM (Sistema Alimentario Mexicano), fue uno de los intentos por alcanzar una
concepcion analitica integral que permitia realizar politicas congruentes para toda la cadena
productiva, desde la produccion, la transformacion industrial, la comercializacion, la
distribucion y el consumo. Los dos principales objetivos del SAM eran superar la crisis
estructural del sector agropecuario y alcanzar la autosuficiencia alimentaria. Con el SAM se
gener0 la conviccién de que la produccion y transformacidn de bienes agricolas de origen animal
y vegetal, asi como la industria de bienes de capital e intermedios y la distribucion de alimentos,
debian considerarse como parte de una unidad estructural amplia en la cual los conceptos de
cadena y sistema alimentario se constituyeran en una nueva forma de abordar el problema de la
alimentacion y en una condicidon para alcanzar la autosuficiencia alimentaria (Lopez y Gallardo,
2015).
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Con la puesta en marcha del Sistema Alimentario Mexicano (SAM) de 1981 a 1983, la canasta
basica alimentaria, fue un componente para establecer las diversas acciones que implican un
proceso de planificacion alimentaria, y ademas, un instrumento capaz de orientar estudios e
investigaciones, que facilitarian la elaboracion y el manejo de diagnosticos como la base de las
politicas en materia alimentaria, evitando acciones planificadoras poco representativas en la

dieta del mexicano (Martinez, 2001).

A comienzos de la década de los ochenta, Liconsa producia 18% de la leche pasteurizada y
Miconsa 48% del maiz para tortillas. A mediados de la década, los subsidios a alimentos eran
cercanos a 2,000 millones de ddlares anuales. En la fase de comercializacién, Conasupo tenia
124 mil almacenes rurales, supermercados urbanos y la accion reguladora de compras que

ejercia en e | mercado interno y de importacion (CONEVAL, 2009).

Como antecedente del Programa Tortilla, entre 1984 y 1990, Conasupo puso en marcha el
Programa Maiz-Tortilla con el uso de Tortibonos y, posteriormente, Tortivales. Debido a
problemas con los criterios de inclusion de los beneficiarios, el programa, que fue redisefiado
con el apoyo del Banco Mundial, reinicié en 1990 con el nombre de “Programa de Subsidio al
Consumo de la Tortilla”, con un esquema de subsidios selectivos y dirigidos. En 1992, se fundo
el Fideicomiso para la Liquidacion del Subsidio a la Tortilla (Fidelist), filial del sistema
Conasupo, encargada de realizar las funciones de pago a los industriales de la masa y la tortilla.
A partir de 1995, Fidelist también se encargd de la administracion del padrén de beneficiarios.
Por altimo, en el 2000 desaparece Fidelist transfiriendo sus funciones a Liconsa (CONEVAL,
2009).

A finales de los noventas, la participacion de Conasupo en los programas sociales y de fomento
productivo disminuyd. La mayoria de las empresas subsidiarias desaparecieron, mientras que,
el resto fueron reestructuradas y siguen funcionando bajo otros nombres y en diversos sectores
de la Administracion Pablica Federal. En la administracion del presidente Ernesto Zedillo se
anuncio la eliminacion de los subsidios para la tortilla y, con esto, la liquidacion de Conasupo,
la extincion de subsidios al maiz, a la harina de maiz y al frijol. En su lugar, Diconsa (entidad
paraestatal sectorizada), en la Secretaria de Desarrollo Social (Sedesol), inici6 la compraventa
de granos en el mercado (CONEVAL, 2009).
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Incluir productos industrializados en la canasta basica responde basicamente a la creciente
urbanizacion hacia la que se ha pretendido llevar a la poblacion y a la influencia de las empresas
nacionales y extranjeras en materia alimentaria, las cuales hallan un considerable crecimiento y
expansion desde 1982. En este sentido la industria alimentaria en México juega un papel
decisivo ya que es una de las ramas méas dinamicas de la industria manufacturera, dado que
conjuga actividades de conservacion, transformacién y adecuacion de productos agropecuarios
y pesqueros, guarda relacién no sélo con diversos productos (conservas alimenticias, galletas,
harinas, chocolates, café, etc.) y sus distintos tipos bienes de consumo masivo, tradicionales,
modernos, insumos; sino ademas en los procesos de empaque (enlatado y congelado), los
canales de comercializacion (mayoreo, menudeo), tipos de competencia (productos
diferenciados, de marca, homogéneos, etc.) y el destino del producto (mercado local, nacional,

regional e internacional) (Martinez, 2001).

Independientemente de la influencia que tienen las politicas econdmicas internas en la
configuracion de la industria alimentaria, y de las pautas de crecimiento que le impone el capital
internacional, las empresas del ramo reproducen necesidades del mercado interno, y en cierta
forma masifican comercialmente lo que ya la poblacidén venia de por si registrando en sus

habitos cotidianos de consumo (Torres et al., 1997).

Yolanda Trapaga (2001), sostiene que después de mas de 50 afios de industria alimentaria en
México, los salarios bajos, representan una ventaja neta al conservar una base alimentaria mas
pertinente que la moderna, con un patron de consumo alimentario tradicional. Otros autores
afirman que, el factor econdmico que en muchos paises en condiciones de pobreza es un
determinante importante para la alimentacion, ya que, “la poblacion, en la medida en que tiene
acceso a los recursos econémicos, prefiere alimentos industrializados y modernos que les

permitan ir mostrando su mejoramiento social” (Pérez et al., 2012: 163).

Sin embargo, las posturas anteriores no consideran que el patrén alimentario en toda sociedad
estd permeado por una dimension cultural, y en este sentido existe una cultura alimentaria
tradicional cuya dimension econdémica permite su reproduccion, en tanto se continuen
sosteniendo las cocinas tradicionales y locales en las las familias, y mientras exista una oferta

de estos alimentos, lo cual aun es visible en diversos espacios en México, como mercados,
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fondas, venta de comida en las unidades domesticas e incluso la venda de comida en la calle,

ésta cultura y practicas alimentarias permaneceran en cada sociedad.

Asi mismo, no solo es cuestion de la oferta de estos alimentos tradicionales, artesanales y
locales, sino tambiénn es cuestion de la demanda de éstos, ya que la poblacion toma decisiones
todos los dias sobre lo que ingiere, y se menciona de este modo ya que no se trata precisamente
de alimentos nutritivos, hay una gran oferta de comida chatarra, lo que pone en peligro la

demanda de los alimentos sanos que conforman la gama de platillos de las cocinas mexicanas.

La crisis, la diversificacion industrial y los cambios inerciales en los habitos de consumo
llevaron hacia una recomposicion de la industria alimentaria; en ésta todavia influyen las
modificaciones en la localizacion de la poblacién y la organizacion social vinculada con la
modernizacion, pero ya no son los Gnicos elementos. Aparecen ahora, también de manera
importante, las transformaciones en las estrategias de compra de las familias, la contraccion del
ingreso que impacta en los productos de alto valor agregado, y otros factores como la mayor
toma de conciencia de los consumidores sobre los alimentos de origen natural asociados con
una dieta sana. Por tanto, no es posible identificar ahora en México un solo patrén de consumo,

sino la superposicion de varios de ellos representados por estratos sociales (Torres et al., 1997).

Debido a las transformaciones y exigencias del sistema global, la relacion cultura y alimentacion
se ha inmerso en una dinamica de adaptacion e incluso de resistencia de las cocinas tradicionales
frente a la posicion ventajosa de los productos industrializados disponibles en cadenas
comerciales, con gran atraccion mercadoldgica. Independientemente de que la industria
alimentaria mexicana se haya configurado en torno a una respuesta de mercado, se ha orientado
hacia un tipo especifico de consumidores que impide una posible homogeneizacién del patron
de consumo. La alimentacion de amplios sectores de la poblacion esta por debajo del minimo
deseable y su demanda efectiva en el mercado de alimentos elaborados es pequefia; la
explicacion de este fendmeno se encuentra en las caracteristicas del proceso de desarrollo

industrial mexicano y de la distribucion del ingreso que éste ha generado (Torres et al., 1997).
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CAPITULO 2 TERRITORIO, (RE)VALORIZACION DE LOS ALIMENTOS
ARTESANALES Y ACTORES SOCIALES

En este capitulo se hace una revision de algunos enfoques que han abordado el tema de la
alimentacion para posteriormente explicar el enfoque territorial como la postura desde la que se
aborda esta investigacion, entendiendo que el territorio es construido por los actores y en él se
desarrolla una serie de actividades econdmicas, sociales y culturales, las cuales son apropiadas

e interpretadas por la sociedad.

La construccion tedrica a partir del segundo apartado de este capitulo remite a la realidad del
objeto de estudio. Partiendo del enfoque territorial puede analizarse la importancia de la
produccién de alimentos artesanales, se plantea que existe una patrimonializacion de los
alimentos, es decir, son apropiados por el colectivo social que comparte un conocimiento y
saber- hacer de estos alimentos, los cuales se acumulan y transfieren desde el grupo familiar en

las unidades domésticas.

Finalmente, desde este enfoque se sostiene que, el entramado de relaciones sociales como tejido
entre actores sociales en el proceso de produccion, comercializacion y consumo de alimentos
artesanales se da en dos sentidos, el econdmico en el que se identifica el intercambio y
transaccion de bienes en términos economicos entre los actores sociales involucrados en los
procesos arriba mencionados y, el cultural que es el cuerpo que da sentido a las subjetividades

individuales y colectivas de los grupos sociales.

2.1 Enfoques de los estudios de la alimentacion

La alimentacion humana ha sido objeto de estudio desde diferentes campos de la ciencia. Desde
las ciencias sociales, Lillo y Vizcaya (2002), afirman que los alimentos son mas que un proceso
de nutricién. Los alimentos no se pueden desconectar de los aspectos religiosos, econémicos y
sociales de la vida diaria, que a lo largo de la evolucion de la humanidad en diversas culturas se
han considerado como simbolos que, expresan y crean relaciones. Desde esta propuesta, la

alimentacion es “una funcion bioldgica y social” (Fischler, 2010:14).

Cuando se piensa en temas alimentarios, se le da énfasis a la salud y a la nutricién. Sin embargo,
existen otros enfoques de la alimentacién como los que propone la tradicion antropoldgica, cuyo

interés por el alimento cobra importancia en el siglo XIX, centrandose inicialmente “en las
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cuestiones del tabd, el totemismo, el sacrificio y la comunidn, es decir, esencialmente en los

aspectos religiosos del proceso de consumo” (Goody, 1995:23).

Jack Goody (1995), en el segundo apartado de su obra Cocina, Cuisine y Clase esboza tres
principales enfoques para el abordaje de los estudios de la alimentacion con aportaciones
tedricas y metodologicas desde la sociologia y la antropologia. El primer enfoque que menciona
es el funcional; desde aqui, se prima el analisis a partir del establecimiento y mantenimiento de
las relaciones sociales, en el que los significados, los simbolos y las expresiones de la funcion
del acto de comer son un vector para tratar de explicar la l6gica en lo il6gico, la razén detras de
lo irracional dentro de las formas de las instituciones sociales. Por otro lado, el enfoque
estructural; hace énfasis en el lenguaje, interpreta los fendmenos socioculturales a partir de la
comunicacion que se establece entre individuos y grupos sociales, con la finalidad de conocer
las relaciones causales del comportamiento, observando las estructuras mas profundas del
pensamiento humano y las sociedades. Desde la perspectiva cultural; el alimento simboliza una
relacion social, la cual esta dada dentro de una estructura social. Se refiere a los drdenes de las
personas y de las cosas como ordenes simbolicos. Las culturas humanas estan creadas por
razones simbolicas, significantes o culturales que estructuran la utilidad, es decir, lo practico y

lo significante.

Las précticas alimentarias son un cosmos que expresan y configuran el orden social, que incide
en el comportamiento de los sujetos (Franco, 2010:140). En el analisis de Goody, se demuestra
que dicho ordenamiento social “se ha de vincular con el reparto de poder y autoridad dentro de

la esfera econémica” (Carrasco, 2003:110).

Al tratar de explicar la alimentacion humana como un hecho social y sociocultural, se debe
orientar a integrar los conceptos que refieren a los sistemas y practicas productivas, la asociacién

hombre-naturaleza, practicas sociales, politica e incluso la religion en contextos diferentes.

“El reconocimiento de los diferentes enfoques autdénomos no es otra cosa que la confirmacion
de que todos ellos son importantes tanto en su independencia como en su interconexion. Con
ello, se abandona el afan competitivo por el acceso al conocimiento verdadero, pero no el interes
por conocer la generalidad de los hechos que atraviesan a las realidades alimentarias” (Carrasco,

2007:84).
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Cuando Sidney Mintz se interesa por analizar el gusto por el azlcar, revela en su trabajo
etnogréfico la fuerza del mercado consumidor de la metrépoli europea sobre la fuerza productiva
de la colonia caribefia. Mas alla del gusto por el azucar, Mintz, somete su total observacion y
analisis a los procesos a lo largo de la historia en tanto produccion y consumo, y los significados
que las personas le dan a la azucar en funcion a su utilidad a través de las relaciones sociales
(Mintz, 1996).

Los alimentos contraen los cuerpos y expanden el alma, es asi como Maximino Matus explora
en el campo de la alimentacion abordando la importancia que tenia para los fil6sofos los sentidos
que permiten al hombre encarnar su naturaleza animal o corporal y aquellos sentidos que revelan
su prominencia intelectual. Matus hace una reflexion sobre la importancia de los alimentos méas

alla de lo bioldgico y deja ver la relacion de significados que unifican lo divino y lo pagano.

Por otro lado, desde el campo de la biologia, se aborda la importancia de la alimentacion como
un elemento central de la vida del ser humano. Maria Isabel Ortega Vélez, explica que la
formacion de los habitos alimentarios, se adquieren desde la formacién en el seno materno y se

van modificando de acuerdo con las etapas cronoldgicas de las personas (Ortega, 2014).

La nutricidn de ciertos grupos sociales es consecuencia de los programas implantados con fines
de desarrollo. Desde este enfoque puede lograrse la obtencién de indicadores que derivan de la
condicion sociocultural de las poblaciones. Ademas, “puede sin duda esclarecer algunos
aspectos de las practicas alimentarias al analizarlas en términos de ajuste a las constricciones
del ecosistema, como estrategias (conscientes) o procesos (inconscientes) de adaptacion”

(Fischler, 2010:3).

“El pensamiento sociopolitico tiene igualmente sus propias versiones de los problemas
alimentarios. En la versién marxista los entiende como un resultado de los ricos sobre los pobres

0, en otras palabras, de las estrategias de distribucion desigual de los recursos” (Carrasco,
2007:94).

Por otro lado, los andlisis sociopsicologicos de orientacion antropoldgica se centran en las
relaciones entre la provision de alimentos, las experiencias alimentarias tempranas, y las
emociones que acompafian la comida y la personalidad. Ponen su atencion al estudio de
comportamientos alimentarios de abstinencia o indulgencia, enfermedades relacionadas con la

alimentacion, imagenes y pesos corporales socialmente deseables y, también en la adecuacion
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entre conceptos biomédicos y socioculturales y la evaluacion de la salud y la enfermedad
relacionada con la dieta (Contreras y Gracia, 2005).

De acuerdo con un articulo publicado por Ortiz et al. (2005), la alimentacion humana en México
se ha abordado desde la perspectiva de politicas de Estado, desde la perspectiva econémica, la

antropologia y desde los estudios de nutricién y salud.

Las politicas de Estado orientadas a la produccion de alimentos basicos como maiz y frijol, y la
demanda por estos alimentos, la implementacion de programas como el Sistema Alimentario
Mexicano (SAM), la autosuficiencia, soberania y seguridad alimentaria son los marcos

conceptuales del analisis desde la perspectiva de la politica en México (Ortiz et al., 2005).

Los estudios desde el enfoque econdmico tienen como principal preocupacién los cambios en
el patrén alimentario mexicano que ha sido determinado por el consumo, en el que diversos
factores intervienen, como el econdmico, fisico, tecnolégico y sociocultural. La importancia en
estos estudios es el analisis de los condicionantes que establecen dichos cambios en el patrén
alimentario relacionado a la disponibilidad de alimentos industrializados en un contexto global
(Ortiz et al., 2005).

Las contribuciones de la antropologia, de los estudios de la alimentacion en México, permiten
un andlisis de la alimentacion como un proceso social y cultural que permite al individuo
garantizar la vida, y por otro lado la perspectiva de la nutricion de determinados grupos sociales
en los que el conjunto de habitos, practicas y costumbres alimentarias estan directamente
relacionados con la disponibilidad de los alimentos. Otro enfoque es el que aborda la
alimentacion desde una perspectiva nutricional, que tienen que ver con la ingesta de los
alimentos y su aporte nutricional para los individuos. Malnutricién y obesidad son los ejes de

analisis en estos estudios (Ortiz et al., 2005).

La indagacion de los estudios antropoldgicos sobre salud en los afios cuarenta en México tendia
a explorar algunos aspectos sobre las practicas alimentarias en los sectores mas vulnerables. Lo
gue se buscaba en esa época era conocer “las condiciones en las que se desarrollaba el acto
cotidiano de la alimentacion y el reconocimiento de aspectos historicos, de la tradicion, técnicos

y practicos que la determinaban” (Aguilar, 2014:14).

Otros estudios en México, como el de Pérez et al. (2012), evidencian los cambios en los patrones
de consumo alimentario en comunidades indigenas. En este caso el estudio demostro los
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cambios en la dieta de dos comunidades mayas de Yucatan por la incorporacion de alimentos
industrializados a su dieta habitual, debido a los recursos econdémicos disponibles por la
emigracion laboral y por los ingresos provenientes de apoyos gubernamentales, lo que permite
a estas familias indigenas el acceso a estos productos industrializados que, son muestra de

prestigio en la comunidad o son mas atractivos para ellos.

Los diferentes enfoques aqui sefialados, demuestran la importancia de los estudios de la
alimentacion, puesto que, “la alimentacidon toca todo. Es la fundacién de cada economia,
garantia central de estrategias politicas de Estados y hogares, marca diferencias sociales, limites,
conexiones y contradicciones. Comer es un sin fin de acto evolutivo de género, familia, y

relacion comunitaria” (Counihan y Van Esterik, 1997:1).

De este apartado se retomd la perspectiva antropoldgica la cual guio la investigacién para
explicar las relaciones sociales que se dan en el territorio desde las subjetividades de los actores,
mismas que se interpretaron y analizaron en relacion con su importancia en la produccion de
alimentos artesanales. Por otro lado, el enfoque territorial se retoma para analizar la dinamica
territorial generada por los actores sociales, dichos actores tienen diversos intereses que al final

convergen en un objetivo que es el bienestar comun.

2.2 Territorio y alimentos artesanales

El territorio visto desde las ciencias sociales es una construccion colectiva, es decir, que
involucra a los actores sociales y surge como un recurso que constituye un sistema dotado con
las particularidades del bien colectivo (Linck, 2008). Algunos territorios se han construido
basados en el conflicto, mientras que otros han desplegado mecanismos de cooperacidn entre
actores (Martinez, 2009). En este sentido, “los territorios son espacios de la diferencia, y las

diferencias presuponen construcciones de base cultural y esas construcciones son dindmicas”

(Saavedra, 2017:62).

La nocion de territorio ha irrumpido el conjunto de las Ciencias Sociales incluida la economia.

Implica considerarlo como plantea Bustos (2004):

a) Como lugar de creacion de recursos especificos, que no aparece solo como un reservorio
pasivo de recursos, sino como el lugar de creacion de la innovacion que permite una actividad

econOmica a través de la valorizacion de la calidad de los productos.
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b) Valorarlo como espacio de promocion, es decir, portador de vectores simbolicos

culturales e historicos que configuren a la produccién un caracter especifico.

Los procesos de cambio implican generar mecanismo que permitan aprovechar los recursos con
los que cuenta el territorio como plataforma de la diversidad, que se concreta “por la accion y
la intervencion de otros factores relevantes en nuestra sociedad” (Espeitx, 2004:197). Aqui,
aparece una constante de intereses bajo las estructuras sociales, econdmicas, politicas y

culturales.

“Los sistemas alimentarios, son conformados de manera diferenciada y no estan aislados de los
procesos globales que se reflejan en una serie de cambios en las cocinas tradicionales”
(Meléndez y Cafez, 2010:189). El territorio como expresion relacional de diferencias es un
espacio dialéctico (Saavedra, 2017:65), que parece “disolver las dicotomias sociedad/ naturaleza
y sujeto/objeto, o al menos desafian parcialmente la comprension de lo social en estos procesos”

(Blanco et al., 2016:126).

Las cocinas regionales muestran la vasta diversidad del entorno natural y cultural, la creatividad
de la comunidad asi como formas elementales de organizacion que ademas de ser practicas
cotidianas de vida son también expresiones que refuerzan los lazos de cohesion social y pueden
convertirse en un medio construido e identificado por la misma comunidad para generar
dinamicas de produccion de alimentos y de producciones culturales con base en las cocinas que
se constituyen con el proposito de generacién de ingresos. Centrar la atencién en las cocinas
regionales permite potenciar ciertos procesos sociales asociados a los alimentos y susceptibles
de abrir nuevas opciones ocupacionales, asi como de produccion y difusion cultural que den a

conocer las cocinas regionales y su insercion en dindmicas econémicas (Padilla, 2006).

Consumir alimentos tradicionales incorpora también caracteristicas nutritivas, psicosensoriales
y simbélicas que, ademas, promueven un acercamiento a la regién de procedencia en contraste

con el mundo industrializado (Dominguez et al., 2011).

En un territorio “los sistemas de tenencia de tierras locales son muy diversos, los recursos estan,
por lo general, bajo el poder de los clanes o familias como consecuencia de una mezcla de
derechos individuales y colectivos” (Cotula et al., 2009:10). Estos sistemas permiten la
reproduccion de “saberes y practicas culinarias, la presencia de un vinculo o lazo orgdnicamente

enraizado en valores y costumbres comunes, como parte de la sabiduria popular” (Meléndez y
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Cariez, 2010:190), y el aprovechamiento de los recursos priorizando los insumos de proximidad,
entendidos éstos como los de produccion local y de corto recorrido.

Fischler (2010) explica desde la antropologia de la alimentacion humana que los alimentos que
se consumen hacen que los individuos se incorporen al mundo, situdndolos en el universo, esa
es la razon por la que el consumidor al identificar mal los alimentos que toma suele desconocer
su propia identidad. “La multiplicacion reciente de referencia de productos, de tecnologias y de
tipos de empresas introducen una complejidad que afecta al conjunto de actores econémicos en
sus elecciones” (Manrique, 1996: s/p). En este contexto, el territorio como plataforma de la
diversidad, permite una proximidad con los alimentos, y el consumidor puede brincar esas

barreras globales incorporando en su dieta los alimentos del inventario local.

La produccion de alimentos tiene mas posibilidades de conservar tradiciones locales que otras
actividades artesanales. Puede afirmarse que la produccion de alimentos utiliza conocimiento
tradicional y autoctono como parte de legado heredado por un cierto grupo de personas
(Dominguez et al., 2011).

La importancia que los actores tienen en la produccién de alimentos artesanales y su forma de
incidir en el territorio expresa la relacion constante entre un espacio material y un espacio
simbdlico. El espacio material hace referencia al espacio en donde se manifiesta la actividad
humana; mientras que el espacio simbolico hace referencia a los valores que la sociedad confiere
al espacio material. Es asi como se entrelazan ambos espacios resultando en la apropiacion de

ese territorio (Bertoncello, 2002).

Existen trabajos que intentan demostrar que, “en un mundo globalizado y regulado, los llamados
alimentos artesanales se encuentran condenados a desaparecer si los artesanos no llenan las
especificaciones requeridas por la regulacion existente” (Dominguez et al., 2011:175). Sin
embargo, un alimento artesanal no se reduce a un proceso de produccion en pro de asegurar la
calidad impuesta por los estandares en un mercado global. La correlacion entre identidad y
calidad es compleja y contradictoria ya que algunos productos que mantienen una identidad
territorial dificilmente cumplen con regulaciones sanitarias, por otro lado, existen productos que
ostentan ser productos tradicionales que cumplen con estandares sanitarios, pero, el consumidor

no se identifica con el producto ya que ofrece una falsa identidad (Dominguez et al., 2011).
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De acuerdo con Manrique:

“Los alimentos artesanales estan asociados a caracteres singulares que
los definen en contraste con los que se suponen a los productos
industriales. Esto es lo natural, tradicional, de origen y que su proceso
de produccion depende del artesano, elaborado con técnicas manuales
no automaticas, materias primas locales, ausencia de ciertos aditivos,
limitacion de volimenes producidos, asociacion a un territorio e
identificacion con raices culturales. La forma de comercializacion més
habitual de la produccion artesana es la venta directa que se admite
como consustancial con esta produccion” (1996: s/p).

El respeto a estas consideraciones de acuerdo con Manrique (1996) seria la Unica garantia de
calidad artesana, especificidad y origen del producto: Producir volimenes limitados, equilibrio
entre trabajo autdbnomo y asalariado, debe existir una relacion importante con el consumidor y

debe destacarse la vinculacion de la actividad y del producto a un territorio.

En la obra El artesano, Richard Sennett, dice que a diferencia del artista, el artesano esta volcado
hacia fuera, hacia su comunidad, mientras que el artista se vuelve hacia dentro, hacia si mismo.
El artesano se apropia de su espacio y la calidad de su trabajo no tiene lugar en un vacio social
o emocional (Sennett, 2009). Esto, como sefiala Sennett, habla de lo importante que llega a ser
el trabajo de los artesanos y el espacio que ocupa en una sociedad, ya que es el reflejo del
conjunto de conocimientos y saberes que se articulan al escenario del territorio y son valorados

por su origen.

Para esta investigacion se define en concepto de territorio como el espacio fisico y simbélico en
donde los actores sociales movilizan los recursos con los que cuentan, es decir, los recursos
locales, para propiciar una actividad econdémica, en este caso, la produccion de alimentos
artesanales, a la que la sociedad local le otorgan un valor en relacion con su historia, tradiciones,
las relaciones que se generan entre actores, los conocimientos transferidos, el saber hacer local,

la forma de aprovechamiento de los recursos, las practicas alimentarias, el arraigo y la identidad.

2.3 Patrimonializacion y (re)valorizacién de los alimentos artesanales

El término patrimonio es idoneo, pues sugiere una proyeccion temporal larga, es decir, un
patrimonio se administra, se recibe y se transmite por herencia. Plantea ademas la imagen de un
recurso complejo, cuyos componentes forman un sistema: el ecosistema artificializado, las
infraestructuras, las interacciones sociales y los conocimientos, las representaciones y los

valores que le dan estructura. En este sentido el patrimonio es memoria colectiva, a la vez
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registro de acontecimientos y experiencias pasadas y, sobre todo, capacidad de proyeccion hacia
el futuro. Por ello, suele asociarsele las caracteristicas de un bien apropiado y tratado en forma
colectiva, dentro del grupo social que se identifica con el territorio. De este modo, la definicién
en cuestion articula con el sentido primario que identifica el territorio con un espacio apropiado,
pero, evidentemente, no cierra el debate sobre las modalidades, formas y limitaciones del
caracter colectivo de su apropiacion y manejo (Linck et al., 2006).

El registro en la memoria colectiva es también un proceso de socializacion, que surte efectos en
la configuracion del objeto y de los cddigos que rigen sus modalidades de produccion, de uso y
de apropiacion, asi como su posicion especifica en el patrimonio del grupo social considerado
(Linck et al., 2006).

Un recurso no material es, en principio, no limitado, inagotable; pero deja de serlo en el
momento en que el establecimiento de una propiedad intelectual marca exclusividad de uso y
genera escasez. Este derecho protege, pero al mismo tiempo, genera un monopolio colectivo,
propicia la obtencién de una renta (en sustancia, la remuneracion de la calidad y del monopolio)
y es objeto de rivalidades. Bajo esta perspectiva el tema de la patrimonializacion abre un campo
problematico que mas alld de las fronteras disciplinarias, plantea interrogantes sobre las
interacciones entre lo econémico y lo politico, sobre el devenir de los territorios y sobre la
construccion del desarrollo (Linck et al., 2006). Sin embargo, la patrimonializacién es un
proceso voluntario de incorporacion de valores socialmente construidos, contenidos en el
espacio-tiempo de una sociedad particular y forma parte de los procesos de territorializacién
que estan en la base de la relacion entre territorio y cultura. La apropiacion y valorizacion como
accion selectiva, individual o colectiva, se expresa en acciones concretas que permiten construir

referencias identitarias durables (Bustos, 2004).

