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INTRODUCCION

El amaranto al igual que el maiz y el frijol pugnaban en importancia dentro de las actividades
agricolas, gastronomicas y rituales de las culturas Maya y Azteca en Centroamérica. Era
consumido tanto en forma vegetal como quelite o huauhtli y como cereal o tzoalli. La situacién
cambi6 cuando llegaron los esparfioles quienes prohibieron su cultivo y consumo al considerar a la
planta como “pagana”. El tzoalli por cémo estaba hecho, era considerado por muchos religiosos y
espafioles como una actividad canibal, poco higiénica y ‘anti-eclesiastica’, haciendo que su

produccidn, simbolismo ritual y consumo disminuyera (Reyes: 2005).

Durante la Colonia Espafiola, misioneros ayudaron a la modificacion del tzoalli, haciendo una
pasta similar con diferentes ingredientes traidos del viejo continente al que llamaron alegria, la
cual llegaria a muchas comunidades y principalmente lo que era la antigua Tenochtitlan. Su
difusion en los tianguis fue importante para que pudiera mantenerse. Sin embargo, en algunas
comunidades perduré el tzoalli como alimento ritual al igual que otros que realizaban con el
amaranto. Su uso se fue modificando acorde a las necesidades de los pueblos y de las nuevas

comunidades de la corona espafiola (Hernandez y Herrerias, 1998).

Tiempo después, en la época del Porfiriato el amaranto cobra sentido al volverse un dulce tipico
al igual que otros productos como las pepitorias. Habia una invisibilizacion por parte del gobierno
y de la mayor parte de la poblacion mexicana que desconocia el amaranto, aunque fuese un
producto que se sembraba en la Ciudad de México y alrededores. Este cambio pudo haberse
originado por la entrada de estos productos al mercado y que no se conocia el huauhtli como la
planta que producia el amaranto. Ademas de que se desconocia el origen del dulce tipico al que se

Ilamaba alegria.

El amaranto se ha cultivado en la Ciudad de México por mucho tiempo, sin embargo, es en las

alcaldias de Xochimilco, Milpa Alta y Tlahuac donde se ha priorizado su cultivo en los dltimos



afios y donde se localizan las principales industrias que ocupan este cereal en una gama de
productos. En una nota que realiza Quadratin CDMX sobre productores de amaranto menciona

que:

[...] la mayor parte de su economia de Tulyehualco se basa en el campo, entre otros productos
una semilla que ha trascendido, incluso, més alla del planeta tierra y ha llegado al espacio
como nutritivo alimento de astronautas, el amaranto. De acuerdo con el presidente del Sistema
Producto Amaranto, Apolo Franco, en la zona de Tulyehualco, cerca del 70 por ciento de la
economia gira en torno a la produccion del amaranto y los productos que de éste se desprenden
(2018, 1).

En la actualidad, el consumo del amaranto se ha diversificado, pero su produccion ha sufrido un
declive en los diversos lugares que lo producen, entre ellos el pueblo de Santiago Tulyehualco en
la alcaldia de Xochimilco donde la alegria es considerada como originaria. Aparte de la
diversificacion del consumo del amaranto, mucha gente conoce los beneficios de consumir este
cereal por los aportes nutricionales gque salen a la luz por investigaciones de las empresas o que las
propias familias de alegrilleros difunden. Por otro lado, uno de los factores de la caida en la
produccion del amaranto es la urbanizacién de pueblo y colindancias con otras alcaldias como
Tlahuac, ya que encontramos que lugares que eran destinados a la siembra de amaranto ha sido
concesionados y vendidos para proyectos urbanos como la linea 12 de METRO y nuevos

condominios.

En un primer momento, en esta investigacion, se buscaba hablar de la decadencia de la produccion
del amaranto de la localidad y cdmo es que lo han vivenciado los productores, pero, a través de
una etapa etnogréafica observé que habia otras situaciones que tomar en cuenta. Una de ellas es que
en el 2016 la alegria fue declarada Patrimonio Cultural Tangible de la Ciudad de México, situacion
que ha generado en la comunidad disputas por la practica, y se generaron algunos problemas entre

familias alegrilleras por hacer visibles sus talleres y obtener mayores ganancias.

Esta situacion nos hizo identificar la presencia de las mujeres y su posicion en la actividad durante
generaciones, dado que antes ellas no eran participes de la produccién de alegria. Bajo estadisticas
de la Unidn Nacional de Trabajadores Agricolas (UNTA), en la actualidad hay un aumento en la

actividad laboral y agraria de mujeres adultas, por causas como la migracion laboral de los hombres



en busqueda de trabajos con salarios estables y mediana o altamente remunerados, o por

emprendimiento de ellas al no tener formas de ingresos.

El presente trabajo tiene como objetivo principal interpretar cuales fueron las implicaciones
culturales y sociales que produjo el declive en la produccion de amaranto en el pueblo de
Tulyehualco entre las mujeres productoras de alegria (alegrilleras) y los productos de amaranto en

los Ultimos diez afios.

La hipotesis que surgio fue que el problema no era meramente econdémico, sino que la disminucién
significativa en la produccion de amaranto (como materia prima de la fabricacion del dulce de la
alegria) en el pueblo de Santiago Tulyehualco, impacté a la produccion de dicho dulce, y generd
transformaciones culturales importantes. Este fendmeno puede desencadenar un problema entre
los alegrilleros en cuanto a la competencia y por la preservacion de su taller ante el alza del
consumo de amaranto y otros productos. Mucha de esta competencia genera que los alegrilleros
quieran homogenizar los precios para poder venderlos, lo que muchas veces implica que bajen la

calidad de sus productos y dejen de ocupar el amaranto local.

Este proyecto surge a partir de observar una transformacion en el uso del amaranto como producto
local y, donde la economia de alegrilleros y artesanos de este pueblo dependia de cultivar,
comercializar y transformarlo en lo que conocemos como alegria entre otra gama de productos.
Esto me permitiria hablar de un fenémeno econémico con implicaciones culturales y sociales en
cuanto a los usos y la importancia simbolica del amaranto en la vida de las mujeres alegrilleras.
Asimismo, me interesa registrar como recuerdan estas précticas y como las reproducen en la

actualidad.

Trabajar este fendmeno desde la antropologia social conlleva a describir como este proceso
repercute en determinadas personas, en su vida cotidiana, su entorno fisico y, posiblemente,
abordar el entorno ideoldgico de un colectivo. Ademas, de que este estudio busca hablar de como
se conciben realidades subalternas a los grandes procesos de globalizacion, o las llamadas
econdmicas alternativas que se reproducen partiendo de las memorias de algunas mujeres de este
pueblo de Xochimilco. Al relatar sobre este proceso, pude describir lo que pasa en algunos talleres
alegrilleros y cémo, en aras de los procesos de globalizacion, tienen que modificar sus practicas

para poder adentrarse en un sistema que exige innovacion.
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Ramos menciona que se han creado relaciones de control de trabajo de unas mujeres sobre otras,
quienes han convertido algunas de las formas de reciprocidad entre las familias en nuevas formas
de participacion en el mercado capitalista. Estas mujeres han creado y recreado situaciones de
diferenciacion social entre las familias del pueblo y han mostrado que la reconversion de la
artesania no es necesariamente una alternativa econdmica que genera un beneficio colectivo,
situacién que tal vez se reproduzca en otros escenarios. Este tipo de fendmenos pueden
considerarse como casos de contraste con respecto a practicas emergentes en otros sectores de
economia, que presentan distintas formas de organizacion empresarial que confluye en el mercado

junto a ‘las acostumbradas maneras de participacion capitalista’ (2014, 266).

En ocasiones estas economias alternativas se ven como exdticas ya que son poco conocidas por
las personas, y por eso es importante resaltar lo que esta practica tiene de trasfondo como puede
ser la memoria de un oficio y de una actividad familiar, o cémo es que se ha desarrollado por

mujeres y redes de apoyo.

Considero pertinente hablar y describir estas situaciones dado que pueden ser cercanas a cada uno
de nosotros, aunque las consideremos como ajenas. El pretender cambiar los efectos de la
globalizacién o el neoliberalismo, no solo debe de pensarse desde lo global, sino en como los
cambios se pueden ir construyendo desde medios locales. Es decir, hablar de la importancia de
estos fendmenos colectivos que repercuten en la globalizacion y que tal vez actualmente son

tomados por el turismo como nuevas formas para atraer a personas y generar dinero.

En este trabajo busqué enlazar varias ideas de distintos autores que permitiran entender el
acontecer de este fendmeno, pues al observarlo detenidamente contiene varias aristas como el
turismo cultural, el género, la herencia y el patrimonio familiar, el saber colectivo (el cual mas
adelante expondré como el saber hacer), la parte sensitiva del oficio y la memoria colectiva y

familiar que me permitira enlazar la complejidad de este fenomeno.

Partiendo de estas premisas, el esquema de este proyecto se divide en cuatro capitulos. En el primer
capitulo “Sobre el amaranto y la alegria” se describe la historia del amaranto desde los tiempos
mesoamericanos hasta la actualidad. Este capitulo consta de tres apartados, los cuales son definidos
por distintos momentos sociales que marcarian épocas de posible analisis. EI primer apartado se

retrata la historia del amaranto y la alegria desde la época de Mesoamérica hasta la Colonia
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Espafiola. A la llegada de los esparioles el amaranto fue prohibido principalmente por el uso ritual
que se le daba, sin embargo, es en esta época cuando surge lo que hoy conocemos como alegria

desarrollada por los misioneros esparioles.

En el segundo apartado se describe, grosso modo, el desconocimiento que habia del amaranto en
esta época colonial y el predominio de otros cultivos como el olivo por encima de los de amaranto.
En el tercer apartado se habla como se va reivindicando el consumo del amaranto por encima de
otros cereales en México, al igual que hay una expansion de la produccion e innovacion en el
consumo de los productos de amaranto. En un subindice sobre la produccion nacional e
internacional de amaranto se menciona con cifras y algunos datos precisos de este proceso, asi
cdémo se desarrolla en tres alcaldias de la Ciudad de México, en otros estados de la Republica
Mexicana y otros paises. Este aparatado nos permite ver la dimension de la produccién del
amaranto en México, especificamente en Santiago Tulyehualco, Xochimilco y el aumento en el
uso de materia prima que no es de la zona, por empresas locales para poder cubrir las demandas

del mercado.

En el capitulo 2, se exponen las caracteristicas geograficas, demogréficas y las actividades
sociales, econdmicas y tradicionales que se desarrollan en la comunidad; su historia desde tiempos
mesoamericanos cuando era un pueblo de Xochimilco con fuertes relaciones comerciales con la
gran Tenochtitlan, y sus transformaciones posteriores cuando la comunicacion se daba a partir del
tranvia entre Tulyehualco y el centro de la Ciudad de México y la division territorial que sufrio
esta localidad en el siglo XIX, entre otros acontecimientos.

En septiembre de 2016 la alegria de Tulyehualco fue declarada Patrimonio Tangible de la Ciudad
de México por Miguel Angel Mancera, el entonces jefe de gobierno de la CDMX. Esta declaracion
fue expuesta por el Organo de Difusion de Gobierno de la CDMX como forma para salvaguardar

este dulce tipico y la practica tradicional que esta detras de ello.

En el tercer capitulo se hace una reflexion tedrica sobre el concepto de memoria, partiendo de los
marcos sociales de la memoria planteada por Maurice Halbwachs y las acentuaciones tedricas
expuestas por Martha de Alba sobre memoria colectiva. Con el afan de entender mucho de la logica
colectiva de la memoria de los oficios es que se expone una aproximacion teorica a la memoria

familiar.
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La familia, como unidad bésica de la sociedad, es la que estructura y esta estructurada por pautas
sociales y culturales, que destaca su funcion como reproductora de practicas tradicionales, valores,
normas, costumbres, ritos y educacion, trasmitidos a través del lenguaje y por las normas de
conductas sociales fomentadas por ésta. La familia constituye una categoria importante de analisis
ya que permitira comprender como se dan las relaciones entre las distintas generaciones de
artesanos con relacion a su oficio, a los contenidos de sus memorias y el papel de la familia en la

ensefianza del oficio e institucion que preserva el oficio del alegrillero (Freiteg 2012: 141).

Mucho de esta ensefianza recae en una memoria relacionada con la experiencia sensorial, por lo
que es importante hablar de la memoria a partir de los sentidos. En ese apartado, se contemplan
algunos conceptos basicos para hablar de la memoria de los oficios, pero especialmente algo que

permita realizar un analisis holistico partiendo de la experiencia, de sentir y vivir el oficio.

El segundo apartado del tercer capitulo desarrolla la informacion obtenida en el trabajo de campo.
Entre las principales actividades desarrolladas en el pueblo de Santiago Tulyehualco fueron la
observacién de la produccion agricola del amaranto, su trasformacion en alegria y derivados y su
venta, es decir todo el proceso que implica hacer alegrias u otros productos. Lo resultante de este
proceso de trabajo etnogréafico fue describir tres casos que se realizaron en funcién de los relatos
de tres mujeres artesanas de alegria. Ellas describieron el proceso de produccién, transformacion
y venta, asi como la tradicion que tiene sobre la practica. Hablaron de la relevancia del amaranto
y la alegria en nuestra sociedad y de la préctica que ellas realizan en la actualidad, las innovaciones
que han implementado y la relacion que tiene su vida con lo que ellas hacen.

Cada uno de estos casos articula diversos fendmenos sociales y familiares que son importantes de
mencionar y donde se desarrolla la relevancia de la practica familiar reproducida por la memoria
y vista desde la vivencia del oficio al ser mujeres emprendedoras que guian la actividad y preservan
un saber colectivo y ancestral de su familia y comunidad. Mas alla de ponderar y posicionar
cuestiones de género a esta investigacion, me pregunto como queda a cargo de las mujeres la
preservacion, produccion y venta de productos de amaranto. La construccion de la memoria se
vuelve un elemento esencial en la actualidad para hacer permanecer la préctica y a la vez resistir

ante los cambios socioculturales que se estan presentando.
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En el Gltimo capitulo se describen dos eventos observados para este proyecto. El primero fue la
Feria del amaranto y el olivo que se realizd a principios de febrero del 2019 en Santiago
Tulyehualco. En ella se encontraron a varios artesanos de alegria cuya actividad la han realizado
por varias generaciones. Una de las familias alegrilleras que se encontraron en la feria y que tienen
varios negocios familiares efectGan distintas actividades colectivas de difusion, pero
principalmente un taller donde ensefian a hacer figuras de amaranto y donde concientizan a los

asistentes de la actividad que ellos realizan.

Este taller “jugando con alegria” es la segunda representacion la cual relaciona las memorias que
durante generaciones han permanecido y ahora las reproducen abiertamente para poder difundir lo
preciada e importante que es su practica a otras personas. Ellos muestran un panorama sobre la

buena alimentacién con amaranto cultivado en la zona.

En “Actualidad, innovaciones y usos del amaranto” se exponen dos apartados. El primero de ellos
corresponde a la etnografia realizada en el Festival del Maiz, el Frijol y el Amaranto en Huerto
Roma Verde en noviembre del 2018, cuya finalidad era encontrar alegrilleros y alegrilleras que
fueran de Santiago Tulyehualco y ver como este festival exponia el amaranto y otros productos
del cereal. Este festival nos permitio ver que, aunque el producto no fuera local, su
comercializacion era fuerte ya que era traido de lugares que los asistentes desconocian. El festival

conlleva varios procesos turisticos que se explicaran en su momento.

En Experiencias de innovacion y venta en productos de amaranto se aborda la necesidad que los
artesanos tienen de innovar y como es que deben configurar sus talleres ante estos cambios, ademas
de que se hablara de la innovacion como proceso creativo o del saber hacer las cosas y de

modificacion o inversidn de maquinaria.

El primer apartado va en funcion de explicar el proceso de venta de productos de amaranto
asimismo con los procesos turisticos que estructuran varios de los procesos de venta como pueden
ser las ferias o los festivales organizados por empresas privadas. Con este fin, se retoma a Néstor
Garcia Canclini y a Teresa Ramos para hacer una aproximacion a la reconversion de productos
tradicionales y trasladarlo a los productos artesanales y la resignificacion de la artesania por un

objeto de valor y del cual se compra una experiencia.
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En el segundo apartado Actualidad e innovacion: alegrilleras trabajando se describen algunos
procesos de aprendizaje del oficio, cdmo se inculca y como es que las nuevas generaciones se
encargan de innovar y adaptar las ideas a los oficios tradicionales. Se realiza también una breve
auto-etnografia al trabajar en un taller alegrillero y laimportancia de las redes de confianza y apoyo
que surgen dentro del taller. Ademas de hablar sobre un fenGmeno que pasa en los talleres que es
cuando se vuelve un lugar de maquila y apoyo a otras marcas pero que influye mucho en la

estructura y dinamica del taller.

Por ultimo, en la discusion se abordan tres temas muy importantes que surgieron en esta
investigacion: la declaratoria de patrimonio que hay sobre la alegria de Tulyehualco y su impacto
en la comunidad, la competencia entre productos artesanales y hechos en proceso mecanizados y

como un taller se vuelve un lugar de maquila.
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PRIMER CAPITULO: SOBRE EL AMARANTO Y LA ALEGRIA

“..para celebrar la fiesta que llaman Panquetzaliztli, tomaban semillas de bledos

[huauhtli/amaranto] y las limpiaban muy bien... y las molian delicadamente,

después de haberlas molido, estando la harina muy sutil, amasaban de que se hacia

el cuerpo de Huitzilopochtli;[...] luego deshacian y desbarataban el cuerpo... y el

corazon... tomaban para el sefior o rey, y todo el cuerpo y pedazos que eran como

huesos del dicho [dios] lo repartian en dos partes, entre los naturales de México y

Tlatilulco.”

Fray Bernardino de Sahagun, Historia General de las Cosas de Nueva Espafia.

1.1. Historiay simbolizaciones del amaranto en Mesoamérica

En este apartado se abordara la historia del amaranto en
varias etapas historicas de México. Comenzaré con el uso
y la produccion de amaranto en Mesoamérica y otros
pueblos indigenas. Posteriormente, sefialaremos el peso
simbdlico del cereal en esa época. Y, finalmente,
hablaremos de los primeros sistemas de riego creados para
hacer geminar plantas a las orillas de los rios, asi como de
la manera en que se comercializaba el amaranto en los
tianguis de Tenochtitlan antes de la conquista del pueblo

indigena.

El amaranto es uno de los cultivos mas antiguos de
Mesoameérica, entre las culturas que lo conocian y lo
utilizaban se encontraban los mayas, los aztecas y los

incas.
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Huauhquilitl, en la obra de Francisco Hernandez.

llustracion 1 Fuente Reyes Equiguas,
Salvador (2005: 242).



En 1964, Walter Krickenberg dio a conocer
los primeros datos sobre la localizacion,
uso e importancia del amaranto en la region
de Mesoamérica, los cuales se remontan al
Periodo Preclasico Temprano (alrededor
de los afios 2500 a 1200 a.C.) y ubican al

cereal en pequefias comunidades de

agricultores sedentarios con practicas
agrarias, religiosas y culturales comunes,

entre ellas las que tenian en torno a dicha

semilla (Gaceta Oficial de la Ciudad de
Meéxico, 2016: 4). De ahi que se volviera
indispensable en la dieta de algunas culturas

mesoamericanas y oasiamericanas entre las

Los mayas quizas fueron los primeros en usar el
amaranto ("xtes") como cultivo de alto

rendimiento, apreciando especialmente su valor

alimenticio. Los aztecas lo conocian como

lustracién 4 Buenas — huauhtli” 'y lo ligaban con sus ritos

cosechas de huauhtli 'y .. . .
maizenunafio de ~ religiosos. Los incas 1o denominaron

buenas lluvias, 3 s ' o
técpatl. Codice en kiwicha” (pequefio gigante) y lo respetaban

Cruz. Fuente Reyes .. .

(2005: 248).
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lustracién 2 Colecta de huauhquilitl, en Codice

florentino. Fuente Reyes Equiguas, Salvador (2005: 242).

que tenia una importancia similar a la del maiz y el frijol.

En las cartas que Fray Bernardino de Sahagin enviaba a la corona espafiola,
mencionaba que el amaranto era consumido a manera de vegetal (al que llamaban
huauhtli) y cuando estaba seco lo consumian como cereal. Estudios de algunos
antrop6logos como Dominguez (2017) sefialan que la produccion del grano estuvo en

su maximo apogeo durante los periodos maya y azteca en Centroamérica.

lustracion 3 Ofrenda de maiz y huauhtli, Cddice
Borbdnico. Fuente Reyes Equiguas, Salvador (2005:
248).



La palabra amaranto significa inmarcesible, es decir,
que no se marchita. Proveniente del griego
Amarantén de a (sin) y marainein (marchitar,
palidecer). Al respecto, Vele describe que “las flores
del amaranto de cualquier especie después de
cortadas duran mucho tiempo y no pierden el color,
asumen un aspecto mas delicado y bonito que cuando
estan vivas, razon por la cual era utilizada
antiguamente para adornar las tumbas y simbolizaban
la inmortalidad” (citado por Hernandez y Herrerias,
1998: 534).

Entre los nahuas y otras culturas mesoamericanas, la
utilizaron como verdura y con la semilla reventada se

elaboraban tamales y tortillas. Con los granos

lustracion 5 mujeres moliendo huauhtli, en Cédice
Florentino. Fuente Reyes Equiguas, Salvador (2005: 244).

preparaban una harina (un polvo parecido al pinole) que servia de

534).

Esta harina la amasaban con maiz molido y miel de maguey, al que
Ilamaban tzoalli, para elaborar diversas figuras, como pequefias estatuas
que representaban a sus dioses, por lo que el amaranto esta directamente
asociado con ritos religiosos y a la visién cdsmica de sus culturas. Las

masas de huauhtli representaban las fuerzas naturales en forma de dioses

alimento en viajes o recorridos largos (Hernandez y Herrerias, 1998: 6@7

y al ser comidas por aquellos pobladores los proveian de esa energia

lustracién 6 De arriba abajo:

revitalizante o incluso pudieron considerarse curativas (Gaceta Oficial xonecuilli papalotlaxcalli y

de la Ciudad de México, 2016: 4).