La patrimonializacién de valores territoriales implica la construccion de una “conciencia
patrimonial” que, en general, en las condiciones actuales tiene un carécter representacional y
comunicacional. La sustentabilidad y sostenibilidad de estos patrimonios depende en primer

lugar de la comprension de los procesos sociales y culturales que los rigen (Bustos, 2004).

La mezcla de précticas alimentarias que existen en un territorio con las que vienen de fuera
(contexto global), crean las particularidades de las cocinas (Contreras, 2005). Se mantienen las

raices mas profundas de este ensamblaje y se resignifican sus componentes que son tan solo una

44



parte de su cultura alimentaria a lo que Elena Espeitx 1lama “patrimonio alimentario”. Dicho de
alglin modo, se trata de una parte del todo, y Espeitx lo explica en tres sentidos. En primer lugar,
porque este proceso de patrimonializacion fragmenta y descontextualiza ciertos componentes
de la cultura alimentaria cambiando los sentidos y funciones de dichos componentes que se
insertan en una realidad distinta. La segunda razon, la seleccién de los componentes es en
funcion de la cultura alimentaria de la sociedad que patrimonializa. En tercer lugar, porque la
patrimonializacion de los componentes seleccionados en cierto sentido se reinterpreta (Espeitx,
2004).

Lo expuesto por Espeitx, tiene sentido ya que cada cocina presenta diferenciacion entre un
territorio y otro, pero se traslapan algunos componentes tanto materiales como simbolicos (por
ejemplo, como la elaboracion artesanal de chocolate en diversas latitudes). Los actores se
apropian de los alimentos que consumen y los patrimonializan, asi como propician los
mecanismos para su reproduccion, es decir, generan conocimiento en los aspectos técnico-
productivos, comercializacion y de organizacién; y construyen capacidades y ventajas
diferenciadoras territoriales que, no son una simple casualidad sino una causalidad del contexto
de los actores que no limita al conjunto de relaciones internas de una cultura determinada,

aungue esa cultura pueda considerarse relativamente indiferenciada (Goody, 1995).

Es entonces, que en la medida en que las sociedades se hacen mas complejas y las diversas
culturas entran en relacion, en esa medida se realizan préstamos culturales, es decir, se
incorporan alimentos novedosos y formas inéditas de consumirlos. Se van transformando las
culturas y las personas que en ellas viven. Entonces se complica encontrar el nucleo cultural de
algunas sociedades, por eso resulta preciso apelar a la historia de sus formas de produccion de

alimentos, y las practicas que tenian lugar en esos contextos (Camou, 2008).

Las pautas de la alimentacidn trascienden a través de la cultura y de las exigencias impuestas
por las circunstancias materiales e historicas (Contreras, 1995). En este sentido, el territorio
como una construccion social, potencialmente dinamico, se presenta como un referente vital de
la cultura en el cual se insertan las raices de una identidad. La historia se articula al territorio en
donde se aprovechan los recursos de éste. Por lo que se puede decir que “comer es digerir
culturalmente el territorio” (Delgado, 2001:84).
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Por lo tanto, para esta investigacion la patrimonializacion de los alimentos se entiende como la
apropiacion y preservacion de aquellos alimentos que el colectivo social considera como suyos
en el sentido identitario ya que simbolizan la conexion con el pasado y afianzan la permanencia
en el futuro. Hay que aclarar que en este concepto se retoma fuera de la nocion institucionalizada
del patrimonio alimentario como la que propone la Organizacion de las Naciones Unidas para
la Educacion, la Ciencia y la Cultura (UNESCO)®.

Maés alla del valor simbdlico que se les otorga a los alimentos, ello no omite su caracter como
un bien transferible y de consumo. Para lograr su disposicidn los actores sociales activan ciertos
mecanismos en términos de funcionalidad y eficiencia de relacién entre productores y
consumidores (Torres, 2011:68). Esto quiere decir que la produccion de alimentos artesanales
brinda la oportunidad a los actores que intervienen en ella, de proveer al consumidor de
alimentos con los que él se identifica y a su vez, estos alimentos como bienes de consumo se

integran a la dindmica econdmica local.

En la sociedad comienza a tomar fuerza apostar por nuevas formas de produccién y de consumo
responsable como una fuerza transformadora real y nada utopica. La nueva conciencia de
cambio estd naciendo desde el lado de la demanda, es entonces, que el retorno de los artesanal
es otra oportunidad expresiva a la creatividad y autonomia. Fuera de la légica competitiva
imperante, la produccion y el consumo de productos artesanales une lazos y marca la tendencia

de un futuro mas auténtico y soberano (Martinez, 2013).

La (re)valorizacién de los alimentos artesanales conlleva a procesos que interpelan los
mecanismos de produccion y formas de consumo actuales. Estos procesos tienen que ver como
ya se ha mencionado anteriormente con la reconfiguracion de los sistemas alimentarios a nivel
mundial. Sin embargo, un aspecto central al sefialar en esta investigacion la importancia de la
(re)valorizacion de los alimentos artesanales es que permite potenciar el valor de los alimentos
que inscriben en su esencia un registro de significados con los que el consumidor se identifica
0 quizas al tratarse de un consumidor extraterritorial reconozca como importantes en el sistema

de aprovisionamiento local de alimentos.

! Medina, Xavier (2017). Reflexiones sobre el patrimonio y la alimentacion desde las perspectivas cultural y
turistica. Mexico:  Anales de  Antropologia-UNAM, 51.Pp. 106-113. Consultado  en:
file:///C:/Users/gnata/Downloads/61978-180161-1-PB.pdf
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Con base en lo expuesto, el territorio remite a la construccion de esos valores otorgados a los
alimentos que forman parte del conjunto cultural de bienes intangibles relacionados con la
cultura alimentaria. Esto evoca a la historia del territorio y el contexto en que se realizan las
practicas alimentarias, los modelos de obtencidn de alimentos, su manipulacién, transformacion,
consumo, las interacciones en el circuito de intercambio de alimentos, los codigos tanto en las
interacciones y la forma en la que cada individuo los interpreta. Entonces, la cultura alimentaria
es un eslabon de identidad territorial que expresa habitos de consumo de los alimentos que una

sociedad ha seleccionado a lo largo del tiempo y representa la evolucion de la misma sociedad.

2.4 El tejido social en la organizacion productiva y el consumo de alimentos artesanales

La comida es un elemento mediador que transmite reglas, sentimientos de pertenencia, que
cohesiona y que une a quienes la manipulan, pero que también requiere una organizacion

especifica del espacio, del tiempo y de las relaciones sociales de produccién (Molar, 2015).

Por tanto, el territorio otorga a los actores cierto grado de territorialidad? permeando las
estructuras institucionales como puede ser un partido politico o el Estado. Esto significa que los
actores sociales consiguen construir multiplicidad de territorios de acuerdo con su accionar en
ellos, con los signos y simbolos que se tejen en €l, con las narrativas que circulan y de cierto
modo se posicionan en el lugar, con la memoria reservada que refleja la experiencia colectiva
de la sociedad (Moreno et al., 2013).

Las territorialidades, entonces, no se forman de acuerdo con limites politico-administrativos
determinados por instancias estatales, sino con los imaginarios colectivos que delinean una
marca simbdlica y definen territorios cognitivos especiales y significativos para sus actores
(Moreno et al., 2013).

Desde esta perspectiva, el capital social desempefia un rol central, sobre todo en territorios donde
los actores no disponen de un alto grado de capital econdmico (Martinez, 2009). Esto sin

embargo, no significa que los actores sociales no logren generar mecanismos que les permita

2 Aquella relacién dindmica entre los componentes sociales (economia, cultura, instituciones, poderes) y aquello
que de material e inmaterial es propio del territorio donde se habita, se vive, se produce. En: Dematteis, Giuseppe
y Governa, Francesca (2005). Territorio y territorialidad en el desarrollo local. la contribucion del modelo SLOT.
el desarrollo local. Boletin de la AGE. N° 39. Pp. 31-58. Consultado en:
http://scholar.googleusercontent.com/scholar?q=cache:_ NwHxSV4zkcJ:scholar.google.com/+territorialidad&hl=
es&as_sdt=0,5&as_vis=1
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desde su posicion diferencial alcanzar las condiciones necesarias para lograr el bienestar local
Yy, que exista un sistema productivo capaz de organizar sus economias mediante la utilizacion
de los recursos disponibles (Vazquez, 2000), ya que, “la forma de organizacion productiva, las
estructuras familiares y las tradiciones locales, la estructura social y cultural, y los cddigos de
conducta de la poblacion condicionan los procesos de desarrollo local y, favorecen o limitan la

dinamica economica” (Vazquez, 2000).

Las territorialidades “son una construccion social y cultural que da identidad a sus habitantes,
quienes, por medio de sus relaciones, de su conocimiento y de sus instituciones se convierten
en agentes de la diversificacion de actividades o de la adquisicion de nuevas funciones”

(Guzman et al., 2014: s/p).

Las formas de consumo y tipos de alimentos locales obedecen a las influencias externas
homogenizadas, sin embargo, mediante las estructuras predefinidas en el &mbito local se nutren
las relaciones y se precisa el patrimonio alimentario, eso demuestra que “existe una diversidad
de grupos sociales y de culturas, lo cual también se manifiesta en la esfera de la alimentacion”

(Meléndez y De la Fuente, 2010:189).

Bajo los argumentos anteriores los actores sociales logran emprendimientos que como sefiala
Vazquez Barquero:
“Son el vehiculo que facilita la insercion de los sistemas productivos en
el sistema de relaciones socioculturales del territorio. Los sistemas
productivos locales han nacido y se han consolidado en &reas que se
caracterizan por un sistema sociocultural fuertemente vinculado al
territorio. La aceptacion de un modelo de sociedad en que se premia el
esfuerzo y la ética del trabajo, en que la capacidad emprendedora es un
valor social reconocido, en que se potencia la movilidad social, explica
el funcionamiento de los mercados de trabajo locales y la capacidad de

respuesta de las comunidades locales ante los cambios tecnologicos y
los desafios de la competitividad” (2000: 27).

En el mundo actual se ha establecido una separacion clara entre esfera productiva (fuera,
publica, mercantil) y reproductiva (dentro, privada, no mercantil), por mas que esta
diferenciacion desvirtle el andlisis global de la economia, antes del capitalismo, produccion y
reproduccion se realizaban en el mismo espacio (Mirén, 2004). La economia de mercado
dominada por el capital no es la Unica economia; no obstante, el desarrollo se ha basado en el

crecimiento de la economia de mercado (Shiva, 2006).
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Las relaciones mercantiles en la actualidad son reducidas a valores numéricos; a través de los
precios, y en donde el mercado aparece compuesto de extrafios conectados sélo a nivel de las
apariencias. Esta racionalidad econdmica va generando un proceso progresivo y acumulativo de
produccidn, basando su permanencia a través de establecer una valorizacion de corto plazo a las

dinamicas y temporalidades ecoldgicas y culturales que son de largo plazo (Berthoud, 1996).

Sarita Albagli subraya cuatro puntos importantes para definir estrategias de valorizacion de las
territorialidades: 1) la identificacion de unidades territoriales donde sea posible la promocion
del emprendimiento local, con delimitacion de su espacio geogréafico basado en la identidad y
pertenencia, sentido de exclusividad/tipicidad, tipos e intensidad de interaccion de actores
locales; 2) la generacion de conocimientos sobre el territorio, para identificar y caracterizar las
especificidades que pueden presentar potencialidades; 3) la promocion de sociabilidades, en
busqueda de “posibles modalidades de accion colectiva™; y 4) el reconocimiento y la puesta en
valor de la territorialidad con la recuperacion de imagenes y de la simbologia local (Flores,
2007).

El sistema de necesidades de la vida humana en sociedad es lo que constituye el sentido
universal de la actividad econémica. Aungue pueden ser pensadas como pocas condiciones para
la vida, considerablemente definidas (alimentacion, refugio, contencion afectiva, etc.), en su

concrecion como necesidades y satisfactores no estan dadas ni son ahistéricas (Coraggio, 2003).

El avance del capitalismo intenta eliminar las relaciones sociales y culturales que no sirven
directamente a su desarrollo, mas ain cuando estas relaciones no cohesionan a un sector
numeroso; sino por el contrario si estas relaciones satisfacen necesidades o coadyuvan a una
produccion equilibrada del sistema, podria plantearse su preservacion o que se incorporen al

sistema sin perder sus particularidades (Valdéz, 2007).

Las producciones artesanales son manifestaciones culturales y econémicas de los grupos
sociales de donde surgen, su produccion no puede explicarse Unicamente a partir de las
relaciones mercantiles desde la logica de produccién del capital, ain, cuando estas se hayan
constituido en la principal actividad generadora del ingreso familiar. Al analizarse debe
considerarse la construccion historico social desde donde se materializa la actividad productiva
(Valdéz, 2007).
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Una caracteristica definida del trabajo en estos espacios productivos es la fuerte vinculacion de
la actividad productiva con la cultura local, siendo esta actividad un componente importante de
su definicion cultural. Estas actividades surgidas como estrategias de supervivencia, en el marco
de relaciones que se fortalecen, se acrecientan y sedimentan en un entorno social que va
adquiriendo perfiles caracteristicos; también configuran un esquema cognitivo comun, una
forma particular de saber hacer. Este elemento actia como refuerzo de la identidad que viene
dada desde el territorio (Valdez, 2007).

El objetivo es lograr la solidaridad organica entre estos elementos, donde el desarrollo de unos
elementos contribuya al de otros. Esto supone propiciar la constitucion de relaciones de
interdependencia, materializadas en intercambios mediados por relaciones mercantiles o bien
directamente sociales, entre unidades domésticas de una misma comunidad y entre
comunidades, creando las bases para nuevas identidades colectivas y para la creciente
sustentabilidad del desarrollo popular (Coraggio, 1993). La economia basada en los medios de
subsistencia de algunas unidades productivas familiares se fundamenta en una estrategia de
trabajo doméstico que coexiste con el capitalismo, pero no necesariamente entra en
contradiccion con ese desarrollo, sino que son englobadas por éste (Valdéz, 2007). Las formas
de trabajo doméstico suponen una division "técnica" del trabajo (es decir: no mediada por el
mercado) en el interior de la unidad doméstica, entre unidades domésticas de una misma
comunidad y eventualmente entre comunidades. Las relaciones de produccién domésticas estan
organizadas como una redistribucién de las relaciones de parentesco, étnicas, de vecindad u
otras, constitutivas de cada nivel de la economia doméstica y, no se objetivan en una burocracia;

su objetivo no es la acumulacion ilimitada (Coraggio, 1993).

Hasta este momento los planteamientos tedricos y conceptuales que se han expuesto son los que
se articulan con los referentes empiricos obtenidos durante el trabajo de campo. Esto permitio
dar respuesta a la pregunta de investigacion y explicar la importancia de los alimentos
artesanales tomando caso de estudio la produccion de chocolate, tamales y pan en el municipio
de Tuxtla Chico, Chiapas.
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CAPITULO 3. EL MUNICIPIO DE TUXTLA CHICO, HISTORIA, CULTURA LOCAL
Y SU ENTORNO SOCIOPRODUCTIVO

En el primer apartado de este capitulo se presenta brevemente una serie de eventos que
contribuyeron al proceso de cambio en la reconfiguracion del sistema productivo en la region
Soconusco. Esto se logro a partir de la revision de algunos trabajos previos que dan cuenta de
la vocacion productiva, desde los principales cultivos como el cacao que encamind la ruta de la
exportacion transnacional hasta la reconfiguracion a partir de la agroindustria, por ejemplo, de
mango, cafia, platano, palma africana, algodén, etc. Esto permite conocer la dindmica del
territorio de Tuxtla Chico, vinculada a la dinamica regional, asi como las formas en las que
operan otros actores y poner en perspectiva la l6gica de la produccion de alimentos artesanales

en el contexto local que ocupa en este estudio.

En los siguientes apartados de este capitulo se presenta un panorama general del municipio de
Tuxtla Chico, resaltando algunos aspectos particulares como la conformacion histérica del
municipio, las expresiones culturales que tienen que ver con tradiciones y festividades, y la

identidad alimentaria (la cual es perturbada por los cambios de los patrones alimenticios).

Finalmente, se revisan aspectos socioeconémicos del municipio de Tuxtla Chico y la
importancia de las actividades productivas, se retoman datos recientes de la produccion agricola

como principal actividad en el municipio.

3.1 Regidn Soconusco y su importancia en la produccién agricola

La region la integran 15 municipios: Acacoyagua, Acapetahua, Cacahoatan, Escuintla, Frontera
Hidalgo, Huehuetan, Huixtla, Mazatan, Metapa, Suchiate, Tapachula, Tuxtla Chico, Tuzantan,
Union Juérez y Villa Comaltitlan. Colinda al norte con las regiones IX Istmo Costa y XI Sierra

Mariscal, al este, sur y oeste con el Océano Pacifico.

La ciudad de Tapachula, considerada como la perla del soconusco, es el mas importante centro
comercial y econdmico de la region. Su condicion de frontera mexicana con Guatemala le otorga
un papel destacado en la macrorregion conformada por los estados del Sur-Sureste de México y
los paises de Centroamérica. Cuenta con una importante red de establecimientos financieros,
comerciales, de comunicacion y transporte, hospedaje y alimentacion, que dan soporte a la

actividad agropecuaria municipal y regional.
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Esta region forma parte de la Llanura Costera del Pacifico y Sierra Madre de Chiapas; se ubica
en la llamada Llanura Costefla de Chiapas y Guatemala, ubicada en la cordillera
centroamericana, el relieve del terreno esta formado principalmente de llanuras y sierras

(Programa Regional de Desarrollo, 2018).

La region Soconusco se caracteriza por poseer diversos atributos naturales como el clima y la
fertilidad de sus tierras, que expresados en la agricultura de exportacion le han permitido
establecer un vinculo continuo con el mercado internacional, que tiene sus origenes desde la

colonizacion por inversionistas extranjeros a finales del siglo XIX (Santacruz, 2007).

De acuerdo con Santacruz (2007), los registros historicos sobre el pasado prehispanico de la
region antigua del Xoconochco, son escasos. La evidencia recuperada por Barbara Voorhies,
sefiala la existencia de lzapa, un sitio que se ha relacionado con el control del cacao, ya que se
localiza en el centro de una de las principales areas de produccion de cacao a nivel mundial. El
cacao es un producto que desde la época prehispanica adquiere gran importancia como bebida
ceremonial y ritual, y se convierte en una especie de moneda para usarse en las transacciones
econdémicas ya que el Soconusco aportaba doscientas cargas de cacao, es decir,

aproximadamente el veinticinco por ciento del total del tributo que llegaba a las bodegas aztecas.

Durante la colonizacion, el cacao fue el principal tributo de la zona para los espafioles. Nobles
y guerreros aztecas poseian el uso de este recurso, como medio de cambio, los mayas lo usaban
como medicina y rituales. Asi, el Soconusco con el comercio del cacao se convirtié en un
enclave agroexportador, al igual que con la exportacion de la vainilla y el achiote (Santacruz,
2007).

Las compaiiias colonizadoras durante el mandato de Porfirio Diaz fueron uno de los primeros
proyectos para la modernizacion en México, y esta region de potencial productivo, fue de vital
importancia. Asi, a través del deslinde de tierras, se otorgd en esta region derecho sobre el uso
y explotacion de amplias extensiones de terrenos a inversionistas alemanes para el desarrollo de
fincas cafetaleras. La coyuntura de principios de 1890, por la demarcacion de limites entre
México y Guatemala, trajo seguridad en torno a los titulos de propiedad, y la revolucion en
Brasil, dio origen al alto desarrollo del cultivo del café en la region (Plan Municipal de
Desarrollo, 2011-2012).
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A principios del siglo XX, surgieron en Chiapas movimientos de protesta por la modernizacion
de las condiciones de explotacion del sistema hacendario. Estos movimientos que demandaban
el derecho a posesion de tierra y en algunos casos las mejoras de las condiciones de trabajo

fueron manchados con eventos de violencia y represion hasta 1936 (Santacruz, 2007).

El reparto agrario en el periodo de Lazaro Cardenas (1934-1940), en el Soconusco fue un medio
necesario para calmar el caos social y de acumulacion de capital alrededor de la produccién
cafetalera. Esto, sin embargo, no limito la produccion, sino dio paso a una nueva fase que tiene

como base la intensificacion de la agricultura mediante la inversion de capital constante.

La decadencia de la produccion de café en el Soconusco, tras la retirada del Estado al
desaparecer el Instituto Mexicano del Café (INMECAFE) en 1989, dejo como Unica salida a los
productores otorgar a intermediarios la comercializacion del producto que, en muchas ocasiones
eran los grandes finqueros, de esta forma se generaron nuevas relaciones de explotacion, via

concentracion de su café (Santacruz, 2007).

En esa misma década 1980, se presentd una serie de cambios en el patrén de cultivos. Después
de la crisis del algodon, recobraron importancia algunos cultivos como la soya, el cacahuate y
sorgo, sin embargo, el total de hectareas sembradas de estos cultivos paso de 41,935 en 1988
disminuy6 a 24,514 en 1997.

Posterior a ello, en esta region comenzd a adoptarse el modelo productivo similar al del istmo
centroamericano. En la década de 1990, después del maiz, tres productos, el café, el platano y
la cafia de azUcar, se constituyeron en los ejes que definieron la dinamica econémica, social y
politica del agro chiapaneco. En 1991 se instald la primera plantacion comercial de papaya en
México (papaya maradol roja), los principales municipios donde se produjo fueron Suchiate,
Frontera Hidalgo, Mapastepec, Mazatan y Tapachula; estos ubicados en el Soconusco, Chiapas
(Santacruz, 2007), y para 1995, el mango, el melén, la sandia, el marafion (nuez de la India) y
la palma africana, ocuparon una superficie cosechada de mas de dieciséis mil hectareas,
incorporandose como cultivos no tradicionales de gran importancia en la region (Villafuerte,
2008).

En los primeros treinta afios del siglo XX la economia regional a partir del cultivo del café y
hule para exportacién, siendo los ingleses con la compafiia Zacualpa Rubber Plantation Co.

(ZRP), quienes se instalaron en el municipio actual de Villa Comaltitlan. La reduccién de los
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precios y la orientacion monoexportadora del Soconusco, provocé una crisis que orillé a la
sustitucion del hule por banano, dando paso al periodo conocido como “oro verde”, haciendo
alusion al crecimiento de las plantaciones de este cultivo. El auge y decaimiento de la actividad
agricola comercial capitalista afectaron los recursos naturales de la region, cuestion que no
preocupo a las empresas con miras a la transnacionalizacion, tal es el caso de United Fruit® que
sobrevivié a la caida de la exportacion de platano y en el periodo de 1985 a 1995 instalé oficinas

en el Soconusco bajo la denominacion Chiquita Brand (Fletes, 2013).

Las reconfiguraciones territoriales que ha sufrido el Soconusco por la actividad relacionada con

la produccion agricola orientada al mercado son enunciadas por Santacruz (2007):

a) La originada por la produccion de cacao (Theobroma Cacao L.) en épocas prehispanicas y
gue hoy se continta realizando de forma marginada y contribuye a la configuracion territorial

de la porcion media del Soconusco.

b) La derivada de la introduccion del café en la segunda mitad del siglo XIX. La produccion
cafetalera deton6 reconfiguraciones territoriales al demandar la apertura de vias de
comunicacion alternativas a la via maritima para la exportacion del producto, siendo ésta, la

introduccion del ferrocarril.

c) Las propiciadas por produccién algodonera que lleg6 al territorio soconusquense a principios
de la segunda mitad del siglo XX. En este proceso, el algodon sustituyd al platano. El cambio
de cultivo modificé el paisaje, pues se produjo un extenso proceso de deforestacion y alteracién
de los ecosistemas. El cultivo del algodonero entrd trayendo consigo un paquete tecnoldgico
compuesto, entre otras técnicas, por el uso intensivo de insecticidas y otros agroquimicos, el uso
de maquinaria para desmontar y nivelar amplias extensiones de tierra, la realizacion de obras de
drenaje agricola, el empleo de aviones fumigadores y las instalaciones necesarias para su uso,

asi como el establecimiento de plantas despepitadoras.

3 La United Fruit Company era una compania multinacional estadounidense que producia y comercializaba frutas
tropicales como bananas, pifias, ciruelas, en grandes plantaciones ubicadas principalmente en Centroamérica y el
Caribe. Esta compafiia concentrd un gran poderio econémico, fue acusada de corrupcion politica y de la brutal
explotacion de los campesinos que trabajaban en sus plantaciones. En la actualidad, todavia existe bajo el nombre
de United Brands Company. Consultado en:
http://contenidos.ceibal.edu.uy/fichas_educativas/_pdf/historia/america/048-la-united-fruit-company-en-
centroamerica.pdf
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En la década de los noventa la actividad econdmica en el Soconusco continda dependiendo de
las actividades agropecuarias, la poblacion que labora en el sector primario rebasa el cincuenta
por ciento. El café, platano y mango representan mas del ochenta por ciento de la produccion
agricola total. Las areas de cultivo del café y maiz representan treinta y siete y el veinticinco por
ciento respectivamente del total de la superficie; sesenta y dos por ciento del total del area
cultivada. Le siguen el mango, el cacao y el ajonjoli; la soya es el cultivo que mas ha reducido
su superficie de produccion. Los cultivos que presentan una mayor fluctuacién en su area de

produccidn son maiz, frijol, arroz y melén (Santacruz, 2007).

Finalmente es importante mencionar que la conformacidn histérica de esta region fue el ultimo
eslabon incorporado a México y simbolizo el limite de la construccién de la Nacion al que era
necesario darle una dimension econdmica y social (Villafuerte, 2008). Asi, el Soconusco ha sido

un espacio de las relaciones de vecindad a lo largo de la frontera sur.

La vocacion productiva de la region, asi como los procesos de reconfiguracién en la region
Soconusco dieron paso a formas de aprovechamiento de los recursos a nivel local en los
territorios que la componen. Es el caso de Tuxtla Chico, donde histéricamente la produccion de
cacao, por ejemplo, ha estado vinculada a la produccién para la exportacion, pero que, a pesar
de ello, la poblacién ha aprovechado estos recursos y ha logrado generar una actividad mas alla

de la produccidn primaria.

3.2 Conformacion histérica del municipio de Tuxtla Chico

En un estrecho corredor geogréafico del Soconusco, ubicado entre el volcan Tacana y el Océano
Pacifico, se encuentra Tuxtla Chico (Figura 2) uno de los quince municipios de la region
Soconusco. Este pueblo se desarrollé sobre los monticulos arqueologicos de la ancestral Izapa
(lustracion 1) quizés uno de los asentamientos méas enigmaticos del mundo prehispanico
(UNACH, 2013).

El nombre y el escudo son signo de identidad y simbolo representativo del municipio de Tuxtla
Chico. El vocablo “tuxtla”, significa lugar de los conejos, viene del nahuatl “tuchtli”, que
significa conejo y “tla” desinencia abundancial. Para diferenciarlo de San Marcos Tuxtla, en lo
eclesiastico, se le consigndé como Santa Maria Tuxtla y, en lo civil, se le agrego el adjetivo

“chico” por ser inferior territorialmente a la poblacion del mismo nombre, que es la capital de
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Chiapas: Tuxtla Gutiérrez. En la casa del Ayuntamiento, existia un gran conejo danzante de
piedra, tratindose de uno de los pueblos mas viejos del Soconusco, su origen se remonta
probablemente al clasico temprano. Durante la colonia figuré como una de las poblaciones mas
populares de origen quiché. El municipio conserva su nombre actual de “Tuxtla Chico” (Plan

Municipal de Desarrollo, 2015-2018).

Figura 2. Ubicacion de Tuxtla Chico en la regién Soconusco, Chiapas
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En la época colonial esta poblacion era conocida como Santa Maria Tuxtla, estaba habitada por
indigenas de origen maya quiché y fue una de las primeras fundaciones del Soconusco
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establecidas por los hispanos para explotar el cacao que se exportaba al viejo mundo (UNACH,
2013).

llustracion 1. Zona Arqueoldgica lzapa

Fuente: Imagen del archivo personal. Trabajo en campo, 2018.