16

tzoamitl, ofrendas elaboradas
conTzoalli, Tonalamatl de los
pochtecas, Codice Fejérvary-
Mayer. Fuente Reyes Equiguas,
Salvador (2005: 247).




La situacion cambidé cuando los espafioles
llegaron. Prohibieron el cultivo del amaranto y
el consumo del tzoalli por considerar a este
alimento como “pagano”, lo que llevé a que la
produccion del amaranto fuera casi erradicada.
Después de las primeras misiones para
evangelizar a los indigenas, el papel de
misioneros consistia en descubrir la cultura que
se les presentaba. Algunos misioneros como

Cabeza de Vaca, Sahagun y Fray Bartolomé de

las Casas hicieron estudios sobre lo que se

llustracion 7 Teocua, rito de comunion, Cédice Florentino. -
Fuente Reyes Equiguas, Salvador (2005: 247). cosechaba en la Nueva Espafia, encontraron que

entre otras cosas recolectaban plantas que
encontraban de forma silvestre a las que los indigenas daban un uso medicinal o lo consumian de
manera periodica. Lo anterior se encuentra muy detalladamente descrito en las primeras
monografias como la realizada por Fray Bernardino de Sahagun titulada Historia General de las

Cosas de Nueva Esparia.

Los antiguos mexicanos tenian una alimentacion cotidiana y
balanceada, compuesta basicamente de tortillas de maiz, atole de
amaranto o de chia, tamales de maiz y de amaranto y frijoles.
Completaban sus requerimientos nutricionales con una gran
variedad de plantas cultivadas y encontradas en estado silvestre, y
con una infinidad de insectos y batracios cuya utilizacion se ha
olvidado casi totalmente en la actualidad. Ellos distinguian tres
grupos de plantas: toda verdura o hierba comestible la llamaban

quilitl (quelite); las plantas no comestibles o dafiinas las llamaban

xihuitl (jehuite); las gramineas y ciperaceas silvestres, y por

extension a las cafias secas o rastrojos del maiz las llamaban

tziacatl (zacate) (Hernandez y Herrerias, 1998). En este sentido, ustracion ;—;Cmuap‘m} pre‘par; |

. . . chocolate espumoso, Codice Tudela.
el huauhtli lo ocupaban como quelite en su dieta y cuando estaba  Fuente Reyes Equiguas, Salvador

(2005: 247).
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seco sacaban las semillas para sus alimentos para despues

utilizarlo como zacate para alimentar a sus animales.

Los aztecas hacian dos comidas al dia: una a media mafana y
una a media tarde, cuando el calor era mas fuerte. EI amaranto
solia ser el primer alimento de la mafiana y el ultimo de la tarde:
acostumbraban a desayunar un tazon de atole a base de maiz o
de amaranto, y antes de dormir se alimentaban con una
refrescante bebida preparada con amaranto y chia (bebida
similar al agua de horchata). La de la tarde era la comida fuerte
y en ella se consumian maiz, frijol y salsa de chile,
acompafandolos con tamales de maiz o panes de comal de

amaranto (Hernandez y Herrerias, 1998: 534).

Las clases superiores tenian una cocina refinada y muy variada.
Sahagun nos relata la gran habilidad de los cocineros aztecas y
la enorme diversidad de platillos que preparaban, en muchos de
ellos el amaranto era utilizado —ya sea en forma de grano o de

verdura— para elaborar diversos alimentos y bebidas.

Ademas de lo que recibian como tributo, el pueblo azteca
sembraba el amaranto para satisfacer sus necesidades propias.
Gracias a la relacion detallada de los tributos anuales que
aportaban los pueblos sometidos a los aztecas, sabemos que el
amaranto era cultivado no solamente por los tenochcas sino
también por los otros habitantes incluidos o colindantes con su

imperio.

Un método originario de los antiguos mexicanos y que se
conserva hasta la fecha como préctica cotidiana en la zona de

Xochimilco, es el cultivo con riego por medio de chinampas

lustracion 9 Las labores agricolas propias de
huauhtli. Arriba se trilla manualmente. En

sobre el lago. Este fue el sistema mas productivo de medio: sefrotapara separar las semillas. Abajo:

Mesoamérica por su elevada capacidad para soportar una
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se almacena en ollas de barro. Fuente Reyes
Equiguas, Salvador (2005: 247).



produccién agricola intensiva debido a las condiciones de humedad del suelo blando y a la

abundante fertilizacion organica de la chinampa (Hernandez y Herrerias, 1998; 535).

La tecnologia de cultivo en chinampas y en las riberas
de los lagos fue muy comun en la parte central de
México, que en aquella época y hasta el siglo XVIII,
contaba con mas de 124 mil cuerpos de agua. Muchos
de ellos estaban conectados, lo que permitia que
diariamente salieran de Xochimilco cientos de canoas
hacia los mercados de Tenochtitlan cargadas con maiz,
frijol, calabaza, chile, amaranto, chia, quelites y flores,
segun lo narran los cronistas del siglo XV (Hernandez
y Herrerias, 1998: 535).

Los indigenas conocian y consumian una vasta
variedad de plantas cultivadas y silvestres; muchas de
ellas se vendian en los mercados o tianquitz,

especialmente las hojas tiernas. Entre los quelites, el

huauhquilitt o amaranto silvestre (Amaranthus

Hibridus) era particularmente estimado. Las
llustracion 10 Los gobernantes entregaban al pueblo

campesinas lo llevaban al mercado y lo vendian, sin  granos para su sustento cuando eran electos, Codice
Florentino. Fuente Reyes Equiguas, Salvador (2005:
embargo, con la conquista la venta de amaranto fue 247).

cambiada por otros vegetales u hortalizas.

1.2. El amaranto después de la Colonia a el Porfiriato

Alatriste (2005) sefiala que durante la conquista de la ciudad de Tenochtitlan (1518 - 1521), los
habitantes de Xochimilco tuvieron que adaptarse a las nuevas condiciones economicas, politicas y
culturales de la Colonia. Herrera menciona que “los esparioles trajeron consigo algunas semillas
como avena, trigo y olivo que fueron sembradas con otras semillas locales como el amaranto. Estas
semillas se sembraban principalmente en el pueblo de Santiago Tulyehualco, que actualmente es

reconocido por su produccion de amaranto. Los comerciantes realizaban viajes vendiendo sus
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productos; incrementando las relaciones comerciales con la Ciudad de Mexico, a la cual se le

abastecia de productos agricolas como el amaranto y el maiz” (Herrera, 2018: 34).

Con la llegada de los espafioles a América y durante la Conquista, el amaranto fue reemplazado
de la dieta indigena por razones religiosas, ideoldgicas y politicas como ya se mencion0 antes.
Entonces, la cultura del cultivo y el consumo del amaranto casi desaparecen, solo se preservo en
comunidades apartadas donde se llevaba a cabo la produccion de amaranto y de las practicas de

consumo y en su caso, lo que hoy conocemos como dulce tipico.

Hay varios productos que se conocen hechos de amaranto, pero se desconoce si con este proceso
que genero la colonia en México desaparecieron otros usos del amaranto. Sin embargo, a uno de
los franciscanos, “se le atribuye el cambio de nombre de la nueva preparacion de amaranto con
miel de abeja, los xochimilcas le habian dado el nombre de izoallia, posteriormente Fray Martin
de Valencia nombra a esta nueva preparacion alegria” (Espitia, 2012: 22). En distintas fuentes
documentales y en la tradicion oral mencionan que los indigenas al probar esta nueva preparacion
empezaron a cantar y a bailar de alegria. También “otros relatos populares mencionan que, al tostar
las semillas de amaranto, parece que estas saltan de alegria” de ahi que recibiera el nombre de
‘alegria’ (Espitia, 2012: 22).

Herrera sefiala que es a partir de la época de la colonia, que los habitantes de Tulyehualco y otros
pueblos cercanos aprendieron y difundieron la elaboraciéon del dulce denominado alegria. Esta
actividad se considera un trabajo familiar, porque la mayoria de los miembros, participaban en su
elaboracion. El jefe de la familia es quien centralizaba la toma de decisiones, la esposa (jefa de
familia) se encargaba de organizar las tareas y era la Gnica persona que conocia con exactitud las
recetas utilizadas para la elaboracidn de los productos; mientras que los hijos y parientes cercanos

se encargaban de realizar las tareas que les asignaba el jefe de familia (Manzo y Lopez, 2010).

La tradicion oral ha hecho que permanezca la practica de hacer alegria, de cultivar el amaranto y
principalmente de la participacion de la familia en la elaboracion de productos de amaranto. En
Mesoamérica el amaranto y la alegria tuvieron un gran auge, sin embargo, tomo relevancia en la
colonia al presentarse el cambio a consecuencia del proceso de prohibicion del cultivo de amaranto

y el consumo del alimento, de manera que al asignarle un nombre en castellano de “tzoalli” a
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“alegria” pudo haber pasado inadvertido o tolerado en aquellos tiempos por los espafioles y
mestizos (Gaceta Oficial de la Ciudad de México, 2016: 3).

En el estudio para la declaracion de la alegria como Patrimonio Tangible de la Ciudad de México
se menciona que, a partir del virreinato la elaboracion de alegria se establecié como una actividad
artesanal familiar en la region de Tulyehualco y las nacientes “alegrias” pudieron difundirse, junto
con los productos agricolas de la chinampa, hasta el centro de la Nueva Espafa a través de la
Acequia Real en canoas prehispénicas que ya transitaban a traves de los canales distribuidos en
los antiguos lagos (Gaceta Oficial de la Ciudad de México, 2016: 4).

En la busqueda bibliogréfica, no se encontraron datos sobre el amaranto después del virreinato en
la Nueva Espafia, solo datos historicos con base en la definicidn territorial y no en la produccién
de amaranto. La bibliografia de la produccion de maiz es significativa en los estudios historicos y
regionales, no obstante, no hay rastro de la produccién de amaranto como uno de los cultivos

primordiales en México en esa época.

Vimos cdmo la influencia de los franciscanos en la elaboracion de tzoalli permitié que pudiera ser
vendida en la Nueva Espafia y que al nombrarla alegria paso por inadvertida entre los espafioles.
Antes y durante el Porfiriato su consumo permanecio, aunque no hay datos o estadisticas que
permitan fundamentar esta informacidn, sin embargo, la producciéon durante el Porfiriato no
decay6 en la Ciudad de México dado que la tradicion oral que se construyd en cuanto a la

produccion artesanal de la alegria ha permanecido hasta nuestros dias como se vera a continuacion.

1.3. Produccion del amaranto en el México moderno

Si bien la relevancia de la tradicion oral de la produccion sobre la alegria ha persistido, es en las
primeras décadas del siglo pasado cuando el amaranto vuelve a cobrar relevancia en la dieta
mexicana. En la historia oral relatada por los habitantes de mayor edad en Santiago Tulyehualco
se da testimonio del proceso de transformacion y venta después de la Revolucion Mexicana.
Dichos relatos sefialan que para 1930, habia familias que se dedicaban a la comercializacion de las
alegrias; las mujeres y nifios iban a los barrios méas cercanos a ofrecer su producto, en tanto que

dos décadas antes los hombres se trasladaban con alegrias al centro de la ciudad usando el tranvia
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que viajaba de Tulyehualco al Zocalo pasando por los pueblos de San Gregorio, Nativitas,
Xochimilco, Huipulco, Taxquefia, Churubusco y Tetepilco. El tranvia contaba con un carro para
pasajeros y un segundo carro que era una especie de gondola, sin techo ni puerta alguna y era un
servicio especial para los agricultores que llevaban sus productos al mercado de la Merced (Gaceta
Oficial de la Ciudad de México, 2016: 5).

La mayor parte de los campesinos que sembraban amaranto! la utilizaban para preparar en sus
casas una pasta elaborada con miel de piloncillo como una actividad artesanal familiar, al igual
que su cosecha. Felipe Xolalpa? menciona que el tipo de tierra define el tipo de cafia de amaranto;
por ejemplo, dice que las cafias que son de tierra arenosa, areno-arcillosa y areno-caliza son un
poco resistentes, en comparacion con las cafias que se cosechan en tierra de limo y humifera ya
que la cafa es suave, se enrama o troncha por cargar mucho grano. Alude que esta ultima, tiende
a mal lograrse ya que los vientos tiran la panoja al suelo (Memorias del Primer Seminario Nacional
del Amaranto, 1984: 5).

Al terminar la cosecha, se hara el rajado de surco en lomo o montén donde estuvo la planta y en
medio de los dos surcos la colocan para que tape y pudran los yerbajos y el terreno absorba el
nitrégeno. Un mes antes del trasplante, se hara barbecho cruzando la escarda anterior y el paso del
arado a cada 20 o 25 centimetros volteando y emparejando el terreno quedando en condiciones

para surcar (Memorias del Primer Seminario Nacional del Amaranto, 1984: 7).

Durante el surco, se seleccionan las plantas que se van a trasplantar en un terreno con nitrégeno,
tierras como las que se pueden encontrar en el cerro de Teuhtli. Realizan el trasplante y esperan a
que crezcan las plantas, las siembran de acuerdo con el “tiempo de aguas”, es decir cuando hay
lluvia. Los productores de amaranto mencionan que cuando la planta es magenta, se puede ocupar
para consumir como hortaliza en ensaladas. Cuando ya ha terminado el tiempo de lluvias dejan
que la planta crezca y que se seque. El proceso siguiente es quebrar los troncos de las plantas,

hacer montones o pilas con las plantas, esto para limpiar las tierras.

1 En el texto original se refiere a “alegria” en lugar de amaranto, ya que muchos de los habitantes de Santiago
Tulyehualco en la Alcaldia de Xochimilco hacen esta denominacion. Ademas de que mucha gente desconocia al
amaranto y por ello estas personas nombraban al dulce tipico alegria.

2 Felipe Xolalpa es un profesor y productor de amaranto de Tulyehualco. El realiza una ponencia sobre la produccion
local del amaranto donde menciona detalladamente cémo es el proceso agricola que llevan a cabo los productores de
amaranto.
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En las parcelas se ven las pilas de huauhtli seco, este es el momento para comenzar el limpiado y
extraccion de la semilla de amaranto. Colocan en el suelo telares o lonas en donde azotan los
arbustos secos de huauhtli haciendo caer las semillas en el suelo sin que toquen la tierra. Si se
quiebran los pequefios panales “bailan” sobre ellos, es decir lo pisan varias veces para romperlos
y poder extraer la semilla. De esta forma, mencionan muchos pobladores que fue asi como el
amaranto recibio el seudonimo de “alegria”, porque al verlo los demas decian que era una actividad
muy alegre. Lo siguiente que hacen es limpiarlo de pequefias ramas o impurezas que pudiera tener
y proceden a guardarlo en costales, que meten después a una bodega seca, cerrada y donde no

puedan entrar insectos o roedores.

Los productores mencionan que es mejor vender el amaranto reventado que el amaranto en semilla,
dado que el reventado “pesa mas y se ve mas” a comparacion de “comprarlo en semilla ya que es
como si comprara la gente un kilo de alpiste, no les rinde” (Rebeca, entrevista realizada el 15 de
noviembre del 2018). El tronado de amaranto ha cambiado, antes lo hacian en comales de barro,
ahora se realiza con maquinaria especializada. Esta maquina parece un molino de maiz sin
embargo su uso es otro. La maquina cuenta con una canasta donde se coloca el amaranto de ahi
hay un cubo en donde, con ayuda de aire caliente, se hace el tronado del amaranto y este sale por
un pie de boca en donde ya esperan botes o en su defecto, costales que amarran para que ahi caiga

el amaranto.

Algunas empresas de amaranto elaboran diversos productos de amaranto, lo cual permite la
diversificacién de su consumo. Encontramos que algunas empresas locales: destinan distintos
bultos de amaranto reventado a diversos productos, principalmente a la elaboracion de alegria y
churritos. La elaboracion de alegria, segun ellos, es simple: colocan en una cazuela de bronce, en
la estufa a fuego medio, miel, piloncillo, un poco de agua y ralladura de naranja, dejan que se
disuelva hasta que se logre un liquido espeso y homogéneo al cual agregaran a un cazo con
amaranto. Con ayuda de una pala de madera mojada con agua, mezclan el jarabe con el amaranto
en latina de plastico. Esta pasta se expande en mesas cuadradas con papel encerado a la que afiaden
frutos secos. Luego dejan que se enfrie para cortarla en diferentes medidas que después
empaquetan de manera individual. Con los restantes de la produccion de alegria suelen elaborar

granola y agregan otros cereales como avena y otros frutos secos.
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Como parte de la memoria colectiva del lugar que describe a la alegria se cuenta que, con el
amaranto se hacian dulces en forma de panecillos que colocaban en cajones pequefios y los
cargaban en el hombro para llevarlos a vender. Tanto las mujeres como los adolescentes eran
quienes ofrecian estos productos en pueblos de los alrededores, y los hombres de mayor
experiencia lo hacian por todos los barrios y colonias de la Ciudad de México y Zona
Metropolitana. De la misma manera, preparaban otro dulce con obleas de harina dobladas por la
mitad y pegadas con miel de piloncillo, adornadas en la orilla con pepitas de calabaza a las que
llamaban “pepitorias” (Gaceta Oficial de la Ciudad de México, 2016; 5).

Otros productos los desarrollan con amaranto molido (harina) como son churritos, mazapanes,
horchata de amaranto, galletas y panqués. Se han observado en otros negocios que venden harina
de amaranto para preparar hot-cakes, pastas de harina de amaranto, asi como otros dulces como
muéganos con amaranto y alegrias de diferentes sabores. En la Feria del Amaranto y el Olivo en
Santiago Tulyehualco realizada en las dos primeras semanas de febrero de 2019 se vieron
productos para consumir en el momento como atoles, tamales, aguas frescas y hasta esquimos.
Otras empresas han destinado su produccién a otros mercados, como el de los deportistas para el
que preparan barras energéticas y proteinas a base de pulverizados de amaranto y otras semillas, u
otras empresas que dedican una linea de productos para diabéticos, supliendo a ingredientes
naturales, y otra linea especial para veganos que ofrece productos como milanesas y hamburguesas

de amaranto.

Como se puede observar, en la actualidad, la produccion y el consumo del amaranto se ha
diversificado en cuanto a mercados y productos y mucha de la tradicion oral ha permanecido,
aunque la préactica se esta innovando. Muchas empresas crean nuevos productos que involucran
también nuevas formas de consumir amaranto. De la misma forma, es necesario mencionar que
también se ha modificado la produccion agricola del amaranto por lo que dedicaremos el apartado
siguiente a hablar de la produccién agricola de amaranto en el mundo, en México y especialmente

en Santiago Tulyehualco en la alcaldia de Xochimilco.
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1.3.1. La produccion nacional e internacional del amaranto.

La produccion de amaranto al igual que productos derivados, ha ido en aumento en otros
continentes como Asia y en otros paises como Peru. En cuanto a la produccion agricola en general,

Ramos menciona que en América Latina durante las décadas de los 80 y los 90

[...] se pasade una estrategia de industrializacién por sustitucion de importaciones y estimulo
al mercado interno, a una politica neoliberal de apertura comercial y desaparicion de los
apoyos del Estado a la produccidn agropecuaria del sector campesino. Las consideraciones de
este proceso resultan en una cada vez mayor concentracion de la riqueza, desempleo masivo,
saqueo de la naturaleza, generalizacion del empleo precario, pobreza y migracion de los

grandes grupos de la poblacion (2014: 268)

Partiendo de esta idea podemos entender que mucho de lo que acontece en México se debe a la
estrategia econdémica que se empled en nuestro pais desde hace tiempo, principalmente en el sector
agropecuario. Si bien hay una nueva competencia econémica internacional, este fendmeno ha
repercutido en la baja produccién agricola en general y del amaranto en particular, lo cual se puede

observar en lugares de la alcaldia de Xochimilco, como se explicard a continuacion.

Araujo (2017) menciona que, si bien el amaranto es originario de Centroamérica, el cultivo se ha
expandido primordialmente hacia Asia, principalmente hacia China e India, impulsado por sus
gobiernos para alimentar a sus pueblos. Con datos del 2014, Araujo afirma que el principal
productor es China® con mas de 15 mil hectareas cultivadas, seguidas de la India y Perti con 1800
hectareas. México a pesar de ser considerado como uno de los principales cultivadores del
amaranto cuentan con 900 hectéreas cultivadas, mientras que Estados Unidos cuenta con 500

hectareas (Gonzalez, 2014).

El cultivo de amaranto ha tenido un incremento favorable en otros paises como lo es China, donde

fue introducido hace mas de cien afios cultivandolo en suelos salinos con problemas de irrigacion,

3 Durante las entrevistas desarrolladas para esta investigacion, algunos productores y productoras como Regina
mencionaron que la competencia desmedida con productos producidos con “amaranto chino” les quitaba ganancias,
ademas de que no podian competir con ellos ya que su produccion en masa hace que sean de menor calidad, pero mas
econémicos, por lo cual los prefieren los consumidores. Uno de los objetivos secundarios es rastrear este dato y ver
cuénto afecta la produccidon y la importacién de amaranto chino a los talleres artesanales en México, principalmente
en Santiago Tulyehualco, Xochimilco.

25



transformandolo en una fuente de alimento para su poblacién, una alternativa gastronémica y
apoyo en el crecimiento econdmico. Los chinos lo utilizan en harina para hacer fideos (alimento
de mayor consumo en China), panqués y dulces, ademas ocupan el colorante de las hojas maduras
para la salsa de soja y usan el forraje para alimentar a animales, cuyo consumo les favorece
(Gonzélez, 2014).

En la India, el uso del grano y la hoja son esenciales en la cocina tradicional hindu. Otro pais que
ha mostrado interés por el amaranto es Estados Unidos, cuyo interés por descubrir las cualidades
de la semilla hizo que en la década de los 70°s, fundo el Centro de Investigacion Rodale. Este
interés aumento también en Japon por la vanguardia en la investigacién agronémica y tecnoldgica

para el uso alimentario.

En América Latina, Perl cuenta con una tradicién milenaria del amaranto, que ha ido decayendo
a través de los siglos, sin embargo, es el pais donde se han alcanzado mayores rendimientos de
hasta 7000 kg por hectarea, superiores al promedio mundial que fluctta entre 1000-3000 kg por
hectarea (Gonzalez, 2014).