Segun el censo de 1838, Tuxtla Chico contaba con 3,369 habitantes de lengua Quiché y
Castellana, (mayor poblacion que Tapachula) que se ocupaban en la siembra de cacao, algodén,
vainilla y de la elaboracién de sal, azucar y panela (piloncillo). Segin Matias Romero, los
primeros cafetos cultivados en el Soconusco fueron plantados en 1846, por el italiano Jerénimo
Manchinelli, sobre los terrenos del rancho la Chacara; localizados en las faldas meridionales del
volcan Tacana, cerca de Tuxtla Chico; dicha plantacién consistié en 1,500 arbolitos de café
traidos de San Pablo, Guatemala (Plan Municipal de Desarrollo, 2011-2012).

Durante el siglo XIX, Tuxtla Chico se vio envuelto en los problemas limitrofes que hubo entre
México y Guatemala. Al ser uno de los municipios fronterizos del Soconusco se le consider6
“porcion de territorio debatido” entre ambas naciones a partir del plebiscito del 12 de septiembre
de 1824. A raiz de la ocupacion militar del Soconusco por tropas mexicanas, en septiembre de
1824, se establecio una aduana fronteriza en Tuxtla Chico, con el objeto de interrumpir el
comercio con dicha provincia. Los tratados de México y Guatemala de 1881 determinaron
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finalmente que Tuxtla Chico perdiese parte de su jurisdiccion, y en 1883 el estado se dividio en
12 departamentos, formando Tuxtla Chico parte del Soconusco.

Unos afios antes, el 30 de septiembre de 1855, Tuxtla Chico se declar6 a favor del Plan de Ayutla
encabezado por Juan N. Alvarez. Por decreto, el 10 de diciembre de 1859 se autorizo la
construccion de un puente sobre el Rié Suchiate para comunicar la region con Guatemala (Plan
de Desarrollo Municipal, 2011-2012). En 1915, desaparecieron las jefaturas politicas y se

crearon 59 municipios libres (primera remunicipalizacion) de los que fue parte Tuxtla Chico.

En la segunda mitad del siglo XX, Tuxtla Chico comenz6 una nueva etapa de desarrollo que
tiene que ver con el establecimiento de instituciones como el campo experimental de la
Secretaria de Agricultura, el Colegio Nacional de Educacion Profesional Técnica (CONALEP),
se creo la Casa de la Cultura, el mercado municipal, un hospital, la biblioteca y una guarderia.
Fue hasta el 13 de junio 1999 cuando por acuerdo del Honorable Congreso del Estado, Tuxtla

Chico se elevo a la categoria de ciudad (Plan de Desarrollo Municipal, 2011-2012).

3.3 Expresiones culturales e identidad alimentaria de Tuxtla Chico

La cultura abarca varios aspectos: el econémico, donde la cultura se vincula al mercado y al
consumo Yy se manifiesta en las llamadas industrias culturales (empresas editoras, casas de
musica, television, cine, etc.); el humano, donde la cultura representa un papel de cohesion
social, de autoestima, creatividad, memoria historica, etc.; el patrimonial, en el cual se
encuentran las actividades y politicas publicas orientadas a la conservacion, restauracion, puesta

en valor, uso social de los bienes patrimoniales, etc. (Molano, 2007).

Las tradiciones como el resultado de un proceso evolutivo con dos polos dialécticamente
vinculados: la continuidad recreada y el cambio. La idea de tradicion remite al pasado, pero
también a un presente vivo. Lo que del pasado queda en el presente, eso es la tradicion. La

tradicion seria, entonces, la permanencia del pasado vivo en el presente (Marcos, 2004).

En Tuxtla Chico la herencia del pasado se hace presente en las tradiciones y expresiones
culturales como las fiestas patronales que dan identidad a este pueblo. Las fiestas principales
son la que se hace en honor a la Virgen De Candelaria y la de fiesta de San Marcos y San Pedro
Martir.
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La fiesta en honor a la Virgen De Candelaria es muestra del catolicismo y devocion inculcados
por los colonizadores a través de las campafias evangelizadoras a los habitantes nativos de esta
region. Como en todo México esta festividad se realiza el 02 de febrero. Sin embargo, en Tuxtla
Chico se torna alrededor de diversas actividades durante la feria que comienza una semana antes
del dia mayor y tiene como plaza el parque central Miguel Hidalgo. El dia grande el pueblo se
llena de algarabia, por las calles en las que pasa la procesion, las familias elaboran alfombras
multicolores de aserrin (llustracion 2), formando figuras de todo tipo. Después de la misa, la
Virgen de Candelaria montada sobre un anda sale en procesién por las calles alfombradas y
acompafada de marimba, mariachis, juegos pirotécnicos y una gran caravana de fieles catélicos

recorre las calles hasta volver al templo que lleva el mismo nombre en su honor.

En los corredores de la feria de la Virgen de Candelaria, se pueden encontrar distintos espacios
alimentarios, el de los famosos dulceros y rosquilleros, ellos venden dulces tipicos de la regién
como cocadas, cajetas de membrillo, chuchos secos, rosquillas, jobos, nances y mangos en
curtidos, dulce de coyol, dulce de papaya, dulce de chilacayote, palanquetas de cacahuate, entre
otros. Otro espacio alimentario que se pueden encontrar en la feria es el de las vendedoras de
cenas juchitecas, los taqueros y vendedoras de empanadas y tacos dorados. La venta de
chocolate caliente, ponches de leche, atoles, pan y tamales también figura en estos espacios.
Fresas congeladas, churros, elotes y esquites, papas fritas, platanos fritos, alambres de carne de
res, y pizzas recientemente, se han incorporado en los espacios de venta de alimentos en esta

feria.
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Ilustracmn 2. Alfombra de aserrin en honor a la Virgen de Candelaria

Fuente: Imagen del archivo personal. Trabajo de campo, 2018.

La fiesta de San Marcos y San Pedro Martir (llustracion 3), la segunda méas importante para los
pobladores de Tuxtla Chico es una fiesta pagano-religiosa, mezcla de la ritualidad y misticismo
indigena e influencia cat6lica de los espafioles. Esta fiesta involucra varios elementos como
nifios con cara pintada de negro, chirimias y tambores, sahumerios en procesiones por las calles,

deguello de patos y rituales chimanes.

Mdsica ritual acompafia en el cofrado®, y una serie calendarizada de eventos que conforman
toda esta festividad. Un cimulo de saberes y conocimientos alineados en un sincretismo que

configura la identidad sociocultural de los tuxtlachiquenses.

4 Cada una de las cuatro celebraciones rituales y festivas que se efectlian de forma organizada con la comunidad,
que sustenta al conjunto de celebraciones asociadas a San Pedro Martir y a San Marcos Evangelista.
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llustracion 3. Cofradia de San Marcos y San Pedro Martir

: :
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Fuente: Imagen del archivo personal. Trabajo de campo, 2018

Los vecinos de la casa recinto en donde se realizan las cofradias, cada sabado de ensaye ofrecen
venta de alimentos como empanadas, tacos dorados y suaves, quesadillas, tortas y hot dogs.
También las aguas frescas y las gaseosas se ofrecen en los puestos de comida cada afio afuera
del cofrado para quienes visitan a los santos y dejan veladoras dando gracias por los milagros y

bendiciones recibidas de él.

El recorrido por la gastronomia de Tuxtla Chico nos muestra una geografia cultural. El disfrute
del tuxtlachiquense por la comida es parte de su vida cotidiana. Los rezos son ocasiones para
consumir tamales chiapanecos que provienen de ingredientes locales, propios de Tuxtla Chico,
por ejemplo: el tamal de bola, el de chipilin con camaron, de 7 camisas, tamal de picadillo, de
cambray, tamal de iguana, tamal de elote, y el tamal méas representativo: el relleno de mole o
chiapaneco; caldo de gallina de rancho con tortillas de maiz al comal, el mole de iguana, mole
con sopa capeada, pacaya, chucho rojo (chucho seco), mole de gallina de rancho, etc. Entre las
bebidas encontramos el tascalate, chocolate, agua de cacao, agua de chia, carambola.

Otro alimento tipico del municipio es el pan que no so6lo radica en proveer para el autoconsumo,
sino que permitio el intercambio con productos que provenian de otras regiones y forjo una

tradicion que llega hasta nuestros dias. El pan que se elabora en Tuxtla Chico sigue siendo de
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produccion artesanal, aunque con harina industrial, el llamado marquesote, horneada en latas;
el pan de yema, el pan de manteca, las rosquillas, completan entre otros la variedad de panes en

este territorio.

El chocolate de mesa se sirve cotidianamente en los hogares de las familias. Esta tradicion es
una de las mas antiguas en el municipio y ha configurado el quehacer econdmico-productivo
para una parte de la poblacion local. Ademas, la produccion de chocolate es una actividad que
en su mayoria se realiza por mujeres, quienes dan vida y algarabia en una rutina aromatizada de
cacao, pues todas las mafianas acuden a alguno de los dos molinos que hay en la localidad de
Tuxtla Chico, para moler el cacao ya tostado y demas ingredientes que le afiaden al chocolate.
En esta actividad es evidente la necesaria conexion de lo rural y lo urbano, ya que muchas de

estas mujeres provienen de comunidades rurales.

3.4 Desarrollo socioecondmico y sistemas productivos de Tuxtla Chico

De acuerdo con datos de la encuesta intercensal de poblacién y vivienda de INEGI (2015),
Tuxtla Chico tiene una poblacion alrededor de 41,823 habitantes. La poblacion con edad arriba
de los 12 afios es de 31,564 de la cual el 42.48% es econdémicamente activa y 57.43% es
poblacidén no econémicamente activa. De un total de 12,475 de la poblacion ocupada, de acuerdo
con los estimadores de la poblacion ocupada y su distribucion porcentual segin division
ocupacional por municipio y sexo, el 18.91% esta en la categoria de funcionarios, profesionistas,
técnicos y administrativos, el 28.63% en trabajadores agropecuarios, 14.23% como trabajadores
en la industria, 37.08% son comerciantes y trabajadores en servicios diversos, y el 1.15% no

especifico.

La agricultura de plantacion en este municipio, asi como en el resto de los municipios fronterizos
del Soconusco (Tapachula, Cacahoatan, Unidn Juarez, Metapa, Frontera Hidalgo y Suchiate),
fue un polo de atraccion de grandes contingentes de trabajadores temporales centroamericanos,
situacion que cambid a partir de la década de los noventas. Esto, como se ha mencionado
anteriormente debido a la crisis del sector agricola que derivo en el aumento de la migracion de
trabajadores centroamericanos hacia Estados Unidos (Villafuerte, 2008), y de la poblacion local
hacia otros polos econémicos como Cancun, Monterrey, Ciudad de México y Los Cabos

principalmente.
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El municipio es predominantemente rural, las principales actividades son las del sector primario,
es decir, la agricultura (principalmente de autoconsumo) y a la ganaderia. El sector secundario
estd representado por la industria de la construccion. En el sector terciario las principales
actividades son el comercio al por menor y por mayor; y los servicios, entre los que destacan el
transporte publico y las actividades gubernamentales (Plan de Desarrollo Municipal, 2015-
2018).

De acuerdo con CEIEG (2016), los principales cultivos en Tuxtla Chico son el ajonjoli, cacao,
café, cafia de azlcar, hule, maiz, mango, rambutan, soya y mangostan. De estos cultivos
sobresale la produccién de maiz con una superficie sembrada de 4, 603 hectéareas, le sigue la
produccion de café cereza y cacao con 1,220 y 1, 035 hectareas sembradas respectivamente
(Cuadro 5).

Para el mismo afio citado anteriormente, los cultivos con mayor volumen de produccion son el
maiz, café cereza, cacao, rambutan y ajonjoli. El total de toneladas de estos para cada uno de
estos cultivos en afio 2016 fue, maiz 11,809, rambutén 5,220, café cereza 1,066, cacao 629, y
ajonjoli 126 (CEIEG, 2016).

Cuadro 5. Superficie sembrada de los principales cultivos en Tuxtla Chico

Cultivo Superficie sembrada (Ha) Afio 2016
Ajonjoli 315
Cacao 1,035
Café cereza 1,220
Cafia de azucar 4
Hule Hevea 5
Maiz 4,603
Mango 219
Rambutan 473
Soya 124
Mangostan 27

Fuente: Elaboracién propia con datos obtenidos de CEIEG.
http://www.ceieg.chiapas.gob.mx/perfiles/Inicio

Otra de las actividades importantes en Tuxtla Chico que tienen que ver con el sector primario

es la produccidn ganadera y avicola. El volumen de produccién por toneladas para bovino en
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pie es de 71, carne de bovino en canal 35, ovino en pie 3, carne de ovino en canal 2, porcino en

pie 23, carne de porcino en canal 16, ave en pie 768 y carne de ave en canal 606 (Cuadro 6).

Cuadro 6 Volumen de produccion de especies del sector ganadero y avicola

Especie Volumen de produccion por
toneladas 2016

Bovino en pie 71

Carne de bovino en canal 35

Ovino en pie 3

Carne de ovino en canal 2

Porcino en pie 23

Carne de porcino en canal 16

Ave en pie 768

Carne de ave en canal 606

Fuente: Elaboracion propia con datos obtenidos de CEIEG
http://www.ceieg.chiapas.gob.mx/perfiles/Inicio

Ademas de las actividades del sector primario, en Tuxtla Chico existen otras actividades que
son importantes para la economia local como el comercio (Cuadro 7) y la industria
manufacturera (Cuadro 8) (DENUE, 2018).

Algunas de las actividades del comercio que tienen que ver directamente con la produccion de
alimentos artesanales son: comercio al por mayor de abarrotes, comercio al por mayor de
semillas y granos alimenticios, especias y chiles secos, comercio al por menor de carne de aves,
comercio al por menor de frutas y verduras frescas, comercio al por menor de semillas y granos
alimenticios, especias y chiles secos, y comercio al por menor en tiendas de abarrotes,

ultramarinos y miscelaneas.
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Cuadro 7 Actividades economicas del sector terciario y numero de actividades economicas en
Tuxtla Chico. Afio 2018

Nombre de la actividad No. de | Nombre de la actividad No. de
unidades unidades
econdmicas econémicas

Comercio al por mayor de abarrotes 3 Comercio al por menor de partesy | 3

refacciones nuevas para
automoviles, camionetas y camiones

Comercio al por mayor de cemento, | 3 Comercio al por menor de pintura 3

tabique y grava

Comercio al por mayor de |5 Comercio al por menor en |4

medicamentos veterinarios y alimentos minisupers

para animales, excepto mascotas

Comercio al por mayor de semillas y | 1 Comercio al por menor de gasolina | 1

granos alimenticios, especias y chiles y diesel

Secos

Farmacias sin ministper 9 Comercio al por menor en |1

supermercados

Comercio al por menor de articulos de | 13 Comercio al por menor de calzado | 6

papeleria

Comercio al por menor de articulos | 2 Comercio al por menor de carne de | 8

desechables aves

Comercio al por menor de articulos | 2 Comercio al por menor de carnes | 9

religiosos rojas

Comercio al por menor de frutas y | 21 Comercio al por menor de semillasy | 5

verduras frescas granos alimenticios, especias Yy

chiles secos

Comercio al por menor de leche, otros | 4 Comercio al por menor en tiendas de | 77

productos lacteos y embutidos abarrotes, ultramarinos y

miscelaneas

Comercio al por menor de bebidas no | 3 Comercio al por menor de dulcesy | 6

alcoholicas y hielo materias primas para reposteria

Fuente: Elaboracion propia con base en datos del DENUE 2018. Consultado en

http://www.beta.inegi.org.mx/app/mapa/denue/#

La clasificacion de las actividades econdémicas de la industria manufacturera incluye la

produccion de chocolate con un total de 10 unidades econdmicas y la produccién de pan con un

total de 25 unidades econdmicas.
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Cuadro 8 Actividades econémicas de la industria manufacturera y nimero de unidades
economicas en Tuxtla Chico. Afio 2018

Nombre de la actividad Numero de unidades
economicas

Confeccion de prendas de vestir sobre medida 1

Confeccion en serie de uniformes 1

Elaboracion de chocolate y productos de chocolate 10

Elaboracion de dulces, chicles y productos de confiteriaque nosean | 7
de chocolate
Elaboracion de helados y paletas 1
Elaboracion de tortillas de maiz y molienda de nixtamal 12
Fabricacion de muebles, excepto cocinas integrales, muebles | 1
modulares de bafio y muebles de oficina y estanteria
Fabricacion de otros productos de cemento y concreto 1
Fabricacion de productos de herreria 12
Fabricacion de productos de madera para la construccion 1
Fabricacion de tubos y bloques de cemento y concreto 1
Impresion de formas continuas y otros impresos 1
1
1

Joyeria de metales y piedras no preciosos y de otros materiales
Matanza de ganado, aves y otros animales comestibles
Panificacion tradicional 25
Purificacion y embotellado de agua 1
Fuente: Elaboracion propia con base en datos del DENUE (2018). Consultado en:
http://www.beta.inegi.org.mx/app/mapa/denue/#

De acuerdo con la informacion del DENUE, existen en Tuxtla Chico tan solo tres unidades
econdmicas dedicadas a la venta de tamales en la clasificacion de servicios de alojamiento
temporal y preparacion de alimentos. Esta clasificacion solo menciona los dedicados a la venta,

como se observa en el Cuadro 8 no aparece la elaboracion de tamales.

La produccion de alimentos artesanales no ha sido censada ya que, en su mayoria, como ya se
ha mencionado, se trata de produccion desde las unidades domeésticas. Esta produccion desde
casa tiene un gran valor para la sociedad local, sin embargo, no son reconocidas como un
negocio ya que no estan constituidas formalmente y no se incorporan al sistema tributario. Esta
situacion deja un campo abierto para el analisis de estas unidades domésticas de produccion, en
cuanto a las condiciones de inseguridad social bajo las que operan y el acceso a los

financiamientos para el mejoramiento de sus procesos de produccion y comercializacion.
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CAPITULO 4. LOS ALIMENTOS ARTESANALES Y SU ORGANIZACION
PRODUCTIVA EN EL TERRITORIO: CHOCOLATE, TAMALES Y PAN

A pesar del embate de la industria alimentaria a través de productos procesados, en el territorio
se sostiene una cultura alimentaria que es posible gracias al entramado de relaciones
socioecondmicas y socioculturales que se tejen alrededor de la produccion de los alimentos
artesanales. En el primer apartado se explica un poco el contexto alimentario en Tuxtla Chico,
este en relacion con la oferta de alimentos presentes en el territorio y como se ha visto

intervenido por una oferta de alimentos procesados.

En el segundo apartado se procede a caracterizar la actividad artesanal, identificando los
aspectos sociodemogréaficos de los artesanos, la forma de transferencia de conocimientos y sus

motivaciones para realizar dicha actividad.

El tercer apartado se aborda el proceso de elaboracion de los alimentos artesanales, dando cuenta
de las especificidades y de la tipicidad de dichos alimentos. Se aborda también la forma de
aprovechamiento de los recursos por lo que se sostiene que se trata de alimentos

territorializados.

En el ultimo apartado de este capitulo se evidencia el papel que juega la infraestructura y espacio
para la produccion, mismo que es apropiado por la familia artesana y se convierte en un

elemento importante ya que se trata de la unidad domeéstica, es decir el hogar de la familia.

Por ello, es importante visibilizar las formas particulares de organizacion de la produccion de
chocolate, tamales y pan, para explicar de qué manera los actores sociales logran este tejido de
relaciones que a lo largo de los procesos generan un intercambio de bienes, dan continuidad a
practicas alimentarias y al saber-hacer, transfieren conocimientos, interpretan la realidad vivida,
guardan en el imaginario la pertenencia al territorio, construyen su identidad, significan y

simbolizan los alimentos, y aprovechan los recursos del territorio.

4.1 La oferta de alimentos en Tuxtla Chico y el embate de la industria alimentaria

Las opciones estan en el mend, variado y diversificado, dentro del cual cada individuo puede
escoger de acuerdo con sus libertades y gustos. Sin embargo, muchas veces el consumidor es
persuadido para seleccionar productos en los que es mas importante la presentacion, precios

bajos, colores y sabores sintéticos, ademas de la supuesta “posicion” o “estatus” otorgado por
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el consumo de éstos a través de camparfias de mercadotecnia y su distribucion en supermercados

y tiendas de autoservicio.

En la composicion de la dieta de la poblacion tuxtlachiquense, intervienen diversos factores
como los sociales, culturales, econdémicos, politicos, los medios de comunicacion y la
tecnologia. Esto viene a cuenta porque a pesar de que existe en el territorio una cultura
alimentaria, la forma en que los individuos de esta poblacion seleccionan los alimentos para
incorporarlos a su dieta diaria, tiene que ver con los factores mencionados. Sin embargo, la
identidad alimentaria que los tuxtlachiquenses definen se ha construido a partir de reconocer la
importancia de ciertos alimentos y platillos locales y de las formas en que la produccién de éstos

se integra en la dinamica local.

Lo anterior se pone en relacion con la produccion de alimentos artesanales, el chocolate, los
tamales y el pan, ya que se identifico que la industria alimentaria se ha acaparado estos
alimentos, distribuyéndolos en espacios a los que la poblacion tuxtlachiquense tiene acceso, aun
cuando este territorio se ha especializado en la produccién de chocolate, tamales y pan.

En Tuxtla Chico, los espacios de venta de alimentos estan en el mercado local, fondas,
restaurantes, puestos callejeros, tiendas de abarrotes, supermercados y tiendas de autoservicio.

En ellos se expende una gran variedad de alimentos en diferentes presentaciones.

Ademas de los espacios mencionados, en las unidades domésticas también se ofrecen alimentos
para la venta. Algunas aceras de las casas y el interior de ellas se convierten en pasajes donde
por las noches se venden empanadas, tacos suaves y dorados, tortas, hot dogs, quesadillas, las
tradicionales cenas juches que consisten en pollo frito con tomate y cebolla acompafado de

papas fritas en rodajas y tostadas de tinga.

El panorama es diferente por las mafianas, ya que, en el mercado municipal los corredores se
llenan de frutas, verduras, leguminosas, maiz y demas especies comestibles, algunas de ellas
locales. Algunos vendedores del lugar provienen de Guatemala, cruzan la frontera con sus
productos (frutas y hortalizas), para venderlos en Tuxtla Chico, territorio al que ellos se refieren
como “el otro lado”. El paso de productos provenientes de Guatemala es una practica muy
comun que ha sido realizada por muchos afios por comerciantes guatemaltecos no solamente en

Tuxtla Chico, sino en otros poblados de esta zona fronteriza.
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En el interior del mercado municipal se encuentran los comerciantes de chiles secos y semillas
que también venden abarrotes, a ellos se les conoce localmente como chirijes. Hay un local para
la venta de carne de res, el cual se turnan los carniceros en diferentes dias y solo hay un pequefio
puesto de venta de carne de cerdo. En los pasillos del mercado se puede ubicar a los

comerciantes de frutas y verduras y algunas canasteras de pan.

En una de las calles laterales al mercado, la Av. Guerrero Sur, se ubican las canasteras de las
comunidades de Tuxtla Chico, estas mujeres llevan productos de sus huertos familiares y
parcelas, asi como también algunos alimentos que ellas procesan (chipilin, pacaya, chiles, frijol,
maiz, cacao, hoja de platano y hoja blanca, tortillas camagua, pozol blanco y negro, pinole,
tascalate, gallinas criollas, guajolotes y otros animales comestibles como las iguanas), las
pollerias, vendedoras de guisados, tamaleras, puestos de tacos, empanadas, enchiladas, frutas,
verduras, quesos y crema, Yy canasteras de pan. Asi es como se distribuyen los puestos y locales
que ofrecen alimentos en este mercado que, aunque es pequefio es suficiente para poder

abastecer de alimentos a la poblacion local.

Los alimentos representativos de Tuxtla Chico, que a su vez son de mayor consumo, son el
chocolate, los tamales y el pan. Su produccion se realiza en las unidades domésticas, basta
recorrer las calles de Tuxtla Chico para identificar a los productores por medio de letreros o
pequefias lonas colocadas afuera de las casas, indicando la venta de Chocolate, de tamales o de

pan.

Sin embargo, estos alimentos considerados no sélo en Tuxtla Chico como artesanales ya han
sido absorbidos por la industria alimentaria, que trata de imitarlos. En las cadenas de
supermercados y tiendas de comida répida, ya es posible identificar alimentos como el
chocolate, los tamales y el pan, elaborados de manera industrial. Estos productos, pierden
totalmente el sentido de los alimentos artesanales, puesto que ya son producidos en masa y su
proceso dista de ser artesanal, principalmente por el tipo de materias primas. Se trata de practicas
geneéricas, sin raices en las culturas, que responden a logicas voraces, y que colocan por encima
de la persona y sus necesidades a la apropiacion individual de bienes comunes (Camou, 2008).
Desde la perspectiva de los consumidores, estos productos, no tienen el sabor y sazén como los

alimentos producidos de manera doméstica.
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“En Bodega Aurrera por ejemplo puro pan de $6.00 pesos encuentro,
pero no es un pan sabroso, huele muy fuerte a quimico” (Consumidor,
Juan Carlos Hernandez Mendoza, 22-02-2018).

Dos tiendas de atoservicio, OXXO y Modelorama y una tienda Bodega Aurrera inaugurada en
2016, son espacios que ofrecen productos procesados. Durante el trabajo de campo se observo
que las tiendas OXXO cuentan con espacio para comer los productos que ahi se venden, todos
empaquetados y express (llustracion 4). Son principalmente los jovenes quienes pasan tiempo

en estos espacios y se retnen ahi para consumir algunos de los productos disponibles.

[lustracion 4 Chocolate Abuelita, Tamales La Costefia y pan de supermercado de venta en
Bodega Aurrera

LA COSTENA TAMAL

$090 |
50 (R Tl %

LA COsTEN)

ABUELITA CHOCOLATE

LT,

Fuente: Imagenes del archivo personal. Trabajo de campo, 2018.

4.2 Los alimentos artesanales en Tuxtla Chico

La produccion de alimentos artesanales se deriva de un sistema alimentario tradicional. En el
municipio de Tuxtla Chico, la vocacion productiva puede percibirse a través del paisaje que
responde a las formas de aprovechamiento y gestion del territorio de la sociedad local. El paisaje
no solo en referencia a los recursos naturales sino al conjunto de recursos aprovechados y

transformados por la sociedad local.

Las especificidades en la produccion de chocolate, tamales y pan en Tuxtla Chico se derivan del

conjunto de elementos incorporados a este proceso, es decir, todos aquellos saberes que
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involucran recetas, técnicas, herramientas, utensilios y formas de organizacién que a través del
tiempo la poblacion ha apropiado y transferido principalmente desde el seno de la unidad

familiar.

De acuerdo con Contreras (2013), ha vuelto la conciencia de la “tradicion culinaria”, ante la que
se encuentran los procesos de homogenizacién alimentaria, y es que en muchos espacios se
refrenda la identidad que defiende idiosincrasias locales y particulares. Lo que aqui se evidencia,
es reflejo de esa identidad, perfilada hacia nuevos procesos de innovacion, pero a la vez
contenida en el tiempo en defensa de esa idiosincrasia. Los artesanos productores de alimentos
artesanales llevan a cabo el proceso productivo respetando las formas aprendidas y heredadas
de sus antepasados, pero también buscando nuevas formas y mecanismos para persistir y resistir

a la competencia de productos que estan posicionados a nivel mundial.

Los procesos de produccidn, comercializacion y consumo de los alimentos artesanales, que a su
vez son alimentos locales y tradicionales, obedecen a formas territorializadas en donde los
actores sociales interpretan su propia realidad vivida, pero configuran un sistema dentro del cual

fluye informacién que consolida este mecanismo de reproduccion social.

Es entonces necesario explicar estas formas especificas con que la poblacion local configura su
cotidianidad en la que los alimentos son fundamentales. El sistema que configuran los actores

es dindmico y ciclico a la vez, se retroalimenta porque existe pertenencia territorial en ellos.

En el siguiente apartado, se caracteriza la produccion de alimentos artesanales, tomando en
cuenta la produccion de chocolate, tamales y pan. La informacion que se presenta se obtuvo de
la encuesta aplicada a las unidades domésticas de produccion seleccionadas a partir de la visita

exploratoria y de la técnica bola de nieve.