En México para la década de los 80°s, el cultivo de amaranto tomé un nuevo impulso y comenzo
a ser incluido de nuevo en la alimentacion cotidiana, aunque en los 90°s tuvo un decaimiento con
superficies inferiores a las 900 hectareas sembradas y rendimientos por debajo de las mil toneladas
(Gonzalez, 2014). Para el 2015, México cont6 con mas de 6490 hectéreas cultivadas de amaranto
con rendimientos que va de 1 Ton/Ha a 2 Ton/Ha (SIAP, 2015).

Araujo (2017) menciona que las variedades de amaranto en México han sido clasificadas en tres
categorias: si ha sido cultivado, semi-doméstico o silvestre. Otros estudios realizados en centros
de domesticacion del amaranto se han enfocado en estudiar la diversidad de especies y su
germoplasma®, donde en paises de Centroamérica (México y Guatemala) y en los Andes (Peru,
Bolivia, Ecuador, Argentina) han encontrado mayor diversidad de especies y cuadros genéticos
del cereal (Espitia et al., 2010).

Los avances en la recoleccion de germoplasma en México mostraron una enorme diversificacion

en las variedades criollas que los agricultores producian. Estos estudios fueron realizados por el

4 Esos estudios se han encargado de estudiar el cuadro genético de la diversidad de especies del amaranto y también
las que no han sido genéticamente modificadas. Buscando con ello definir el tipo de tierra que necesitan para hacer
crecer determinada especie en determinado clima o tierra.
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Sistema Nacional de Recursos Fitogenéticos para la Alimentacion y la Agricultura (SINAFERI),
Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA) en el
periodo del 2009-2013 cuya variedad de amaranto analizado ha hecho que se tomen a diversos
lugares y climas para conocer sus cualidades y producirlo en otros lugares con condiciones

semejantes.

Entre los principales estados productores se encuentran: Morelos (Amilcingo y Huazulco),
Tlaxcala (San Miguel del Milagro y Santa Apolonia Teacalco), Puebla (Cohuecan, San Juan
Amecac, Tochimilco, Tochimizolco), Estado de México (Texcoco), Guanajuato (Ciudad Manuel
Doblado, San Felipe, San Miguel Allende y Celaya), Ciudad de México (Tulyehualco, Mixquic,
Tecomitl, Tlaxialtemalco, Tetelco), San Luis Potosi (Ebano, Matehuala y San Luis Potosi) y
Coahuila (Saltillo y Matamoros) (SINAFERI, 2013).

Con base en informacion oficial del Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera SIAP-
SIACON, Araujo desarrolla una tabla en la que expone datos como que México en el 2015 registro
una superficie sembrada de amaranto de 6,489 hectareas en los diferentes estados. Los enlista y
expone datos por orden de importancia en cuanto a produccion de los estados: Tlaxcala, Puebla,
Estado de México, Morelos, Ciudad de México (Xochimilco: Tulyehualco, Milpa Altay Tl&huac),
Oaxaca, San Luis Potosi y Guanajuato; y por ultimo da promedios de rendimiento nacional,

produccidn en toneladas y equivalencias Ton/Ha.

Tabla 1. Produccién Nacional de Amaranto 2015

Sup. Sup. Valor
Sembrada Cosechada Produccion Rendimiento PMR Produccién
(miles de
Ubicacion (Ha) (Ha) (Ton) (Ton/Ha) ($/Ton) pesos)
1 Tlaxcala 3,485 3,485 4,795 1.4 12,094 57,994
2 Puebla 2,017 2,013 2,334 1.2 7,618 17,776
3 México 516 516 1,061 2.1 12,206 12,951
4 Morelos 235 145 102 0.7 14,641 1,486
5 Ciudad de México 141 141 150 1.1 23,000 3,459
6 Oaxaca 44 44 70 1.6 12,830 896
7 San Luis Potosi 31 24 20 0.8 13,790 271
8 Guanajuato 22 22 20 0.9 10,500 208
TOTAL 6,490 6,390 8,551 1.3 11,115 95

Fuente: Araujo, 2017:29.
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Entre los datos que arroja la tabla elaborada por Araujo, se puede observar la superficie sembrada
de los cinco principales estados productores de amaranto entre los afios 2005- 2015, de los cuales
Tlaxcala se ha convertido en el principal estado productor de amaranto a nivel nacional, teniendo
una tasa de crecimiento en diez afios de un 1794% pasando de 184 hectéreas en el 2005 a

comparacion de las 3,485 que se registraron en el 2015 (2017: 29).

El segundo estado productor es Puebla, cuya produccion en el 2009 alcanz6 una superficie
sembrada de 2,816 hectareas y para el 2015, bajaria a un 71.63% de su produccion quedando en

solo 2,017 hectareas.

El Estado de México es el tercer estado productor, cuya tasa de crecientito es de 449%, ya que en
el 2005 contaba con 94 hectareas y para el 2015 obtuvo 516 hectareas sembradas de amaranto. El
cuarto estado productor de amaranto es Morelos con una tasa de crecimiento del 9%, mientras que
el quinto lugar, bajo el analisis de Araujo, es la Ciudad de México con una superficie de 139
hectareas en el 2005 y para el 2015 su tasa de crecimiento fue de 1%, con un total de 141 hectéreas

sembradas.

Araujo menciona que los estados de Tlaxcala y Puebla al ser considerados lideres nacionales en el
cultivo del amaranto cuentan con mejores apoyos gubernamentales ademas de contar con grandes
extensiones de tierra sembrada. Por el contrario, el Estado de México, Morelos y la Ciudad de
México han tenido pérdidas en la produccion de amaranto debido al mal tiempo, al poco apoyo de
instancias gubernamentales, a que no cuentan con un paquete tecnoldgico y a la falta de interés
por no contar con un precio de mercado que les genere a los productores un margen de ganancia
favorable (2017: 33).

Araujo menciona que de acuerdo con la informacion oficial del SIAP-SIACON en el 2015, las
principales localidades que produjeron amaranto fueron: Cuapiaxtla en Tlaxcala, Tochimilco en
Puebla, Atltzayanca en Tlaxcala, Cohuecan en Puebla, Temoac en Morelos y Xochimilco en la
Ciudad de México, la cual ocupa la posicion 15 a nivel nacional. Xochimilco cuenta con un 4% de
tasa de crecimiento equivalente a 80 hectareas en comparacion del municipio de Cuapixtla,

Tlaxcala que registré 2,070 hectareas en el 2015.
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Grafica 1. Produccion en Toneladas de amaranto para el periodo 2005-2015

3,500
3,000
__ 2,500
é =@ Cuapiaxtla
= 2,000 Tochimilco
RS,
g 1500 Atltzayanca
o Cohuecan
o
1000 /‘ === Temoac
500 ==@==Xochimilco
0 4t e ey ] ]
2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015
Periodo

Gréfica 1 realizada por Araujo Chavez con base en datos de la SIAP- SIACON 2015. Encontrada en "La
rentabilidad de amaranto en Santiago Tulyehualco 2015-2016", pag. 33

Araujo afirma que el crecimiento en superficie sembrada del 2005 a 2015 se debi6 a diversos
factores: que el amaranto se ha incluido en politicas publicas del gobierno para apoyar a los
productores en su cultivo y en la transformacidn, con el objetivo de mejorar la alimentacién de las
personas y que esta actividad agricola alterna genera a los productores una fuente de ingresos extra
para sus hogares siempre y cuando el precio se mantenga estable. Por otra parte, Araujo menciona
que el amaranto es resistente a la sequia y a las plagas, por ello los productores de la zona
decidieron apostar por su cultivo, ya que les genera méas rendimientos que el maiz, ademas de que
generan ideas de negocios para los pobladores del lugar al transformar y diversificar los productos
de amaranto (2017: 37-38).

Santiago Tulyehualco es uno de los pueblos originarios de la Ciudad de México perteneciente a la
alcaldia de Xochimilco. Se caracteriza en la actualidad por conservar la forma prehispanica de
cultivar el amaranto. Este pueblo cuenta con 405 hectareas que pertenecen al ejido y donde se
siembran cultivos de temporal y riego, mientras que la zona cerril cuenta con 250 hectareas
destinadas a cultivos de temporal. De las 405 hectareas, 85 de ellas son destinadas a la produccion
de amaranto en las faldas del volcan Teuhtli (SIAP, 2015).
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Grafica 2. Produccion (Ton) de Amaranto en Xochimilco periodo 2005-2015
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Gréfica 2 realizada por Araujo Chavez con base en datos de la SIAP- SIACON 2015. Encontrada en "La
rentabilidad de amaranto en Santiago Tulyehualco 2015-2016", pag. 46.

Esta gréafica nos muestra que la produccion de amaranto en Xochimilco se habia mantenido durante
varios afios y tuvo un despunte en el 2013, sin embargo, en el 2015 la produccion decayé con
respecto a afios anteriores. Ademas de que podemos deducir que la produccion de amaranto que
se ha desarrollado en localidades de Tlahuac compitiendo con las de Xochimilco entre el 2007 al
2012 en la produccion del amaranto. Xochimilco es y ha sido el principal productor en los ultimos
afios de amaranto, seguido de Tlahuac y Milpa Alta en menos proporcién. Por ultimo, el despunte
de la produccion puede haberse debido a que en el 2012 hubo mayores apoyos a los cultivadores
y productores de amaranto por parte de instituciones gubernamentales de Xochimilco y la caida

pudiera deberse a que los mismos productores perdieran esos apoyos.

De acuerdo con datos del SIAP en el 2017, la produccion se optimizd en otros estados, sin
embargo, las cifras apuntaron que bajo considerablemente la produccion en Xochimilco,
principalmente en Santiago Tulyehualco. Entre los principales factores se encuentran los
problemas climaticos como incendios en pastizales y la falta de lluvia y suministro de agua para
los cultivos, aumentos de precio en productos necesarios para el cultivo como la gasolina y en

ingredientes para la produccién de alegria, como la miel, los frutos secos y el piloncillo.

Si bien, no hay estadisticas gubernamentales de la produccion y la compra de alegria en el pais,

Herrera menciona que:
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La produccion obtenida se somete a un proceso de transformacion, para posteriormente
venderse en sus diferentes presentaciones como, por ejemplo: churros, palanquetas, galletas,
panqués, etc. Al obtener el producto final, se vende en locales establecidos en Tulyehualco
y en sus alrededores. La cantidad restante se comercializa y distribuye en los mercados y
puestos de la Merced, asi como otros puntos de la Ciudad de México (Herrera, 2018: 44).

Lo que se desconoce completamente es cuanta de la produccién de la alegria y derivados del
amaranto que llegan a estos mercados son producidos en Tulyehualco o en otros lugares de los

estados productores de amaranto.

Por ultimo, Herrera menciona que en el 2018 basandose en datos de SAGARPA y del Instituto
Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI) que durante el periodo de 1996 a 2014, la produccion
de amaranto se ha mantenido por encima de 100 hectareas sembradas y cosechadas. Sin embargo,
en el 2015 hubo un importante incremento de la produccién, ya que “en los ultimos afios se les ha
dado un mayor valor agregado a los productos del amaranto, generando al productor un aumento
en sus ingresos, especialmente durante la Feria de la alegria” (Secretaria de Desarrollo Rural y

Equidad para las Comunidades citado en Herrera, 2018: 39).
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SEGUNDO CAPITULO: PUEBLO SANTIAGO TULYEHUALCO,
XOCHIMILCO

2.1. Generalidades

Tulyehualco pertenece a la alcaldia de Xochimilco, se localiza en la ribera sur de la zona lacustre
entre los lagos de Xochimilco y Chalco y a las faldas del cerro Teuhtli, a una distancia de
aproximadamente 40 km. del centro de la Ciudad de México. Colinda con las alcaldias de Tlahuac
al noreste y Milpa Alta al sur en la Ciudad de México y con los municipios de Ixtapalucay Valle
de Chalco en el Estado de México. Dentro de Xochimilco, Tulyehualco colinda con los pueblos

de San Luis Tlaxialtemalco al poniente y San Juan Ixtayopan al oriente.

Dominguez menciona que Tulyehualco tiene dos posibles acepciones de significado: la primera
puede ser traducida como el lugar alrededor de los tules por tul de tollin o tullin que se remite al
carrizo, junco o juncia, (afin a toliama que es una contraccién de toliamaitl que se refiere al arbol
tule) ademés de que la particula -co- remite a espacio o lugar. La segunda denotacién de
Tulyehualco expuesta por Dominguez (2017), puede ser méas profunda: lugar alrededor de la
oscuridad o lugar alrededor del sefior de la noche. Tal derivacion remite a Tul respecto de la
relacion que puede guardar como teul (dios), como una deformacién de teuctli que refiere a sefior,
asi como a otras significaciones como teu, teo implicando teotl o teutl que significa dios, diosa o
palabra divina. La siguiente particula es yehual que puede ser compartida con la voz yo o yoalli (o
yohuali) que significa noche (existe la palabra teutlac que refiere a la relacién con la noche o
después de la puesta de sol) (2017: 97-98).

Debido a las caracteristicas del suelo, Tulyehualco cuenta con tierras fértiles lo que le permite a
su poblacion practicar la agricultura y cultivar maiz, frijol, haba, tomate, calabaza, chile,
huauzontle (quelite perteneciente a la familia del amaranto) y la planta de amaranto huauhtli, como
uno de los principales elementos agricolas de la comunidad. Baca y Ojeda mencionan que
“Tulyehualco cuenta con una zona ejidal en parte de lo que era el lago de Chalco, que se restituy6
a la comunidad en 1923, con una extension inicial de 407 hectareas en las que el cultivo principal

fue el maiz y la remolacha para forraje del ganado vacuno; y una zona chinampera de
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aproximadamente 200 hectareas, en las que la comunidad cultivaba maiz y hortalizas, coliflor,

espinaca, epazote, lechuga, etc.” (2000: 28).

Mapa 1 Ubicacion del pueblo de Santiago Tulyehualco en la Ciudad de México.
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En Santiago Tulyehualco (véase mapa 2) colinda con otros pueblos como San Isidro, Las Animas,
Quirino Mendoza, Santiaguito, Cristo Rey, Nativitas, Calyequita y San Sebastian. Santiago
Tulyehualco es uno de los que ha tenido gran importancia en Tulyehualco por los cultivos que en
él se desarrollaban y donde se hacen los alméacigos para germinar las semillas de los diversos
cultivos que posteriormente se resiembra en el cerro, tales como tomate, chile y huauhtli, entre
otros" (Canabal, 1997: 177).

Mapa 2 Ubicacién de Santiago Tulyehualco y otros pueblos colindantes en Xochimilco.
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Mapa generado con Google Maps donde se delimita lo que hoy se conoce como Santiago Tulyehualco y colonias
colindantes.

En estudios posteriores, Baca y Ojeda mencionan que actualmente, debido a diversos factores,
como la expansién urbana y la proliferacién de centros comerciales, Santiago Tulyehualco ha
perdido un considerable porcentaje de tierra para cultivo, lo que ha ocasionado que la actividad
agricola haya disminuido notablemente en los Gltimos afios. A pesar de haber sido parte del
conjunto de pueblos incorporados al Distrito Federal en 1928, ahora Ciudad de México, conservan

en gran parte su caracter rural (2000: 30).

Actualmente, Tulyehualco cuenta con una poblacion aproximada de 125,000 habitantes, de los
cuales el 48% es poblacion masculina y 52% es poblacion femenina. En lo que respecta al tipo de

ocupacién de los habitantes de Tulyehualco vemos que el 27.6% son estudiantes; el 23.8% se
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dedica al hogar; el 23.6% son empleados; el 9.2% son obreros; el 8.8% son comerciantes; el 5.9%
se encuentra desempleado y sélo el 1.5% se dedica al campo. En cuanto al grado de escolaridad,
tenemos que el 34.3% tiene primaria, el 25.2% secundaria; el 12.3% preparatoria; el 7.6% estudios
técnicos, el 7.3% es analfabeta funcional; el 6.7% es analfabeta y s6lo el 6.6% tiene estudios de

licenciatura (Diagnostico de Salud, 2017. Centro de Salud Comunitaria, T. 111. Tulyehualco).

La estructura suburbana de Tulyehualco es heterogénea, las familias han construido y
acondicionado sus casas en tanto gusto particular y a sus posibilidades econémicas. La mayoria de
las calles se encuentran pavimentadas, sin embargo, en algunos pueblos cercanos al cerro Teuhtli,
las calles son empedradas o de terraceria. Las calles principales son amplias, cuentan con dos o

tres carriles a comparacion de las secundarias que son de un solo carril y sentido vial.

En la zona centro de Santiago Tulyehualco se encuentra el mercado “Tulyehualco”, la plaza
Quirino Mendoza y Cortés®, la Iglesia de Santiago Tulyehualco, el Centro de Servicio Digital de
Tulyehualco, el centro Psicopedagdgico “Dolores Correa Zapata”, centro comunitario de la
Universidad Auténoma Metropolitana “Las Animas”,® el Centro Comercial Chedraui y el Instituto
de Educacion Media Superior del Distrito Federal IEMS “Bernardino de Sahaglin”, una cancha de
Fronton-Squash Tulyehualco y por ultimo la Coordinadora Territorial. Ademas de varios

comercios de comida instantanea, de servicio y reparacion, de autoservicio y negocios familiares.

La Coordinadora Territorial es una dependencia auxiliar encargada de resolver los problemas que
aquejan a los habitantes de Tulyehualco, en cuanto a servicios y cuestiones territoriales, sociales
y culturales de las diferentes localidades que pertenecen a la alcaldia de Xochimilco. En cuanto a
la zona central del Santiago Tulyehualco se encuentra el mercado principal, en donde los sabados
se hace un tianguis local, ademas que se encuentra un quiosco Yy una primaria. Es en esta calle,
Ignacio Zaragoza en donde se hacen diferentes ferias de la localidad tales como la Feria Anual del
Amaranto y el Olivo y la Feria de la Nieve, entre otras.

5 Quirino F. Mendoza y Cortés fue un importante compositor musical de Tulyehualco, nacido el 10 de mayo de 1865.
Contribuy0 en la educacion de Tulyehualco al trabajar como maestro de escuela. En la actualidad, hay una escuela
con su nombre y una plaza civica de Tulyehualco donde se destaca un busto del sefior Quirino Mendoza.

6 Espacio de vinculacion de la Universidad Auténoma Metropolitana unidad Xochimilco con la comunidad de
Tulyehualco. Centro de Docencia, Investigacion y Desarrollo Comunitario. Brinda atencién psicoldgica, veterinariay
agropecuaria.
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Se puede observar que la composicion del pueblo de Santiago Tulyehualco no se ha modificado
en mucho tiempo, ya que sigue teniendo una esencia suburbana, en el que elementos de la ciudad

y del campo se ven presentes y tratan de coexistir.

llustracion 11 Foto tomada en las periferias de Xochimilco. Zonas agricolas que son actualmente cultivadas con amaranto.

2.2. Historia

Santiago Tulyehualco es considerado un pueblo originario que durante la época mesoamericana
comercializaba sus productos a la ciudad de Tenochtitlan y después, en la colonia, fue uno de los
lugares donde se sembraron productos traidos del viejo continente como el olivo, entre otros.
Mucha de la historia de este pueblo se ha construido a partir de las memorias de los habitantes y
principalmente de las practicas tradicionales que se han preservado por generaciones desarrolladas
por los lugarefios mediante la tradicion oral y el saber ancestral. Parte de la memoria colectiva del
pueblo es la que se generd alrededor de algunos personajes relevantes del pueblo ademas del
recuerdo de algunos antecedentes historicos importantes para la comunidad.
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El pueblo fue fundado en 1126 por la cultura Xochimilca al asentarse al pie del cerro del Teuhtli.
Ante la abundancia de la planta del tule, los primeros pobladores desarrollaron diferentes
productos, como petates (los cuales colocaban en el suelo para dormir) y chiquigiites que
ocupaban para guardar gorditas o tortillas de maiz. Se menciona en la comunidad que la amplia
produccidn de chiquiguites hizo que a los pobladores se les reconociera como “chiquigiiiteros”,

cuyo sobrenombre aun permanece.

En 1521, después de consumarse la conquista en México, el rey Xochimilca Apochquiyauhtzin
fue destronado por los espafioles, pero siguid teniendo su rango politico al ser nombrado cacique

de su propio territorio. El fue bautizado por los franciscanos como Luis Zerén de Alvarado.

Fray Martin de Valencia fue uno de los primeros frailes franciscanos en llegar a la Ciudad de
México y tenia como objetivo evangelizar la zona Sur de la Ciudad, lo que ahora son las alcaldias
de Tlahuac, Milpa Alta'y Xochimilco. Con su llegada en 1521, su labor iba més alla de evangelizar
a las comunidades, ensefio a los habitantes del lugar artes y oficios, principalmente la tapiceria con
plumas, la confeccion de telas en lana y algodon, el tallado de madera, el perfeccionamiento en
fabricacion de cestos de tule (chiquihuites), palma y ahuexotl (arbol tipico de la regién), alfareria,
ceramica, labrado de piedras y metales, asi como canto y pintura. Fray Martin de Valencia seria
quien plantaria en Tulyehualco el primer olivar de América, cuya planta permitié una de las
principales fuentes de trabajo de este pueblo, junto con la chinamperia y el cultivo de las tierras
altas en el cerro del Teuhtli (Baca y Ojeda, 2000: 34).

En 1595, el Virrey Don Luis de Velasco, otorgd un permiso para la creacion y mantenimiento del
Hospital de la Concepcion en Xochimilco, construido en parte del cerro de Teuhtli, que
posteriormente se conoceria como “Hacienda del Teuhtli”. Este hospital fue construido para asistir
y curar a los habitantes de Tulyehualco de sus padecimientos mas comunes, como tos, pulmonia,
catarros, etc. EI hospital desaparecié en 1732 a causa de que Don José Bautista Alvarado y Don
Hipdlito de Alvarado tomaron posesion de la hacienda y la dividieron en varias partes, las cuales
se disputarian décadas después entre los poblados de San Pedro Actopan, Tulyehualco, San

Gregorio y San Luis.