4.2.1 Caracteristicas sociodemograficas de los artesanos

La encuesta se aplicd en diez unidades domésticas dedicadas a la produccién de chocolate, seis
dedicadas a la produccidn de tamales y ocho dedicadas a la produccion de pan. En la produccién
de alimentos artesanales se identifica mayor participacion de las mujeres. Los resultados de la
encuesta indicaron que el c. Esta actividad la lideran las artesanas o artesanos de mayor edad

del grupo domeéstico. El promedio de edad de los artesanos es de 55.75 afios (Cuadro 9).
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A través de esta actividad los artesanos aprovechan sus conocimientos y capacidades,
transferidas desde el seno familiar, sin embargo, la produccion de alimentos artesanales no es
suficiente, por lo que recurren a otras estrategias. El 29.17% del ingreso familiar proviene de
otras actividades que se realizan también desde la unidad doméstica como pequerias tiendas de
abarrotes, lavanderia, actividades agricolas, venta de golosinas y frutas de temporada, venta de
enchiladas y comida para fiestas; el 4.16% de la produccion de cacao; 29.17% complementan
los ingresos familiares con las aportaciones del resto de la familia, y 37.50% solo dependen de

la produccion de alimentos artesanales.
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Cuadro 9 Caracteristicas sociodemogréficas de los artesanos productores y otros ingresos de

las familias
Edad/
Tipo de artesano productor/nombre Sexo | Afios | Escolaridad Otros ingresos
Chocolate | C1 | Hilda Velazquez Paz | Mujer 60 Primaria Venta de golosinas, fruta
picada y polvos para preparar
bebidas de la region
C2 | Marta Luz Ramos Mujer 50 Carrera Tendajon, venta de fruta picada
de la Cruz técnica y polvos para preparar bebidas
de la region
C3 | Margarita Cabrera Mujer 75 Primaria Venta de helados en bolsita
Palomeque
C4 | Antonio Moreno Hombre | 68 Preparatoria | Produccion de cacao
Bravo
C5 | Moisés Espinoza Hombre | 83 Primaria De las actividades y trabajo del
esposo y/o hijos
C6 | Nancy Perez Mujer 48 Preparatoria | Lavanderia y venta de frutas de
Moreno la produccion agricola de su
rancho
C7 | Maria Clodeth Carpi | Mujer 60 Secundaria De las actividades y trabajo del
Consuegra esposo y/o hijos
C8 | Rodriga Isabel Mujer 48 Bachillerato | De las actividades y trabajo del
Gamboa Consuegra esposo y/o hijos
C9 | Claudia Patricia Mujer 50 Preparatoria | De las actividades y trabajo del
Martinez Lépez esposo y/o hijos
C10 | Pedro Paz Garcia Hombre | 22 Universidad | De las actividades y trabajo del
esposo y/o hijos
Tamales T1 | Victoria Velazquez Mujer 68 Ninguna De las actividades y trabajo del
Sénchez esposo y/o hijos
T2 | Araceli Hernandez Mujer 63 Ninguna Venta de enchiladas y comida
para fiesta
T3 | Sofia Tomas Mujer 56 Secundaria Venta de golosinas
Ramirez
T4 | Antonia Guzméan Mujer 46 Primaria De las actividades y trabajo del
Zuiiiga esposo y/o hijos
T5 Petrona Hernandez Mujer 80 Primaria Venta de comida para fiesta
Lopez
T6 Dofia Petra Mujer 60 Ninguna Ninguno
Pan P1 Neri Espinoza Pérez | Hombre | 55 Secundaria Ninguno
P2 | José Antonio Hombre | 48 Preparatoria | Ninguno
Hernandez (Don
Pepe)
P3 Isaac Maldonado Hombre | 67 Secundaria Ninguno
Morales
P4 Imelda Pérez Robles | Mujer 45 Preparatoria | Ninguno
P5 | Carlos Octavio Hombre | 55 Secundaria Ninguno
Espinoza
P6 Mario Miranda Hombre | 57 Primaria Ninguno
P7 Mariela Guadalupe Mujer 38 Preparatoria | Ninguno
Sandoval Patraca
P8 Luis Recinos Hombre | 36 Preparatoria | Ninguno

Fuente: Elaboracion propia con base en datos obtenidos de la encuesta, 2018.
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El nivel de estudios maximo es de preparatoria con 7.29 % de los artesanos encuestados, le sigue
primaria con 6.25%, 5.21% secundaria, 3.13% no tiene estudios, 2.8% tiene bachillerato o
carrera técnica, y 1.4% universidad (Gréafica 1). Este es un factor que limita a estos actores para
poder insertarse al mercado laboral como mano de obra calificada, razén por la cual han
encontrado en la produccion de alimentos artesanales una estrategia para obtener un ingreso
econdmico. Esto, ademas, es una alternativa que les permite permanecer en el hogar al cuidado

de su familia.
“Mi suegra hacia tamales, la difunta Jube ella hacia tamales...yo convivi
con mi suegra diez afios, y de ahi me animé, porque antes yo me
dedicaba a lavar y a planchar, pero abandonaba mucho a mis hijitos, yo

les dejaba la comida, y cuando yo llegaba les preguntaba si habian

comido y ellos decian que yo era la que les debia de dar de comer”
(Artesana, Dofia Antonia, 10-02-2018).

Gréfica 1. Escolaridad de los artesanos

m Primaria

m Secundaria

m Preparatoria
Bachillerato/carrera
técnica

m Universidad

m Ninguno

Fuente: Elaboracion propia con base en la encuesta, 2018.

Los ingresos por la venta de alimentos artesanales, de acuerdo con datos de la encuesta,
representan un porcentaje importante del ingreso familiar, el promedio de los ingresos en la
produccion de chocolate es del 51%, en la produccién de tamales el 53% y el 100% en la
produccién de pan. Como se observa en los porcentajes anteriores, esto indica que gran parte
del ingreso de las familias depende de esta actividad. El ingreso se reparte para sufragar los

gastos de alimentacion, vestido, vivienda, educacion y salud, que son necesidades basicas para
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todas las familias. El cuadro 9 muestra claramente la preponderancia de la participacion de la
mujer en la produccién de chocolate y tamales, esto refleja que ademés de la actividad
econdmica que realizan, se suma la carga de actividades que no son reconocidas, ya que son
ellas quienes tienen bajo su responsabilidad los quehaceres del hogar, el cuidado de los hijos y

esposo, Yy a veces hasta el cuidado de los padres.

En el caso de la produccién de pan, el 25% de los artesanos encuestados son mujeres y el 75%
son hombres. Resalta la participacion de los hombres en la produccion de pan porque se
considera que esta actividad requiere un esfuerzo fisico mayor y de jornadas largas de trabajo.
Sin embargo, los resultados en este trabajo indican que es una actividad que también pueden
realizar las mujeres. Las artesanas Imelda Pérez y Mariela Sandoval, ambas madres de familia,
que por diferentes circunstancias se dedican a esta actividad, han demostrado ser buenas lideres
en su taller con esta actividad artesanal, han sacado adelante a su familia y como lo expresa
Imelda Pérez esto ademés le ha permitido conservar los conocimientos y tradicion familiar,
procurar la unién entre los hermanos y ayudar en los momentos dificiles que han vivido. La
familia Pérez en Semana Santa se relne para trabajar en el taller, hermanos(as), cufiados(as),
sobrinos(as) y los padres de Imelda, todos trabajan durante los cuatro dias previos a la semana
mayor de Semana Santa.

“Yo confio en ellos, asi como en su momento mi mama confié en

nosotros, ella decia si vas a robar no me vas a robar a mi, te vas a robar

tu, porque vas a perder mas ta. . .este negocio es familiar. Aunqgue le digo

a ellos que yo soy la ganona de todo esto, verdad, pero, ellos que no

tienen ningun beneficio, pues se sienten bien de venir a apoyar, que en

pocas familias lo hacen...nosotros fuimos involucrando a nuestros

esposos a que Vvinieran a ayudar y sin recibir nada a cambio. Yo les decia

tenemos que ir porgue estos sefiores un dia nos dieron y si tenemos lo

que tenemos es gracias a ellos, entonces nada nos cuesta por unos dias

ir a agradecerles lo mucho que nos han dado...entonces, todos, todos los

cufiados vienen...antes toda la nietada venia...dice mi papa, la mayor

satisfaccion que yo tengo es tenerlos a todos reunidos y con eso pa mi
basta y sobra” (Artesana, Imelda Pérez Robles, 28-03-2018).

4.2.2 Transferencia de conocimientos y motivaciones

La transformacion de la materia prima depende en su totalidad del artesano, quien imprime un
sello Unico, resultado de sus habilidades, practicas y conocimientos. A diferencia de los

productos que la industria alimentaria ofrece, esta produccidn no es estandarizada aun cuando
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existe una receta implicita en el saber artesano heredada y transferida de quien fuera su maestro,
entendiéndose éste como la persona que compartio sus saberes (madre/padre, abuela/abuelo,
hermana/hermano, etc.), el resultado final nunca es el mismo, por lo tanto, cada pieza siempre

es Unica.

Las motivaciones de los artesanos responden a la necesidad manifiesta de preservar la tradicion
familiar porque para ellos significa una herencia y vinculo con sus antepasados, aquello que se
atesora y da identidad, “viene de herencia porque mi bisabuela vendia chocolate y nosotros
aprendimos, ahora yo lo hago con mi mama” (Artesano, Pedro Paz Garcia, 08-02-2018). La
produccion de alimentos artesanales les ha permitido obtener un ingreso, por lo que consideran

a esta actividad como un negocio familiar.

Estas motivaciones son el impulso principal de los artesanos para conservar y atesorar el
conocimiento y practica. Mas alla de la técnica que con el tiempo cada uno de ellos va
desarrollando, el hacer trascender los saberes de aquella persona que quizas ya no esta, incorpora
valor, no solo a la practica de la actividad sino al producto. Es importante mencionar que aun
cuando se busca un beneficio econdmico, los significados se entrelazan y el saber hacer
heredado se convierte en una oportunidad que contribuye a lograr el bienestar de las familias.

“De esto he vivido...mdas que nada crie a mis hijos, es bonito para mi

porque muchos hacen tamales pero no tienen el don...a mis sobrinas les

digo aprendan porque un dia pueden vivir de esto, porque no tenemos

profesién, no tenemos otra manera de ganarnos el dinero, mas que

haciendo los tamales...hacerlos es una victoria, saberlo hacer, poderlo

hacer y que la gente los compren es bonito, a las personas que me ayudan

yo les digo aprendan porque el dia que yo no esté si ustedes lo hacen
como yo les digo van a triunfar” (Artesana, Dofia Petra, 10-01-2017).

En la transferencia de conocimientos sobre la cocina tradicional local se manifiesta una jerarquia
organizativa alrededor de la produccion de alimentos, que si bien, la produccion de alimentos
artesanales se ha convertido en una actividad econdmica local, ha sido configurada a partir de
practicas culinarias en la vida cotidiana de las familias, ya que algunos alimentos como el

chocolate y los tamales se producian para autoconsumo.

Para el 4.16% de los artesanos chocolateros, ser productores de cacao y café les da la
oportunidad de transformar un porcentaje del grano para producir chocolate porque les deja

mayor ganancia y les permite tener mayor control sobre la calidad del producto.
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Los artesanos también aprenden trabajando en otros negocios familiares y cuando logran
independizarse transfieren sus conocimientos a los miembros de la familia. Es el caso del 25%
de los artesanos panaderos que aprendieron el oficio en el taller de la panaderia Maria
Candelaria. Hay quienes son hijos de extrabajadores de dicho taller, como Don José Antonio
Hernandez, quien desde nifio aprendio esta actividad de su padre que a su vez trabajo en la Maria
Candelaria.

“Mi papa empezo trabajando en Tapachula, después entré a trabajar en

la Maria Candelaria, porque cuando lleg6 a la Maria Candelaria él les

dijo que si querian él les hacia el bolillo. EI primer dia hiso diez kilos,

se fue todo el bolillo, al otro dia Don Casimiro le dijo que le hiciera

veinte kilos...dice mi papa “yo llegué¢ como el bolillero de ahi” ...mi

mama también trabajo ahi con ellos...era ella la que les hacia todo...”
(Artesana, Imelda Pérez Robles, 28-03-2018).

4.3 Proceso de elaboracion del chocolate, tamales y pan, y aprovechamiento de los recursos
locales

La produccion de chocolate, tamales y pan tienen como antecedente ser el resultado de maltiples
transformaciones y adaptaciones que devienen de procesos histéricos y culturales. La
produccién de estos alimentos en Tuxtla Chico esta ligada al aprovechamiento de recursos
locales. La poblacion reconoce las formas y practicas de transformacion de las materias primas,
estos son algunos de los elementos principales que indican el papel primordial que ocupan estos

alimentos en los procesos de identificacion social.

Para explicar el proceso productivo de chocolate, tamales y pan en Tuxtla Chico, es necesario
hacer la descripcién de cada uno de ellos, de esta forma pueden comprenderse esos elementos

especificos y particulares de estos alimentos en el territorio.

4.3.1 Chocolate artesanal

En Tuxtla Chico la produccién de chocolate para la comercializacion tiene como precursoras a
Dofia Chavela Lépez, Dofia Marquina Hernandez, Dofia Damiana Socén, Dofia Eulogia Flores,
Dofia Rosa, Dofia Bernabela Tercero, Dofia Pilar Aguildon, Dofia Esperanza Aguilon, Dofia
Josefa Pérez y Dofia Margarita Pérez, todas ellas eran artesanas productoras de chocolate, “las
chocolateras de antes”, como menciond Dofia Teresita Lopez Tercero, quien también se dedico
a la produccion de chocolate, pero ahora por su edad ya no puede trabajar el chocolate y es su

nuera quien lo hace.
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Quizés, algunas de las chocolateras antes mencionadas sean de las 10 bilingiies que menciona
Roberto Escalante (1969) en su publicacion Nota del Mame de Tuxtla Chico, ya que en Tuxtla
Chico la lengua nativa era el mame que actualmente ya no se habla en el municipio. La mama
de Dofia Teresita hablaba mame y fue una de las primeras chocolateras, quien usaba corte de

telar y cuturina, la vestimenta tradicional de Tuxtla Chico.

En la década de los sesenta, el mercado Cinco de Mayo en Tapachula fue un punto importante
para la comercializacion del chocolate. Algunas de las antiguas chocolateras tenian un espacio
en uno de los locales de Don Casimiro Bonilla Pizano (), quien fue duefio de la panaderia Maria
Candelaria. Todos los dias de venta salian muy temprano a partir de las cuatro o cinco de la
mafiana en la camioneta de Don Casimiro para ofrecer su producto en el mercado. En ese
entonces Dofia Teresita llevaba dos canastos con las tabletitas de chocolate tradicional, que se

hacia solo con cacao, azlcar y canela. Los principales clientes que tenian llegaban de Arriaga,

Actualmente, la produccion de chocolate artesanal se ha ido modificando y diversificando,
logrando una mezcla de sabores que se han anclado en el gusto y la preferencia de los
consumidores. Entre los tipos de chocolate artesanal que mas se producen destacan el

tradicional, el de cacahuate y el amargo (Cuadro 10).

Cuadro 10. Variedades de chocolate artesanal que se produce y comercializa en Tuxtla Chico.

Artesanos

Tipo de chocolate Namero %
Tradicional (cacao, azucar y canela) 10 100%
Cacahuate (cacao, azucar, canela y cacahuate) 7 70%
Almendrado (cacao, azUcar, canela y almendras) 4 40%
Amargo (cacao y poca azucar) 5 50%
De chile (maiz, cacao, pataste, zapuyul) 2 20%
Cacahuate con pataste (cacao, azucar, canela, cacahuate y pataste) 2 20%
Vainilla (cacao, azUcar y vainilla) 3 30%
Mixto (cacao, cacahuate, pataste, almendra y azUcar) 1 10%
De café (cacao, poca azucar y café) 1 10%

Fuente: Elaboracion propia con base en datos obtenido de la encuesta, 2018.
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Uno de los eslabones importantes para la produccién de chocolate lo componen los proveedores
de insumos. Estos son parte primordial de la produccion, y en el proceso de adquisicion los

artesanos tejen relaciones con diversos proveedores que son principalmente locales.

a) Abastecimiento y seleccion de los insumos para la produccion de chocolate

Los proveedores identificados provienen principalmente del municipio de Tuxtla Chico. Entre
ellos, los centros de acopio de granos y semillas, canasteras de las localidades de Tuxtla Chico,
productos para la panificacion La Bodeguita, La tienda del Ahorro, los chirijes, la farmacia del

pueblo, vendedores de casa en casa y produccion propia (Cuadro 11).

Cuadro 11. Insumos para la elaboracidn de chocolate artesanal y proveedores

Insumo Proveedor Ubicacion
= Cacao = Centros de acopio de granos y semillas Tuxtla Chico
= Pataste (Productores de cacao, frutas y semillas
= Café Canshap, Cooperativa Alianza del cacao,
Bodega de Don Gabriel Ramirez)
= Canasteras Localidades de Tuxtla Chico
=Produccion propia Ranchos en localidades de
Tuxtla Chico
s Azlcar = LaBodeguita Tuxtla Chico
=Canela = Tienda del Ahorro
=Cacahuate = Vendedor de casa en casa
= Almendra = Chirijes
=Vainilla = Farmacia
=  Otros Mercados de Tapachula (San
Sebastian y San Juan)
= Lefia = Lefiadores Tuxtla Chico y localidades del
municipio

Fuente: Elaboracion propia con base en datos obtenidos de la encuesta, 2018.

Los artesanos chocolateros consideran diversos criterios al momento de comprar los insumos,
gue van desde el precio hasta las caracteristicas propias de la materia prima, es decir, la calidad.
En la seleccion de los insumos cada uno de los artesanos también expresa una de las formas del

saber hacer utilizando sus sentidos como el tacto, el olfato, la vista e incluso el gusto.

El cacao como el ingrediente mas importante, tiene un arraigo en el territorio debido a la
domesticacion que existe de este producto en la region desde la época precolombina. Este hecho
ha permeado culturalmente las practicas cotidianas de la alimentacion en la poblacion. A pesar
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de las dificultades que afronta la produccion del cultivo en los ultimos afios, hacer chocolate es

una forma de persistencia local que contribuye a la preservacion de este cultivo.

El grano de cacao se puede obtener por distintas vias, ya sea a través de los centros de acopio y
comercializacion de granos y semillas, con las canasteras en el mercado local o directamente
con los productores cacaoteros en las comunidades rurales del municipio. El grano de cacao no
se selecciona para la elaboracién de chocolate en términos técnicos. Los grupos genéticos de
cacao (Theobroma cacao) en la region son el criollo, trinitario y forastero, de los cuales existen
diversas variedades (Entrevista realizada al Ing. Carlos Hugo Avendafo Arrazate, 07-02- 2018).
Los artesanos seleccionan el grano en base a un criterio personal. Conocen el tipo de cacao que
les resulta mas conveniente en funcién a la receta que ellos utilizan (la receta para los artesanos
es un conocimiento tacito preservado en la memoria). “Hay personas que si se fijan en el grano,
hay personas que dicen que si estda manchado el cacao no lo compran, reciben el grano
mayormente lavado” (Centro de acopio de granos y semillas, Gabriel Ramirez Rodas, 07-04-
2017). Sin embargo, la seleccion no siempre es posible porque hay escasez del grano debido a

la baja en la produccién de cacao.

Por otro lado, independientemente de la variedad de donde provenga el grano de cacao, previo
a la transformacidn en chocolate, puede ser un grano fermentado o lavado y secado al sol. Estas
dos formas de beneficio del cacao llevan procesos distintos que dan al grano cierta calidad.

“El cacao fermentado en calidad y aroma es mejor, que nuestra gente en

la cuestion artesanal se va mas por el cacao lavado que de alguna manera

el lavar pierde ciertas propiedades, con el fermento produce las bacterias

y hace una absorcion mejor en aroma y sabor” (Representante de
Canshap, Ing. Raul Lépez Guzman, 27-02-2018).

El beneficio del cacao fermentado lleva un proceso mas largo para potenciar las propiedades del
cacao, y para lograr el fermentado correcto requiere de mayor cuidado durante el proceso. El
grano fermentado de grano no es demandado en el mercado local a pesar de que les permitiria a
los artesanos diversificar su oferta también en funcion a las propiedades del grano y obtener un
chocolate con otra calidad.

“Aqui en la bodega a veces recibimos el grano de cacao fermentado, la

semilla es negra y estd como si estuviera ceniza y tiene un olor que

ahoga, asi como el mezcal cuando lo hueles sientes que te ahoga, se

fermenta con la cascara, es un proceso de seis dias desde que lo cortan
lo dejan un dia en mazorca y cuatro dias los echan al tambo, hay que
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estarlo moviendo en la mafiana y en la tarde los cuatro dias que esté
tapado que no le entre nada de aire y al quinto dia se tira al sol se va
oreando o se va secando la pulpa y al tercer dia comienza a verse
chupadito ya no es la semilla grande y al cuarto dia de sol empieza a
agarrar ceniza” (Centro de acopio de granos y semillas, Gabriel Ramirez
Rodas, 07-04-2017).

El cacao lavado y secado al sol no requiere un proceso complejo, basta con sacar las semillas
de la mazorca de cacao, lavar el grano y extenderlo para secarlo. Los cacaoteros se encargan de
este proceso al igual que del fermentado para poder ser acopiado en las bodegas, o0 en su defecto
venderlo directamente a los artesanos, algunos cacaoteros también estan involucrados en la
transformacion del grano y, son las mujeres principalmente quienes la llevan a cabo (esposas,

hijas y nueras).

Otro de los granos que se utiliza, en menor medida, es el pataste, esta es una de las veintidds
especies identificadas del Theobroma L., conocida en algunos lugares como pataxte, pataste,
patashe o cacao cimarrén. Su distribucion natural en México incluye los estados de Chiapas,
Oaxaca y Tabasco; y a nivel mundial, se ha reportado su presencia en Colombia, Venezuela y
Brasil (Galvez et al., 2016). Este arbol suele asociarse con la plantacién de cacao encontrandose

en algunas parcelas como sombra para las plantas.

El pataste se mezcla con el cacao para la produccidn de chocolate artesanal. Las canasteras del
mercado suelen venderlo mezclado con el grano de cacao o por kilo. Las chocolateras también
pueden adquirirlo, al igual que el cacao, en cualquiera de las bodegas de acopio de granos y
semillas. Aunque este grano es utilizado para la produccion de chocolate artesanal, el arbol del
Theobroma bicolor no es cultivado puesto que se da de manera natural. Sin embargo, del total
que se produce un mayor porcentaje es acaparado por el mercado oaxaquefio, ya que también se

utiliza para la preparacion de bebidas tradicionales como atoles, pozol y popo®.

S Bebida tradicional oaxaquefia, con ligeras modificaciones por nahuas, mixe-popolucas, zoque-popolucas,
mazatecos y chinantecos. El modo de preparacion del popo en la region de la Chinantla, Oaxaquefia es: se utiliza
arroz (1 kg), granos de pataxte (1 kg), canela (100 g) y de 5 a 6 brotes tiernos de bejucos de Popo (Smilax cordifolia).
Las semillas de pataxte se tuestan a fuego lento y luego se elimina la cascarilla; por separado se tuestan todos los
demas ingredientes, finalmente se juntan para su molienda hasta obtener masa homogénea. Esta se coloca en un
recipiente y con un litro de agua se mezcla para lograr una consistencia ligeramente pastosa. Luego, se pasa a través
de una malla de tela para separar los solidos y liquidos. Este ultimo, con la ayuda de un molinillo, se agita
fuertemente hasta formar abundante espuma. En: Galvez Marroquin, L. A., Reyes Reyes, A. L. Avendafio Arrazate,
C. H., Hernandez Gémez, E., Mendoza Lopez, A. y Diaz-Fuentes V.H. (2016). Pataxte (theobroma bicolor humb.
& bonpl.): especie subutilizada en México. Agroproductividad: vol. 9, nim. 1, enero. Pp. 41-47.
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Las artesanas chocolateras se abastecen de los insumos como el azlcar, la canela, cacahuate,
almendras, café y vainilla, en las tiendas de abarrotes locales, con los chirijes y bodegas de
productos para la panificacion, aunque en ocasiones los adquieren en las tiendas en Tapachula,

las artesanas compran sus productos principalmente en la localidad de Tuxtla Chico.

De acuerdo con informacion obtenida a través de la encuesta, el artesano Antonio Moreno,
Clodeth Carpi y Rodriga Gamboa utilizan el café de su parcela para producir chocolate de café.
La vainilla anteriormente era utilizada en vaina, pero ahora por la dificultad de conseguir las
vainas, los artesanos han tenido que comprarla con los chirijes quienes la venden pulverizada,
incluso la han Ilegado a adquirir en una de las farmacias de Tuxtla Chico. La vainilla es de un
alto valor en el mercado por lo que quienes tienen vainilla en su traspatio o huerto familiar

logran vender la vainilla directamente con las chocolateras a mas de mas de mil pesos el kilo.

Para el proceso del tostado del cacao y de otros granos se requiere de lefia, la que obtienen a
través de los lefiadores de las comunidades del municipio. La lefia que es mas demandada entre
las artesanas chocolateras es el zapote porque para ellas este tipo de lefia les resulta conveniente

ya que con esta logran mejor brasa que la que se obtiene de otras especies arbéreas.
b) Procedimiento para la elaboracion de chocolate artesanal

De acuerdo con la observacion participante, la produccion de chocolate se realiza en tres fases,
la primera fase consiste en el tueste de los ingredientes (Figura 3). La segunda fase corresponde
a la molienda, mezcla, repasado y palmear (Figura 4). En la Gltima fase hacen las tabletas y

empaquetado (Figura 5).

El (1) tueste del grano se hace sobre una plancha (comal metalico, de barro o apaste), esta
plancha se coloca sobre el fogon y poco a poco se van tostando los granos. Despues de tostado
se va echando en una tina y de poco en poco se va quebrando con el brazo del metate para
desprender la cascara del grano, es decir, el (2) despepite, cuando se termina de quitar la cascara
todos los granos se colocan en un recipiente para realizar el (3) soplado y de esta forma separar

la cascara de los granos e ir limpiando impurezas para obtener un (4) grano limpio.
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Figura 3. Primera fase del proceso de produccion del chocolate artesanal

1. Tueste del grano 2. Despepite 3. Soplado 4. Grano limpio

Fuete: Imégéﬂn'e‘s del archivo pérsonal. Trabajo de campo, 2018.

Una vez el grano tostado y limpio, se realiza la (5) molienda mezclando el cacao con el resto
de los ingredientes de acuerdo con el tipo de chocolate que se vaya a preparar. De la molienda
se obtiene el chocolate en polvo, el cual hay que (6) revolver y sentir al tacto algin granulo que
haya quedado para (7) repasar la pasta en el metate. Una vez repasada la pasta se procede al
(8) palmeado, es decir, formar los mazos de la pasta palmeandola hasta que quede una pasta

muy compacta.

Figura 4. Segunda fase del proceso de produccion del chocolate artesanal

5. Molienda 6. Revolver 7. Repasar 8. Palmeado

Fuente: Imagenes del archivo personal. Trabajo de campo, 2018

Cuando se logra una pasta bien compacta, se (9) estiran los mazos hasta formar tiras de
aproximadamente treinta centimetros de largo y cuatro centimetros de grosor. Una vez echas las

tiras se hace el (10) tapiqueado, es decir, se hacen las tabletas rodajeando las tiras en trozos de
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un centimetro y medio aproximadamente. Las tabletas se colocando sobre una mesa para
dejarlas (11) secar durante la noche y poderlas levantar al dia siguiente. Una vez secas las

tabletas de chocolate, se (12) empaquetan envolviéndolas en papel y colocandolas en bolsas.

Figura 5. Tercera fase del proceso de produccion del chocolate artesanal

9. Estirar los mazos 10. Tapiqueado 11. Secado 12. Empaquetado

c) Costos de produccion, mano de obra y niveles de produccion de chocolate
artesanal
Se presenta a continuacion una tabla de costos de produccién para la elaboracién de chocolate
artesanal, éstos se calcularon con base en datos proporcionados por los artesanos. Se muestra el
costo de produccidn por tipo de chocolate sin considerar costos de operacién y mano de obra.
El precio se estimd con base en datos proporcionados por todos los artesanos encuestados
(Cuadro 12).
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Cuadro 12. Costos de produccion por tipo de chocolate artesanal y precio por kilogramo

Tipo de chocolate Costo de produccion por Precio por kilogramo de
kilogramo de chocolate chocolate
Tradicional $39.16 $80.00
Cacahuate $38.91 $80.00
Almendrado $51.71 $120.00
Amargo $68.75 $250.00
De chile*
Cacahuate con pataste $40.08 $100.00
Vainilla $79.54 $100.00
Mixto $83.92 $120.00
De café 42.55 $120.00

Fuente: Elaboracién propia con base en datos obtenidos de la encuesta, 2018.
* No fue posible estimar el costo de produccién debido a que la artesana que elabora este tipo de chocolate no
se encontraba en la unidad doméstica al momento de aplicar la encuesta.