En 1687, Tulyehualco solicitd a la Real Audiencia la categoria de cabecera jurisdiccional, cuya
solicitud fue negada, por lo que tuvo que continuar con la categoria de pueblo. Durante los

primeros afios del siglo XVI1I se formé en Tulyehualco una Cofradia denominada “Las Animas
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del Purgatorio”, la cual se encargd de llevar multiples beneficios a la comunidad, como la atencion
a los enfermos, entierros, actos sociales y religiosos, ademas de impulsar la conservacion del
cultivo de olivos. Esta misma cofradia comenz6 la construccion de templos en diferentes pueblos,
especialmente uno de grandes proporciones en Santiago Tulyehualco cuya construccién quedo

interrumpida por méas de dos siglos, siendo hasta el afio de 1962 cuando se termina de construir.

Hacia la segunda mitad del siglo XIX se construyé en Tulyehualco el pantedn principal, un Kiosco
y el edificio que hoy se conoce como la Coordinacién Territorial e instalan el reloj publico en una

de las torres de la iglesia de Santiago Apostol.

En 1914, el pueblo de Tulyehualco simpatiz6 con tropas zapatistas y con la causa revolucionaria,
de ahi que un gran porcentaje de la poblacion se uniera a las tropas revolucionarias del general

Emiliano Zapata.

El Diario Oficial, el 20 de agosto de 1923, publicé la resolucion de restitucion de tierras de las que
habia sido despojado Tulyehualco en 1880. Dicha solicitud de restitucion de tierras fue promovida
por el Sr. Jesis Mendoza Cortés en enero de 1917, el entonces presidente de la Republica, el
General Alvaro Obregon, resolvié por decreto el otorgar a Tulyehualco los terrenos que darian
inicio al ejido en este pueblo.

Algunos servicios publicos como el alumbrado eléctrico fueron colocados en el afio de 1934 de
manera extraoficial con el esfuerzo y la cooperacién de los habitantes del pueblo y fue hasta el afio
siguiente cuando este servicio se regularizé en todo el pueblo oficialmente. Con actividades en pro
de la juventud y conflictos entre barrios, se formo “en 1926 la sociedad de jovenes ‘Guillermo
Prieto’, que se dedicaba la organizacion de actividades sociales, culturales y deportivas, teniendo
como resultado diversas obras de beneficio colectivo tales como el abastecimiento de agua a través
de una fuente publica, una bomba de agua y el arreglo del jardin y del reloj publico, entre otras”
(Bacay Ojeda, 2000: 39).

Entre 1927 y 1953, el desempefio de los deportistas de Tulyehualco en diferentes areas, pero
primordialmente en carrera de metros planos y en futbol tendrian lugar en grandes competencias
como juegos centroamericanos (los de la Habana y los de la Ciudad de México) en las cuales
obtuvieron preseas y posicionaron la actividad deportiva de Tulyehualco por encima de muchas

otras delegaciones deportivas. Esto llevé a que en el Pueblo de Tulyehualco se construyeran
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diversos espacios publicos para el ejercicio del deporte y el mejoramiento de los servicios publicos

de las diversas colonias.

A partir de los 70°s, se comienzan a desarrollar otro tipo de manifestaciones culturales donde se
diera lugar la exposicion de diferentes productos que se desarrollan en el pueblo, entre ellos
derivados del olivo, artesanias y productos de amaranto. En 1970 surge la primera Feria del
Amaranto y el Olivo en Santiago Tulyehualco tendiendo como sede la Coordinadora Territorial.
La feria fue desarrollada gracias a varios vecinos del pueblo de Santiago Tulyehualco, con el apoyo
de las autoridades de la alcaldia de Xochimilco. Los productores de Tulyehualco y otros pueblos
cercanos tuvieron la iniciativa de organizar una Feria de la Alegria y el Olivo con el fin de dar a
conocer y promover los productos locales, ampliar los espacios para su comercializacion, atraer
visitantes y dar a conocer la cultura y tradiciones de Tulyehualco (Gaceta Oficial de la Ciudad de
México, 2016; 5). La Feria se realiza a principios del mes de febrero por ser el cierre del ciclo

agrario del amaranto y cuya duracion de la feria dura de una a dos semanas.

En el 2016, en la Gaceta Oficial de la Ciudad de México se publica la declaracion de patrimonio
cultural tangible de la Ciudad de México a la alegria de Santiago Tulyehualco. En el documento
se menciona que histéricamente, “el amaranto ha sido un recurso que desde tiempos remotos ha
tenido gran importancia desde el punto de vista econémico y cultural; ya que su produccién y la
comercializacion, ademas de ser el principal medio de sustento de muchas familias, permitio a
éstas la educacion de sus miembros y en numerosos casos la formacion de todo tipo de
profesionistas que hoy orgullosamente son descendientes de generaciones de ‘alegrilleros’. [...]
por el valor histérico, la evidencia de formar parte de una tradicion ancestral; por su valor
emblematico, como simbolo de identidad cultural; por su impacto en la vida cotidiana o en la
calendarizacion de la vida colectiva, en el mantenimiento de las costumbres, en la vigorizacién de

las tradiciones comerciales, alimentarias y en el bienestar colectivo” (2016: 5).

El 22 de enero de 2016 conforme a la Ley de Fomento Cultural del Ciudad de México y su
Reglamento, la Secretaria de Cultura emitié el Acuerdo de Inicio de Procedimiento de Declaratoria
de Patrimonio Cultural Tangible a la “Alegria de Tulyehualco”, una vez que la solicitud cumplié

con los requisitos establecidos para ello.

Con el procedimiento previsto en la Ley de Fomento Cultural del Ciudad de México y su

Reglamento, durante la Tercera Sesion Ordinaria del Consejo de Fomento y Desarrollo Cultural
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de la Ciudad de México, efectuada el 1 de junio de 2016, se avalé el Plan de Salvaguarda
correspondiente. EI 28 de junio del 2016, la Coordinacion de Patrimonio Historico Artistico y
Cultural de la Secretaria de Cultura de la Ciudad de México, resolvio como aprobada la
Declaratoria de Patrimonio Cultural Intangible de la Ciudad de México a la “Alegria de

Tulyehualco”, realizando las disposiciones juridicas correspondientes.

La historia de Santiago Tulyehualco se ha conformado en cuanto a las diversas actividades que
pobladores han desarrollado, principalmente por el aporte a grandes acontecimientos historicos y
también por la produccion de alegria. Actualmente se encuentra en la mira por ser un pueblo
productor de amaranto y tener talleres familiares, empresas y fabricas donde producen productos
de amaranto, cuya Feria del Amaranto y el Olivo es la que retne a muchos de estos productores y,
con la declaratoria de Patrimonio Tangible de la Ciudad de México de la ‘Alegria de Tulyehualco’

ha aumentado la recurrencia de compradores de estos productos de amaranto.

2.2.1. Declaratoria de “la alegria de Tulyehualco” como Patrimonio Tangible de la
Ciudad de México.

Como parte de la historia institucional que hay sobre la “Alegria de Tulyehualco” es el
nombramiento de Patrimonio Cultural Tangible de la Ciudad de México, donde se hicieron algunas
especificaciones o medidas concretas para salvaguardar dicha manifestacion cultural, al igual que
especifica lo que esta descrito como patrimonio ante instancias internacionales y de la Ciudad de

Meéxico.

Por medio del Organo de Difusion del Gobierno de la Ciudad de México, el 2 de septiembre de
2016 la jefatura de gobierno hizo el decreto por el que se declar6 Patrimonio Cultural Intangible
de la Ciudad de México a la “Alegria de Tulyehualco” en la Gaceta Oficial de la Ciudad de México.
El entonces Jefe de Gobierno de la Ciudad de México, Miguel Angel Mancera Espinosa, con
fundamento en los articulos 122, Apartado A, Base 1l1, de la Constitucidn Politica de los Estados
Unidos Mexicanos y los tratados internacionales que se imponen al Estado Mexicano y, por ende,
al Gobierno de la Ciudad de México, la adopcion de medidas concretas orientadas para

salvaguardar las distintas manifestaciones culturales. De las cuales se encuentran los productos
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intangibles que poseen un significado y un valor especial o excepcional para un grupo social
determinado o para la sociedad en su conjunto y, por lo tanto, forman parte fundamental de su
identidad cultural (Gaceta Oficial de la Ciudad de México, 2016; 5).

Tal decreto menciona que “entre las disposiciones internacionales aplicables en materia de
patrimonio cultural intangible se encuentra la Convencién para la Salvaguardia del Patrimonio
Cultural Inmaterial, la cual establece que el “patrimonio cultural inmaterial” son los usos,
representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas -junto con los instrumentos, objetos,
artefactos y espacios culturales que les son inherentes- que las comunidades, los grupos y en
algunos casos los individuos reconozcan como parte integrante de su patrimonio cultural y obliga
al Estado Mexicano a adoptar las medidas de orden juridico, técnico, administrativo y financiero
adecuadas para garantizar la transmision de este patrimonio en los foros y espacios destinados a
su manifestacion” (Gaceta Oficial de la Ciudad de México, 2016: 4). Esta gestion de politicas
publicas permite preservar las practicas culturales y tradicionales de una comunidad por parte del
Estado mexicano, asi como eventos que difundan estas tradiciones o lo considerado como

patrimonio.

El decreto por el que se declara Patrimonio Cultural Intangible de la Ciudad de México a la “alegria
de Tulyehualco”, contiene ocho puntos que delinean dicha declaratoria y estan citados a

continuacion:

PRIMERO. Se declara patrimonio cultural intangible a los usos, creencias,
practicas, conocimientos y sus sistemas de transmision, técnicas, costumbres
gastronomicas, representaciones, expresiones, manifestaciones artisticas,
cosmovisiones, modos de vida, tradiciones, festividades, formas de interaccion,
valores, organizacion comunitaria y deméas manifestaciones colectivas relacionadas

con la “Alegria de Tulyehualco”.

SEGUNDO. Con el proposito de proteger y preservar las tradiciones culturales de
la “Alegria de Tulyehualco”, de acuerdo con el articulo 4, fraccion XI, de la Ley de
Fomento Cultural del Ciudad de México, esta declaratoria es de interés social y de

utilidad pablica para los habitantes de la Ciudad de México.
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TERCERO. Para el cumplimiento de las obligaciones que la presente declaratoria
conlleva, el Gobierno de la Ciudad de México, a través de la Secretaria de Cultura,
conformara a mas tardar, en un término de 90 (noventa) dias habiles a partir la
publicacion de esta Declaratoria, la Comision de Patrimonio Cultural Intangible de
la Alegria de Tulyehualco, la cual tendra por objeto elaborar e instrumentar un
programa de trabajo con base en el Plan de Salvaguarda, a corto, mediano y largo
plazos, destinado a investigar, preservar, difundir y promover sus valores culturales,
asi como las demés atribuciones que se sefialen en los lineamientos organizacionales

correspondientes.

CUARTO. El seguimiento y evaluacion de las acciones contempladas en el Plan de

Salvaguarda estara a cargo de la Secretaria de Cultura.

QUINTO. La Secretaria de Cultura de la Ciudad de México, seré la dependencia
responsable de vigilar el cumplimiento de lo ordenado por esta Declaratoria y de

coordinar todas las acciones que de la misma se deriven.

SEXTO. La Secretaria de Cultura de la Ciudad de México, apoyara la gestion de
los recursos presupuestales necesarios que el Plan de Salvaguarda establezca y

requiera.

SEPTIMO. Como parte de esta declaratoria, a partir de su Plan de Salvaguarda,
se estableceran enlaces permanentes entre las Secretarias de Cultura, Desarrollo
Rural y Equidad para las Comunidades y Turismo, todas de la Ciudad de México, a

fin de respaldar los objetivos de la presente Declaratoria.

OCTAVO. La presente Declaratoria se expide sin perjuicio de las emitidas por

otras autoridades en el &mbito de sus competencias.
(Gaceta Oficial De La Ciudad De México, 2 de septiembre de 2016: 6)

Dicho documento fue firmado en la residencia Oficial del Jefe de Gobierno de la Ciudad de
México, a los ocho dias del mes de agosto de dos mil dieciséis, por el Jefe de Gobierno de la
Ciudad de México, Miguel Angel Mancera Espinosa, la Secretaria de Gobierno, Dora Patricia
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Mercado Castro, el Secretario de Cultura, Eduardo Vazquez Martin y la Secretaria de Desarrollo

Rural y Equidad para las Comunidades, Rosa icela Rodriguez Velazquez.

Lo que es considerado como patrimonio cultural inmaterial, tanto por instancias internacionales
como nacionales, que no solo se reduce a los usos, representaciones, expresiones, conocimientos
y técnicas sino a las comunidades, los grupos y, en algunos casos, los individuos que se reconozcan
como parte un patrimonio cultural. Es aqui cuando el patrimonio cobra sentido en la colectividad.
Ademas de que ver como es que el patrimonio no solo es una actividad o politica publica instaurada
por el Estado para preservar manifestaciones culturales, sino que es por interés de las familias,
quienes consideran que es algo que deben preservar ya que es parte de la herencia que su familia,
al igual que es una actividad que han desempefiado por varias generaciones y que se remonta a la
memoria colectiva de sus antecesores, haciendo que se reproduzca en la actualidad y se mantenga

entre las nuevas generaciones.
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TERCER CAPITULO: DE MUJERES, AMARANTO Y MEMORIA.

3.1. Reflexion tedrica sobre memoria

Mucho de lo que es la alegria y cdmo se hace en Santiago Tulyehualco se difunde a través de una
tradicion oral que se compone de ciertos relatos, experiencias, tiempos y espacios. La importancia
de la memoria colectiva de una préctica es que nos permite comprender su actualidad frente a la
forma tradicional de hacer las cosas. La siguiente reflexidn tedrica busca describir cuales son los

elementos de memoria que configura a este oficio y qué ejemplos nos pueden hablar de ello.

Los primeros estudios que se desarrollaron sobre la memoria fueron los de Henri-Louis Bergson
quien la entendia como un proceso mental e individual. Después Maurice Halbwachs reestructur6
lo planteado en el pensamiento de Emilie Durkheim y desarrollaria los primeros estudios de
memoria colectiva, lo que le permitiria analizar a este fendmeno con diversos marcos sociales
enfocandose primordialmente en la formacién de la memoria de determinados grupos, y analizar
su espacio, tiempo y lenguaje. Estos referentes siguen siendo vigentes dado que las disciplinas
sociales los han ocupado para desarrollar estudios sobre la memoria y su conceptualizacion en

determinadas situaciones, ampliando la diversidad de estudios.

En el trabajo realizado por Vanessa Freiteg (2012) sobre narrativas orales de familias de artesanos
de Tonald Jalisco, menciona que los estudios sobre memoria le ayudaron a orientar la
interpretacion de los datos y comprenderlos, ademas que le permitieron retratar las experiencias y
la construccion de sentido que los actores les dan a sus modos de vida, no solo por ellos sino por

otras generaciones.

Freiteg menciona que sabia que habia una memoria hablada o trasmitida entre los familiares sobre
el oficio y una memoria practicada a través de su realizacion, del como hacian sus artesanias, las
técnicas y los secretos de cada familia sobre lo que realizan artesanalmente, o en el caso de los

alegrilleros, como hacen la alegria y otros productos, las técnicas para hacerlos y perfeccionarlos;
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asi mismo que los familiares mientras trabajan son conscientes de las ensefianzas vividas y

recordadas sobre el oficio que recibieron de sus padres o abuelos (2012, 114).

La pregunta que le permite a Freiteg desarrollar su investigacion y que reformulo para este
proyecto es ¢;cudl es el papel de la memoria en la transmision y ‘conservacion’ de tradiciones,

costumbres, recuerdos y ‘secretos’ de una practica tradicional en una familia de alegrilleros?

3.1.1. Memoria colectiva: retomando a Halbwachs

Antes de pasar a los resultados del trabajo de campo de esta investigacion, haré un recuento teérico
de la memoria colectiva y la memoria familiar, que nos permitiran desarrollar y analizar los casos

que se describiran en un segundo apartado de este capitulo.

Freiteg retomo a Bergson con el libro Materia y memoria, donde él plantea que se debe realizar
una fenomenologia de la memoria que no se centrara en el cuerpo o de forma individual. Este
estudio le permiti6 defender que las memorias condensan un lado subjetivo de nuestro
conocimiento de las cosas, y que el pasado se conserva de forma homogénea al momento de

evocarlo en el presente.’

Bergson al plantear la fenomenologia de la memoria donde se visibilizaran factores externos o
sociales, Maurice Halbwachs tiempo después comenzé a realizar estudios sobre la memoria
colectiva, ahondando en los factores externos y sociales de la memoria. Martha de Alba (2016)
hizo una sintesis del pensamiento de Halbwachs en “Teorias en didlogo: representaciones sociales
y memoria colectiva” texto en el que desarrolla algunas ideas partiendo de la revision del libro
Marcos sociales de memoria (1925/1994) -destinado a debatir los argumentos de Bergson- y del
libro p6stumo de La memoria colectiva (1950/1997) con el cual Freiteg menciona que se reitera la
memoria como un fendmeno social donde el recuerdo es considerado y reconstituido desde el

punto de vista de un grupo. Al ser una construccion social la dependencia del contexto del grupo

7 Bergson sefiala que hay dos tipos de memoria: la memoria habito que es aprendida por la repeticion y que
comunmente implica un esfuerzo fisico y mental y la memoria espontanea que es aquella que aparece y desaparece
independientemente de nuestra voluntad y cuya aparicion se asemeja mas a una imagen-suefio.
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(lugar, tiempo y lenguaje) en donde se evoca la memoria es fundamental para la permanencia de

algunas experiencias del pasado o del contenidos y significados de la memoria (2012; 117).

De Alba describe que “se ha criticado a Halbwachs por un acentuado sociologismo, al proponer la
memoria como un fendmeno colectivo.” Sin embargo, sus obras -los Marcos sociales de la
memoria y la Memoria colectiva- “presentan una fenomenologia del recuerdo a partir de la cual
Halbwachs lleva al lector de la experiencia individual al plano del grupo y de la sociedad” (2016:
139). Ademas, sefiala que “la experiencia individual no es negada, sino que, desde su perspectiva,

ocupa un lugar menor en la vida eminentemente social del sujeto” (2016: 139).

Sin embargo, en este sociologismo, se cuestiona también la importancia del sujeto en la
reproduccion de la memoria colectiva. Siguiendo esta Idgica, la presente investigacion describe
cdmo es que una alegrillera puede descubrir su oficio a partir de la memoria que se haya y se ha
construido dentro de la familia durante varias generaciones. Es entonces que este sociologismo no
niega el que el alegrillero o alegrillera aprenda o tenga la capacidad de reproducir un conjunto de
actitudes y actividades que se ha construido partiendo de la experiencia de otros practicantes de
generaciones anteriores, sino que la memoria colectiva nos permitira ver la manera en que un
colectivo ha preservado la préctica, conjuntado la experiencia colectiva de hacer el oficio. Ademas,
la memoria colectiva le permitira a un artesano o una artesana de alegria comprender el proceso y

la estructura de su actividad que se guarda como parte de la memoria del grupo.

La teoria de la memoria colectiva, para De Alba, es una combinacién de circulos o medios sociales
en los que se encuentra el individuo donde la esfera méas general simboliza a la cultura, el lenguaje,
el tiempo y el espacio, que son marcos sociales basicos que orientan la experiencia del sujeto y sus
formas de ver y percibir el mundo. Menciona que estos marcos sociales otorgan las categorias
primarias de pensamiento compartidas por una sociedad y por los grupos sociabilizadores, como
la familia. EI pensamiento, la memoria y la experiencia al ser producto de la interaccion del sujeto
con su entorno, son expresados por medio de un “lenguaje social y culturalmente definido” (2016:
139).

Muchos talleres alegrilleros estan dentro de los hogares de los artesanos, donde destinan espacios
a la produccion y resguardo de productos de amaranto y es donde los artesanos conviven y

construyen su vida cotidiana. Es en el taller donde “sociabiliza” toda la familia y los empleados, o
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como diria la Sra. Tere “es donde los nifios crecen al vernos trabajar y donde ellos comienzan a
ver el valor del trabajo y de trabajar con mucha gente. [...] ellos ven -en fotos- que mucha familia
también ha trabajado con el amaranto y ven que eso es parte de la familia”. Esta combinacion de
actividades en un mismo espacio permite a los involucrados formar una endo-cultura, es decir
pautas de condutas que les permite comportarse y conocer la forma de hacer determinadas cosas
dentro de ese lugar y como parte del grupo. Por lo mismo, es el grupo quien genera ‘un lenguaje y
una cultura de alegrillero’y del cual van formando dia con dia las relaciones entre los artesanos,
trabajadores y hasta compradores. Dentro del taller y en si la actividad de un oficio combina dos
circulos muy importantes: la familia y el trabajo, donde cada circulo coexiste con el otro, y a la
par cada uno se define. Este entorno lleno de memorias hace que el sujeto interactie con la
estructura que implica el oficio y le permiten construir su propia experiencia y sus propios

recuerdos.

Para Halbwachs, los marcos son “los instrumentos que la memoria colectiva utiliza para
reconstruir una imagen del pasado acorde con cada época y en sintonia con los pensamientos
dominantes de la sociedad” (2004:10) o en este caso, del grupo. En el taller alegrillero pareciera
que esta imagen del pasado se construye a partir de las generaciones y como vivié cada integrante

la practica y qué caracteristicas definen su pasado acotado por la practica.

Hay tres elementos en los que Halbwachs se enfoc6 al desarrollar los marcos sociales de la
memoria: el tiempo, el espacio y el lenguaje. De Alba describe que para Halbwachs, el tiempo
social es el tiempo de la experiencia cotidiana, que nos lleva a cumplir con una regulacion de
nuestras actividades en funcion de los otros. Donde el tiempo de los calendarios civicos y religiosos
y el de la biologia social regula las funciones vitales desde marcos sociales diversos y de los
distintos grupos (2016: 140).

El tiempo que configura la practica y el taller alegrillero, remite a los tiempos de produccion y, si
es el caso, a los tiempos de temporal o de cosecha de amaranto ya que, en algunos de los casos,
los talleres tienen que enfocar sus actividades a la cosecha y en otras temporadas a la produccion
de alegria. Es decir, la memoria colectiva que se construye en determinadas fechas o épocas no
solo configura la dindmica del taller, sino que permite seguir la estructura del tiempo bio-social de

la comunidad y de otras practicas que pueden estar relacionadas.
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Muchas de estas fechas remiten a la produccién de alegria y de los productos ya que este dulce es
de utilidad para conmemorar determinadas fechas; por un lado, las de indole civico (como
menciona Halbwachs) como el dia de la bandera o el dia de muertos, o en otras comunidades a
fiestas como el Panquetzaliztli donde se hacen tamales de amaranto como parte del alimento ritual
que ritualiza una fecha o una temporada. O, por otro lado, en las conmemoraciones familiares
como una graduacion o cumpleafios o festejos religiosos como primeras comuniones o bautizos se

ha cotidianizado el consumo del amaranto al hacerlo un recuerdo de la fiesta familiar.