La mano de obra es principalmente familiar sin pago retribuido econémicamente, en algunas
ocasiones las artesanas contratan a personas con experiencia para la produccion, especialmente

para la segunda fase del proceso (Cuadro 13).

Cuadro 13. Mano de obra en la produccion de chocolate artesanal de Tuxtla Chico

Artesano Mano de obra Salario
Productor ™ Familiar | Contratada | Familiar Contratada
C1 2 0 Sin pago
C2 3 0 Sin pago
C3 1 2 $30 por kilo de cacao levantado
C4 2 3 Sin pago $120 el dia trabajado
C5 2 0 Sin pago
C6 1 1 $150 el dia trabajado
C7 2 1 Sin pago $120 por cada 20 kilos de chocolate
terminado
C8 2 1 Sin pago $200 pesos el dia
C9 3 2 Sin pago $300 pesos el dia
Cc10 3 0 Sin pago

Fuente: Elaboracidn propia con base en los datos obtenidos de la encuesta, 2018.

6 Es importante mencionar que, este tipo de chocolate se trata de la férmula mas ancestral de hacer chocolate. De
acuerdo con Norton, en todas partes, la preparacion predominante del cacao era consumida en forma de bebida, a
veces caliente, a veces fria, mezclada o no con maiz, y con frecuencia endulzada con miel y condimentada con
chiles, vainilla y otras plantas aromaticas. En: Norton, Marcy, Chocolate para el imperio: la interiorizacion europea
de la estética mesoamericana. Revista de Estudios Sociales [en linea] 2008, (abril): [Fecha de consulta; 12 de
febrero de 2018] Disponible en:<http://www.redalyc.org/articulo.0a?id=81502904> ISSN 0123-885X
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Los artesanos no llevan un control sobre los niveles de produccion, por lo tanto, los datos que
se indican en la tabla son un estimado obtenido de la encuesta aplicada. La cantidad producida
depende de los encargos que tengan y también varia de acuerdo la temporada, y el precio por
kilogramo de chocolate va desde $80 hasta $250 pesos dependiendo del tipo de chocolate
(Cuadro 14).

Cuadro 14. Niveles de produccion de chocolate artesanal al mes

Artesano productor Kilogramos producidos al mes
Cl 40
C2 20
C3 20
C4 70
C5 12
C6 10
C7 32
C8 40
C9 45
C10 50

Fuente: Elaboracion propia con base en los datos obtenidos de la encuesta, 2018.

Cada artesano decide sobre su produccion, los niveles de comercializacion van en funcién a la
cantidad de chocolate producido. Ante la crisis del cacao no se han disefiado estrategias que
incentiven la produccidn, ademas no se han desarrollado mecanismos para asegurar que el grano
acopiado se quede en el territorio para la produccién de chocolate, y asi potenciar el municipio
no solo como productor de cacao sino como productor de chocolate. La baja en la produccion
de cacao es uno de los factores que limita la produccion de chocolate artesanal, si hay escases

de cacao, aunque los artesanos quieran producir es imposible.

4.3.2 Tamales de produccion artesanal

La cocina de los antiguos mexicanos tenia elementos propios, formulas, utensilios, bebidas,
etiqueta y personalidad para adoptar los nuevos elementos y amalgamarlos en la transformacién
de la alquimia de los fogones, a partir del gran encuentro entre el maiz y el trigo, los lacteos y

el azucar, las aves de castilla y la ganaderia con los elementos nativos (Pérez, 1983).
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El tamal es el continuo historico de platillos a base de maiz y una gama de posibilidades que
con el tiempo ha sufrido pocas modificaciones. Si bien en todo lugar es posible hallar tamal con
ingredientes basicos comunes (masa de maiz, manteca y carne de cerdo, y envoltura de hojas de

platano), al utilizar ingredientes locales particulares, surgen infinidad de variedades.

Aunque entre los pueblos mesoamericanos del Posclésico la manera mas comun de consumir el
maiz era en esa forma que los espafioles llamaron tortilla —y que es ahora por mucho la
preparacion mas popular— no siempre fue asi. Sabemos, por ejemplo, que, entre los mayas del
Clasico, y tal vez incluso en el Posclasico, la tortilla no era usual y lo mismo parece haber sido
el caso para ciertas épocas en Teotihuacan. Asi, es posible suponer que la manera comun de
preparar el maiz, en muchas regiones y desde épocas remotas fue lo que conocemos como tamal
(Rodriguez, 2003).

La palabra tamalli, del nadhualt, sirvio para designar en tierras aztecas varias maneras de uso y
reelaboracion de la masa de maiz o del elote que era envuelto en hojas. Unos eran a manera de
pella (forma redondeada), habia los mezclados con frijoles, otros eran duros, algunos mas
colorados porgue la masa era soleada dos dias, otros eran medianos, y unos mas que no eran
mezclados con cosa alguna. Los espafioles introdujeron algunos elementos nuevos que son
actualmente caracteristicos en el tamal de casi toda América: manteca y carne de cerdo, y
posteriormente la envoltura en hojas de platano. Posiblemente los espafioles introdujeron
también la coccion a vapor: no es descabellado pensar que los conquistadores hispanos fueron
los difusores del tamal en cada lugar a donde llegaban, América Central, el Caribe y

posteriormente al territorio del Tawantinsuyo (Rodriguez, 2003).

En algun momento de su historia el tamal comenzo a venderse por las calles. Al comienzo los
gue vendian caminaban en busqueda de clientes, iban anunciando sus productos, pregonaban
por doquier las cualidades y los precios de sus tamales (Rodriguez, 2003). En la actualidad la

venta de tamales continda siendo un acto rutinario en muchos lugares de México.

Los tamales como un alimento son el mejor ejemplo de lo que José Iturriaga (2003: 75) enfatiza,
al expresar que “comer es un acto bioldgico; cocinar es un acto cultural”. La preparacion de los
tamales es una combinacion de précticas e ingredientes expresa el mestizaje en el paso del

tiempo. Estas practicas han ido incorporando algunos elementos propios de las sociedades
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actuales. Sin embargo, se resignifican y conservan las raices mas profundas de la ritualidad en

las formas y tratamientos a la masa y demés guisos que componen a los tamales.

Las técnicas del pasado son casi un recuerdo, puesto que el proceso de produccion de tamales
en cantidades mayores implica una fuerza de trabajo mayor. Por ello, se ha sustituido el uso del
metate, por la molienda en molino ya sea manual o molino eléctrico y para la preparacion de
algunas salsas de los guisos se utiliza la licuadora, que sustituy6 al molcajete. En la memoria de
algunas artesanas persiste esa practica como recuerdo de lo que sus antepasados hacian con
verdadera devocion, sin importar el esfuerzo que ello implicaba.

“...Ya ve que esa gente desde antes, entonces lo molian en metate, el

metate se sacaba y se molia el maiz, y ya se sacaba la masa para tamales,
es la masa, y ahora ya no” (Artesana, Victoria Velazquez, 08-02-2018).

La masa, ingrediente basico de los tamales, lleva un proceso de preparacion previa a la coccion
al vapor, es decir, puede tratarse de una masa batida con agua o caldo de pollo, para
posteriormente cocerse afiadiéndole manteca de cerdo, o tratarse de una masa cruda, o sea una
masa de maiz nixtamalizado que pasa por la molienda y después es envuelta en hoja para su

coccion.

La riqueza natural propia del territorio ha dado origen a la diversidad de tamales que se preparan
en Tuxtla Chico. El maiz cosechado de las parcelas, ademas de otros agroalimentos locales
como el chipilin y el frijol camagua, han sido aprovechados por la poblacién local para la
preparacion de este alimento, asi como la incorporacién de ingredientes propios de las

aportaciones de la colonia, como el cerdo, la res y aves de granja.

La variedad de tamales que las artesanas tamaleras comercializan es una mezcla de sabores que
van de salado a dulce. Estos son: de mole, especiales de mole, chipilin con pollo, chipilin con
camaroncillo, pancita de res, de bola con puerco, de bola con pollo, picadillo, de frijol camagua,

cambray Yy elote (Cuadro 15).

El tamal o tamalli en nahuatl que significa envuelto (Rodriguez, 2011), es en efecto
caracteristico porque para su coccion es necesario envolver. En Tuxtla Chico, los tamales se
envuelven con hoja de platano, hoja blanca, hojas de elote 0 maiz seco, esto depende del tipo de
tamal del que se trate. Asi los tamales que se envuelven con hoja de platano son los de mole, los
especiales de mole y los de cambray; los que se envuelven con hoja blanca son los de chipilin
con pollo, chipilin con camaroncillo, los de frijol camagua, de pancita y picadillo; los tamales
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de bola tanto de puerco como los de pollo son envueltos en hojas secas de maiz (doblador), y

los tamales de elote se envuelven en hojas frescas del elote.

Cuadro 15. Variedades de tamales que se producen y comercializan en Tuxtla Chico

[38}
2 ° o8 | c c >
A -6 ] ~ ~ = @ o o
Tiode | 2 12 12 |2B1E s |2 |28 |7
tamal % 'S = =S| 8 |39 3 = | 2 5
© 2| 3o|as8| T | 88| 82|18 |3 =
= 25| = |ZE| S |02 o=|8 |2 =
= Hi=|oco8|o8|& |oa|od|& | O
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artesanos(as) | 40 40 30 10 30 |30 30 10 |10 40

Fuente: Elaboracidn propia con base en los datos obtenidos de la encuesta, 2018.

a) Abastecimiento y seleccion de insumos para la produccién de tamales

La produccion de tamales en Tuxtla Chico es una actividad que sin duda involucra a diversos
actores que conforman el tejido de relaciones socioeconémicas y socioculturales. Las formas de
abastecimiento de los insumos para producir los tamales, asi como la seleccion de éstos, esta
determinada por el acceso y la disponibilidad de los insumos para lograr la produccion requerida

por las artesanas productoras de tamales (Cuadro 16).

“El precio de las cosas va subiendo, ya todo estd caro, entonces vamos
viendo que nos vaya quedando un poquito” (Artesana, Araceli
Hernandez, 07-02-2018).

El aumento en los precios en los ultimos treinta afios acompafiado de una disminucion en el
poder adquisitivo de la sociedad mexicana, ha provocado cambios que han impactado en el

consumo alimentario orientando de cierta manera la modificacion de los habitos alimenticios de

la poblacion de todos los sectores sociales.

El incremento de los precios de las materias primas ha afectado en términos de ingresos por
venta de sus productos a las artesanas porque a pesar de que el precio de los insumos va en

aumento y es fluctuante, las artesanas deben mantener un precio estable de sus tamales para
conservar a sus clientes.
El maiz lo compran principalmente con las canasteras del mercado. El tipo de maiz disponible

en lazonaes el de troja, este maiz es el cosechado de las parcelas de las familias de las canasteras
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o acopiado de parcelas vecinas. En Tuxtla Chico se utiliza todavia el almud’ una antigua unidad

de medicion para pesar el maiz,

Otra forma de adquirir el maiz es a través de las tiendas de abarrotes, pocas son las artesanas
gue compran este maiz pues proviene de la empresa paraestatales de Diconsa. La calidad del
maiz de troja de las parcelas de las comunidades de Tuxtla Chico es muy diferente a la calidad
del maiz de Diconsa.

“El maiz que viene de fuera si se le pone poca sal sale chuco y si le pone

mucho sale calado, y con maiz que cosechan en los ranchos salen bien,

no importa si se pasa o le falta tantita cal” (Artesana, Sofia Tomas, 08-
02-2018).

En el caso de las hojas para tamal, éstas se han convertido en un importante insumo no solo para
las artesanas productoras de tamales, sino para la poblacion tuxtlachiquense, su importancia se
refleja en los usos dentro de la cocina local, ademas de ser un envoltorio para algunos cultivos
locales que se venden en el mercado. Los tipos de hojas que se ocupan para envolver tamales
pueden variar mucho de acuerdo con cada regién y las costumbres locales (Lascurain et al.,
2017). Son tres diferentes tipos de hojas las que se utilizan para envolver los tamales que se

producen en Tuxtla Chico. Se mencionan a continuacion:

e Lahoja de la Calathea lutea Schult, género Calathea, de la familia de las Maranteceae,
lo forman méas de 100 especies de plantas tropicales originarias de América, Africa y
Australia. Se conoce por los nombres vulgares de Hoja blanca, Bijao, Biao o Bihao. Es
una especie que se distribuye desde el México tropical hasta Brasil. En Tuxtla Chico se

le conoce como hoja blanca (Consulta plantas, s/f).

e Hojas de Musa paradisiaca nombre cientifico del platano, cuyo origen es Africa. Son
hojas enormes alargadas de 5 m x 1.5 m (Biodiversidad, s/f). Utilizada por los mestizos

mames como envoltura para tamales (Chavez et al., 2009).

e Lashojas de Zea maiz, nombre cientifico del maiz mexicano (Lascurain, 2017), se utiliza

la hoja fresca de color verde claro, asi como la hoja seca de la mazorca de maiz.

" Medida antigua de capacidad que consiste en una caja de madera. Su origen es de procedencia arabe y para el
sistema colonial de medida en todos los lugares de América, el almud equivale entre seis y ocho litros. La medida
del almud utilizado en Tuxtla Chico es de 7.5 kilogramos.
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Para los tres tipos de hojas es necesario un tratamiento previo a utilizarlas como envoltorio de
los tamales. La hoja blanca unicamente se limpia con un pedazo de tela himeda para retirar las
impurezas que pueda tener, la hoja de platano al igual que la hoja blanca, se limpia con un
pedazo de tela himeda y posteriormente se pasa sobre el comal o directo al calor del fogdn para
ablandar la hoja y que pueda doblarse al momento de envolver. La hoja seca de mazorca de maiz
también se limpia con tela himeda y se remojan con agua caliente por unos minutos para

ablandarlas, mientras que la hoja fresca de elote Unicamente se limpia con tela humeda.

El Chipilin (Crotalaria longirostrata), es una legumbre tropical (Arias et al., 2003) crece de
forma silvestre o en cultivos de traspatio, se consumen principalmente las hojas. Las canasteras
cortan esta hierva de su traspatio y la venden en el mercado local, anteriormente vendian las
ramas con las hojas, en la actualidad han innovado la presentacion de este cultivo y ofrecen otra
opcidn, vendiendo Unicamente las hojas a lo que ellas Ilaman chipilin despicado, esta forma es
mucho mas conveniente para algunas tamaleras, sin embargo, la mayoria prefiere despicar el

chipilin, cuidando que vaya méas limpio y entero.

Los ingredientes como los chiles, pasas y demas especias para los guisos y salsas, los compran
con los chirijes. Estos ingredientes son seleccionados con especial cuidado porque si no hay
mucha rotacion de este insumo con este proveedor, pueden darles un sabor envejecido a las

preparaciones para los tamales.

Los vegetales, se adquieren frescos en las verdulerias del mercado local. La procedencia de los
vegetales puede ser del pais vecino de Guatemala o de México. El pollo (en canal), la carne y
pancita de res, se adquieren en las pollerias y carnicerias locales. En el caso del pollo, es de
granjas de la region, y la carne y pancita de res proviene de carnicerias locales cuyas reces son
de ranchos ganaderos de Tuxtla Chico y el sacrificio se efectda en el rastro municipal. El cerdo
de igual forma es adquirido con los matanceros locales que llegan a vender el producto carnico

en el mercado local.

La lefia es fundamental para la coccion de los tamales, las artesanas productoras de tamales
compran la lefia diariamente con los lefiadores de las comunidades rurales de Tuxtla Chico por

millar o tarea®. La lefia que mas utilizan es la de zapote porque hace mas brasa y esto representa

8 Unidad utilizada para medir la lefia y equivale a cuatro metros cubicos. http://www.mailxmail.com/curso-
cubicacion-forestal-madera-conceptos-formulas-calculos/cubicacion-lena-conversion-unidades-medida
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una reduccién en el costo de produccion. Sin embargo, cuando la lefia de zapote es escasa,

utilizan otras especies arbustivas como el rambutan o el cacao.

Cuadro 16. Insumos para la elaboracion de tamales y proveedores

Insumo Proveedor Ubicacién
= Maiz, masa de maiz, elotes, hoja de | = Canasteras y pequefios | Tuxtla Chico
platano, hoja blanca, hoja de doblador, productores locales
chipilin, frijol camagua
= Chiles, pasas, especias = Chirijes Tuxtla Chico
Tapachula
= Verduras (papa, zanahoria y chayote) | = Verdulerias del mercado | Tuxtla Chico
= Polloen canal = Pollerias del mercado Tuxtla Chico
= La Cabana
= Chalo Rodriguez
=Carne de res = Carniceria del mercado | Tuxtla Chico
=Pancita de res (distintos carniceros)
=Carne de puerco = Carnicerias locales
= Carniceria Maxi Carnes
=Lefia = |Lefadores Tuxtla Chico

Fuente: Elaboracion propia con base en datos obtenidos de la encuesta, 2018.

b) Procedimiento para la elaboracion de tamales

Hacer tamales, como ya se ha mencionado es una practica alimentaria en las familias
tuxtlachiquenses, pues los tamales son un alimento de origen prehispanico que en la actualidad
persisten ante la diversidad de productos de tipo alimenticio que intentan sustituir los alimentos

de las dietas que corresponden a los sistemas alimentarios tradicionales.

Cada una de las artesanas productoras de tamales ha logrado especializarse en la produccion de
cierta variedad de tamales. Hay quienes elaboran una amplia gama de tamales y quienes se han
limitado a la produccion de dos o tres tipos de tamal. Esto tiene que ver con la transferencia de

conocimientos heredados por su ascendencia y con el desarrollo de sus capacidades.

El proceso de produccién de tamales en Tuxtla Chico requiere una serie de procedimientos que
varia de acuerdo con el tipo de tamal que se elabore. Sin embargo, pueden identificarse fases
distintivas en estos procedimientos. Se mencionan a continuacion las fases delimitadas para
efectos de esta investigacion que contribuyen a la comprensién de uno de los elementos que

constituyen la tipicidad de este alimento.
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La primera fase identificada tiene que ver con la preparacién del maiz para hacer la masa, la
nixtamalizacion. Los conocimientos sobre el proceso de nixtamalizacién palabra que se deriva
del nadhuatl nixtli que significa cenizas y tamalli que quiere decir masa (Paredes et al., 2016). La
nixtamalizacion que realizan las mujeres en Tuxtla Chico es en esencia el mismo proceso que
se realiza en México desde la época precolombina, a diferencia que la molienda que se hacia en
metate y actualmente esa tecnologia se ha sustituido por el molino.

La nixtamalizacidn consiste en poner a cocer el maiz en agua con cal, la proporcién de agua y
cal depende de la cantidad de maiz que se vaya a utilizar. EI maiz cocido se deja reposar por
varias horas y posteriormente el maiz se lava cuidadosamente hasta retirar los excedentes de

agua de cal. De esta forma se obtiene el maiz nixtamalizado.

El siguiente proceso a la nixtamalizacién es la molienda (Figura 6). En Tuxtla Chico se acude
al molino cuando no se cuenta con un molino en casa. Durante la molienda el control de la
humedad es importante para obtener una masa de calidad. La nixtamalizacion incrementa la
disponibilidad de una gran parte de los aminoacidos esenciales, lo cual es una de las principales

contribuciones de este proceso a la nutricion humana (Paredes et al., 2016).

Esta forma procesada basica del consumo del maiz es una representacién de su complejidad
cultural. Este proceso, implica una buena cantidad de adaptaciones funcionales, tanto mecanicas
como nutricionales que lo convierten en un aspecto prototipico de la cultura. La capacidad de
aprovechamiento integral que se tiene sobre el maiz tiene una relacién directa con el tipo de
necesidades que este puede satisfacer y con las que puede crear, nuevos satisfactores para las

mismas (Aguilar, 2010), como las diversas formas en las que se presenta en la cocina mexicana.
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Figura 6. Mujer en molino de maiz en Tuxtla Chico

Fuente: Imagenes del archivo personal. Trabajo de campo, 2018.

Una vez que se obtiene la masa de maiz, esta se reserva para el momento en que se necesite para
darle el tratamiento que se requiera de acuerdo con la variedad de tamal que se vaya a preparar.
La vida de anaquel de la masa de nixtamal es corta, por lo tanto, se utiliza el mismo dia que se

prepara.

La siguiente fase, corresponde a la preparacion de las salsas, guisos e ingredientes para relleno
y decoracién de los tamales (Figura 7). Es importante sefialar que, cada una de estas
preparaciones varia en sazon y formas de elaboracion de acuerdo con cada artesana, por lo que
en este trabajo Unicamente se sefiala el tipo componente de relleno que lleva cada tipo de tamal

como se sefiala en el listado siguiente.

Tipo de tamal Componente de relleno
1.- Mole sencillo Mole con pollo
2.- Especial de Mole Mole con pollo

(decorado con tira de chile morrdn, aceituna, ciruela
pasa y rodaja de huevo cocido)

3.- Chipilin ¢/ pollo Salsa de tomate y pollo
4.- Chipilin ¢/ camaroncillo Salsa de tomate y camaron seco
5.- De bola con puerco Salsa de tomate y puerco
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6.- De bola con pollo Salsa de tomate y pollo

7.- Picadillo Mole y carne de res deshebrada

8.- Frijol camagua Frijol camagua crudos

9.- Cambray Mole y vegetales rallados (zanahoria, chayote y
papa)

10.- Elote Ninguno

Figura 7. Preparacion de salsas, guisos e ingredientes para relleno y decoracion

i

Fuente: Imég'e‘nes del archivo persoﬁal. Trabajo de camp;o, 2018.

La conquista espafiola en México a partir del siglo XVI provocé una serie de cambios que
impactaron a la poblacion nativa y en la de los nuevos habitantes. Algunos de estos cambios
tuvieron que ver con la alimentacién, modificando las practicas y formas de obtencion de los
alimentos, la preparacion de los alimentos y maneras de consumirlos. Los tamales en algunas
regiones del pais han logrado mantener las formas ancestrales de elaboracién, asi como los de
un mestizaje culinario de la conquista, que se manifiesta en la incorporacién de manteca de

cerdo y proceso de coccion de la masa previo a la envoltura en hoja (Miranda, 2011).

En Tuxtla Chico se preparan dos tipos de masa que se utilizan para la preparacién de tamales,
la masa cruda de maiz nixtamalizado y la masa cocida (también se utiliza maiz nixtamalizado).
El tipo de masa para tamal de elote es diferente a las demaés, tal como el nombre lo indica se

trata de una masa elaborada con elotes y no con maiz.

La masa cruda de maiz nixtamalizado es tratada Gnicamente con un poco de agua y sal, en

algunas ocasiones se sazona con caldo de pollo. Por otro lado, a la masa cocida se le afiade
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manteca de cerdo y caldo de pollo previo a la coccion. En la Figura 8 se observa la forma de

cocinar la masa.

Figura 8. Tratamiento de las masas para tamal

Fuente: Imagenes del archivo personal. Trabajo de campo, 2018.

La ultima fase corresponde al relleno y envoltura de los tamales. Cuando se tienen listos los
guisos, salsas e ingredientes para la decoracion — incluida la coccion de las presas de pollo y res
—se colocan porciones de masa sobre las hojas, enseguida se colocan los rellenos, guisos y salsas
con la presa, se decora si fuera el caso, como los tamales especiales de mole. Se envuelve la

masa con la hoja sobre la cual fue colocada y se llevan a coccion a vapor (Figura 9).

Figura 9. Relleno, decorado, envoltura y coccién de los tamales

2 el ] w4 ,"‘,0 1"(‘

Fuente: Imagenes del archivo personal. rabajo de campo, 2018.
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c) Costos de produccion, mano de obray niveles de produccion de tamales

Los costos de produccion dependen de la variedad de tamal que producen las artesanas, el precio

de los tamales va desde $10.00 a $14.00 pesos por tamal (Cuadro 17). De acuerdo con los datos

obtenidos con Dofia Petra, se estimo que se invierte un 50% para la compra de insumos sobre el

total de ingresos por ventas.

Cuadro 17. Costos de produccion por tipo de tamal

Tipo de tamal Costo de produccion Precio por unidad de
por unidad de tamal tamal
Mole $6.54 $12.00
Mole especial $7.99 $14.00
Chipilin con pechuga $6.63 $12.00
Chipilin con camaroncillo $6.03 $12.00
Pancita $2.62 $10.00
Bola de puerco $5.22 $12.00
Bola de pollo $5.12 $12.00
Picadillo $5.97 $10.00
Cambray $5.91 $12.00
Frijol camagua $3.49 $10.00

Fuente: Elaboracion propia con base en los datos obtenidos de la encuesta, 2018.

El costo de produccion antes mencionado no considera los costos por mano de obra. En el

Cuadro 18 se puede observar que en el 66% de las unidades domésticas, se trata de mano de

obra sin remuneracién econdmica, por tratarse de mano de obra familiar. Las artesanas

explicaron que no se les paga porque es un trabajo que se hace en casa y las ganancias se utilizan

para el gasto familiar.

Cuadro 18. Mano de obra en la produccion de tamales

Productor Mano de obra Salario
Familiar | Contratada Familiar Contratada
Tl 4 Sin pago
T2 2 Se reparten las
ganancias
T3 2 Sin pago
T4 2 Sin pago
T5 3 $150 al dia
T6 3 1 $150 al dia $150 al dia

Fuente: Elaboracion propia con base en datos obtenidos de la encuesta, 2018.
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La produccién de tamales es al dia (Cuadro 19) y el promedio de la produccion de las artesanas
encuestadas es de 83 tamales al dia. La artesana T6 es la de mayor produccidn, ella produce en
su taller 180 tamales de tamales en promedio al dia y es la artesana que mas variedad de tamales

ofrece.

Cuadro 19. Niveles de produccién por productor

Artesano productor Unidades producidas al dia
T1 50

T2 50

T3 50

T4 100

T5 70

T6 180

Fuente: Elaboracién propia con base en datos obtenidos de la encuesta, 2018.

4.3.3 Pan artesanal

La panaderia en México comenzo con la llegada de los espafioles, quienes introdujeron el trigo
a los pueblos mesoamericanos. En el siglo XVIII el noventa por ciento de los trabajadores de
panaderia eran indios y el resto mulatos o mestizos. Habia severas estipulaciones acerca de la
harina que debia contener, de acuerdo con su calidad, del peso, del lugar de venta y del agua
que se usaba para su elaboracion. Cada panaderia tenia la obligacién de marcar su pan con un
sello de madera labrada con los motivos que elegia el panadero (Barros y Buenrostro, 2007).

Los panes mas finos eran los que se hacian con harina blanca, estos eran para los virreyes,
obispos y personas de altos ingresos. El pan de menor calidad era el pambazo, el cual se hacia
con harina morena, su hombre quiere decir pan bajo, es decir pan para los pobres. Algunos otros
panes fueron creaciones que tuvieron su origen en los conventos de monjas (Barros y
Buenrostro, 2007). Existen libros y publicaciones que hacen un recorrido histérico sobre la gran
variedad de panes del norte al sur de México. Esta variedad de panes, tienen como materia prima
principal la harina de trigo, aunque también se elaboran panes a base de otros tipos de harina

como la de salvado, arroz y maiz.

La panaderia no era algo totalmente ajeno a los antiguos mesoamericanos, pues ellos ya hacian

su propio pan elaborado a base de maiz, también se elaboraban panes con pasta de amaranto y
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en regiones de lo que hoy es Haiti y Republica Dominicana, los soboneyes y los tainos (culturas
mesoamericanas), elaboraban galletas de mandioca con harina de casabe (Designapan, 2018).

Juan Garrido, esclavo en “libertad” de los espafioles, de origen africano, es a quien se le atribuye
que en México se cultive el trigo, pues, fue quien, al encontrar los granos de trigo entre sacos
de arroz, decidié sembrarlos (Designapan, 2018), y a partir de ahi, el desarrollo de este cultivo
ha sido preponderante dentro de la economia en México.

A diferencia de la produccion de chocolate y tamales, la produccién de pan en Tuxtla Chico no
se vincula al sector primario en el sentido de que en el municipio no se produce trigo, ni existen
harineras. Sin embargo, la vocacion productiva se basada en la fuerza de trabajo, pues cada
amasijo depende de la habilidad, destreza y dedicacidén que los artesanos imprimen para dar

forma a las mdltiples variedades de panes.

En Tuxtla Chico se elaboran diversos tipos de panes de diferentes masas, pan de yema, galleta,
torta, bolillo, pambaso, tornillo, laurel, sope, bisquet, quesadilla, conchas, camarones, tostadas,
roscas y barras. Estas son las masas y como las catalogan, sin embargo, al mismo tiempo son
los nombres de algunos panes, de la masa de éstos se desprende una gran variedad de panes que
varia en cada panaderia. Bigotes, conchas, 0jos, gusanos, trompos, y muchos otros tipos de

panes amplian la lista de panes artesanales.

a) Abastecimiento y seleccion de insumos para la produccion de pan

Los insumos principales necesarios para la produccién de pan artesanal no tienen un origen
local, puesto que los ingredientes no se producen en Tuxtla Chico. Sin embargo, algunos como
la manteca de cerdo y la lefia si se obtienen de la produccion local. Cada artesano compra a
través de diferentes proveedores de acuerdo con sus necesidades de produccion y a la calidad
de los ingredientes que requiera (Cuadro 20).

Los proveedores son abastecedores de insumos para la panificacion, algunos artesanos compran
con proveedores locales y otros tienen proveedores de Tapachula como el caso de la Sra. Imelda
de la panaderia EI Chino, sus proveedores son de Tapachula y le hacen entrega de material a
domicilio, ademés de que le otorgan creditos, la calidad del material esta garantizado segun
argumenta porgue no ha tenido que regresar material en mal estado y si esta a punto de perecer
le cambian el producto.
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La lefia que utilizan es el zapote y laurel, la compran con diferentes lefiadores provenientes de
diferentes comunidades, porque a veces la lefia escasea y no todos venden la lefia que se necesita
para el horno. ElI motivo de comprar esta variedad de lefia es porque para calentar el horno
necesitan que la lefia arda y haga brasa, y que guarde el calor, asi que el zapote y laurel tienen

esta propiedad que favorece el calor del horno.

Cuadro 20. Insumos para la produccién de pan y proveedores

Insumo Proveedor Ubicacion
e Harina e Tienda de productos para la eTuxtla Chico
e Huevo panificacion “La Bodeguita” eTapachula
e Mantequilla o Abastecedora Azur
e Margarina e Abarrotes Cruz (Tapachula)
e Aceite e La Florida (Tapachula)
e Manteca e Purificadora de agua
e Azlcar e Matanceros de cerdos Familia
e Sal Saquin
e Royal e Lefiadores
e Levadura
e Leche
e Agua
¢ Queso
e Cocoa
e Miel
e Esencia de Vainilla
e Confitura
e | efla

Fuente: Elaboracion propia con base en datos obtenidos de la encuesta, 2018.

b) Procedimiento para la elaboracion de pan

Cada artesano tiene su propia receta y técnica de elaboracion de pan, la Gnica forma de aprender
este arte es con la practica, es asi como se va formando un artesano panadero. Cuando se hereda
una receta hay que recurrir a las formulas, los gramos son importantes, porque de ello depende
un buen resultado, el conocimiento empirico de los artesanos es replicado y modificado en cada

generacion, pero conserva en esencia el secreto familiar.

Més de la mitad de los procesos para la preparacion del pan artesanal se realizan Unicamente

con intervencion del artesano en comunion con los amasijos. La combinacion de elementos
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territoriales, como el uso de horno de lefia, el tipo de lefia que se utiliza para hornear, las técnicas
que los artesanos imprimen en cada mezcla y porcion de masa para dar origen a la diversidad
de panes, asi como las condiciones climaticas especificas, se incorporan a este alimento y son

parte del saber-hacer artesano.

Las précticas de elaboracion de este producto configuran la tipicidad conferida al pan artesanal
de Tuxtla Chico, el cual esté intrinsecamente adherido al gusto y la memoria del colectivo. En
la primera fase (Figura 10), los ingredientes se pesan, se procede a integrar los ingredientes para
posteriormente mezclarlos y hacer la masa. En algunos talleres se utiliza la revolvedora para
hacer la masa, pero cuando la cantidad de produccion del dia es minima no es necesario usar la

maquina y todo el proceso de integrar y mezclar se lleva a cabo manualmente.

Figura 10. Primera fase para la preparacion de pan artesanal
1. Pesar ingredientes 2. Integrar los ingredientes 3. Mezclar

Fuente: Imagenes del archivo personal. Trabajo de campo, 2018.

Después de hacer la mezcla, la segunda fase corresponde a deja levar la masa, es decir, se dejan
reposar por un tiempo antes de hacerse las figuras, sin embargo, hay masas que no se dejan
levar, entonces solo se colocan en moldes. Dependiendo el tipo de pan es que se decora antes
de hornear, esto puede ser con grajeas de colores, ajonjoli o pintando la superficie con huevo
batido (Figura 11).
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Figura 11. Segunda fase para la preparacion del pan artesanal

4. Llenar moldes 5. Figurear 6. Decorar

Fuente: Imagenes del archivo personal. Trabajo de campo, 2018.

La dltima fase para la preparacién del pan artesanal consiste en hacer las figuras, las cuales se
van colocando sobre latas que van en los espigueros para que reposen las piezas y doblen su
volumen. El trabajo en los talleres involucra a todos, sin embargo, uno de los operarios es el que
se especializa en hornear, asi mientras se hacen las masas y da forma a las piezas, uno de ellos
0 el maestro panadero es quien calienta el horno y se encarga de operarlo. Una vez que el horno
esta listo se procede a hornear y finalmente se colocan los panes en canastos y charolas para

Ilevarlos al expendio (Figura 12).

Figura 12. Tercera fase para la preparacion del pan artesanal

7. Reposar 8. Hornear 9. Encanastar

Fuente: Imégenés del archivo personal. Trabajo de campo, 2018.
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c) Costo de produccion, mano de obray niveles de produccién del pan artesanal

Los talleres de pan artesanal en Tuxtla Chico han aumentado en nimero en afios recientes, de
esta actividad se obtienen buenas ganancias, sin embargo, por la naturaleza de ésta se requiere

de fuerza de trabajo para aguantar las largas y cansadas jornadas.

Los precios de los panes en Tuxtla Chico van de $1.00 hasta $25.00 pesos. Los estimados en el
Cuadro 21 muestran los costos de produccion de acuerdo con el tipo de masa que se prepara
para los diferentes tipos de panes. El estimado se hizo con base en la produccién del taller de la
artesana Imelda Pérez. En este taller se utilizan 98 kilogramos de harina, por lo que se utilizo
esta cantidad para obtener los costos de produccion de las masas principales de las que se

obtienen otros tipos de masas con las que se elaboran otros tipos de panes.

Cuadro 21. Costo de produccion de acuerdo con el tipo de masa

Tipo de masa | Costo de produccion/98 kg de | Piezas de pan por Precio
harina tipo de masa
De yema $281.99 612 $1.25
Galleta $89.40 128 $1.25
Tortade pan | $119.42 20 $25.00
Bolillo $440.79 890 $2.00
Pambaso $106.99 140 $2.00
Tornillo $19.79 70 $2.00
Laurel $10.03 70 $4.00
Sope $108.21 50 $4.00
Bisquet $54.20 150 $2.00
Quesadilla $170.59 60 $2.00
Concha $183.38 360 $1.00
Camarén $25.20 36 $4.00
Tostada $20.17 72 $1.00
Rosca $9.16 36 $1.00
Barra $26.61 72 $1.00

Fuente: Elaboracidn propia con base en datos obtenidos de la encuesta, 2018.

La mano de obra en esta actividad es principalmente familiar, sin embargo, es necesaria la
contratacion de mano de obra (Cuadro 22), ya que de acuerdo con datos obtenidos en la encuesta
aplicada a las siete unidades domésticas de produccion, es el maestro panadero o maestra
panadera (artesanos duefios(as) del taller) y algin miembro de la familia quienes se involucran

en esta actividad que en relacion con los niveles de produccidn no es suficiente pues se necesita
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como minimo tres personas trabajando en el taller para sacar la produccién de acuerdo con los

tiempos estimados en cada taller.

Cuadro 22. Mano de obra por productor para la produccién de pan artesanal

Productor Mano de obra Salario al dia
Familiar | Contratada Familiar Contratada
P1 3 2 $142.85 $142.85
P2 3 0 Sin pago
P3 3 3 Reciben un $170.00
porcentaje de la
ganancia
P4 2 2 $166.00 $166.00
P5 2 Reciben un
porcentaje de la
ganancia
P6 2 2 $50.00 $50.00
P7 2 2 Reciben un $83.00
porcentaje de la
ganancia
P8 2 1 $150.00 $ 150.00

Fuente: Elaboracion propia con base en datos obtenidos de la encuesta, 2018.

El promedio de los niveles de produccion en las unidades doméstica (Cuadro 23) en las que se
aplico la encuesta es de 54 kilogramos de harina. Esta es la forma con la que los artesanos
contabilizan la produccion diaria, ésta tiene variaciones dependiendo de la temporada (para esta

actividad la produccion aumenta principalmente en semana santa) y los pedidos existentes.

Cuadro 23. Niveles de produccion de pan artesanal por dia

Artesano productor Kilogramos de harina utilizados
por dia
P1 80
P2 30
P3 80
P4 98
P5 30
P6 20
P7 44
P8 50

Fuente: Elaboracion propia con base en datos obtenidos de la encuesta, 2018.
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4.4 Infraestructura y espacio para la produccién

El proceso productivo de los alimentos artesanales se realiza en las unidades domeésticas,
entendida una unidad doméstica como aquella cuya estructura esta definida por las relaciones
de parentesco que se combinan en su interior, en donde los vinculos que se generan permiten
analizar el sistema de relaciones que puede estar 0 no compuesto por mas de una familia
(Madera, 2000). Es en la unidad doméstica en donde se crean y recrean relaciones de autoridad,
solidaridad y conflictos, de intercambio y poder. Ademas, es el espacio en donde la familia

confronta dos funciones basicas, la reproduccién material y la simbélica (Roman, 2011).

La arquitectura de las unidades domeésticas obedece al estilo de las casas tipicas de la region,
construidas de madera y/o material, techado a dos aguas con teja o lamina, también pueden
encontrarse casas con techo de loza. Al interior de las unidades domésticas pueden distinguirse

los espacios construidos de acuerdo con las necesidades de la familia.

Hablar del espacio para la produccién de alimentos, es imaginar el espacio apropiado y vivido
por la familia. En las unidades domésticas dedicadas a la produccion de chocolate y tamales,
adaptan el espacio de la cocina para producir. El fogdn es un elemento importante que con el
tiempo ha hecho una especie de simbiosis culinaria, asi como las mesas de trabajo, entre otras
herramientas y utensilios que configuran el escenario adecuado para llevar a cabo la actividad
productiva. La vida familiar y actividades cotidianas en concomitancia a la produccion de

alimentos artesanales.

En las siguientes figuras se representa la forma de distribucion de los espacios en las unidades
domésticas (Figuras 13, 14 y 15). Los espacios se configuran y toman forma de acuerdo con el
alimento que se produzca en la unidad domestica. Se observa que el espacio para la produccion
de pan es mucho mas amplio y esta mas definido ya que no interviene en el taller otra actividad
mas que la produccion de pan, caso contrario al espacio para la produccion de chocolate y
tamales, este es al mismo tiempo el espacio para la preparacion de los alimentos del grupo

domeéstico.
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Figura 13. Unidad tipo habitacidn tradicional acondicionada para la produccién de chocolate
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Fuente: Elaboracion propia con base en observacion en campo, 2018.

Figura 14 Unidad tipo habitacion tradicional acondicionada para la produccion de tamales
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Fuente: Elaboracion propia con base en observacion en campo, 2018.

Figura 15. Unidad tipo habitacion tradicional acondicionada para la produccion de
pan
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Fuente: Elaboracidén propia con base en observacion en campo, 2018.
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La produccion del pan artesanal se realiza en talleres que forman parte de la unidad doméstica.
El pan de Tuxtla Chico ha tenido fama por muchos afios, varios elementos son los que han dado
especificidad y valor a este alimento que, en el imaginario colectivo representa la cultura de este

lugar.

Uno de los elementos que se incorporan a la materializacion del pan artesanal, es el uso de
hornos de lefia, estos hornos ubicados en un rincon del taller son hechos de ladrillo rojo con
barro que conforman una bdveda de tres metros de didmetros aproximadamente, cuyo interior
tiene una base de barro, sobre una estructura cubica de piedra y tierra con una cubierta exterior

de cemento.

La conformacion espacial de los talleres es importante para la produccion del pan artesanal de
Tuxtla Chico. La mayoria de los talleres son un pasillo con techado de lamina, consta de dos
hornos ubicados al fondo del taller, los tableros para los amasijos — sobre ellos se coloca una o
dos pesas — son amplios y se colocan en el centro, los espigueros se ubican alrededor de los
tableros y pegados a la pared, la artesa para el reposo de las masas se coloca de igual forma
junto a la pared y cerca de los tableros, cortadora y revolvedora en algunos caso, las latas
apiladas en un rincén junto con los cartones y cajas de huevo. La lefia se coloca junto al horno

y se destina un espacio en cualquier extremo del taller para colocar la harina y otros insumos.

Los talleres pueden encontrarse en la parte trasera o posterior de la casa, mientras que el
expendio para la venta del pan es un espacio que da a la calle, dentro de él se disponen anaqueles
para acomodar los canastos o charolas donde se acomodan los panes y una mesa mostrador para
despachar el pan. Los expendios son modestos, nada ostentosos, pero adaptados a la necesidad
y forma de vida de la familia.

Estas unidades domésticas reflejan el estilo de una vida surefia, que acufi6 en su arquitectura la
historia y cultura de un pueblo desarrollado en torno a su vocacién productiva, costumbres y
tradiciones. Las caracteristicas entre una unidad y otra puede variar, sin embargo, las

generalidades arquitectdnicas estan presentes en esta localidad.

El proceso productivo de estos alimentos tiene especificidades que dan cierta tipicidad al
alimento. Se identificaron elementos importantes que contribuyen a la conceptualizacion de los

alimentos artesanales enmarcada en una légica que integra atributos tangibles e intangibles.
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En definitiva, como se demuestra en este capitulo, la produccion de alimentos artesanales es una
actividad econémica importante que permite generar ingresos econdémicos a las familias
productoras. Los ingresos que obtienen son significativos para sufragar las necesidades basicas

de las familias.

El sistema de produccion de los alimentos artesanales en Tuxtla Chico recupera elementos
vinculados a las caracteristicas del territorio, esto en dos sentidos: por un lado, los elementos
proporcionados por la naturaleza, es decir, los insumos de origen agricola. Existe un amplio
conocimiento acumulado sobre el uso y manejo de los cultivos y recursos locales que la
poblacion tuxtlachiquense ha aprovechado como una estrategia de sobrevivencia. Por otro lado,
la produccion de alimentos artesanales recupera el saber-hacer local a través de la transferencia
de conocimientos e intercambio de cddigos y significados a nivel familiar. Esto se convierte en
uno de los pilares para la construccion de la identidad alimentaria del colectivo tuxtlachiquense,
asi como un importante elemento que contribuye al sostenimiento de la cultura alimentaria en
México, en la que cave el pleno respeto de todo ese cumulo de saberes y la reproduccion de las

buenas practicas alimentarias.
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CAPITULO 5. RELACIONES ENTRE ACTORES SOCIALES EN LOS PROCESOS DE
PRODUCCION, COMERCIALIZACION Y CONSUMO DE ALIMENTOS
ARTESANALES

En este capitulo se explican y analizan las formas en las que se dan las relaciones
socioecondmicas y socioculturales entre los actores que intervienen en el proceso productivo
del chocolate, tamales y pan, alimentos que a lo largo de este documento se ha demostrado que

son de manufactura artesanal.

En el primer apartado trata de las relaciones que se dan al inicio del proceso productivo y estas
tienen que ver con las relaciones en el abastecimiento de insumos, asi como de prestadores de

servicios para la produccion.

El segundo apartado tiene que ver con las relaciones que se dan al interior de las unidades
domesticas de produccidn, en donde la familia es el elemento central. Aqui se analizan las
formas de reproduccion de cédigos y significados a partir de la elaboracion de alimentos

artesanales.

Finalmente se exponen las especificidades identificadas en la comercializacion de los alimentos
artesanales en Tuxtla Chico, asi como las relaciones que se dan entre el artesano y el
consumidor. Se analiza también la preferencia del consumo local y cuéles son las préacticas

alimentarias en este proceso, el consumo.

5.1 Actores que intervienen en la produccién de chocolate, tamales y pan en Tuxtla Chico

A lo largo de los procesos de produccion, comercializacion y consumo de los alimentos
artesanales, intervienen diversos actores que persiguen sus propios intereses. Estos actores
logran entrelazarse de alguna forma a través de las relaciones que se tejen entre ellos. Se
pudieron identificar actores que son parte fundamental en la cadena productiva de estos
alimentos. La configuracién del tejido de relaciones en el proceso de produccion se da entre los
artesanos productores y los proveedores de insumos, asi como en algunos casos con prestadores
de servicios. Estas relaciones también se dan al interior de la unidad doméstica y tienen que ver

con la transformacion de la materia prima (Cuadro 24).
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Cuadro 24. Actores que intervienen en la produccion de chocolate, tamales y pan

Alvaro (1)
- Molino del
ingeniero Baltazar
e Lefiadores

Chocolate Tamales Pan
eCentros de acopio de e Canasteras del eTienda de productos
@ granos y semillas: mercado del para la panif_icacién
§ - Productores de mercado de Tuxtla “La BOdegulta”
S cacao, frutas y Chico y Tapachula e Abastecedora de
g2 semillas (_:anshap « Chirijes Azur
3 - Cooperativa ] e Abarrotes Cruz
53 Alianza del cacao | ® Pollerias'y (Tapachula)
g e - Bodega de Don carnicerias del e La Florida
g 8 Gabriel Ramirez) mercado (Tapachula)
-§ S ¢ Canasteras del mercado e Molendero: e Lefiadores
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o 959_ cacaoteros de las Don Manuel
g - comunldades Carrasco (T)
= eTiendas de abarrotes* e Lefiadores
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.g =
&

eFamilia
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= % © E £ | *Mano de obra contratada | eMano de obra . Mtan? ge obra
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D S5 O

X « ©

Fuente: Elaboracion propia con base en datos obtenidos de la encuesta, 2018

“En el apartado 4.3.1, inciso a) Abastecimiento y seleccion de insumos para la produccién de chocolate,
se menciona la relacion que los artesanos tienen con las tiendas de abarrotes y chirijes, como
proveedores de azUcar, canela, cacahuate, almendras y vainilla. Con la finalidad de no ser redundante,
solo se menciona en el cuadro 24 de este capitulo.

La responsabilidad en la actividad es compartida, cada uno de los actores que interviene logran
cierta solidaridad en un circuito en el que el intercambio de bienes no busca la maxima ganancia
por encima del beneficio del otro, esto permite visualizar a través de esas transacciones la solidez

del tejido social a partir de este alimento tan importante dentro de la cultura alimentaria local.

5.1.1 Relaciones entre los artesanos productores-proveedores de insumos y prestadores de
servicios

Los actores involucrados en la produccion de alimentos artesanales logran interrelacion entre
ellos, misma que se ha construido a lo largo del tiempo. Las relaciones entre artesanos

productores, los proveedores de insumos y los prestadores de servicios configuran una red
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necesaria para lograr la produccion de alimentos artesanales. Esta red no busca la maximizacion
de los beneficios individuales, pero si representa una forma alternativa de coordinacion
econdémica que involucra transacciones mercantiles, pero se mantienen por un conjunto de
marcadores identitarios que provee a las relaciones econémicas una fuerza cohesionadora. Aqui,
las relaciones socioecondémicas no solo permiten un flujo de mercancias, sino de informacion,

de confianza y acuerdos mutuos (Hollenstein y Ospina, 2013).

a) Chocolate

Los artesanos productores de chocolate generan relaciones con los centros de acopio de granos
y semillas, pequefios productores de cacao y con los molenderos. A continuacion, se explica la

forma en que se dan estas relaciones.
Centros de acopio de granos y semillas

El valor econdémico, alimenticio, agricola e industrial asociado a los granos y semillas, requiere
cuidados especiales en el almacén para garantizar la conservacion de su calidad; ésta debe
mantenerse durante el tiempo que permaneceran en condiciones de almacenamiento y aun hasta
el momento en que serén utilizados. El almacenamiento se refiere a concentrar la produccion en
lugares estratégicamente seleccionados; en tanto que la conservacion implica proporcionar a los
productos almacenados las condiciones necesarias para que no sufran dafos por la accion de
plagas, enfermedades o del medio ambiente, evitando asi mermas en su peso, reducciones en su

calidad o en casos extremos la pérdida total (Hernandez y Carballo, 2018).

En Tuxtla Chico existen tres centros de almacenamiento y acopio de granos y semillas, en donde
se almacena y acopia principalmente cacao, y algunos otros granos y semillas del municipio y
del poblado aledafio, Cacahoatan. Estos centros son conocidos por la poblacion local como

“bodegas de cacao”.

De los tres centros de acopio de granos y semillas identificados, dos son a su vez organizaciones
de productores. El primero pertenece a la organizacion Canshap y el segundo a la Cooperativa
Alianza del Cacao. Canshap agrupa a 400 socios productores de catorce localidades del
municipio de Tuxtla Chico y de Cacahoatan. Sin embargo, en el centro de acopio de la
organizacion, también se reciben granos y semillas de productores que no pertenecen a la

organizacion.
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El centro de acopio de granos y semillas de la Cooperativa Alianza del Cacao liderado por el
presidente de la organizacion el sefior Vidal Ordofiez Ochoa, es una organizacion de 150
productores entre ellos 50 son productoras mujeres, todos de catorce localidades del municipio
de Tuxtla Chico. El centro de acopio de esta cooperativa tiene como principal finalidad la
compra y venta de cacao, el cual proviene no solamente de productores del padrén de la
cooperativa, los productores que no estan asociados a ninguna organizacion, y cualquier persona
que obtiene cosecha de su traspatio también puede vender su producto a la Cooperativa Alianza

del Cacao.

El tercer centro de acopio es particular y se le conoce como Bodega de Don Gabriel Ramirez,
acopia cacao de cualquier productor, socio o no de cualquier cooperativa. Lo que se acopia y
comercializa en estas bodegas es principalmente cacao, zapuyul (semilla de mamey), pataste,

café y maiz.

El objetivo de estos centros de acopio es apoyar en la asistencia técnica al productor, la
comercializacion, el mejoramiento de las variedades que se cultivan en la region y actualmente
algunas enfermedades fungosas, pues gestionan ante las dependencias federales la aplicacién de

algunos programas de caracter preventivo en los problemas de las enfermedades.

La relacion que estos centros de acopio sostienen con los artesanos productores de chocolate se
basa en la venta de cacao. Debido a la crisis de produccion, el abasto es insuficiente para la
demanda de las artesanas chocolateras, y aunado a esta situacion existen algunas dificultades
con los productores de cacao, pues frecuentemente llevan al centro de acopio granos en mal
estado debido a una seleccion o secado inadecuado. Esto claramente es una merma, ya que
cuando pagan al productor por el grano no se dan cuenta de las condiciones en las que llega el

grano al centro de acopio sino hasta el momento en que lo sacan del costal.

El cacao acopiado en su mayoria es cacao lavado y secado al sol, reciben pocas cantidades de
cacao fermentado, ya que no todos los productores fermentan el grano. Sin embargo, el poco

cacao fermentado que se logra acopiar es destinado para el mercado oaxaquefio.

Oaxaca es el primer comprador para los productores de esta zona fronteriza de la region
Soconusco, siendo éste el que fija los precios del cacao, ya que aun cuando el precio del cacao
es fijado por la oferta y la demanda de acuerdo con el mercado internacional, el mercado
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oaxaquefio paga entre diez y veinte por ciento mas arriba del precio que fija el mercado

internacional.

El acopio requiere necesariamente tener un control de calidad. Los centros de acopio se encargan
de verificar la calidad del grano que reciben. Uno de los requisitos es que el grano contenga un
maximo de siete por ciento de humedad, porque si el grano no cumple con ese requerimiento,
corre el riesgo de llenarse de hongos y representaria una péerdida para la organizacién. Otro
requisito, es que el grano no esté dafiado, y que presente un buen color ,“coloradito” como dicen
los pobladores locales, que indique el buen estado del grano. Si el grano no presenta estos
requisitos, el centro de acopio hace un descuento al precio que debe de pagar por kilogramo de

cacao.

El cacao fermentado, tiene un valor mayor que el enmielado y el lavado. Los centros de acopio
pagan cinco pesos mas por el primer producto. El cacao fermentado, es poco demandado por
artesanos chocolateros en Tuxtla Chico, razon por la que éste se acopia y en la mayoria de las
ocasiones se entrega a otra organizacion. Canshap por ejemplo, entrega el cacao fermentado a
CASFA, ubicada en Tapachula, organizacion que cuenta con certificaciones y permisos que le

permiten exportar al mercado europeo.

A pesar de que existe un comprador que acopia para el sector industrial que es Intercambio
Mexicano de Comercio (IMCO), los productores prefieren vender el cacao lavado y enmielado
al mercado oaxaquefio o al mercado local porque obtienen mayores ganancias que vender a

IMCO quien paga con base en precios del mercado internacional.

En el caso de Canshap no solamente vende el grano, a los artesanos, sino también pasta de cacao.
Canshap esta en un proceso incipiente de diversificacion de productos derivados del cacao,
aunque se le ha dificultado el proceso debido a falta de recurso financiero, aunado a la crisis en
la produccion de cacao. Por lo tanto, no tienen tanta disponibilidad de pasta de cacao, pero

cuando alguna artesana la necesita, se surte mediante pedidos a los que trabajan este producto.

El ingeniero Radl Lépez, representante de Canshap, argumenta que no todos los productores
fermentan cacao, a pesar de que hacer chocolate artesanal con cacao fermentado le daria mayor
valor al producto puesto que la calidad organoléptica del chocolate procesado de este modo es
mayor. Los artesanos chocolateros prefieren comprar cacao Unicamente lavado y secado al sol,

esto tiene que ver con las précticas de produccion. Los artesanos no rompen con esa practica
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arraigada territorialmente incluso a nivel corporal de los artesanos, es decir, la relaciéon intima

entre el artesano y la manipulacion de la materia prima.

Para la Cooperativa Alianza del Cacao es importante dar un buen trato a las artesanas
chocolateras y ofrecer un grano de calidad, sin embargo, como menciona Don Vidal, en Tuxtla
Chico existe la necesidad de revalorizar el chocolate artesanal y el trabajo de los artesanos y
artesanas que se dedican a la produccién de chocolate porque eso les beneficiaria
econdémicamente a ambas partes, tanto a los productores de cacao como a las artesanas. Con el
argumento de Don Vidal se hace evidente la urgencia de proyectos y estrategias que permitan a
la poblacién local ser los principales motores del desarrollo en Tuxtla Chico, ya que como
sucede con la produccién de cacao, empresas como IMCO son quienes compran el grano de
cacao a mayor volumen y bajo costo, no asi en el caso de las artesanas quienes pagan mas caro

porgue compran a menor volumen.

“Las chocolateras les pagan mas caro el cacao a uno y uno se los da
pues, uno lo vende mas caro y ellos lo pagan bien cuando vienen los
gringos, ahi es lo artesanal. Asi ya IMCO ya no tuviera nada, sino que
aqui mismo se lo da uno a la gente” (Representante de Cooperativa
Alianza del Cacao, Vidal Ordofiez, 28-02-2018).

La préctica de acudir a las bodegas de acopio de granos y semillas obedece a la organizacion
del sistema dentro de la cadena productiva local del cacao. Estos centros de acopio son la
primera fuente de suministro de cacao para las artesanas chocolateras, y de alguna forma es a
partir de ahi que puede determinarse la calidad del chocolate con base en las caracteristicas del

grano que los productores de cacao ofrecen.

Pequefios productores de cacao
Algunas de las artesanas chocolateras prefieren comprar el cacao directamente con el productor
porgue confian en la calidad del grano, ademas logran comprarlo a mejor precio que en los

centros de acopio de granos y semillas.