En cuanto al espacio, menciona De Alba que es mas alla del contexto material que nos rodea, es
un conjunto de simbolos que cobran significado a partir de haber dejado la huella de nuestras
experiencias en €l, como individuos o como colectivo. El espacio proyecta la imagen del grupo, se

incorpora en su identidad y en sus recuerdos (2016: 140).

Un taller alegrillero al ser un espacio definido por dos circulos sociales contiene mas de dos
simbolismos. Al ser un espacio familiar y uno de trabajo, entra en una dindmica distinta. Por
ejemplo, el taller de Zoé estéd en una parte de la casa de su abuela sin embargo hay una serie de
pautas que se deben seguir en este lugar especificamente, como es que sea solo un espacio
destinado a trabajar y de ensefiar el oficio; o en otra situacion, que se pueda festejar el cumpleafios
de algun trabajador o familiar que participa directamente con la produccién y no de otros miembros

de la familia. Cuyo simbolismo del espacio respalda la actividad que ahi se realiza.

Otro ejemplo es el taller de Regina: su taller se encuentra dentro de su departamento, sin embargo,
esta ubicado esencialmente en una parte de su hogar. Ahi guarda todo lo referente a su negocio,
pero tiene otros espacios que ocupa para guardar canastas 0 mesas para sus eventos. El espacio
que ocupa Regina para su negocio es un lugar delimitado por la sala. La delimitacién de este
espacio esta en funcion de la mesa que se ocupa para trabajar, de varios estantes o cajas donde se
guardan cosas para empaquetar, la materia prima o donde se guarda la producciéon. Este caso es
interesante ya que la cocina familiar, en determinados tiempos de produccién, es parte del negocio
ya que sirve para elaborar otros productos que ellos venden. Este ultimo ejemplo me permite
sefalar que otros artesanos destinan cierto espacio de su hogar a su practica, sin que esté limitado
por paredes, mas bien el limite es simbolico, un espacio de trabajo como mencionaron Regina y

SuU esposo.
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De Alba plantea que “la relacion que el individuo mantiene con estos grandes marcos sociales se
encuentra mediada por los grupos a los que pertenece, esencialmente la familia. Los grupos definen
también sus tiempos, sus espacios, crean sus costumbres y tienen ciertas formas de lenguaje”
(2016: 140). Aqui puedo volver a describir cdmo es que la practica ha configurado el espacio, sin
embargo, es la memoria la que se encuentra amoldada por el espacio ya que todo lo que ahi hay

puede remontar a recuerdos del quehacer familiar o de la experiencia de la familia.

Itzel me contd algo sobre unas cazuelas, que podria exponer como un ejemplo de memoria y de
recuerdo. Su abuela fue quien la inicid en el oficio y quien tiene unas cazuelas, las cuales ocupaba
para hacer la alegria y la granola. Su abuela las habia mandado a hacer y le costaron mucho, por
eso las cuidaban mucho. Después esas cazuelas son consideradas como la herencia que la familia
recibe junto con la practica y que en la actualidad conservan en muy buen estado y las cuidan

mucho cuando trabajan con ellas, ya que “fueron utilizadas por la abuela”.

Parte del desarrollo de la memoria es la construccion social del recuerdo. Cuando Halbwachs
postula que el recuerdo se crea en los marcos sociales, se refiere al hecho de que estos constituyen
las herramientas que serviran al sujeto no solo para construir recuerdos, sino toda forma de ver y
organizar el mundo, y que se concentran en un tiempo y un espacio relacionado con el grupo (De
Alba, 2016: 140). Un artefacto como puede ser una cazuela o un retrato ayudan a las personas -
individual o colectivamente- a reproducir memorias o recuerdos y asimismo visibilizan la
permanencia de la memoria colectiva por determinado tiempo y en el mismo lugar, asimismo el

simbolismo que este objeto contiene.

En los talleres que visité me di cuenta de que muchos de los instrumentos, maquinaria o inmuebles
refieren a memorias y recuerdos gue cuando uno platica con los que los usan, principalmente con
los que tienen mas tiempo en el taller. El valor o el significado que les dan recae la mayoria de las
veces en lo que tardaron en poder adquirir la maquinaria o los instrumentos que usan
cotidianamente; asi como quién los compro o ‘hizo el esfuerzo’ para poder tenerlos y ampliar el
alcance del taller. Esta relacion permite ver que el valor, la mayoria de las veces, es econémico,
sin embargo, la memoria de estos instrumentos es significativa y simbdlica por el recuerdo que se
tiene del instrumento, de la familia y del negocio en determinando momento. Serge Moscovici

(1961) plantea que la memoria tiene su propia légica para dar cuerpo (podriamos decir objetivar)
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a recuerdos que den sentido a la situacion del sujeto en el presente. La memoria es un acto
inteligente de sentido y de coherencia entre sentimientos y pensamientos del pasado y del presente
(De Alba, 2016: 141).

Partiendo de la critica que hacen al trabajo de Halbwachs sobre el sociologismo de la memoria
colectiva, Pérez Taylor dice que la memoria se convierte en “el rescate de los recuerdos de los
procesos sociales que alguna vez existieron”, guardandolos en la mentalidad del individuo social,
quien tiene la capacidad de mantenerlos vivos en su memoria personal. Siendo ésta la manera en
la que pueden ensefiar, reproducir y hacer que permanezcan vigentes. Para ello, el recuerdo se
manifiesta desde la narracion oral como el momento en el cual una sociedad o un colectivo se
encuentra a si misma en tanto la construccion del recuerdo y hace prevalecer la tradicién que se

tiene por el pasado (1996: 13).

La mayor parte de lo que se transmite en un oficio, en este caso el del alegrillero, es por medio de
una tradicion oral, de narraciones de como se deben hacer las cosas y de quienes ensefiaron en un
primer momento. Es entonces que “los secretos de un oficio” no se guardan en un recetario de
forma escrita, sino que son expuestos y relatados por las personas. Cuyo fin es hacer que los que
aprenden conozcan la mejor forma de hacer las cosas desde la experiencia de la familia 'y asi poder
reproducir la practica. Por otro lado, el fin de quienes ensefian es seguir la practica de la misma

manera en la que a ellos se la ensefiaron.

Por ultimo, hay una reflexién planteada por Freiteg sobre la memoria en la que sefiala que, “al ser
comprendida desde su caracter colectivo, se trata de una construccion posibilitada por la
interaccion social, donde las personas con las cuales convivimos y compartimos experiencias, nos
ayudarian en la reconstruccién de los contenidos de nuestros recuerdos. Es un colectivo que puede
estar interiorizado en uno mismo, no necesariamente en el grupo” (2012: 130). Algo que me
remonta a los recuerdos del como hacian los oficios personas que ya no estan o0 a otras épocas
pasadas de los propios alegrilleros, cuyo recuerdo no solo evoca a la practica sino a las personas

que lo hacian.
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3.1.2. Aproximacion teorica de la memoria familiar.

Para Joél Candau (2001), la memoria mantiene una estrecha relacion con la identidad, sea ella
individual o colectiva, y donde ambas son interdependientes. Freiteg menciona que se puede
visualizar esta relacion claramente en un contexto muy especifico: lo cotidiano familiar (2012:
140). Es en el contexto de la familia que se forma una “memoria generacional”, significando “la
conciencia de pertenecer a una cadena de generaciones sucesivas de las que el grupo o el individuo

se sienten mas o menos herederos” (Candau, 2001:139).

Si bien se entiende como familia a las construcciones heterogéneas que son definidas por diferentes
vinculos y entrelazamientos en los que se organiza y se representa el parentesco, es en donde
podemos encontrar una diversidad de arreglos familiares de distintas indoles, sin embargo, todavia
persiste en la actualidad un modelo homogéneo y occidental de familia: patriarcal, nuclear,

moderna y monogamica (Salles, 1998: 11).

Partiendo de este modelo, Freiteg menciona que “una familia nunca sera igual a la otra, aunque
puedan compartir contextos y culturas semejantes, pero su organizacion, sus condiciones
econdmicas y su “endo-cultura” seran particularmente definidas en el interior del grupo familiar”
(2012: 141). La familia, como unidad béasica de la sociedad, es la que estructura y esta estructurada
por pautas sociales y culturales, que destaca su funcién como reproductora de précticas
tradicionales, valores, normas, costumbres, ritos y educacion, trasmitidos a través del lenguaje y

por las normas de conductas sociales fomentadas por ésta (idibem, 2012: 141).

Como he mencionado, en el nucleo familiar en el que se desarrolla un oficio se entretejen
relaciones de parentesco muy importantes entre ellas que los hijos heredan el oficio de los padres
o del familiar a cargo del taller. Itzel hereda el oficio de su abuela, al igual que su tia y sus primos,
Regina lo heredd de su tio con la idea de proseguir el oficio e innovar el consumo del amaranto y

la Sra. Tere lo heredd de una persona que necesitaba apoyo para que ella siguiera haciendo alegrias.

Estas relaciones de parentesco al configurar las relaciones familiares configuran las relaciones con
los trabajadores o en su defecto con ‘la nueva familia’ que se hace dentro del taller. Estas relaciones
se han ido configurando por generaciones, siendo uno de los esquemas que moldea al oficio de los

alegrilleros.
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Este arreglo familiar sucede la mayoria de las veces con el personal que tiene méas tiempo en el
taller y que han visto las modificaciones que ha habido en el lugar y de la gente que ahi convive.
Que han visto como los nifios han crecido dentro del taller y que ahora algunos ya son parte
funcional de la produccion o que ahora son los que se encargan de innovar o de adentrar nuevas
ideas al taller para la produccion o difusion. Asimismo, han estado en varias situaciones criticas
como lo puede ser la muerte de integrantes del taller o en accidentes que pudieran ocurrir dentro o
fuera del taller. Este personal de confianza permite la mayoria de las veces entender mucho de la
dindmica del taller y las relaciones sociales que se entretejen.

Salles menciona que en la familia recae la responsabilidad por la formacidon o estructuracion inicial
de las relaciones de género, donde se construye y se fija ciertas concepciones de identidades
masculinas y femeninas, al igual que se desarrollan roles familiares, es decir la definicién de
papeles o roles de los individuos de acuerdo con las generaciones y el sexo (citado en Freiteg,
2012: 141).

La familia constituye una categoria importante de anélisis ya que permitiria comprender como se
dan las relaciones entre los géneros de distintas generaciones de artesanos con relacién a su oficio,
a los contenidos de sus memorias y el papel de la familia en la ensefianza del oficio (Freiteg 2012:
141). Ademas, parafraseando a Muxel, se debe comprender que la familia es un factor de identidad
social y cultural, que permite conocer su papel en el proceso de transmisién de saberes del oficio

entre las generaciones (1993: 193).

La formacion de las relaciones de género de un oficio crea identidades masculinas y femeninas
estd fuertemente relacionadas con las actividades que se realizan en el taller y fuera de €l (me
refiero al momento de comprar materia prima, difundir o vender). Como mencioné arriba, muchas
de estas relaciones sociales que se entretejen estdn ‘asignadas’ por roles de género desde
generaciones pasadas; sin embargo, con los talleres con los que trabajé las mujeres a cargo del
oficio han aprendido y han desarrollado una dinamica distinta del quehacer del taller, ‘donde todos

le entran a todo’ como diria en alguna ocasion Regina, situacion en la que ahondaré mas adelante.

En el trabajo que realiza Freiteg expone que al haber observado y descrito los contenidos de las
memorias que son recordados por las generaciones de hombres y mujeres de una misma familia

de artesanos, le permitiria conocer y comprender el modo en como aprenden el oficio y cuél es el
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papel que desarrolla cada integrante familiar de acuerdo con la edad, el sexo® y otros factores
(2012: 141).

Freiteg se apoya de otra de las tipologias para articular los procesos de memoria que pasan en los
oficios: la memoria sensorial o la memoria de los sentidos. Aunado a lo que expone esta autora, la
expongo como aquella que se crea partiendo de la memoria del grupo, pero sus contenidos y
sentidos son generados y evocados desde una mirada mas particularizada del sujeto, en su
experiencia. La memoria de los sentidos suele estar apoyada en los “marcos sociales”, como un
evento, una persona, una relacién afectiva, un lugar o una etapa de vida del sujeto. Sin embargo,
se trata de una memoria mas subjetiva e individualizada. En otras palabras, las memorias de los

sentidos tal vez sean la perspectiva personal que hacemos de la memoria colectiva y la del grupo.

3.1.3. Artefactos de memoria: memoria de los sentidos.

Halbwachs al escribir los marcos sociales de la memoria describia que la memoria se construia en
determinados grupos a partir de los recuerdos conjuntos que dependian de un espacio, un tiempo
y un lenguaje, es decir de una cultura para que los sujetos pudieran reproducirlos. De la misma
manera, él mencionaba que hay dispositivos o artefactos que permiten evocar recuerdos, como era

el caso de los retratos u objetos heredados de generacion en generacion.

Parte de la memoria, en sus inicios, fue estudiada desde lo individual y como era desarrollada por
las personas como una actividad fisica y mental. Al “des-corporeizar’ la memoria, muchos
estudiosos como Halbwachs plantearon la relevancia de la memoria colectiva en la cotidianidad,
sin embargo, es hasta la fecha en la que se comienza a hablar de una memoria de los sentidos,
donde una accién fisica o la mecéanica de un cuerpo ante una actividad remite a una actividad

subjetiva como lo es reproducir memorias.

8 Al referirme al sexo aludo a como recuerdan los hombres y las mujeres y como el género impacta de alguna forma
en la apropiacion de una experiencia y como la reproduce después. Cuesta menciona que los recuerdos femeninos no
se organizan de forma similar a los recuerdos masculinos: en estos, los contextos son completamente distintos,
articulandose primordialmente en los lugares que frecuentan y a las actividades que socialmente estan establecidas
para los roles (1995:69).
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En muchos momentos, las memorias evocadas por la narracién de los recuerdos generan
sentimientos o sentidos de nostalgia o angustia, o de alegria: por ejemplo, cuando pregunté a una
de las artesanas de la feria realizada en Huerto Roma Verde sobre quién le habia ensefiado a hacer
alegria me respondid que fue su abuelo materno, quien le ensefi6 todo lo que se puede saber sobre
su oficio. Ella me explicé que su abuelo no solo le ensefio los secretos familiares de hacer la alegria,
qué ponerle y qué nunca agregarle, sino que de su abuelo aprendié como trabajar con el amaranto.
Ella dijo:

[...] mi abuelo un dia, cuando era nifia, me dijo ‘vente para aca, te voy a ensefiar como cortar
la alegria’. El tom6 una cufia muy delgada y la mojo -con agua- para que no se pegara con la
miel al pasarla. Tomo la tabilla de amaranto y pasé la cufia sobre la tablilla. Me ensefi6 y me
dijo ‘ahora t0’, lo hice, pero me fui chueca. Me habia equivocado, pero recuerdo que mi abuelo
tomd mi mano, me hizo tomar la cufia y mojarla de nuevo. Tomd mi mano entre la suyay corté
con él la tablilla de amaranto. El me dijo ‘hija asi es como se debe hacer. Recuérdalo bien para
cuando te toque a ti sola hacerlo’. Desde entonces es la forma como le ensefio a mis hijos el
oficio y todos esos consejos que mi abuelo me dio” (Lucia, entrevista personal realizada el 21
de septiembre de 2018).

Con el anterior ejemplo puedo describir que la memoria de los sentidos aparte de reproducir
sentires hace que la memoria se condense en lo que esta persona describe como un “consejo”, o
como un elemento de la receta que no se encuentra escrito ni explicito, sino en esta ensefianza
colaborativa hace que tanto quien ensefia como quien aprende lo aprenda de la mejor manera.
Descubriendo la técnica para maniobrar una maquina o para realizar un proceso artesanal en

conjunto con todos los elementos simbolicos que pueden implicar. Tedesco describe que:

Los estudios de la memoria, especificamente, estan ayudando significativamente a los analisis
acerca de lo vivido presente/cotidiano con referencia a hechos y tiempos pasados; estan
presentandose, en su mayoria, como una forma de hacer que el tiempo pasado se personifique
analitica y oralmente; en la construccion y reconstruccién social de las vivencias; para entender
formas y representaciones simbdlicas, historicas y educacionales; para comprender tiempos y
espacios que necesitan valores y significados culturales en donde no existe conexion entre lo
vivido y lo concebido, expresados en las condiciones de existencia pasadas, actuales y futuras”

(traducido por Freiteg, 2012 :144-145).
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Muchas de estas recetas o consejos desarrollados por los alegrilleros de generaciones pasadas y
actuales son generadas a partir de la experiencia y del quehacer cotidiano. Un ejemplo de ello es
cuando Regina me ensefi6 a empacar churritos y cubos de amaranto®, ella me pidi6 que empacara
determinado gramaje de churritos en las bolsitas y yo segui esa orden. Ella me recomend6 que
tratara de dejar las bolsas lo mas limpias posible. En mi quehacer acoplé una forma de empacarlos
al ver como ella lo hacia y después ‘mejoré’ la forma de empacarlos. Tomaba con una mano la
bolsa y con la otra tomaba los churritos y los introducia a la bolsa. Con la préctica y la repeticion
mi mano habia acoplado el peso de lo que tenia que meter a la bolsa. Me pasaba por unos gramos,
pero a Regina le gust6 ver como habia trabajado tan rapido. Me dijo que eso de aprender viendo
me ayuda mucho y que eso es algo que les recuerda mucho a sus familiares. Tiempo después, tuve
que ensefar a alguien a empacar y la receta o el consejo que habia hecho junto a Regina lo debia
ensefiar a alguien méas. Esta receta 0 memoria fisica me permitié ensefiarle a alguien a hacer una

de las partes del oficio y con ello ensefiar algo que se realizé cooperativamente.

Parte de los estudios realizados desde la academia sobre memoria, durante mucho tiempo, han
tenido un soporte en el lenguaje escrito u oral. Sin embargo, con el avance en nueva bibliografia
puede hacerse presente la memoria en otras formas y con otros medios de evocacion, o sea, a través

de otros sentidos, no estrictamente el oral o visual (Freiteg, 2012: 145). Félix menciona al respecto:

La evocacion/el recuerdo de esas imagenes mentales se da a través de diferentes soportes de
memoria que pueden ser (...) de naturaleza perceptiva y sensorial, cuando son desencadenadas
por ideas/asociaciones, y correspondiente a la naturaleza del universo de la “memoria de los
sentidos”, sonidos, ruidos y olores que componen el rico y diversificado universo nombrado

bienes o patrimonios inmateriales (traducido por Freiteg, 2012: 145).

El patrimonio no solo es material, sino es aquel que se desarrolla desde la experiencia y
particularmente cuando es inculcado por la familia en tanto uno o varios saberes generacionales.
En el caso de los alegrilleros, todas las recetas, consejos o secretos de su quehacer conforman el
patrimonio familiar de la practica. Desde como debe cortarse la alegria, los momentos precisos en
los que algun producto esta listo para ser empaquetado, los consejos que dan para maniobrar una

maquina o darle el mejor uso. Vi que mucho del oficio se interioriza por parte de los artesanos y

% Como parte de mi experiencia con los alegrilleros trabajé una temporada para una de ellas, con la finalidad de
entender varias situaciones que muchos de estos artesanos atraviesan en la actualidad.
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trabajadores, quienes a partir de su experiencia conocen por su olfato cuando las galletas de
amaranto ya estan listas o saben cuando la miel ‘solt6 el primer hervor’ para hacer la alegria, o
cuando la granola debe sacarse del horno para que no se queme. Estas acciones siempre remontan
a una persona antecesora del oficio y a la ensefianza del oficio. Al respecto, Freiteg dice que:

[...]las imagenes suscitadas por las memorias posibilitan que se conozcan las representaciones
de la memoria olfativa, la memoria auditiva, la espacial, la visual y la sinestesia, generando
metaforas sobre aquello que se recuerda, se menciona y se piensa a través de las narraciones.
Todos los sentidos adquieren importancia sustancial en los contenidos de nuestras memorias
(2012: 145-146).

Esta memoria de los sentidos nos permite comprender que esas memorias suscitadas en recetas o
consejos no solo se ven, sino que tienen una funcion sensitiva muy importante. Esta toma mayor
fuerza cuando es pensada y dicha, sacada de ese marco de lo cotidiano. Bergson al realizar una
fenomenologia de la memoria, sefiala que es importante analizar que partiendo de la memoria
sensitiva de un oficio se puede comprender como es que recordamos y a partir de qué y de quiénes
recordamos. En este sentido se interpretaria la experiencia del artesano como una actividad mas
holistica y a su saber como una experiencia personal ligada a su trabajo en el taller. Al respecto,

Fentress y Wickham en 2007 dicen que:

El olfato, el gusto y el tacto también suceden en el espacio y el tiempo, pero no solemos
emplear iméagenes olfativas como medio para ordenar en secuencias nuestros recuerdos. Asi
pues, aungue reconocemos mediante todos nuestros sentidos, solemos recordar vistas y

sonidos con mayor facilidad que olores, gustos y tactos (traducido por Freiteg, 2012: 145).

Las alegrilleras a las que entrevisté me decian que fueron aprendiendo ‘sobre la marcha’, a partir
de sus errores y sus aciertos, pero esencialmente de cdmo incorporaban todas esas experiencias en
funcidn de sus sentidos, desde las texturas con las que trabajaban hasta algunos olores que podrian
reconocer. Segun lzquierdo (2002), podria decirse que estas memorias permiten la construccion
de lo que se denomina personalidad o formas de ser. Las memorias y las experiencias no solo
articulan la actividad, experiencia y las imagenes del oficio, sino que forman una personalidad o
en su defecto un estilo de vida, es decir, que la memoria del oficio configura los diversos circulos

de la vida de los participes de esa actividad. Freiteg menciona que
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[...] estamos estrictamente condicionados a traves de imagenes mentales que, por medio de
«estimulos sensoriales de la realidad, nos hacen evocarlas en el presente. Muchas veces no
percibimos las sensaciones y las vivencias poco comunes gque se nos presentan ante nuestros
ojos y los diferentes estimulos que han posibilitado el recuerdo de algo vivido y significado
(2012, 146).