Por otro lado, existen artesanos productores de chocolate que a su vez son pequefios productores
de cacao, algunos de ellos pertenecen a alguna de las organizaciones de productores del
municipio mencionadas. A pesar de que un porcentaje del grano lo destinan para la

comercializacion a través de la organizacion a la que estén incorporados, otro porcentaje lo
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transforman en chocolate, confiando en la calidad del grano y para ellos esto les permite tener

mayores ganancias.
Prestadores de servicios: Los molenderos de cacao

Los molinos son fundamentales para los artesanos porgue es el lugar en donde no solamente
muelen el cacao para chocolate, sino que se convierte en un lugar para la socializacién, es el
lugar comun de las chocolateras. Es en el momento de la molienda cuando los aromas se
desprenden y el ambiente entonces es una mezcla entre charlas, aromas y sonidos. El clima de
confianza permite establecer acuerdos tacitos de lealtad y fidelidad con este prestador de
servicio. Los acuerdos que en esta relacion se establecen pueden romperse en el momento que
no se cumplen las expectativas de la molienda, es decir, si el molinero no adapta el molino a las
necesidades de la artesana. Otra razon que puede romper la relacion es el precio por molienda o
los horarios en los que el molino ofrece el servicio, y algo que va mas alla de las razones
mencionadas, tiene que ver con las subjetividades como el trato amable y quizas hasta una
conversacion amena, esto incluso genera un intercambio de bienes, “cuando se acuerdan de uno
me dejan a uno un su poquito de chocolate” (Molendero Don Efrain, 15-03-2018). Lo anterior

puede garantizar que las artesanas se conviertan en cliente seguro para el molino.

El ingeniero Baltasar Gonzéles, duefio de uno de los molinos, comenz6 con el negocio en julio
de 2014. Su principal interés al principio fue ofrecer un servicio de vital importancia para las
artesanas chocolateras, ya que el municipio solo contaba con un molino para cacao, y se dio
cuenta de la necesidad de hacer eficiente este servicio, por lo que adquirio en la ciudad de Puebla
dos molidos adecuados para cacao. Es asi como comenzd el negocio, al principio admite el
ingeniero Gonzales fue un poco dificil porque para las artesanas romper con el vinculo de
fidelidad con el molino de Don Alvaro (1) representaba dejar atrés la tradicion de acudir a uno
de los molinos mas antiguos en el municipio y al que habian acompafiado por muchos afios

durante su trayectoria.

Durante cuatro afios el ingeniero Gonzéles, ha podido conocer de cerca el proceso de produccion
de chocolate artesanal, pues al principio fue todo un reto al tener poco conocimiento del proceso.
Actualmente el ingeniero ademas del molino ha comenzado un proyecto de negocio con su

propia marca de chocolate artesanal “Atzacua”, este proyecto es parte de los planes del ingeniero
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Gonzales para contribuir a la revaloracion de este producto y a detonar el desarrollo gestionando

el mejoramiento en el proceso productivo del chocolate y de comercializacion.

Las motivaciones que han llevado al ingeniero Gonzélez a involucrarse en los procesos son de
una profunda identidad con el territorio. Ser originario de Tuxtla Chico ha sido un elemento que
explica la pasion que el ingeniero demuestra por su proyecto.

“Renunci¢ a la empresa, renuncié a lo que yo habia estado haciendo

durante casi veinte afios...dije yo, vamos a empezar de cero, aca pues

uno no tiene la quincena segura, pero algo se puede hacer, creo que va

a ser de menos a mas, es un proceso de construir porque no hay nada

construido al menos en lo que yo voy hacer, y poco a poco ir buscando

pues dentro del mismo ramo del cacao que cosas hacer...yo tenia la idea

de meter la molienda en San Cristobal, y tal vez me hubiera ido mejor,

talvez no, no lo sé, pero si hubiera estado alla todavia en San Cristébal

haciendo producto...el hecho de meterse en los procesos y dedicarse de

lleno te hace que a prueba y error vayas encontrando que puedes

lograr...mi tia me dijo para qué te vas a San Cristobal ponlo acg, y si ya

habia yo detectado la necesidad, seis meses antes de poner el molino yo
vine...” (01-03-2018).

b) Tamales
A continuacién, se analiza el conjunto de actores con los cuales las artesanas establecen
relaciones para el proceso de produccion de tamales.
Chirijes
Son comerciantes de los cuales no se tiene registro de la razén por la que se les llama chirijes.
La informacion que se pudo obtener sobre ellos durante el trabajo de campo es que son

inmigrantes de Guatemala asentado en la zona fronteriza de la regién Soconusco, y se dedican

a comerciar especias y abarrotes.
Pollerias y carnicerias del mercado

Estos establecimientos, se encuentra en el mercado y zona centro de Tuxtla Chico. En el caso
de las pollerias, ofrecen pollo en canal, el cual proviene de granjas de Tuxtla Chico y municipios
aledafios. Las carnicerias ofrecen el producto inmediatamente después de la matanza ya sea de
res o cerdo. Las artesanas perciben un incremente del precio de estos productos, por lo que
consideran que esto les afecta al incrementarse los costos de produccion.
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Prestadores de servicios: Molenderos de maiz

La participacion del molino de maiz es fundamental para la produccion de tamales. Como
muchos molinos en el pais, en Tuxtla Chico los molinos comienzan a operar desde horas muy

tempranas del dia, esta es una practica cultural configurada en el tiempo.

El molino de Don Manuel Carrasco (1) es el unico molino de maiz en Tuxtla Chico. A pesar de
que hay familias que cuentan con molino propio, las artesanas de Tuxtla Chico contintian con
la practica cultural de asistir a molinos como el de Don Manuel. Esto, fortalece el entramado de

relaciones econdmicas y culturales en la sociedad local.

¢) Pan artesanal

El tejido de relaciones entre los artesanos y los proveedores de insumos y/o prestadores de
servicios no es densa, sin embargo, es importante sefialar las caracteristicas especificas que

existen en estos actores.

Tienda de productos para la panificacion: Tienda del Ahorro, La Bodeguita, Abastecedora

Azur, Abarrotes Cruz (Tapachula), La Florida (Tapachula)

Se trata de comercializadoras que abastecen de insumos como harina, huevo, esencias,
mermeladas, confituras, azUcar, entre otros productos como especias, chiles, semillas y plasticos
y unicel. Estas comercializadoras de productos para la panificacion abastecen de insumos a los
talleres, algunos de ellos ofrecen créditos a los artesanos y otros Gnicamente se limitan a la venta
al contado. Por mas de catorce afios la Tienda del Ahorro fue uno de los establecimientos que
comenzaron a ofrecer productos al mayoreo, fue ésta la que abastecia a algunos talleres de
algunos productos, otros preferian abastecerse con proveedores en Tapachula. Actualmente,
aunque no proliferan estos establecimientos en el municipio los pocos que existen logran ofrecer

productos a buen precio y establecer créditos de palabra.

“Antes yo compraba en La Bodeguita, pero, se llena mucho, todo el
tiempo esta lleno y no se puede ni pasar, entonces comencé a comprar
huevo con Ceci Alegria de Abastecedora Azur, yo le dije que se animara
a vender otros productos y ahora ahi compro con ella y da al mismo
precio que en La Bodeguita...me da crédito apalabrado” (Artesano, Luis
Recinos, 02-04-2018).

En las relaciones entre artesano productor-proveedor de insumos y prestadores de servicios, se

ha identificado que existen actores que tienen que ver con la produccion de chocolate y tamales,
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estas relaciones se dan con las canasteras del mercado. Finalmente, los lefiadores son actores

muy importantes que configuran la red para la produccion de alimentos artesanales.

La localidad de Tuxtla Chico, cabecera municipal y Unico poblado urbanizado del municipio,
sostiene una estrecha relacion con las comunidades rurales, pues para muchas mujeres ha

representado por afos la plaza principal para la venta de sus productos.
Las canasteras

Son llamadas asi por su particular forma de presentar sus productos, disponen la cosecha de sus
parcelas o huertos familiares en canastos para ofrecerlos en los mercados locales. Su
participacién en la vida econémica del municipio es importante pues conforman un eslabéon de
suministro de agro productos, necesarios para la produccién de algunos productos alimentarios

importantes dentro de la cocina local.

Las artesanas chocolateras compran cacao con las canasteras, el cacao puede provenir de su
cosecha o quizés de lo que compran a sus vecinos en la misma comunidad de donde ellas
provienen. Las principales comunidades de donde provienen las canasteras que llegan al

mercado de Tuxtla Chico son, primera y segunda seccion de Guillén, La Toma y Margaritas.

Como se describié anteriormente, son quienes proveen de algunos productos locales. Al igual
que los productores de chocolate, las productoras de tamales también generan relaciones con las
canasteras, ya que con ellas adquieres chipilin, hoja para envolver los tamales (hoja seca de
maiz, hoja blanca y de platano), frijol camagua, maiz y masa nixtamalizada. Estas mujeres
provienen de comunidades rurales del municipio. Estos insumos son perecederos por lo tanto
las canasteras deben garantizar que se trate de productos frescos, por lo tanto, la relacion entre

las artesanas y canasteras se da en términos de confiablidad.
Lefiadores

Provienen de las comunidades rurales, hacen entregas a domicilio y en algunas ocasiones son
los artesanos quienes van por la lefia a las comunidades. Como se menciond anteriormente la
lefia que maés utilizan es la de zapote y laurel. De acuerdo con los acuerdos que se tengan con
los artesanos son los dias en que hacen la entrega, la lefia es transportada en camionetas, triciclos
o carretilla. Estos actores conocen como se comporta la demanda de lefia entre los artesanos

productores de chocolate, tamales y pan, con esta informacion, los lefiadores logran establecer
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en algunos casos acuerdos tacitos con los artesanos para disponer de este insumo en el momento

que ellos lo requieran.

5.1.2 Relaciones al interior de la unidad doméstica. Transformacion de la materia prima

Como ya se ha mencionado, la produccién de los alimentos artesanales aqui estudiados se realiza
en las unidades domésticas, es decir, en los hogares de los artesanos productores, en donde se
ve involucrada la participacién de la familia. Existe una capacidad de organizacion del trabajo
en donde se involucran tanto los miembros femeninos como los masculinos. El que exista la
participacion tanto de mujeres como de hombres en la produccion de estos alimentos habla de
cierta flexibilidad en la division sexual del trabajo, sin embargo, la participacion de la mujer es
mayoritaria. A continuacién, se exponen las formas de participacion de la familia y trabajadores
contratados en la manufactura del chocolate, tamales y pan artesanal en Tuxtla Chico.

La familia y mano de obra contratada

La familia como nucleo es el primer actor que intervine en la transformacion de la materia prima.
Esto, obliga a observar la emprendedora disposicién de cada miembro de la familia y su forma
de participacion en el proceso de transformacion del cacao en chocolate.

La dinamica de las familias se ve permeada por la produccion artesanal de alimentos, pues un
porcentaje del ingreso depende de esta actividad, siendo esta una de las estrategias que permite
al grupo familiar garantizar su reproduccion. El conocimiento y saber hacer se transmiten a
través de un aprendizaje en la practica diaria. Si bien en algunos casos el maestro o maestra
artesana contratan mano de obra, existe algo muy puntual como una generalidad en esta
actividad, y es que las personas contratadas, son personas gque ya tienen ese conocimiento del
proceso, el cual de la misma manera fue adquirido desde el seno familiar. Sin embargo, cuando
son contratados siguen las formas y especificidades indicadas por el maestro artesano, a pesar

de tener sus propias técnicas.

Los integrantes de la familia se involucran en la produccién en los momentos establecidos para
ello. Es el artesano quien toma las decisiones en torno a la produccion, encargandose de

seleccionar los ingredientes, asi como de integrarlos de acuerdo con las cantidades de su receta.

Las actividades del hogar se combinan en torno a la produccién. En el caso de la produccion de

chocolate, las artesanas comienzan muy temprano realizando algunas labores como preparar el
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desayuno y la limpieza de la casa, después la higiene personal forma parte de los cuidados y
preparacion del cuerpo, previo a comenzar la produccion. Las artesanas dicen que es importante
porque cuando comienzan a trabajar el cuerpo se calienta y si el cuerpo se moja después de
hacer chocolate el cuerpo se enferma, “agarra uno fuego y tocar el agua fria agarra uno reumay

calambre en las manos” (Trabajadora en Chocolha Laparra, Dofia Leo, 06-02-2018).

Las hijas e hijos también participan en la produccion. Involucrarlos en la produccion significa
para los artesanos asegurar el aprendizaje de esta actividad, ya que en un futuro ellas esperan
que sus hijas e hijos aprovechen este conocimiento para tener un ingreso cuando formen su

propia familia.

En la produccion de pan artesanal de Tuxtla Chico hay una gran participacion de la familia. La
produccién la lidera el maestro panadero, quien es el duefio del negocio. Cuando lo hijos son
pequefios no se involucran en la actividad, sin embargo, cuando estan en edad adecuada de
asumir responsabilidades y tareas en el taller, forman parte del personal, trabajando como
operarios, esta actividad la realizan de forma alterna a sus estudios.

La dindmica familiar se torna alrededor de esta actividad. La panaderia artesanal en Tuxtla
Chico, como en muchos pueblos de México, comienza la jornada desde muy temprano, en el
taller de panaderia es inevitable madrugar, ya que se requieren varias horas para el proceso de
elaboracion del pan. Por lo tanto, el trabajo para los panaderos comienza desde las cuatro de la
mafiana. El maestro panadero da las indicaciones de lo que se va a producir en el dia, y asi
comienza la jornada, haciendo los amasijos y colocando algunos en las artesas, otros amasijos

son cortados de inmediato y se les da forma para colocarlos en las latas.

El papel de la mujer es fundamental, en esta dualidad espacial entre hogar y unidad productiva,
la esposa del maestro panadero es quien se encarga de preparar los alimentos para los panaderos,
ademas de otras labores en el hogar. Se identificaron talleres en donde son las mujeres las duefias
del negocio y lideran la produccién, por ello, otra persona se encarga de preparar los alimentos

que por lo general es la empleada doméstica.

Tuxtla Chico, por ser municipio fronterizo, histéricamente ha tenido la participacion de
guatemaltecos y centroamericanos en el mercado laboral, y la panaderia artesanal ha conferido
a la mano de obra inmigrante una oportunidad de empleo. No hay taller en Tuxtla Chico en el

gue no se encuentre al menos un trabajador inmigrante o en el que no haya trabajado en algun
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momento uno de ellos. Sin embargo, muchos de estos inmigrantes, encuentran en este espacio
solo una oportunidad de paso para continuar su camino hacia la frontera norte y lograr ingresarse
a Estados Unidos, otros deciden quedarse e incluso instalan su propio taller de panaderia en
Tuxtla Chico, como Don Erasmo, migrante guatemalteco quien comenzd trabajando en uno de
los talleres de Tuxtla Chico y ahora renta un taller con horno de lefia en donde solo trabaja él.
Don Erasmo trabaja toda la tarde y parte de la noche, porque al dia siguiente desde las cinco de
la mafiana va con su esposa a vender la produccion a Santo Domingo un poblado de Union
Juérez. Su esposa e hijas también le ayudan en la comercializacién desde casa, la cual también
rentan, por la tarde sacan una mesa para colocar el canasto con el pan que les ha quedado de la

mafana.

En la mayoria de los talleres el personal no trabaja bajo contrato, los duefios argumentan que la
razon de ello es porque hay mucha rotacion de personal, no les gusta el trabajo o no se sienten
a gusto y se van. Por lo tanto, se entiende que existen contratos laborales no formales, que si
bien son de mutuo acuerdo, dejan en desventaja al trabajador. En el caso de los trabajadores
migrantes, esta situacion se vuelve mas compleja ya que las regulaciones que existen
actualmente en Meéxico para la frontera Sur- Sureste exigen a los empleadores realizar

complicados trdmites administrativos que terminan siendo inadecuados (Martinez, 2014).

A pesar de lo anterior, la participacion del migrante en esta actividad, como en muchas otras
actividades econdmicas y productivas en la region Soconusco, es uno de los nexos culturales

gue histéricamente conforman la dinamica regional.

5.2 Participacion de los actores en las formas de comercializacion

La comercializacion principalmente la realizan los artesanos. Las principales plazas para vender
sus productos son los mercados locales de Tuxtla Chico, Cacahoatan y Tapachula. En algunos
casos los artesanos logran colocar su producto con locatarios de los mercados y en algunas
tiendas de abarrotes de municipios aledafios. Sin embargo, la principal forma de

comercializacion es a nivel familiar.

El papel que juega la familia para la comercializacion de los alimentos artesanales es
fundamental. Por afios vender el chocolate, tamales y pan desde la unidad doméstica ha sido una
forma orgénica que les ha permitido a las familias obtener mayores ingresos evitando a los
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intermediarios. Ademas, a través de la familia se han tejido redes que permiten hacer llegar el

producto al consumidor final.

Se identificd en la encuesta aplicada al artesano Antonio Moreno que este sostiene relacion con
la comercializadora AlterNatura®. El artesano considera que a través de esta comercializadora
se garantiza la venta de su producto (chocolate de mesa), ya que la comercializadora logra
colocar los productos en plazas como centros comerciales, supermercados y aeropuertos. Este
intermediario es un medio para dar a conocer su producto, ya que tiene clientes que compraron
su producto por primera vez en el aeropuerto y actualmente le hacen pedidos directamente y él

se encarga de hacer los envios.

Por lo anterior, puede decirse que este tipo de intermediarios pueden ser en ocasiones un
mecanismo puente, es decir, el intermediario desaparece en el momento en el que el cliente deja
de adquirir el producto en el punto de venta, en este caso el artesano refirié como punto de venta
a la empresa Walmart, que es un canal importante de comercializacion dentro del sistema
hegemonico. Los productos que los intermediarios identificados logran colocar en diferentes

plazas son vendidos con la etiqueta de la propia marca del artesano.

Una situacién diferente a la anterior se observd durante trabajo de campo en el mercado San
Sebastian en Tapachula, donde algunos comerciantes empaquetan las tabletas de chocolate
colocando su propia etiqueta al producto. El chocolate que expenden es elaborado en Tuxtla
Chico y los artesanos lo venden con conocimiento de que los comerciantes colocan etiqueta a
su producto. Esto deja en total anonimato a los artesanos o familia productora, sin embargo, esta

forma de comercializar les garantiza a ellos la venta de su producto.

°La comercializadora AlterNatura, dirigida por el ingeniero José Alfredo Ocafia, es una empresa dedicada a la
comercializacién de productos regionales, artesanales y organicos. De presencia en todo el estado de Chiapas,
establece con los productores acuerdos verbales para venta a consignacion. Los requisitos para poder comercializar
a través de AlterNatura son contar con un producto que tenga empaque con codigo de barras, y que indique la
caducidad del producto, y que el productor pueda emitir factura. En la agroindustria de productos no tradicionales
no pueden identificarse regulaciones formales y homogéneas, sino la aplicacion de criterios de calidad
diversificados establecidos por los clientes de los variados y especificos productos (por ejemplo, la etiqueta de
contenido nutricional e indicaciones de produccion organica). Los desarrolladores de productos no tradicionales se
encuentran constantemente innovando procesos. Esto les posibilita no sélo el cumplimiento de normas externas de
calidad, sino la produccién de criterios endégenos de calidad (que destacan la cualidad Unica, tropical, y
Soconusquense, de los productos), con base en la experiencia que los productores han desarrollado. En: Fletes
Oc6n, Héctor B., Ocampo Guzman, Guadalupe y Valdiviezo Ocampo, Guillermo (2016). Dinamismo de la
agroindustria en el Corredor Costero de Chiapas, México. Coordinacion y competitividad territorial. Mundo
Agrario, 17(36), e037. Consultado en: https://www.mundoagrario.unlp.edu.ar/article/view/MAe038/7785
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En la vida cotidiana se construyen espacios sonoros en los cuales la sociedad interactla
clasificando cada sonido segun su utilidad, por ello cada sociedad acoge sonidos que le sirven
para desarrollar actividades econdémicas y productivas obteniendo una remuneracion (Jamaica,
2016). Esto ocurre para los tamales y el pan en Tuxtla Chico, ya que la comercializacion de

estos productos toma un sabor diferente.

Estos alimentos se ofrecen al dia y calientitos, ya sea el artesano, un vendedor contratado por el
mismo artesano o un revendedor van pregonando por las calles la venta de los tamales y pan
(llustracion 5), segun sea el caso. Recorren las calles por la mafiana o por la noche, tienen una
ruta establecida la cual transitan en el tiempo necesario para terminar sus productos. A partir del
registro de diferentes gritos e incluso sonidos, los clientes salen a su encuentro para comprar.
La memoria del colectivo reconoce y se nutre a través de uno de los elementos fundamentales

de la comunicacion en la sociedad, los codigos.
iTamales! jTamales de mole! jTamales de chipilin! jTamalito de elote!
iVa a querer tamales!

Gloria, es una de las artesanas reconocidas en el pueblo, cada mafiana ella sale a vender sus
tamales y enchiladas. Ver a Gloria por la calle sin dejar de saludarla y recibir de ella gran
picardia es inevitable, pues Gloria, tiene gran capacidad de comunicacion desarrollada a partir
de su limitacién verbal, lo que se ha convertido en su mejor estrategia mercadolégica. Por las
calles de Tuxtla Chico no hay dia que no se escuche el pregon al estilo de Yoyita como algunos

le dicen de carifo.

Los mercados como ya se ha mencionado son un espacio importante para la comercializacion
de los alimentos artesanales. En el mercado San Sebastian y San Juan ubicados en Tapachula,
se identificaron artesanas productoras de tamales, estas artesanas provienen de comunidades
rurales del municipio. Si bien este grupo de mujeres rurales no fueron sujeto de estudio en esta
investigacion, esto permite distinguir una particularidad en la forma de comercializacion de este
producto. Las artesanas de las comunidades rurales de Tuxtla Chico salen a otros municipios
para poder vender sus productos, mientras que las artesanas de Tuxtla Chico limitan su espacio
para la comercializacion en esta localidad. Mas adelante se explica cdmo es entonces que el
consumidor es el que busca estos productos.
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La competencia entre las artesanas es evidente. Cada una se defiende reconociendo la calidad
de su producto. Sin embargo, la mejor publicidad es la de boca en boca, y hay a quienes esto les
ha favorecido. Dofia Petra, por ejemplo, ha logrado posicionarse como una de las artesanas
productora de tamales mas reconocida, su fuerte labor la ha llevado a aumentar su produccion y

a organizarla a nivel microempresarial.

Para Dofa Petra, ya no es necesario salir a las calles a vender sus tamales, los clientes llegan a
su domicilio en donde tiene su pequefio taller de produccion, una modesta galera en donde se
configura el espacio de trabajo con mesas largas, fogones, el rincon para la lefia, lavadero y
tanque de piedra, y un pequefio jardin al frente que ha sido por afios la sala de espera de los

clientes.

Después de la produccion, “sus muchachas” como se refiriere Dofna Petra a las mujeres que
trabajan con ella, se retiran. A partir de las cuatro de la tarde comienza la venta y es Dofia Petra
quien se encarga de atender a sus clientes. La relacion que ésta artesana sostiene con ellos,
permite establecer acuerdos sobre los encargos de tamales. La particularidad aqui es el
reconocimiento explicito que los consumidores tienen hacia Dofia Petra. Ademas, la estrecha
confianza que se ha generado entre la artesana y los consumidores compromete a cumplir con
las expectativas del consumidor, permite un juego de palabras que evocan una conversacion

amena y de confianza.

Otra forma de comercializacion identificada en el caso de los tamales es la venta del producto a
través de un intermediario. Se ha identificado de acuerdo con la encuesta que, una de las
artesanas entrega tamales a la panificadora “Maria Candelaria” tres veces por semana. El
propietario de esta panificadora es hijo de Don Casimiro Bonilla Pizano (f), uno de los mas
reconocidos empresarios de Tuxtla Chico en la década de los sesenta, quien se dedicaba a la
panificacion.

El reconocimiento y arraigo al territorio puede observarse como un factor determinante para la
comercializacion de este producto alimentario. A pesar de que las artesanas no cuentan con
mecanismos que les permitan distribuir directamente sus productos, debido a su baja o nula
capacidad financiera, logran a través de este reconocimiento, establecer acuerdos comerciales

no formales.
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Estas formas de comercializacion son una practica cultural que predomina en Tuxtla Chico, y
consisten en ofrecer un producto recién elaborado, vanagloriando los sabores y propiciando la
interlocucion que nutre y reproduce a una sociedad que se identifica con una cultura alimentaria

ligada a productos locales.

Por otro lado, la comercializacion del pan se hace en los expendios. Los clientes esperan en el
establecimiento, principalmente los provenientes de las comunidades estdn puntuales para
comprar pan recién horneado. Ademas del expendio, el pan se comercializa en los mercados

locales y pregonando por las calles.

Las canasteras o canasteros de pan son revendedores que llevan el producto a las comunidades
rurales del municipio y también venden en los mercados locales. Estos actores son importantes
para las panaderias porque ademas de garantizar la venta, es una forma de dar a conocer su

producto en otros lugares fuera de Tuxtla Chico.

llustracién 5 Vendedor de pan en triciclo

Fuente: Imagen obtenida durante trabajo de campo, 2018.

5.3 Mercado y relaciones de consumo

Los mensajes que los artesanos hacen llegar a los consumidores contienen una carga de codigos
y significados que se perciben no solo a través de la comunicacion verbal sino también a través

de sonidos y el olfato. Este sistema de cddigos y significados, se guardan en la memoria de los
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consumidores quienes son parte del colectivo social que expresa a través de sus preferencias su

identidad territorial.

Algunas familias producian dos de estos alimentos (chocolate y tamales) para el autoconsumo,
sin embargo, esta practica ha ido disminuyendo en la cotidianeidad familiar, siendo desplazada
por la compra de estos alimentos con los artesanos. Esto tiene que ver con la participacion de
las mujeres en muchos espacios laborales, ya que histéricamente en diversos contextos del
México actual se supedita a la mujer a los aspectos relacionados al hogar y esto incluye la cocina
y la alimentacion de la familia. Por lo tanto, puede decirse que la labor de las mujeres artesanas
permite la reivindicacion de la mujer en las actividades econémicas de los hogares que ademas
hoy en dia permite la reproduccion de saberes de la cocina local y el sostén de una cultura

alimentaria tradicional.

La forma tradicional de consumir el chocolate es como bebida caliente que comdnmente se le
conoce como chocolate de mesa, aunque también puede consumirse como una bebida fria, es,
ademas, una golosina y se usa como ingrediente para la preparacion de postres. Los tamales se
consumen como desayuno, y el pan se come por las mafianas o por las noches con café o

chocolate.

Estos alimentos son importantes en momentos festivos, religiosos e incluso luctuosos. En
Semana Santa, por ejemplo, la tradicién marca que los ahijados lleven a los padrinos una canasta
que incluye tabletas de chocolate artesanal y pan, ademas de otros dulces y fruta. En los bautizos,
después del acto bautismal, se ofrece chocolate con pan en un momento previo al desayuno. En
las primeras comuniones es tradicion dar a los invitados tamales como desayuno. Durante las
fiestas decembrinas se comparten tamales y chocolate caliente con los familiares y amigos, y en
los velorios también se da chocolate, tamales y pan a quienes acompafian a los dolientes. Las
festividades, asi como los actos rituales o ceremoniales en los pueblos constituyen mecanismos
de cohesion social en donde la comida tiene un papel fundamental como elemento indispensable
para la reproduccion de la identidad colectiva (Meléndez y Cafiez, 2008).
Se bebe chocolate para dar consuelo al corazdn, “nos da calorias cuando

el clima esta fresco o cuando estamos muy apachurrados en los velorios”
(Consumidora, Emma Lopez Cano, 22-02-2018).

El mercado local es el mas importante para los artesanos, a través de este se logra tejer redes

familiares y de amistad que son un vehiculo para la comercializacion de su producto. Algo muy
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particular que se ha identificado, es que parte de estas redes son conformadas por emigrantes
del lugar, esto indica que, a pesar de haber migrado de Tuxtla Chico, las personas conservan un
apego al territorio basado en el gusto y el sabor en la memoria. La migracion no anula el apego
y el sentido de pertenencia, pues el territorio no es unicamente un espacio de los modos de
produccion y de la organizacion del flujo de mercancias, capitales y personas, sino también un
conjunto de significados y el andamio que permite la construccion de relaciones simbolicas
(Gimeénez, 2001, 2007).