Freiteg menciona que estamos condicionados a través de iméagenes mentales, que son estimulos
sensoriales de la realidad, uniendo esto con lo que dice Dominguez & Zirion en La dimension

sensorial de la cultura describen:

La cultura es el mas importante proceso de formacion sensorial y nuestro primer «prejuicio
del mundo». Si bien es cierto que sentir es una condicion humana que, por residir en el cuerpo,
se suele atribuir al sujeto individual, también lo es el hecho de que el cuerpo individual es un
cuerpo social y, por tanto, las nuevas maneras de sentir forman parte de los esquemas

institucionalizados de la cultura (2017, 11).

Dicho planteamiento es fundamental para la antropologia de los sentidos, cuya disciplina esta
interesada en los mecanismos de reproduccion cultural, a través de los cuales nos adherimos a un
sistema concreto de valores sensoriales, donde asociamos cualidades sensibles con determinados
organos, reconocemos ciertos numeros de sentidos y sentires que luego los ordenamos
jerarquicamente. Lo que nos permitiria concordar como el punto de partida de la historia de las
mentalidades, la historia cultural y parte de la memoria colectiva que se relaciona con los artefactos
que reproducen memoria, donde se considera que las formas de pensar y de sentir son el resultado
de hacer vida comdn y, en consecuencia, predisponen los modos de percepcion en el seno de un

contexto historico particular (Dominguez & Zirion, 2017: 11).

Cuando las alegrilleras me explicaban como se le dio el nombre de alegria al producto de amaranto,
no solo se remontaban a su experiencia personal sino a la memoria colectiva que habia detras de
la practica. Como anteriormente he dicho, el nombre posiblemente lo recibié por el sentimiento
que les provocaba a las personas el amaranto recién tostado al rozar el cuerpo de quien lo tronaba
o al ver como bailaban las pequefas semillas en el comal. Todo esto remonta a un pasado del
colectivo y a la manera tradicional del cdmo se hacen las cosas y como es que ahora se hace. Ahora

con las méaquinas que hay para trabajar el amaranto todo este sistema de sentidos se ha
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transformado, sin embargo, las personas se han acoplado y construyen una nueva forma de sentir

y formar la cultura de su oficio. Desde la antropologia de los sentidos se plantea que:

Los estudios sensoriales parten del supuesto de gue los sentidos no son simples mecanismos
receptores de informacidn, sino que tienen un papel activo en la definicion de los procesos la
individualizacién, socializacién y adaptacion, asi como en la adquisicién y en la transmisién
de conocimientos por via de la cultura. Pensar en el mundo social por medio de los sentidos
nos conduce, asi, a reflexionar sobre la dimension estética de las relaciones sociales: un terreno
donde el conocimiento se construye por la experiencia, donde cada uno de los sentidos procesa
informacién proveniente de mundos sensibles diversos, donde estos son codigos y vias
primordiales de comunicacion, donde los valores colectivos se revelan mediante gustos y
displaceres culturalmente determinados, donde las diferencias y las afinidades se construyen
desde la percepcion, donde el contacto sensible es causa de afectos y hostilidades (Dominguez
& Zirién, 2017: 12).

Es a través de la experiencia como podemos ver como es que se procesa la informacién y se observa la
reproduccion de la memoria y los valores que el entorno familiar con la que podemaos estudiar a los oficios,
en especial el de los artesanos de alegria. No solo por el antecedente historico que tiene y por ser una
practica tradicional que se reproduce en unas familias de Santiago Tulyehualco, mas bien es toda esta
experiencia la que hace diferente la percepcidn de los oficios. Donde mi objetivo de este primer apartado
fue referirme a la memoria del oficio y permite entender la dindmica y estructura del quehacer de mujeres

alegrilleras en sus casas o talleres, como se vera a continuacion con distintos ejemplos.
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3.2. Memoria familiar de algunas mujeres alegrilleras de Santiago

Tulyehualco

Muchas de las memorias colectivas e individuales se van intercalando en la vida cotidiana de la
gente que vive en Santiago Tulyehualco, ya que la construccion de su tradicion y del recuerdo
permite reconstruir el pasado y la manera de hacer las cosas, de proseguir sus tradiciones y sus
oficios. La construccion del oficio y de una tradicion no solo se construye a partir de realizar
actividades, como anteriormente se ha dicho, y parte de la oralidad, de codmo se describe, percibe

y se narra una tradicidn que va de varias generaciones.

La tradicion oral trasmite ciertos patrones colectivos e individuales del quehacer de la préctica, al
mismo tiempo que visibiliza una distribucién sexual del trabajo en el proceso de produccién. En
esa tradicion oral se describe que eran mujeres, nifios y algunos adultos mayores quienes se
encargaban de distribuir y vender la alegria. Esta parte de la produccion comenzaba cuando la
alegria y otros productos, como las calaveras de amaranto, se enfriaban y estaban listos para ser
empaquetados. Las mujeres salian con sus canastas a ofrecer los productos que hacian sus casas y
que no se vende en alguna tienda, sino que los ofrecian y lo daban a probar.

Bajo esta tradicion oral es que me interesa ver el reposicionamiento de la mujer en este oficio, para
ello se relatara como fue la iniciacién del oficio artesanal y familiar de algunas mujeres alegrilleras
de Santiago Tulyehualco. Cada relato intenta dar cuenta de como fueron algunos aspectos y
episodios de las vidas de las alegrilleras en distintas épocas. Por otro lado, mencionaré cémo ellas

continuaron la labor familiar y cémo la ensefiaron a nuevas generaciones.

Una reflexion metodolégica que surgid en esta investigacion fue ¢como trabajar con tres mujeres
de diferentes generaciones para obtener la informacion necesaria para este proyecto? ¢ Qué tipo de
datos y categorias de analisis arrojaria cada uno de estos casos? y ¢Como unir o entrelazar cada

uno de los discursos que cada una plantearia?

En el caso de la Sra. Tere gir6 su charla en torno a su vida cotidiana y mucho de lo que me contd
eran historias que ella habia vivido y construido desde que era joven. La platica fue muy afable,
ella platico con mucha seguridad y confianza. Ella tuvo el tiempo disponible para platicar conmigo,
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queria ser escuchada. La entrevista se realizd en su casa, en un lugar que yo consideraba como
intimo, no obstante, nos brindaba confianza a cada uno de los involucrados. Al terminar la
entrevista dijo que ‘el tiempo se le fue como agua’ ya que habl6 sobre sus hijas, como conocié a
su esposo y como es que llegd aqui, cada aspecto de su vida lo trajo al presente en un tejido de
recuerdos, de personas, alegrias y nostalgias. Al realizar la transcripcion me di cuenta de que para
ella es importante su familia y como su oficio de cierta forma unificaba o mantenia unida a su

familia.

En esta reflexion entendi que los ritmos de cada una de mis entrevistadas serian distintos por las
actividades que realizan dia con dia. En este caso, las actividades de ser madre, hija o abuela,
empresaria, estudiante y vendedora serian factores que de alguna manera repercutirian al momento

de contactar y entrevistar a las otras informantes.

Al entrevistar a Regina, me di cuenta de que era otra perspectiva del oficio, que me daria otras
caracteristicas de la actualidad del oficio y las memorias que ella tenia de lo que alguien le ensefio.
Regina es una alegrillera a cargo de un taller y una empresa de productos de amaranto quien se ha
encargado de seguir el oficio familiar, y proseguirlo con nuevas ideas e innovando la practica al
realizar una diversidad de productos de amaranto, entre ellos barras de cereal con amaranto y
chocolate, churritos horneados, cubos de amaranto, obleas cubiertas de chocolate y amaranto,
galletas, alegria, entre otros y cdmo es que se enfoco a otro tipo de manifestaciones culturales y
deportivas. La contacté en Huerto Roma Verde al ser una expositora, me intereso el discurso y su
manera de hablar de su producto, ademéas de que trabajaba en Santiago Tulyehualco y por su

mercado aln mas especializado.

Ella me platicé en ese primer contacto las caracteristicas del amaranto y los beneficios que sus
productos tienen. Yo al presentarme le comenté que hacia un trabajo por parte de la UAM
Iztapalapa sobre la alegria que se hace en Santiago Tulyehualco y que me importaba saber como
es que se vendia en otros lugares y contar algunas historias. Me comenté que le gustaba la idea de
poder trabajar y hacer un trabajo colaborativo, donde ellos como alegrilleros tuvieran alguna
investigacion que los respaldara. Me dijo que ella vivia cerca de mi universidad y que podriamos
darnos el tiempo para charlar sobre su experiencia con el amaranto. Me dio sus datos y quedamos

de charlar en otra ocasion.
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Para esa charla quedamos un dia en un café con un horario especifico, contaba con dos horas para
platicar sobre los temas para esta investigacion y de los cuales ella profundiz6 ain mas. Me conto
sobre su iniciacion y particularmente como es que ella fue modificando sus productos de amaranto
para que el consumo fuera mas diverso y expandir su mercado. Un punto en el que ahond6 fue
sobre su cotidianidad como mujer y todas las actividades que realiza en su taller y su casa. La
entrevista fue muy interesante y dindmica lo que me reflejaba el ritmo que ella tiene todos los dias.
El poder entrevistarla fue muy importante para este proyecto ya que tiene una nueva vision de su

oficio y pude obtener la informacion que necesitaba sin interferir mucho en sus actividades.

Para trabajar con la otra informante tuve una charla muy interesante mientras ella trabajaba. ltzel
es una joven alegrillera quien es heredera de un oficio familiar por varias generaciones. Es una
artesana que conoci en la Feria del Amaranto y el Olivo de Santiago Tulyehualco. Ella describi6
como ‘le pasan la batuta’ de su oficio y cdmo es que vende sus productos a jovenes universitarios
en su universidad; ademas como es que ellos hacen manifestaciones colectivas del quehacer
alegrillero en su taller. Me di cuenta de que seria muy importante platicar con ella dado que no
veia a jovenes que fueran artesanos, sino que habia jovenes vendedores de productos de amaranto
dentro de la feria. Observé que ella andaba de un puesto a otro, resolviendo varias situaciones que
se presentaban y mandando al personal. Fue cuando comencé a hablar con ella que me percaté que

era una joven gque comenzaba a encargarse de un taller que estaba en manos de su abuela.

Parte de la I6gica que envolvia la situacién de Itzel era que debia formar una estrategia para obtener
la informacidn que necesitaba para construir un caso. Un factor que me ayudd mucho es que para
este proyecto recurri a la fotografia para presentar informacion del quehacer de los artesanos y
visibilizar la complejidad que hay detras de un trabajo artesanal. Le platiqué a Itzel que podiamos
colaborar, en tanto a lo que ella sabia y yo le ayudaba a ilustrar con imagenes mucho de lo que ella
hacia. Fue asi como pudimos platicar por una hora, mientras ella trabajaba. Obtuve los datos para
contactarla después sin embargo me fue complicado realizar una entrevista a profundidad por las
tantas actividades que ella efectia contantemente. Lo que realicé con ella mientras estabamos en
la feria fue que ella me platicara sobre la venta que realiza en su escuela, la inculcacion de su oficio
a partir de vivir con su abuela y como es que ella ha estudiado la relacion que tenia el amaranto en

“los antiguos pobladores” y su localidad.
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La charla fue realizada a partir de recordar ciertas cosas que me iba platicado y que ella reforzaba
con nuevas ideas al momento de recordarselas. A comparacion de la entrevista y el encuentro que
tuve con Regina, lo que se realiz6 con Itzel fue mas como una observacion participante donde yo
veia lo que ella realizaba y sobre eso yo preguntaba. Ella me hizo entender que sus tiempos eran
muy cambiantes, por ello fue complicado obtener la entrevista ademas de que senti que la

informacidn que necesitaba ya la habia obtenido en la feria.

Cada uno de los casos que se presentan tienen una l6gica metodoldgica distinta, donde cada una
de las participantes colabor6 con este proyecto en funcién del tiempo que disponian. Cada una de
las entrevistas me hizo sentir que no podian darse en otras condiciones sino eran las que en ese
momento se presentaban. Mucha de esta I6gica metodoldgica y de trabajar con distintas personas
con diferentes caracteristicas, como la edad, se debe dar siempre en funcion de la persona
entrevistada u observada y que esa persona consienta el estar platicando y ser grabada, asi como

el poder entrar a sus lugares y tiempos que son parte de su cotidianidad.

3.2.1. Historia de vida de la Sefiora Tere #.

La Sra. Terel®, vive en Santiago Tulyehualco, para iniciar coment6 que ella no es originaria de ahi:

[...] yo no soy de aqui, yo no soy de Tulyehualco, soy de Veracruz. Yo vivi alla hasta mis 16
afios porque me fugué con José, mi esposo y me vine para aca. [...] Recuerdo que cuando era
chiquilla mi mama nos ponia a hacer las cosas de la comida: la salsa, el nixtamal** o las
tortillas, a cuidar a los animales que estaban en la finca o darles de comer a los totoles* o a las
gallinas, e ir a vender quesos que haciamos para a completar el gasto de la casa. [...] Yo solo
fui como dos afios a la escuela, porque no me gustaba y aparte debia apoyar a mis viejitos en
casa o ir a dejar el lonche a mi papa” (Sra. Tere, comunicacion personal; 29 de noviembre del
2018).

10 Nos mencioné que queria dejar algunos datos en el anonimato como su nombre, al igual que los nombres de las
personas que involucraria al contar su historia.

11 Proceso de cocimiento del maiz para hacer la masa para tortillas, tamales u otros alimentos a base de maiz. Este
proceso implica hervir el maiz con cal.

12 Guajolote
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Menciono que cuando era nifia apoyaba a su familia, no salia a jugar con los demas nifios porque
eran muy pesados con ellas en general, jugaba con sus primas que vivian cerca, y con otros
familiares que bajaban de los otros pueblos. Ella vivié en un pueblo llamado Plan de las Flores,
pero tenia familia en otros pueblos como Plan de las Hayas y Vaqueria, cada uno de ellos estaba a
una hora y media caminando: “cuando debia llevar el lonche a mi papé, debia tenerlo mi mama
preparado temprano porque mi papa debia comer a la una de la tarde porgue él salia muy temprano
de la casa y a esas horas ya tenia hambre” (Sra. Tere, comunicacién personal; 29 de noviembre del
2018).

Como parte de su adolescencia, la Sra. Tere describio lo siguiente:

Mis papas eran muy serios y no nos dejaban salir a donde nosotras -hermanas y primas-
quisiéramos, nos tenia que acompafiar alguien mayor, alguien de su confianza y asi era para
todo, para las fiestas, para los festejos del pueblo, a los bailes y hasta los funerales teniamos
que ir acompafiadas. [...] Ahi todo era un cotorreo y las tradiciones son muy diferentes a lo
gue ahora es. Alla despediamos bien bonito a los muertos, y en las fiestas siempre habia baile,
aunque a mi no me gustaba bailar mucho, me gustaba salir a ver qué habia. Yo me junté muy
joven pero mis otras hermanas mayores eran las que me cuidaban, y se molestaron un poco

3

cuando les conté que me iba a ‘juir’*® con José. [...] Cuando nos venimos José y yo, mis

viejitos no apoyaron que yo me saliera asi de la casa, a pesar de pedirles permiso. Decian que
eso estaba mal visto y que a donde iba a ir a parar con mis locuras (Sra. Tere, comunicacion

personal; 29 de noviembre del 2018).

Para esto se fueron una noche de la casa de ella, José ya tenia preparaba una camioneta que le
habian prestado para salir del pueblo; la Sra. Tere mencion6 “agarré varias de mis garritas'* que
yo me hacia y las meti en una caja. Salimos a tientas de que nos descubrieran, pero nadie se dio

cuenta, no me hubiera gustado salirme asi de mi casa”.

13 La novia huye con su novio de la casa de sus padres sin el consentimiento de ellos, comnmente implica un proceso
de emigracion a otro pueblo o estado, dado que buscan consolidar una unién marital sin estar casados 0 en matrimonio.
14 Ropa o vestimenta que uno mismo hace. En los pueblos, segtn lo que la Sra. Tere me platicd, era comun que los
hombres compraran tela a destajo para que las mujeres hicieran ropa para los integrantes de la familia. En el caso de
la Sra. Tere su familia tenia méaquinas de coser que ella sabia usar y también ella tenia saberes sobre corte y confeccion
de ropa lo que le permitia hacer ropa para ella y sus hijas cuando llegaron a Xochimilco. En la actualidad, ella ya no
puede realizar esta actividad ya que su vista y su artritis no se lo permiten.
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La Sra. Tere contd que ella no sabia a dénde se iria, sin embargo, José ya tenia planeado que

llegaria con un pariente que le daria trabajo:

Cuando yo llegué aqui me dijeron que se Illamaba Xochimilco, no se parecia a nada que yo
conociera, fue muy complicado porgque no conocia a nadie, y mucho menos como era la ciudad.
Llegué a vivir ahi cerca de las trajineras. Me cost6 acoplarme aqui, a que todo lo consigues en
la tienda, ya podias comprar la masa para hacer las tortillas o gorditas, o que hasta las tortillas
te venden hechas. Que la comida también te la venden hecha y pues uno qué hacia. [...] Yo
me aburria mucho porque no tenia mucho qué hacer, ademas a donde llegamos me vigilaban
para saber qué hacia, que a donde iba, y pues no me gustaba, ‘la gente es muy chismosa’ le
decia a José, y él me tranquilizaba diciendo que ya pronto tendrian un lugar que fuera de
nosotros (Sra. Tere, comunicacion personal; 29 de noviembre del 2018).

Al llegar a la Ciudad de México y ver la situacion que acontecia, ella describio:

Para eso me entero de que estoy embarazada de mi primera hija, y fue muy bonito saberlo,
pero, yo le dije a José que con mayor razon debiamos conseguir un lugar a donde vivir, que
no me gustaba estar arrimada. Entonces comenz0 a buscar un lugar para construir nuestra casa.
Eso tardé un tiempo, por lo mientras cuidaba de mi embarazo y pasaba mucho tiempo
haciéndome ropa a mi porque ya no me quedaba y tejiéndole ropa a la chiquilla que venia en
camino. Un dia una sefiora que vendia en el mercado me dijo que, si queria ayudarle, que
necesitaba a alguien porgue se le habia ido la muchacha que le ayudaba. Le pregunté ;qué
debo hacer? me dijo que a hacer alegria y pepitorias. Yo ni sabia que era eso, pero le dije que
si. Me llevé a su casa que estaba cerca del mercado y me explicé que debia hacer. Me dijo
‘mija mira aqui esta todo lo que ocuparas para hacer el piloncillo (la miel dulce que se revuelve
con el amaranto), aqui esta el panela, la miel, las naranjas y la canela. En aquel mueble estan
las cazuelas y las palas para moverle. Haz esto por lo mientras que saco el amaranto. [...] que
me pongo a mover las cazuelas y ponerlas en la lumbre para hacer la miel (Sra. Tere,

comunicacion personal; 29 de noviembre del 2018).
La Sra. Tere menciona que esa fue su iniciacién, no sabia qué hacia, de hecho, expreso:

[...] yo ni sabia que era una alegria, cuando yo era nifia no habia dinero para comprar dulces
o0 chucherias. Ya cuando me vine para acé pude darme cierto gustito, el probar la alegria o

comer cocadas o las obleas. [...] Yo trabajaba y me compraba mis cosas, aquella sefiora me
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dio varios meses trabajo, me ponia a hacer alegria o lo que a ella se le ocurriera, me ponia en
el puesto del mercado o hasta me mandaba a comprar lo que se necesitaba para la casa o para
el negocio. [...] Ya me tenia mucha confianza y me trataba como a una de sus hijas (Sra. Tere,
comunicacién personal; 29 de noviembre del 2018).

Después de ganarse la confianza de la sefiora que la inicio en el oficio, la Sra. Tere narrd que:

Pasaron como tres afios y yo ya tenia a mi primera hija, y ahora debia atender a la chamaca,
entonces yo ya no le ayudaba tanto a la sefiora y José me pedia que me quedara en la casa. [...]
Entonces dejé de hacer alegria y me dediqué a la costura, a la hechura y a arreglar detalles en
la ropa, pero a pesar de eso, convenci a José que hiciéramos alegria para vender de vez en
cuando. Pasé mucho tiempo como costurera, pero pudimos salir adelante. Cuando menos me
di cuenta ya tenia a mis cinco hijas, chiquillitas y pues teniamos una casita chiquita, donde a
duras penas nos podiamos acomodar. A ellas les gustaban mucho comer alegria, y pues en
lugar que la compraramos les ensefié a hacerla. Ellas felices porque podian comerla a manos
llenas. [...] fue entonces cuando les dije —a sus hijas- que me ayudaran a hacer alegria y otras
cosas para vender, y pues solo tres me ayudaron. Ellas tenian como 15, la mas grandecita, y
pues fue como volvimos a hacer alegria, pepitorias y calaveras en septiembre y octubre para
vender para dia de los santos difuntos y para las ofrendas de las escuelas. Ellas me ayudaban
a que todo saliera rapido, les vendian a sus compafieros de la escuela y a sus mamas. Para dia
de muertos ya no teniamos nada de lo que haciamos, ya ni nosotros alcanzabamos luego para
poner en nuestra ofrenda, tenia que andar haciendo unas poquitas para la casa y para mi familia
gue luego me visitaba. José me ayudaba también a mezclar o a cortar la alegria, y hasta
empaquetarla, fue asi como sacabamos los gastos [...] y fue como comenzamos a agrandar la

casa (Sra. Tere, comunicacion personal; 29 de noviembre del 2018).

La Sra. Tere mencion6 gque durante mucho tiempo hacian alegria por temporadas, pero que ahora
con ayuda de toda la familia y al hecho de que sus hijas crecieran y comenzaran sus propias

familias fue como iniciaron el taller:

Durante algunos afios parecia que hacer alegria no nos dejaria mucho, hasta que una de mis
hijas dijo que por qué no haciamos alegria, que hiciéramos mas y que la vendiéramos. Decia
que era mas facil innovar algo que ya se conoce, y que podriamos agregar otras cosas a la
alegria, que no fuera solo pasas y nueces, fue asi como comenzamos a modificar la receta,

mejor dicho, decorarla, porque es lo que la gente te compra, no tanto el amaranto. [...] entonces

65



agregamos otras cosas como frutos cristalizados, otras semillas, y membrillo, les dimos a
probar a la familia, visitantes. Fue que lo que hoy vendemos eso les gusté mas (Sra. Tere,
comunicacion personal; 29 de noviembre del 2018).

Después de tomar en cuenta lo que una de sus hijas dijo sobre innovar sus productos, la sefiora

Tere describié como fue este proceso y el problema suscitado en uno de sus trabajadores:

[...] nosotros hacemos la alegria como se debe hacer sin cambiarle nada, bueno la miel no le
cambiamos nada, porque quitarle algo hace que se note en el sabor y hasta la textura. Una vez
un trabajador agrego azucar a la miel de piloncillo porque no le alcanzaba la medida para hacer
la miel, entonces, pues le ech6 azlcar y bueno la alegria salié muy fea, salié oscura, como si
le hubiéramos puesto café, no sé, era una alegria negra, y pues al probarla sabia la diferencia.
Como que sabia a palanqueta quemada, porgue la decorabamos con cacahuate, pepita y frutos
secos, pero sabia rara. Recuerdo que le pregunté ;qué le echaste? Ya no recuerdo su nombre
y me contest6 que lo que yo le habia dicho, le preguntaba varias cosas y pues decia que todo
lo habia hecho como le habia dicho, que no se le habia quemado la miel ni nada. Pasaron dos
dias o tres, y pues (el) vio que la alegria que habia hecho no salia y nos pregunt6 qué habia
pasado, le dije ‘pues es que no se vende, no les gusta, dicen que sabe raro que no es lo que
nosotros vendemos’ y pues me dijo que la alegria no le habia cambiado nada, bueno que solo
le agregd un poco de azlcar para que no descompensara el sabor pero que no habia hecho nada

mas (Sra. Tere, comunicacion personal; 29 de noviembre del 2018).

Ella relata en este breve parrafo que al cambiar solo uno de sus ingredientes, el producto final

cambia mucho, ella narr6 como es ese cambio bajo una explicacion a su trabajador:

Le dije que no se le echaba azucar porque lo que hacia era cambiar el sabor de la alegria, que
le quitaba nutrientes al amaranto y que por eso el color salia asi. Me dijo que no sabia, y pues
uno que iba a pensar que un trabajador haria eso, bueno no pensé que le echaria azucar, verdad,
pues ya solo le dije que cuando tuviera dudas pues que me dijera, para resolverlo, es mejor
comprar mas ingredientes que echar a perder una tanda de productos (Sra. Tere, comunicacion

personal; 29 de noviembre del 2018).

En la entrevista, unio esta parte de la innovacion con la transformacion del espacio, explicando las
condiciones de como comenzo el taller y como termino siendo lo que ahora ella conoce como su

taller:
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El taller de comenzar en la sala de mi casa, pues se fue haciendo més grande, fue ocupando
mas lugar, hasta que era necesario ya tener un cuarto para ahi tener todo lo que se necesitaba,
y lo que se vendia. Ese primer cuarto pues nunca lo contemplamos porque pues era en donde
guardabamos las cosas de la casa, pero luego pues nos dimos cuenta de que lo necesitdbamos
para producir, entonces pues mis hijas me ayudaron a componer el cuarto, a que un albafil lo
arreglara para que no se le metiera humedad, pues para que duren las cosas. Entonces fue como
se dio el primer taller. Era pequefio, pero pues, asi como creciamos pues habilitabamos otros
lugares como el patio para trabajar. Y pues asi comenzamos. Eramos solo familia al inicio, mi
hija més grande, tenia 24 afios cuando decidimos hacer el taller, ella me apoyaba, aunque ya
estuviera casada. Su marido nos apoy6 mucho, y pues fue el que nos ayudd a vender alegria
en otras partes. Salia con nosotras a vender la alegria con las canastas, y pues fue quien nos
ayudo a alzar el taller y meter cosas nuevas junto con mi’ja. El nos trajo unos trabajadores que
hacian buena alegria y unos aln siguen con nosotros, otros se fueron por, pues buscar mejor
dinerito, y pues es entendible verdad. El pues no se salié del taller, sino que pues comenzé
otro en su casa junto con mi‘ja y bueno no era competencia sino pues es familia, ellos hacen
cosas que nosotros no hacemos y pues asi nos vamos. Ellos tienen su taller en Ixtayopan y
pues les va bien, de hecho, luego cuando vamos a la feria —del amaranto y el olivo- pues vamos
juntos o tratamos de que se vea que somos pues de la misma idea. (...) llevamos dos afios sin
ir a la feria, pero pues no nos va mal en la venta del afio, ademas pues ya tenemos nuestros
clientes y pues seguimos con lo mismo” (Sra. Tere, comunicacion personal; 29 de noviembre
del 2018).

3.2.2. El caso de Regina

“en agradecimiento al cultivo, a la vida y a la tierra que
nos permite crear figuras para que nosotros nos
podamos contactar con nuestros dioses y nos permitan
una comunion para nosotros es una técnica sagrada”.*®

15 Regina menciono casi al final de la entrevista que encontré en su blsqueda de mejor informacion un libro que
describia la expresion espiritual del amaranto, reproduciendo esa lectura de la siguiente manera “[...] la forma
espiritual, que también viene en religion, que viene desde como veian ellos el cultivo, los rituales en este caso eran
ceremonias de apreciacion, eran ceremonias de agradecimiento, que la gente lo satanizo todo esto. Una descripcion
muy basta que lei una vez decia “y los hombres era atrdficamente adoradores de lo que ellos cultivaban, plantaban
y creaban y con un atroz diabdlico (porque ocupaban esas palabras) se comian sus altares” 'y en la redaccion de una
persona que hacia lo mismo decia “en agradecimiento al cultivo, a la vida y a la tierra que nos permite crear figuras
para que nosotros nos podamos contactar con nuestros dioses y nos permitan una comunion para nosotros, es una

técnica sagrada”. Te das cuenta, es lo mismo, pero todo transgredido”™.
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Regina es una empresaria y directora de una empresa trabaja con productores y distribuidores de
amaranto y otras semillas de Xochimilco. Tiene 34 afios y su familia esta compuesta por su esposo
Jorge y dos nifias. Regina tiene dos talleres, uno localizado en Xochimilco donde se desarrolla la
produccion en masa y otro en Iztapalapa, donde se hacen las innovaciones, se empaqueta todo lo
producido en Xochimilco y se hacen los pedidos para mayoristas, al menudeo y envios a otros

estados.

Regina ha dedicado los ultimos tres afios a desarrollar su oficio y a presentar sus productos en
varios lugares de la Ciudad de México, asi como en el Estado de México, Puebla, Querétaro,
Veracruz, Oaxaca entre otros estados de la Republica. En unas de esas representaciones el festival
del maiz, frijol y amaranto, organizado por “Buen tianguis” en Huerto Roma Verde, encontré a
Regina vendiendo sus productos. Ella estd muy adentrada en el tema del amaranto y una dieta sana
y equilibrada a partir de consumir productos nutritivos, especialmente producidos en México como

el amaranto y otras semillas.

Con este fin es que nace su empresa y que otras personas puedan comer productos mas nutritivos
y sin conservadores o saborizantes artificiales. Regina habld del nacimiento de empresa y

menciono que:

Nace por una idea muy loca, [...] en este ambito de querer ensefiarle a mis hijas el buen comer,
no las Sabritas, por favor no los alimentos industrializados, por favor no esto. Me nace nuevos
productos, me gusta mucho la comida, me gusta experimentar y me gusta crear. Esas ideas
locas que yo tengo se las plasmé a mi hermana que es chef, ella me ayud6 con las porciones y
posteriormente voy con mi esposo que es el de los nimeros y me dice “esto si se puede sacar,
vamonos con todo” y asi empecé. Empecé yo a vender con un grupo de corredoras y mis
hermanas que se dedican al ejercicio, vi la necesidad que, hacia falta de productos mexicanos,
nutritivos y que sean ese complemento para la actividad fisica (Regina, comunicacion

personal; 15 de noviembre de 2018).

Su empresa no solo se enfocd en la produccion de productos de amaranto, sino en otros alimentos

y semillas. Regina menciond:

... empezamos con el amaranto, fue nuestra base de ahi partié todo el conocimiento que
tenemos, desde el cultivo, y posteriormente pues nos da esta pauta para decir ‘ah bueno hay

mas alla, se pueden hacer muchas mas cosas. [...] Ahorita estamos trabajando con cacao, ya
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estamos trabajando con vegetales deshidratados totalmente organicos, de por si trabajamos
con chias, linaza, amarantos organicos que se pueden incluir, la gente los ha aceptado muy
bien. Entonces nace por la necesidad de una buena alimentacion (Regina, comunicacion

personal; 15 de noviembre de 2018).

Ella describié que, con esta necesidad de una buena alimentacion, su inicio en este oficio fue

gracias a su tio:

[...] mi tio es la cabeza grande, nosotros ibamos como sobrinos, como familia siempre en
verano a ‘vamos a ayudar al tio’ a mi me encant0. Sucede que mis primos deciden no retomar
el oficio, porque es un oficio realmente, porque no hay una certificacion de una escuela de
artesanos, jgque eso estaria muy genial! Es un oficio que se aprende, no, que por necesidad se
va llegando. Entonces uno de mis primos estudié medicina, el otro estudi6 sistemas y dijo ‘yo
ya vivi agui y no me gusta estar entre amarantos, es muy pesado’. Mi tio entré en una especie
de crisis y me senté con ¢l a platicar de ‘oye bueno qué se puede hacer, no estoy haciendo yo
gran cosa’, en ese entonces a mi tio todas mis ideas le gustaron y dijo que eran super buenas y
ahi vamos, no, y aceptamos arma todo esto, entramos todas mis hermanas (Regina,

comunicacion personal; 15 de noviembre de 2018).

Regina platicé que su familia se componia por cinco hermanas y un hermano, su padre y madre,
pero por diversas situaciones como el fallecimiento de su madre, el nuevo matrimonio de su padre
y el distanciamiento por algunos afios con su hermano ha hecho que sus hermanas y ellas estén

mas unidas y decidieran iniciar con su empresa familiar. Ella menciona que:

Nosotras somos cinco mujeres, las cinco fue de asi de nos sentamos y dijimos cada uno pone,
una de mis hermanas es chef, las otras se dedican al deporte y cada una empezamos a aportar.
Al cabo de un afio decidieron decirme ‘esto no es lo mio, no le veo mucho futuro’ y eso estuvo
muy bien, porque emprender un negocio te da resultados muy tardios. Me quedo
definitivamente nada mas yo, mi esposo y mi hermana la que es chef, la que me porciona, con
la que trabajamos con los nutriélogos, trabajamos con antrop6logos y eso me ha ayudado a
hacer el amaranto totalmente diferente (Regina, comunicacion personal; 15 de noviembre de
2018).

A partir de que se salen sus hermanas, Regina comienza a investigar como hacer mejores productos
y conseguir a productores que se los ofrezcan de buena calidad. Ella describe como y por qué hacer

un ‘amaranto totalmente diferente’:
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Se hace en hornos de piedra, se hace todo manual, y asi nace la necesidad de hacer un buen
amaranto. Y como me nace la necesidad de hacer un buen amaranto, me nace la necesidad de
difundir que lo que estamos comiendo hoy en la actualidad no es un buen amaranto y que
estamos ingiriéndolo de una manera inadecuada, de una manera que no tiene ningun beneficio,
gue no te nutre en lo absoluto, simplemente te llena, es para una golosina. La gente lo nota si,
como una golosina, entonces ¢Qué hace una golosina en tu cuerpo? te llena de azUcares, te
lastima los dientes, triglicéridos, te hace el colesterol, bla bla bla... entonces dije bueno cOmo
era posible que antes los guerreros fueran tan fuertes con este alimento sin necesidad de echarle
el azlcar, sin necesidad de echarle fluctuosa de maiz, sin necesidad de trasgredir el amaranto
y estaban super fuertes, entonces en eso me enfoqué. Me enfoqué en la creacién del amaranto,
aparte déjame decirte que el amaranto se estd perdiendo, son tradiciones que ya se estan

perdiendo, que ya casi no se hacen (Regina, comunicacion personal; 15 de noviembre de 2018).

Regina menciond que su tio aparte de iniciarla en el oficio es él quien aporta mucha de la

produccidn a su empresa:

(El) es el principal, el hace todo lo que es amaranto, todo lo que es oblea y nada mas, de la
parte en Xochimilco estan los que hacen todos los que hacen de cacahuate, podia decirte las
palanquetas y todo eso. Y en este lado en la casa de la abuela, pues ahi estaba solamente el
terreno dispuesto para emprender, es en donde se pusieron los hornos, en donde se cambi6
todo y en donde se trabaja. Es el taller, muy pequefio, pero de gran corazén (Regina,

comunicacién personal; 15 de noviembre de 2018).

El lugar en donde se hizo el taller ahora es una empresa familiar grande que no solo se enfoca en
las ferias y manifestaciones como la de Huerto Roma Verde, se han dedicado a otro tipo de eventos,

describio que:

[...] yo me he enfocado a los eventos deportivos, [...] a las carreras de montafia que les he
agarrado una pasion muy padre. [...] Me lanzo a las carreras de asfalto, me lanzo al crossfit,
porque una de mis hermanas hace ese tipo de disciplinas. Me lanzo al futbol porque una de
mis hermanas es futbolera, en vez de irme a ferias como tal, que nos va muy bien cuando
vamos, es muy bonito ver cuando la gente llega con ese amor de querer conocer, porque eso
también me ha pasado. Yo también he ido a ferias y quedo encantada, con todo y cada que
conozco a mas gente veo que hay ideas de sobra, como estrellas en el cielo (Regina,

comunicacion personal; 15 de noviembre de 2018).

70



Las manifestaciones a las que ella se enfoca mas son a los eventos deportivos, y que mucha de su

clientela sale y depende de estos eventos. Ella mencioné que

Nosotros [...] salimos a los eventos deportivos, a los eventos con causa, a los eventos sobre
nutricion. Ahorita nos hemos estado fusionando con nutri6logos; nos hemos estado yendo,
porque jqué te crees! los nutridlogos saben mucho de calorias, bastante, sabe cuadrar calorias
perfectas, pero les falta eso, decirle ‘este amaranto se puede procesar asi. TU que eres
buenisimo dando recetas, ti que eres buenisimo nivelando calorias, te invito a que conozcas
mi producto’ y quedan fascinados. Ya estamos recomendados por nutridlogos algo que a mi
me emociona mucho, que me gusta, [...] en vez de irse a ferias, nosotros vamos para que la
gente que cuida su cuerpo, que le gusta una actividad fisica y que sabe que una buena
alimentacion va de la mano con lo que hace, a nosotros nos sirve mucho y mas que ir a ferias,
nosotros vamos a este tipo de eventos (Regina, comunicacion personal; 15 de noviembre de
2018).

Al seguir hablando de una buena alimentacion y como es que ha desarrollado productos para un
mercado de deportistas, tiene la necesidad de relacionarse con nutriélogos y otros especialistas,
pero especialmente que su actividad econémica fuerte esta en los eventos deportivos. Ademas,

explico como es ser alegrillera, en el sentido de preservar un oficio familiar y ser mujer, dijo

[...] es muy complicado, muy desgastante porque trabajar el amaranto y ser mujer, en mi caso
implica trabajar el amaranto, ser mujer, ser mama, ser esposa y ser empresaria. Hoy en dia ya
no me pasa por la cabeza, pero los primeros afios si, los primeros afios era ‘estoy tan agotada,
estoy tan cansada’ porque era mete las ideas, plasmalas, hazlas, ensefiarle a la gente, regresa a
tu casa, atiende a tus nifias, estar en la casa, atiende al marido; entonces me iba y me sobraban
quince o veinte minutos ‘haz ejercicio’ y me regreso. Era tremendo, pero encuentro el apoyo
en mi esposo y en mis hijas, que tengo una familia maravillosa que me ha ayudado mucho a
hacer esto. A que la gente me diga bueno eres empresaria, pero también eres mama ¢ Como te
divides? Pues tengo una nifia de once afios que me ayuda muchisimo que siempre ha visto a
su mama@ trabajar, que le encanta ver a su mama trabajar, obvio me piden una cierta demanda.
Ahorita esta pasando la transicién de ser una nifia a una adolescente, cuando me toca ciertos
puntos si dejo todo y la escucho, vamos a ver qué pasa porque ya empieza con ‘oye mama a
los cuantos afios te gustaban los niflos’ y yo ahi voy jaja, pero es complicado (Regina,

comunicacion personal; 15 de noviembre de 2018).
Para explicar el papel de las mujeres en un oficio artesanal, ella relato:
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Realmente nosotras como mujeres en esa parte artesanal es complicado porgue nos ven como
mujeres tejedoras ‘téjete una servilleta, téjete para las tortillas’ y cuando ta les planteas ideas
es ‘ino! No por qué no, eres mujer no, asi esta bien. Qué buena idea, pero no’ y en la actualidad
asi me pasa, me llega a pasar con la familia que llego y nada méas veo sus caras ‘y esta ya va a
empezar’ que mira terminan diciéndome ‘ah no, si si funciona’ porque realmente nunca me he
detenido a hacer muchas cosas, yo creo que es una parte en la que también me ayudaron porgue
también conozco amigas artesanas que, si definitivamente si tienen muy buenas ideas, pero el
marido es simplemente no, yo corro con una gran fortuna. La verdad que si, corro con esta
fortuna de ser mujer y de tener un compafniero que me dice ‘hacemos buen equipo, si nos
tenemos que dividir, dividete’ ‘Si tenemos que ir, ve’ ‘Si tienes que ir a estudiar, estudia”
entonces es una parte muy importante porque de verdad para querer trasmitir todo esto tienes
gue seguir estudiando, el estudio es muy importante, es algo que me gusta. Entonces si es
complicado, si es muy complicado, pero me gusta, eso es algo muy importante. Mientras las
cosas no te gusten, mira las vas a odiar desde que te levantas hasta que te duermes, yo ahorita
no he llegado a eso, no he llegado a odiar mi trabajo, al contrario, me despierto cada vez con
ideas mas frescas. Claro como todo, hay dias en el que mi agotamiento no me deja ni pensar,
pero se pasa (Regina, comunicacién personal; 15 de noviembre de 2018).

Regina como parte de su labor de madre, esposa y empresaria, describio:

[...] luego me dicen ‘ah la sefiora de las alegrias’ les digo ‘no también luego tengo enojadas y
preocupadas’® pero voy con todo. Entonces si es muy dificil la verdad la labor de una mujer
artesana, mi me ha costado y cuando leo historias 0 veo que son mujeres y son artesanas, por
ejemplo, en Chiapas, la mayoria de las mujeres son cabeza de los oficios a mi me sorprende,
eso es muy padre, pero si es complicadito (Regina, comunicacion personal; 15 de noviembre
de 2018).

Al hacer el referente de las artesanas chiapanecas expone lo siguiente:

Hay muy poca gente que quiere emprender siendo mujer y los hombres mas que
emprendedores lo ven como gente que debe de llevar el dinero para la casa. Asi lo ven. Y las
generaciones que estamos ahorita, que nos podemos meter dentro de estos famosos PyMES y
empresarios es porque tenemos los veinte, los treinta, los treinta y cinco, y nos atrevimos a

experimentar. La gente mas grande muy poco, conozco cuatro, que su hijo llegd y le dijo

16 Alude a la alegria como estado animico, relacionando su oficio y lo que vende con sus situaciones cotidianas, es
decir, que ella tiene situaciones felices o alegres o situaciones tristes, de preocupacion o de enojo.
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vamos a innovar y le dijo va. Pero de ahi en fuera no hay poder humano que los haga cambiar
esa manera tradicional de hacer las cosas, y esté bien (Regina, comunicacién personal; 15 de
noviembre de 2018).

99 ¢¢

Por ultimo, menciond que parte de la practica se basa en el “asi me lo enseild mi abuelo” “asi me

29 ¢¢

lo ensend la abuela” “asi lo llevo haciendo y asi me funciona”, més alla de lo que se consideraria
como machismo, sin embargo, describe que hay actitudes por parte de algunos hombres y mujeres

que si lo evocan. No obstante, dijo:

[...] hay mucha mama soltera, que no pueden dejar a los chiquillos 0 que no tienen con quién
dejarlos y ¢qué hacen? y pues ‘me pongo a hacer dulces’ y les ha funcionado. Es una fusion
de ver a los nifios, estar haciendo las cosas en su casa, por cdmo te dijo, y final de cuentas
tener un ingreso, poco, pero tienen un ingreso (Regina, comunicacion personal; 15 de
noviembre de 2018).

3.2.3. El caso de Itzel

Itzel es una joven mujer de 24 afios que estudia en la facultad de filosofia y letras de Ciudad
Universitaria, orgullosa de ser universitaria de la UNAM. Ella es la Gltima generacion que ha
desarrollado el oficio artesanal de una familia, o como menciono ella “hasta que tenga hijos y ellos
lo quieran hacer porque les gusta, como a mi me lo inculcaron desde pequena”. Itzel pertenece a
una familia de artesanos de alegria y otros productos de amaranto de Santiago Tulyehualco,
Xochimilco. Este oficio ha permanecido en su familia durante cuatro generaciones donde la Gltima
esta siendo llevada por su primo y ella. Ellos han realizado innovaciones en su oficio en cuanto a
las necesidades que van viendo con los compradores en su tienda o en lugares donde venden como

en sus universidades, ferias o festivales y a las expectativas de sus compradores mayoristas.

Zoé fue una de las expositoras que encontré en la feria del amaranto y el olivo que realizan
anualmente en la calle de Ignacio Zaragoza. Su familia tenia tres puestos ahi, uno por cada
generacion por decirlo asi, uno lo tenia su abuela, otro su tia y otro su primo, Zoé se encargaba de

coordinar los tres en tanto las cosas que les hicieran falta.