A distintas latitudes del estado de Chiapas, de la Republica Mexicana (Tuxtla Gutiérrez,
Monterrey, Tamaulipas, Distrito Federal, Cuernavaca, Los Cabos, Guadalajara, Veracruz) e
incluso fuera del pais (El Salvador, Nicaragua, Cuba, etc.), los tuxtlachiquenses hacen envios a
familiares y amigos de paquetes que contienen productos locales. Las razones son muchas, como
la que comparte Dofia Odulia Calderdn, quien envia chocolate a sus familiares que viven en
Monterrey, cuenta que a ellos les gusta mucho el chocolate de Tuxtla Chico, “porque el
chocolate de aqui no es quimico, es natural, lo hacen las manos poderosas de las personas” (22-
02-2018). Los alimentos artesanales, representan para los tuxtlachiquenses una tradicion de

profundas raices, es conservar la cultura heredada de los abuelos.

A pesar de su movilidad hacia otros lugares de la republica por diversos motivos, la poblacién
no deja de hacer pedidos de productos locales a sus amigos y familiares. Pues como afirma
Gilberto Giménez, “se puede abandonar fisicamente un territorio sin perder la referencia
simbdlica y subjetiva al mismo a través de la comunicacidn a distancia, la memoria, el recuerdo
y la nostalgia” (2001: 13).

“El chocolate es un orgullo, ya que es un producto cien por ciento

artesanal, y es hecho con las manos de nuestras productoras chocolateras
del pueblo” (Consumidor, Jonathan, 22-02-2018).

Los consumidores reconocen en la produccién de alimentos artesanales, una actividad
econdmica importante para el municipio, pues es una fuente generadora de empleo que permite
a los artesanos obtener un ingreso econémico.

“...donde quiera tienen sus letreritos y la gente busca donde lo hacen.

Es tradicion y es un medio de vida para quien lo hace” (Consumidora,
Emma Lopez, 22-02-2018).

Las preferencias de los consumidores se expresan a partir del gusto, percepciones, la memoria,
la confianza, el reconocimiento, la solidaridad e incluso el sentido de vecindad. “Por lo general
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compro tamales con una sefiora que vende en el mercado, se los encargo y me los trae o0 me los
mando a traer” (Consumidora, Ana Navarro, 23-02-2018). Los clientes conocen a los artesanos
en cuanto la calidad de los tamales que ofrecen. En ese sentido se genera un vinculo entre las

artesanas productoras y el consumidor.

La calidad de estos alimentos es reconocida no solamente por el producto per se, sino que esta
vinculada con el territorio. Si bien el concepto de calidad ha sido aceptado como un aspecto
politico, y como la forma cultural que constituye la globalizacion (Rodriguez, 2012), es casi
imposible que los consumidores tradicionales lleguen a un acuerdo de lo que es la calidad. Sin
embargo, existen parametros minimos de caracter implicito y explicito que el producto debe
cubrir (Matus, 2012). Como lo expresaron los consumidores mediante la entrevista realizada en
trabajo de campo, en el caso del chocolate artesanal, estos parametros son, la cantidad adecuada
de azucar y de cacao, que se trate de un grano producido en el municipio, y que se sigan los
procesos tradicionales especificos de elaboracion del chocolate artesanal. Aqui, la polifonia de
pardmetros como lo llama Max Matus aun sigue una traza del discurso popular, ponderando el

origen geografico del producto, las tradiciones y la tipicidad del alimento.

El consumidor local confia en el saber-hacer de las artesanas. Con esto se demuestra que, “la
calidad es un hecho subjetivo, y esta asociada a caracteristicas como los gustos de cada individuo

o preferencias marcadas por el grupo social, las cuales estdn determinadas culturalmente”

(Amaya et al., 2016: 35).

Los factores que determinan la percepcién de la calidad por el consumidor tuxtlachiquense,
entran en relacion con el conocimiento local/territorial sobre los alimentos en este espacio
geografico. La poblacion tiene una cosmovision especifica y son ellos quienes objetivan los
parametros de calidad (Amaya et al., 2016), en la materializacion del producto, las practicas
incorporadas y el reconocimiento hacia quien produce el alimento.

“La calidad depende de donde vengan quien los haga se come con

confianza, porque hay muchas que hacen tamales, pero no todas
preparan igual” (Consumidora, Angélica Laparra, 22-02-2018).

Consumir estos alimentos para los tuxtlachiquenses representa ademas de un alimento que
pueden disfrutar en casa en compafiia de la familia o un antojo para cualquier hora del dia, la
herencia de los antepasados, tradicion que permite conservar la cultura local. Para la poblacion

local es un orgullo hablar de sus alimentos y sumamente importante poder compartirlos con los
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que llegan de otros lugares o llevarlos a cualquier ciudad que visiten. “Es un privilegio de Tuxtla
Chico, no en cualquier parte se dan los tamales ricos” (Consumidor, Casimiro Aquino, 23-02-
2018). Los artesanos no pierden de vista lo importante que es conservar la calidad de sus

productos, porque asi fortalecen la confianza con los consumidores.

“Imaginese cuando viene mucha gente de donde quiera, como me siento
de contenta, vienen las personas que ni me lo espero y jAh! me abrazan,
me sorprenden, gente muy humilde y para mi es muy bonito poder
servirle a la gente...tengo que cumplir con la gente, porque ya siento
que es una obligacion y un deber servirle a la gente” (Artesana, Dofia
Petra, 2017).

La frecuencia en el consumo de pan en el mercado local es de una vez al dia, ya sea en la mafiana,
por la tarde o por la noche, ya que el consumidor local toma decisiones de compra, en funcién
al pan que desee comer en el dia, o la ubicacion de la panaderia, asi como un vinculo con el
artesano que entrafia un sentido de solidaridad o de vecindad. El arraigo se transfiere, se adoptan

las costumbres aprendidas de sus padres o abuelos.

“Son alimentos que mi abuelita me ensefié a comer, ella su café con su

pan todos los dias, jY como son costumbres de aqui!” (Consumidora,
Denisse Flores, 22-02-2018).

La relacion con las instituciones de gobierno es casi nula. No se ha logrado la articulacién
efectiva de estos actores con los artesanos. El artesano Antonio Moreno argumentd que
recibieron como parte de un proyecto de la secretaria de economia, maquinaria para la

produccidn de chocolate, la cual no utilizan actualmente porque no es acorde a sus necesidades.

En el caso de la Secretaria de Turismo, la vinculacién se da con un pequefio grupo de
comerciantes de artesanias y productores de chocolate artesanal que, dos veces al mes se retinen
en el parque central para recibir a los turistas que llegan a traves de una tour operadora. Se trata
de turistas que llegan en los cruceros que arriban en el Puerto Chiapas. Los turistas son llevados
a la zona arqueoldgica de lzapa y después al parque central de Tuxtla Chico, donde los
comerciantes y productores los reciben con bailables regionales, hacen una demostracién de la

elaboracion de chocolate artesanal y venden sus productos.
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CONCLUSIONES

La produccion de alimentos artesanales se enfrenta a un enorme reto ante la fuerza de la
globalizacion que trae consigo la mercantilizacion de los alimentos, poseedores de
caracteristicas utilitarias carentes de significados identitarios que tienen como proposito

principal la busqueda de la ganancia.

A lo largo de este documento se han delineado aspectos importantes que permiten tener un
panorama en el que se reconoce fundamentalmente que existe una problematica de la oferta de
alimentos a nivel mundial, donde la ventaja del sistema alimentario industrial en las escalas de
poder intenta acaparar todos los espacios y lacerar las fibras que sostienen la identidad de los

pueblos, una de ellas, la cultura alimentaria.

En México existe una emergente necesidad de estudiar la importancia de los alimentos
artesanales desde enfoques diversos. Se han realizado investigaciones, principalmente de quesos
artesanales, enfatizando en aspectos de calidad e inocuidad, de la cadena agroalimentaria y su
valor en los mercados nacionales e internacionales. Sin embargo, la importancia de estos

alimentos trasciende aspectos normativos de las regulaciones en los acuerdos comerciales.

Las aproximaciones tedricas permitieron un marco para la conceptualizacién de los alimentos
artesanales, concepto que se fue redefiniendo y comprendiendo al ubicarlo en la realidad
concreta del territorio de Tuxtla Chico, Chiapas. Con ello se puede decir que, los alimentos
artesanales son aquellos que en su proceso de elaboracién interviene la fuerza humana, aunque
pueden emplearse instrumentos y herramientas (incluso maquinaria, pero sin que su
intervencion exceda mas del cincuenta por ciento en el proceso). Son alimentos artesanales
porgue son el resultado del aprovechamiento de los recursos locales, el uso de ingredientes
quimicos y saborizantes artificiales no son indispensables puesto que los consumidores
identifican sensorialmente sabores, olores y texturas que corresponden con el proceso y los

ingredientes naturales con los que cuenta el territorio.

Los niveles de produccion de estos alimentos corresponden al nivel de la demanda que, a
diferencia del sistema alimentario industrial, esta produccion busca satisfacer la necesidad
alimentaria acorde con lo que el consumidor local declara y asume como un producto de calidad
y de acuerdo con lo que requiera consumir en el dia. Los consumidores locales tienen una

relacién estrecha con los artesanos productores. Existe ese reconocimiento, confianza y
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reciprocidad. Entendiendo esto como esa carga de cddigos, que permiten establecer cierto
intercambio de informacion, pues los consumidores locales en Tuxtla Chico son capaces de
expresar directamente al artesano si la calidad del producto le parece o no, si algo en el dia es
diferente y si el producto no le agradd. Al igual que es capaz de expresar su reconocimiento al

buen trabajo del artesano.

Los alimentos artesanales son bienes que siguen ritmos naturales de produccién, el espacio para
su comercio se cohesiona al paisaje local. A través de los alimentos artesanales la sociedad
tuxtlachiquense expresa sus preferencias relacionadas con la memoria gustativa tradicional y
desde la cotidianidad reproduce la cultura alimentaria local, misma que es susceptible a cambios
y adaptaciones de acuerdo con las transformaciones socioculturales.

A lo largo de la historia de Tuxtla Chico la produccién de los alimentos artesanales se ha
territorializado, los actores sociales que participan en ella son parte de ese bagaje cultural de
flujos comerciales y econdmicos, son muestra de que a pesar de las divisiones de fronteras
econdmico-administrativas, no hay fronteras que coarten las libertades humanas de transito en
los territorios que por siglos han sido suyos y que les han permitido a las personas hacer
conexiones comerciales, econdmicas, laborales y mas alla de las relaciones mercantiles existen
conexiones para el intercambio cultural entendiendo cultura a toda aquella riqueza de simbolos
y significados, a través de las costumbres y tradiciones que también se expresan en los

alimentos.

Las relaciones que se tejen en la produccién de alimentos artesanales actian en defensa de
formas y practicas alimentarias ancladas en Tuxtla Chico. Estas relaciones sociales, econémicas
y culturales son el motor que pone en marcha el sistema alimentario tradicional y funcionan
como freno al sistema alimentario industrializado que pretende modificar el tejido social y

apropiarse de este sistema econdémico local.

El mundo actual esta en una constante reconfiguracion y es preciso generar estrategias que
integren actividades productivas que han sido por afios formas de vida y sobrevivencia de las
sociedades que tienen una profunda base cultural. Los elementos de especificidad territorial
brindan la posibilidad para trascender como estrategia productiva de revalorizacion territorial
desde los sistemas alimentarios tradicionales.
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Las interacciones suceden en el &mbito de una institucionalidad socialmente construida y que
reglamenta las acciones de los actores locales. El poder establecido entre los diferentes grupos
de actores, la confianza y la cooperacion, son factores necesarios para la construccion social de
un territorio (Flores, 2007). En este contexto, se presenta la posibilidad de la revalorizacion de
los alimentos artesanales analizados en este trabajo desde la diferenciacion y especificidad que
le confiere el territorio. En donde las actividades que llevan a cabo los actores para dar como
resultado la produccion de alimentos artesanales constituye el tejido de relaciones sociales que
dan pauta al establecimiento de proyectos colectivos de participacion conjunta y de este modo

sean los actores los principales agentes para el desarrollo local.

A partir de este estudio, se han dejado al descubierto las potencialidades del territorio y del saber
hacer local, con el objetivo de evidenciar las formas de organizar la produccién de los alimentos
artesanales que han sido por afios forma de sustento local, que la poblacion tuxtlachiquense
reconoce como parte de su patrimonio, pero que no ha logrado detonar e insertarse como un
motor de desarrollo. Sin embargo, ya existe una trayectoria en estos procesos de aprendizaje y
transferencia de conocimiento a través de redes en las que fluye informacion necesaria para

establecer un proceso de innovacion y competitividad territorial.

Se pudo demostrar que las unidades domesticas de produccion de alimentos artesanales locales,
son parte de entornos que tienen la capacidad de conocer, de aprender y de actuar, lo que les
convierte en una especie de cerebro que interviene en la dindmica de una economia local
(Vazquez, 2011).

La organizacion para la produccion posee caracteristicas especificas que son el vehiculo que
facilita la insercion de los sistemas productivos en el sistema de relaciones socioculturales
(Vazquez, 2011). Este sistema de relaciones a su vez, generan circuitos de intercambio de
mercancias, que ademas como se comprueba en este estudio, el fin del trabajo no es la riqueza

sino una forma de vida.

La reflexion sobre la importancia que tienen los alimentos artesanales tiende un puente hacia la
construccion teorica que permita analizar los aspectos de la relacion entre produccion y
consumo. Ademas, da la oportunidad de construir una narrativa diferente que contribuya a

reflexionar sobre la naturaleza misma de los alimentos y reclamar por la permanencia de formas
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de producir, transformar y consumir los alimentos con numerosos matices importantes para

nuestra sociedad.

Aunado a lo anterior, es importante recalcar una situacion que ha sido comun denominador en
el desarrollo de los pueblos y comunidades en México, y es la falta de trabajo conjunto por parte
de la sociedad local y las autoridades en los tres niveles de gobierno (municipal, estatal y
federal). Este es el caso de Tuxtla Chico, durante el proceso de investigacion pudo identificarse
la falta de gestion por parte de las autoridades locales para desarrollar proyectos que involucren
la participacion de los artesanos productores de alimentos artesanales. Ademas, se identificé la
desconfianza y falta de informacién de los artesanos para poder operar en la formalidad fiscal,
esta situacion limita a los artesanos para obtener créditos y financiamientos que les permitan
mejorar las condiciones de trabajo (infraestructura, utensilios, herramientas y en algunos casos
maquinaria), también los limita para elaborar productos de mejor calidad, a tener capacitacion
para mejorar sus finanzas y tener mayor control de gastos, asi como lograr insertarse en canales

cortos de comercializacion lo cual contribuiria a maximizar sus ingresos y disminuir las mermas.

Por otro lado, a pesar de tener elementos para potenciar esta actividad como uno de los motores
del desarrollo local en el territorio, los actores involucrados no logran la cohesién que les de
paso convertirse en agentes del desarrollo. El asociativismo queda fuera de las iniciativas que
los artesanos han emprendido, pues la identificada como en el caso de la cooperativa de
artesanos y comerciantes que reciben a los turistas de los cruceros no emprende proyectos
porque los miembros de la cooperativa no logran llegar a acuerdos y el unico fin de su
organizacion es para las exposiciones y venta de productos en el momento en el que llegan los

turistas.

Por lo tanto, considerar este estudio como una aproximacion no solamente en términos tedricos,
sino como el analisis del contexto territorial y de una parte que integra al sistema alimentario
local y su funcionamiento, contribuiria a plantear propuestas de revalorizacién de los alimentos
artesanales en Tuxtla Chico y desarrollar proyectos a mediano y largo plazo para mejorar las
condiciones de vida de los artesanos y de la sociedad local.

Entre las propuestas que pueden considerarse, esta la de integrar a Tuxtla Chico en los proyectos

de desarrollos turisticos en la frontera sur, donde se proyecte la imagen del municipio como
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productor de alimentos artesanales. Esto permitiria trazar nuevos caminos hacia el desarrollo

local desde la actividad turistica como una de las alternativas.

En efecto, la revalorizacion de los alimentos artesanales permitiria la revalorizacion del
territorio como un lugar con identidad propia en el que los actores sociales decidan en torno a
la dindmica territorial. Por ello, se sostiene que la produccion de alimentos artesanales puede
ser un vector del desarrollo local, siempre y cuando las estrategias que se desarrollen sean
solidas y se encadenen a otras actividades productivas como las del sector primario y el sector

terciario.

Aprovechar las potencialidades de los alimentos artesanales como alimentos territorializados les
confiere a estos especificidad y tipicidad, lo que funciona como una alternativa para la
produccién y consumo. Ampliar la base de consumo local y regional resulta una ventaja al cerrar
la oportunidad para las compafiias de alimentos industrializados, de esta forma la economia local

se consolidaria.

Las formas especificas de produccién, comercializacion y consumo de los alimentos artesanales
en Tuxtla Chico son la evidencia de una cultura alimentaria local que persiste, lo cual se logra
gracias al tejido social y la red de relaciones econdmicas y culturales que permiten la
reciprocidad entre la sociedad tuxtlachiquense. Son justamente estos elementos los que dan
fuerza a cualquier propuesta que se plantee en busca del desarrollo del municipio de Tuxtla
Chico.
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ANEXOS

Cuestionario para artesanos productores de chocolate, tamales y pan

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE CHIAPAS

FACULTAD DE CIENCIAS SOCIALES, C - I
e MAESTRIA EN DESARROLLO LOCAL

ZZA0AN

=

avaisyaAiNn
DE CHIAPAS

A==

La importancia de los alimentos artesanales: un analisis a partir de las relaciones
socioeconémicas y socioculturales en Tuxtla Chico, Chiapas

Objetivo: Este cuestionario tiene por objeto ser una guia para obtener datos e informacién relevante que permita
conocer los procesos sociales, econémicos y culturales de la produccion de alimentos artesanales en Tuxtla
Chico, Chiapas.

Los principales elementos observables son: Antecedentes del taller artesanal, organizacion, caracteristicas de
la produccion, comercializacién, relacion entre actores, articulacion con otras actividades econémicas.

Fecha: No. Entrevista
Nombre del artesano:
Edad: Escolaridad:

l. Antecedentes del taller artesanal

1.- ; Qué tipos de alimentos artesanales produce?

Nombre del Producto Cantidad de produccion al dia

2.- ¢ Desde cuando se dedica a la elaboracion de este alimento?

3.- ¢Por qué comenzo a dedicarse a esta actividad?

4.- ¢De quién aprendid sobre esta actividad?
a) Aprendio de su padre/madre b) Aprendié de un amigo c¢) Tomé un curso d) otro:

5.- ¢ Tiene algun recetario con las formulas de sus productos? a) Si b) No
6.- ¢ Desde cuando formd el taller artesanal?

7.- ¢Por qué decidio formar el taller artesanal?




8.- ¢ Qué hace diferente su producto del que venden en los supermercados y del que ya se

vende empaquetado?

1. Organizacion para la produccion

9.- ¢ El negocio estéa constituido bajo alguna razén social?

a) Si. Mencione cual:

b) No

10.- ¢Paga algun tipo de impuesto?
a) Si b) No

11- ;Cuéntas personas trabajan en el taller artesanal?

Tipo No. | Mujeres

Hombres Sueldo

Familiar

Contratada

Otra

12.- ;De donde es el personal que trabaja en el taller?

Lugar de procedencia No. de
personas
Del municipio de Tuxtla Chico
De la region
Guatemala

Centroamérica

13.- ¢El personal trabaja bajo algun contrato?

a) Si ¢ Qué tipo de contrato?

b) No ¢Por que?

14.- ;Quién toma las decisiones en torno a la produccion?

15.- ¢ Cuéles son los puestos que ocupa el personal en el taller/negocio?

Puesto

Funcidn que desempefia

¢ Existe algun tipo de capacitacién para el personal que labora en el taller? Si

¢Por qué?

16.-




De existir capacitacion realizar las preguntas 17 y 18 siguiente,

17.- ;Quién le brinda capacitacion al personal?

a) Una institucion de gobierno  b) Una empresa privada  c¢) El duefio del negocio
Otro:

18- ¢En que consiste la capacitacion? ;Como y donde se realiza?

I11.  Produccién

20.- ¢ Cudles son los insumos principales que utiliza?

Frecuencia de Antigtiedad
compra Procedencia del con el
Insumo  pig Mes Proveedor proveedor proveedor

Semana

21.- ;Cuanto es lo que invierte en dinero a la semana para la compra de insumos?

22.- ¢ Lleva un registro del costo para la produccién?a) Si__ b) No ___ ;Por qué?

23.- ¢ Qué equipo y/o herramientas utiliza para la elaborar sus productos?

Equipo/Herramienta Uso Antigliedad

24.- ;Cual es el proceso para la elaboracion del alimento a rtesanal?

25.- Desde que se formo el taller artesanal ;Qué cambios ha realizado?

a) Producto b) Infraestructura c) Mobiliario y equipo d) Organizacion del
personal
e) Sistema de software f) No se ha innovado ¢Por qué?

26.- ¢Ha recibido algn apoyo econémico para la produccién? a) Si b)No



Tipo de financiamiento Monto Afio | Destino del
(%) financiamiento

Publico (Institucién):
Privado (Banco/prestamista):
Familiar

Otro:

27.- {Como se ha comportado la cantidad producida en los ultimos 10 afios? Aumento .
Disminucion ¢Por que?

V. Comercializacion

28.- ; Qué cantidad comercializa al dia?

Alimento Cantidad Precio/unidad

29.- ¢ COmo presenta sus productos para la venta?
a) Paquete b) Caja c) A granel Otro:

30.- ¢ Sus productos tienen algun tipo de etiqueta? a) Si _ ¢De qué tipo? b) No
a) De la marca del producto b) De la procedencia del producto c) Del contenido
nutricional

d) No tiene ninguna etiqueta  e) Otro

31.- ¢En dbnde vende sus productos?

Alimento Expendio Mercado local Mercados Otro ¢donde?
propio/casa regionales
;dénde?

Cantidad | Precio | Cantidad | Precio | Cantidad | Precio | Cantidad | Precio

32.- ¢ Cuenta con algun tipo de transporte para distribuir sus productos?
a)Si___ . ¢Cual? . b) No :

33.- {Como da a conocer sus productos?
a) De persona a persona b) Pagina web c) Perifoneo d) Facebook



34.- ¢Participa o ha participado en ferias patronales, gastronémicas o en algln otro evento?
a) Si ¢En cual? b) No

35.- ¢ Quién le ha hecho la invitacion para participar en dicho evento?

36.- ¢ En que temporada vende mas?
a) Semana Santa b) Navidad/afio nuevo c) Feria del pueblo d) Verano e) Todo el afio
vende lo mismo

37.- ¢ Quiénes son sus clientes?

Cliente Nombre Procedencia
a) Personas del pueblo/region
b) Restaurantes/cafeterias

c) Empresas
d) Instituciones privadas/gobierno

e) Hospitales
f) Escuelas

38.- ¢ Logra satisfacer la demanda de sus clientes? a) Si .b) No . ¢Por qué?

39.- {Como se ha comportado la demanda de sus productos en los ultimos 10 afios?
a) Mayor b) Menor c) lgual  ¢Por qué?

40.- ¢ Qué dificultades ha tenido para la comercializacién?

41.- ;En qué porcentaje aproximado su actividad artesanal contribuye al ingreso familiar?

V. Relacion de actores

42.- ;Realiza algun intercambio de conocimientos, experiencias o productos con otros
artesanos?

a) Si. ¢ De qué tipo?
b) No .

43.- Con relacion a su actividad artesanal ¢Participa en algun proyecto/programa/actividad con
alguna instancia de gobierno, organizacién publica o privada, universidad o centro de
investigacion?

a) Si ¢En qué proyecto/programa/actividad?

b) No



44.- ;Pertenece a alguna cooperativa u organizacion de artesanos?
a) Si ¢Cual?

b) No

45.- ¢ Tiene alguna relacion con operadores de otras actividades (comercio, turismo,
agricultura, etc.)?
a) Si. ¢De qué forma?

b) No .
VI.  Preguntas generales

46.- ¢ Cuales han sido los logros para su negocio?

47.- ;Qué opina en relacion de los alimentos artesanales?

48.- ; Considera que su actividad artesanal es importante? a) Si .b) No . ¢Por qué?

49.- ;A quién comparte 0 compartiria sus conocimientos sobre esta actividad artesanal?
Explique por qué:

“Muchas gracias por su disposicion y tiempo”

Observaciones del investigador:

Vi
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La importancia de los alimentos artesanales: un analisis a partir de las relaciones
socioeconémicas y socioculturales en Tuxtla Chico, Chiapas

Objetivo: Esta entrevista tiene por objeto ser una guia para obtener informacion relevante
que permita conocer la perspectiva de los consumidores respecto a la importancia de los
alimentos artesanales (Chocolate, tamales y pan).

Los principales elementos observables son: frecuencia en el consumo, preferencias de
compra de los productos estudiados, las representaciones de los actores e importancia de
los alimentos artesanales desde la perspectiva de los consumidores.

Fecha: No. Entrevista
Nombre del artesano:
Edad: Escolaridad:

1.- El chocolate, los tamales y el pan ¢Son alimentos que consume de manera habitual?

2.- ¢ Con qué frecuencia consume usted chocolate/tamales/pan?

3.- ¢En donde compra usted chocolate/tamales/pan? ¢Por qué?

4.- ¢ En qué momento acostumbra a consumir chocolate/tamales/pan?

5.- ¢Donde acostumbra a consumir chocolate/tamales/pan?

6.- ¢(Ha comprado chocolate/tamales/pan para regalar? ;A quién? ;Por qué?

7.- ¢ Qué representa para usted consumir chocolate/tamales/pan?

8.- ¢ Considera importante la produccién de chocolate/tamales/pan en Tuxtla Chico? ¢Por qué?
9.- ¢ Que le gusta del chocolate/tamales/pan de Tuxtla Chico?

10.- ¢ Qué busca al momento de comprar chocolate/tamales/pan?

11.- ;Qué momentos o experiencias positivas ha tenido con el consumo de
chocolate/tamales/pan?

12.- ;Qué momentos 0 experiencias negativas ha tenido con el consumo de
chocolate/tamales/pan?

VIl



Consumidores entrevistados

Nombre Edad Escolaridad

Denisse Flores Ruiz 33 afnos Preparatoria terminada

Concepcion Cisneros 33 afnos Carrera técnica

Aurora Barrios 53 afos Secundaria

Lidia Echeverria 71 afnos Primaria

Ana Navarro 42 afios Preparatoria

Emma Lopez Cano 68 afnos Primaria

Maria Odulia Calderén Argueta 62 afios Universidad

Norma Angélica Laparra Lopez 56 afnos Secundaria

José Miguel Garcia 40 afos Licenciatura

Rufino Alberto Chavez Hernandez 32 afnos Licenciatura

Miriam Garcia Reyes 40 afnos Preparatoria

Jorge Luis de Leon Calderdn 31 afios Universidad Trunca

Claudia Vazquez 30 afnos Preparatoria

Jairo Monribot Guzman 28 afios Maestria

Irma Sanchez 51 afnos Primaria

Juan Carlos Hernandez Mendoza 57 afnos Secundaria

Jonathan Santeliz 30 afnos Universidad

Casimiro Aquino 72 anos Primaria

Liliana Alvarez 34 aflos | Preparatoria

Irma Moreno Sanchez 60 afnos Maestria

Justina Méndez 66 afios Secundaria

Graciela Escobar 73 afnos Tomo clases particulares para leer y
Escribir

Gloria 50 afos Ninguna

Dorina Meza De La Cruz 64 afnos Primaria

Deysi Moreno Vazquez 43 afos Universidad

Vi




Mazorca y granos de Pataxte Artesanas chocolateras Hilda Velazquez y Taller de Choc Elena
Dofia Teresita L. Tercero

Canastera del mercado vendiendo chipilin Taller de tamales de Dofia Petra Maiz pesado en el molino



Tamales de especiales de mole Artesana Gloria moliendo chiles Artesana Sra. Victoria Velazquez

Artesano Sr. Arturo Hernandez Taller de la panaderia “El Chino”

Expendio de la panaderia “El Chino” Artesana Imelda Pérez Robles Expendio de la familia Espinoza