Ella me conto que su oficio empezd desde que era muy pequefia, comenzé cuando lleg6 a vivir a

casa de su abuela. Esto le permitiria conocer el oficio e iniciarse en el desde que tenia la edad de
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ocho afos. Su abuela la metia al taller a que observara lo que los demas hacian con algo que le
decia su abuela “tienes que aprenderlo a hacer porque esto tu lo haréds y lo tendras que ensefar a
alguien mas, ya sea de la familia o un trabajador”. Ella conocio el oficio como parte de su nifiez,
donde aprendid jugando con el amaranto, lo que le permitiria con los afios no solo saber hacer
alegria y otros productos sino innovar las formas de coémo hacerla y realizar nuevos productos de

amaranto.

Durante las charlas que tuvimos ella me recalcé tres cosas muy importantes: el valor de la familia
en los oficios, su actividad como coordinadora de un taller de alegria y los nuevos mercados y
consumidores. Itzel mencionaba que el oficio no se podria hacer si no era en un entorno familiar,
es decir que la familia le da “una rigurosidad” al oficio, lo que permite que uno lo aprenda de la
mejor manera, entran en la confianza de poder equivocarse o querer innovar sin complicaciones lo

gue no pasa en otras empresas u otros talleres alegrilleros que ella conoce.

Describié que en su familia aprender el oficio era muy importante, pero con el mismo sentido, eran
familiares los que le decian que debia buscar otra profesion, donde pudiera construir un mejor
futuro. Sin embargo, ella describia que el hacer alegria era un buen futuro ya que este oficio ya le

daba frutos, no solo econémicos sino de satisfaccion a su abuela y a ella.

Conforme paso el tiempo, ella ya sabia realizar muchas de las actividades que se realizan en el
taller, al igual que su primo, pero que ella era la que tenia mayor interés por que el taller creciera.
Es asi como comienza a innovar, particularmente en hacer nuevos productos o modificar las recetas
para que pudieran cambiar los sabores y presentaciones de sus productos. Su familia en el taller se
habia dedicado por varios afios a realizar figuras y tablillas grandes de alegria, las decoraban a

mano Y las envolvian para que fueran obsequios para fiestas o un regalo al visitar a familiares.

Vendian otros productos como alegrias pequefias para consumo individual, granola, atole,
pequefias paletas de amaranto con chocolate, entre otros; pero su actividad podria reducirse a
produccién de temporada o solo cuando tenian entregas muy grandes. Ella cuando tuvo una edad
como de 17 afios decidié meterse en la parte creativa del oficio y es asi como comenz6 a realizar
otros productos como la alegria sabor café o la de semillas varias (pepitas, chia, linaza y semilla
de girasol), a realizar figuras mas pequefias de alegria y otras de amaranto con chocolate con

figuras de algunas caricaturas.
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Itzel aprendié nuevas técnicas que le permitiria decorar e innovar la forma de vender esas figuras
de alegria. Entre esas técnicas fue a hacer y utilizar la pasta de azlcar glas, utilizar confiteria y
decoracion comestible, lo cual no solo innovo la presentacion de sus productos sino el coste de los

ingredientes que ocupa y la mano de obra impresa en las figuras subian sus ganancias.

Itzel menciond que la forma tradicional o familiar de hacer las cosas no se pierde tras la innovacion,
sino que hay un mejoramiento en tanto la practica y la forma de hacer las cosas, lo cual se ve
reflejado al momento de tener los productos ya empacados. Toda esta innovacion la relaciono, de
cierta forma, a que las mujeres de su familia en varias generaciones estuvieran a cargo del taller,
especialmente a su abuela y a ella, donde buscaron estilizar sus productos, al colocar nuevas
decoraciones y en su caso, al abrir una nueva gama de productos que se enfocaban a nifios y a las
fiestas tematicas o eventos como despedidas de soltera, fiestas religiosas como bautizos, bodas y

primeras comuniones, gradaciones o dias festivos como Halloween o Navidad.

Estos nuevos mercados no solos los observaron ellos, sino que fueron pedidos por sus clientes que
pedia determinadas figuras que ellos realizaban solo por pedido, sin embargo, con el tiempo esta
actividad gano6 fuerza y ahora es una de sus actividades principales. Ella mencioné el papel que
tiene en su oficio diciendo que ella viene de una familia de alegrilleros que han sabido hacer alegria
muchas generaciones antes que ella, aunque no supiera enumerarlas o desde cuando comenzd, ya
gue esa es una historia que su abuela también desconoce, sin embargo, el taller en el que ellas estan
lleva tres generaciones con ella, donde cada una de estas generaciones ha brindado algo
indispensable al oficio. Ella ha abierto otras formas de difundir el consumo de alegria como fue
que universitarios y comparieros de su carrera consumieran amaranto o los productos que ella hace,
ademas de que ella coordina actividades que le permiten difundir este saber hacer alegria y

consumir buen amaranto, como Regina lo mencioné en algin momento.

A continuacion, se presentan dos de estas representaciones donde alegrilleros como ltzel
participan, una es la feria del Amaranto y el Olivo realizada en Tulyehualco y donde varios
expositores exponen sus productos. La otra es un taller que realiza Itzel en su casa, donde les
ensefa a otras personas como turistas o visitantes a que vean como es un taller alegrillero y qué se
hace ahi, mientras los mismos asistentes realizan sus propias figuras de amaranto. Estas
reproducciones colectivas no solo evocan la memoria de las familias sino hacen memorias

paralelas de los asistentes al construir experiencias y recuerdos mientras comen alegria.
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3.3. Reproducciones colectivas de la memoria

En alguna parte Morelli procuraba justificar sus incoherencias narrativas, sosteniendo que la vida
de los otros, tal como nos llega en la Ilamada realidad, no es cine sino fotografia, es decir que no
podemos aprehender la accion sino tan sélo sus fragmentos eleaticamente recortados. No hay mas
gue los momentos en que estamos con ese otro cuya vida creemos entender, o cuando nos hablan de
él, o cuando €l nos cuenta lo que le ha pasado o proyecta ante nosotros lo que tiene intencion de
hacer. Al final queda un album de fotos, de instantes fijos; jaméas el devenir realizandose ante
nosotros, el paso del ayer al hoy, la primera aguja del olvido en el recuerdo. Por eso no tenia nada
de extrafio que él hablara de sus personajes en la forma mas espasmodica imaginable; dar
coherencia a la serie de fotos para que pasaran a ser cine /...J significaba rellenar con literatura,
presunciones, hipotesis e invenciones los hiatos entre una y otra foto. A veces las fotos mostraban
una espalda, una mano apoyada en una puerta, el final de un paseo por el campo, /... cosas asi.
Morelli pensaba que la vivencia de esas fotos, que procura presentar con toda la cuidad posible,
debia poner al lector en condiciones de aventurarse, de participar casi en el destino de sus
personajes.

Rayuela, Julio Cortazar.

Parte de la tradicion oral que se desarrolla en el pueblo Tulyehualco reside en actividades y
festividades que datan de tiempos mesoamericanos y otras que se comenzaron a desarrollar en
Tulyehualco cuando fue considerado como pueblo originario. Algunas de estas festividades
prehispanicas utilizaban el amaranto para venerar a sus dioses, como son las figuras que hacian

con forma humanoide, las cuales las consumian al terminar dichas celebraciones.

El amaranto tomaba varios significados dependiendo de la forma en que se preparaba. Si pensamos
en una memoria cotidiana del amaranto, de la cual se ha platicado en la primera parte, se consumia
diariamente como atole, tamales y usos herbolarios en los pueblos. Un uso que le daban los
guerreros era consumir polvo de amaranto (parecido al pinole) y lo combinaban con agua para
hidratarse. Uso que luego los comerciantes adquirieron al comenzar a comercializar con la gran

Tenochtitlan otras legumbres, animales y semillas como el amaranto y el maiz.

El sentido que tomaba el amaranto se formaba en funcién de la alimentacién y los beneficios que
éste proveia. Este significado se construia a partir de ser una semilla que ademas de alimentarlos,

los confinaba a una relacion naturaleza-hombre, totems y salud o bienestar. Siendo este ultimo el
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significado colectivo mas importante, ya que varias de las expresiones que utilizaban al amaranto
como alimento ritual tomaban sentido al ingerirlo y generar un bienestar colectivo, de gratificacion
hacia con sus dioses y de corporeizar el bienestar, como mencionan antrop6logos como Marvin
Harris en su libro “Bueno para comer. Enigmas de alimentacion y cultura” al estudiar la relacion
de la comida ritual, el rito y la tradicién gastronomica que hay de los alimentos, y lo que diria
Levis Strauss sobre la eficacia simbdlica, dado que, al consumir un alimento, el individuo lograba
sanarse espiritual y fisicamente, conjuntamente que atraia un bien colectivo al pedir por la

fertilidad de sus tierras.

Varias de estas expresiones fueron modificadas simbdlicamente con la evangelizacion de los
pueblos indigenas, sin embargo, en algunos otros, la practica y su consumo prosigue como parte
de una tradicion local. Como lo es en los pueblos de Tlaxcala, Puebla y Oaxaca donde siguen
haciendo una fiesta ritual en donde se come la figura de amaranto con piloncillo, entre otros

productos de amaranto como pepitorias, atole y tamales.

En la actualidad, la tradicién oral se ha desarrollado en las familias a partir de las memorias de
generaciones antecesoras. ES precisamente con esa memoria con la que han desarrollado
actividades con la necesidad de difundir la importancia del amaranto en la dieta mexicana. Muchas
expresiones se realizan con la finalidad de que la gente conozca qué es lo que ellos realizan y que
es parte de un conocimiento colectivo que se les han ensefiado en su hogar y cuyo quehacer sigue

en sus familias, procurando realizar ellos mismos su trabajo.

Al realizar un primer trabajo etnografico en Santiago Tulyehualco y darme cuenta de las
direcciones que podria tomar mi investigacion decidi acercarme a talleres alegrilleros y en entornos
mas privados o familiares como los talleres alegrilleros, en este caso mi portera la Sra. Tere fue
quien me sefialé que los talleres alegrilleros podrian apoyarme con mi trabajo, sin embargo, solo

dos me permitieron entrar.

En un sondeo que realicé como parte de mi primer trabajo de campo fue que las familias de
alegrilleros mencionaban que esas actividades han potencializado su trabajo y diversificando el
mercado de la alegria, es decir que han ampliado la capacidad de produccion de sus talleres para

producir en masa productos de amaranto y satisfacer la demanda del mercado.

77



Mi importancia de trabajar con talleres se enraizaba en que es un lugar simbdlico donde se impartia
una practica a partir de las memorias de ciertas personas, a comparacion de los campos de siembra
donde también hay memorias del cultivo de amaranto, pero solo se quedaba en la actividad agraria
y no en la construccién de una practica tradicional que ahora se estd expandiendo por el turismo.
Ademas, es en el taller donde muchas memorias dialogan o entran en disputa en ocasiones entre

los trabajadores y entre los familiares de varias generaciones.

Al estar en dos talleres, de los cuales se obtuvieron entrevistas de las mujeres que estaban a cargo,
me percaté que la historia y tradicion oral que varios autores han mencionado sobre la alegria sigue
vigente y es en el taller donde los integrantes con mas tiempo la imparten entre los nuevos

trabajadores y visitantes.

Estos mismos talleres aludieron a la relevancia de la feria del amaranto y el olivo, ya que mas alla
de ser una expresion cultural desarrollada por los mismos artesanos con ayuda de la alcaldia y
dirigentes del pueblo, mencionan que es una de las actividades que les permite difundir lo que ellos
hacen y mostrar la variedad de productos. Es aqui cuando entiendo que asistir a dicha feria era
importante por el valor que los artesanos le dan. En varias de las platicas de contacto con algunos
trabajadores de alegria expresaban que esa no era la Gnica fiesta o actividad a la que asistian, sino
que habia otras fuera del pueblo a las que intentaban asistir, como lo es la feria de las semillas (o
con otros nombres, asi como la feria del maiz, el frijol y el amaranto en Huerto Roma Verde en la
colonia Roma, en otros lugares de la Ciudad de México u otras ferias en otros estados como

Tlaxcala y Puebla).

De esta forma el planteamiento metodoldgico se modificé de tal suerte de que se pudiera asistir a
dichas actividades y ver la relevancia de la alegria y el amaranto en dichos lugares y donde el
trabajo de campo se realiz6 en etapas relacionando las fechas de los festivales, las cuales marcarian

el cierre de cada etapa.

La primera se realiz6 de abril a octubre. En esta etapa se realizaron recorridos etnograficos y visitas
constantes a la comunidad para conocer a ciertos artesanos de alegria, cuyo cierre fue asistir a la
feria en Huerto Roma Verde. La segunda etapa se realizo de noviembre a abril, donde se realizaron
entrevistas a tres mujeres alegrilleras a cargo de su taller, asisti a la feria del amaranto y el olivo

en Tulyehualco y a un taller donde ensefiaban a elaborar alegria.
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Antes de relatar dos de estos eventos, es pertinente mencionar la relevancia de una de las
entrevistadas con relacidn a estos eventos. Itzel ademas de iniciarse y heredar el oficio familiar o
de vender sus productos en varios lugares como su escuela, tiene un fuerte arraigo en las
tradiciones y en la forma ‘tradicional’ del hacer las cosas. Ella al describirse como una alegrillera
iniciada desde pequefia, ha estado en diferentes manifestaciones culturales donde se expone a la

alegria y productos de amaranto tanto en Tulyehualco como en otros lugares.

A continuacién, se describen dos de estos eventos en los que artesanos exhiben una variedad de
productos realizados con amaranto, entre ellos la alegria y en donde se conocieron a algunas
familias productoras de alegria. Uno de ellos es la feria del amaranto y el olivo realizada en el
pueblo de Santiago Tulyehualco, donde la empresa familiar a la que pertenece Itzel estuvo presente
y que su familia ha asistido a este festival durante varios afios y hasta sus familiares han sido parte
del comité de organizacion. La segunda etnografia es en el taller de Itzel que inicié con la finalidad
de ensefiar el quehacer de un alegrillero y vivir el espacio de su oficio con otras personas. Esta
actividad desarrollada por su abuela, aunque actualmente ltzel la desarrolla con ayuda de algunos

integrantes de su familia.
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3.3.1 Feria del amaranto y el olivo en Tulyehualco

Con la memoria
que se ha formado

colectivamente
entre las familias,
varios productores
desarrollaron una
feria en la que
exponian su
trabajo, y que les
permitiera difundir

lo que hacian en la

comunidad durante

lustracion 12 fotografia del arco de la feria de la alegria y el olivo en Tulyehualco 2019. muchas décadas.

La Feria del amaranto y el olivo en Santiago Tulyehualco lleva 48 afios difundiendo el consumo
de la alegria y la diversidad de productos y productores de amaranto y olivo. Hice un pequefio
sondeo en el que preguntaba como se comenzo la feria del amaranto a lo que algunos me
comentaron que eran nuevos o llevaban poco tiempo presentandose en la feria. Algunos mas me
contaron lo que se ha vuelto en parte de la tradicion oral del evento y del oficio del alegrillero. Me
contaron que las primeras ediciones de la feria fueron pequefias con pocos productores que tenian
sus talleres en la colonia. Mencionaron que todos los organizadores acordaron pedir apoyo y
facilidades a las autoridades pertinentes, donde se debian pedir autorizaciones a la alcaldia de

Xochimilco y que entre los mismos organizadores debian de nombrar a un organizador general.

Dijeron que en su momento la eleccion les causd problemas porque eso no solo implicaria llevar
el evento, sino que hubiera nepotismo en los siguientes eventos o que, al momento de escoger
plazas o lugares, el organizador le diera preferencia a su familia por encima de otros productores.

Sin embargo, mencionan que entonces, quienes iban a presentarse en la feria, principalmente
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alegrilleros locales, buscaron que se conformara un bazar de productos donde la ubicacion de los
puestos de los distintos talleres disminuyera la competencia por el lugar donde los artesanos se
colocaban, en tanto a las fabricas de alegria que también estan en el pueblo y también se publicitan
en la feria. Afos después, tanto los asistentes como los visitantes fueron creciendo, de vez en
cuando venian personas de otros lugares que iban a degustar la alegria. Cuando crecio la audiencia,
los mismos asistentes comenzaron a desarrollar nuevos productos que permitieran obtener mayores
ganancias a sus talleres, aunque con la misma innovacion o la creacion de ellos hacia que otros

talleres “copiaran o imitaran” sus ideas.

En las siguientes exposiciones se creaba la necesidad de seguir innovando para seguir obteniendo
ganancias y clientes que con el tiempo le compraban al mayoreo, decian en otro sondeo que realicé
en esta feria que la competencia se hizo en algunas ocasiones tan ardua que los mismos productores
se dejaban de hablar por el temor al plagio de sus ideas y de sus productos. Con el tiempo, los
organizadores convocaron a los productores a que expusieran sus productos en la feria e
intercalaban a los productores en talleres con los que ya tenian una empresa, cuyo afan fue
equilibrar la competencia y que los visitantes recorrieran la feria y se quedaran en el lugar de su

preferencia.

Esta feria se realiza en febrero de cada afio en el centro del pueblo de Tulyehualco, cerca de la
Coordinacion territorial, el mercado, una escuela y una pequefia plaza donde se encuentra el kiosco
del pueblo. La duracién puede variar de diez a quince dias en cuanto a la exposicion, pero la
organizacion de la feria comienza desde octubre. Son los mismos productores los que se inscriben

y ademas saben si cuentan con los recursos para sostener sus puestos durante la feria.

Unos dias antes de iniciar la feria, los productores colocan sus puestos quienes al estilo de un bazar
dejan el centro de la calle a los visitantes. Ellos se encargan de arreglar sus puestos, algunos los
decoran con papeles de colores y otros con figuras de fomi o, en su caso, con sus mismos
productos, colocandolos en tendederos con pinzas. Otros son mas rusticos, solo tienen gabinetes y
mesas con sus productos (me di cuenta de que eran en su mayoria los que venian de grandes
empresas, sin embargo, la publicidad que no generaban en su puesto, la colocaban en forma de
etiquetas en cada uno de sus productos), o que colocaban fotos en sus puestos en torno al proceso

familiar de produccion y hasta con “las celebridades” que les compran.
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lustracion 13 Marco con varias fotografias donde artesanos se encuentran con celebridades y donde relatan
visualmente como realizan sus productos o sus sembradios.

El primer dia, hicieron la apertura en un plafén que colocaron al inicio de la calle y a un lado de la
coordinacion territorial. Asistieron algunas autoridades que recordaban a los asistentes que la
alegria era parte del Patrimonio Tangible de la Ciudad de México y que era su deber preservar las
tradiciones. Comentaron que la mayoria de los exponentes eran de Santiago Tulyehualco, y “que
en la diversidad se encuentra la riqueza”. Iniciaron las actividades y comenzé un sonido que
envolvia a la feria y con voces de mujeres decia “pasele a probar la alegria, la granola, el atole de

99 ¢

amaranto” “llévele, llévele” “qué le podemos ofrecer”, entre otras frases que hacian estar alerta en

los distintos puestos.

Antes de comenzar un primer recorrido, saqué la camara para tomar algunas fotos de los diversos
productos y si los asistentes me lo permitian tomarles fotos a ellos en sus puestos. Hice el primer
recorrido para ver qué me encontraba a primera vista y viendo el movimiento de toda la gente que
ya comenzaba a consumir amaranto en la diversidad de presentaciones. Comenceé por la izquierda,

del lado de la Coordinadora Territorial, ahi encontré un primer puesto colorido, con fotos y cuatro
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mesas con muchos productos, los
tradicionales que eran paquetes de
alegria y pepitorias hasta innovaciones
como bombones con amaranto,
mazapanes Yy alegria de chocolate de
distintos sabores. Adentro del puesto
habia varias personas entre ellas se veia
una joven, dos sefioras y un sefior, pero
una de las sefioras se acercé y me
preguntd queé necesitaba, le dije que me
gustaria tomar algunas fotos de su
puesto a lo que asinti6 mientras me
contaba que llevaban mucho tiempo
estando en la feria del amaranto. Tomeé
las primeras fotos y agradeci que me
dejaran hacerlo. Compré unos cubos de
amaranto sabor napolitano y los

comencé a comer.

Este puesto me parecio ser la media para

estandarizar a los demas, es decir que lustracion 15 Variedad de pepitorias con amaranto.
tenia las caracteristicas que necesitaba
para poder trabajar con ese taller y su
gente. Me dirigi a buscar otros puestos,
en esa busqueda de encontrar diversidad
de productos, encontré algunos puestos
que se enfocaban en uno o dos productos
de amaranto como eran los churritos de
amaranto y los cubos de sabores hechos

a base de amaranto y chocolate. Mas

adelante, esa diversidad de productos y

lustracion 16 "Pasele a probar nuestro rico atole de amaranto” decia
el sonido seguian, atrajo mi atencion uno una vendedora del puesto de ltzel.
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llustracion 17 Milanesas y hamburguesas de amaranto, agua de
horchata de amaranto, donas y amaranto en bolsa.

Segui en ese primer recorrido y los productos hacian
diferenciar a los puestos, encontraba muchas cosas
similares, sin embargo, la caracteristica de escenificar su
produccion 'y su publicidad seguia siendo algo
importante ya que el colorido de los papeles y la
decoracién o de los productos me hacia notar una
produccion en un taller, mientras que en los que tenian
etiquetas me denotaban que era un producto realizado en
una féabrica. La memoria se notaba en cada uno de los
puestos, donde la tradicidn no solo queda en lo tradicional
sino en las innovaciones que hace el taller y la empresa, y
cuya finalidad era hacer resistir o permanecer lo que

alguien en algin momento comenzé.

Pasé por otros puestos en los que vi productos que no sabia
que se podian hacer de amaranto como milanesas o
hamburguesas elaboradas a base de amaranto, botellas con
concentrado de horchata de amaranto lista para preparar

aguas frescas, bolsas con pastas y panes de caja a base de
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que vendia tamales recién hechos de
amaranto. Me acerqué y una de las
vendedoras me dijo que llevara el
desayuno nutritivo: un tamal o un panqué
con un vaso de atole, todo de amaranto.
Asenti y compré un tamal y un atole

caliente.

llustracion 18 Una vendedora mostrando sus
productos de amaranto.

llustracion 19 En el puesto de Armando
habia estos letreros con los que publicitaban
su reciente innovacion.



harina de amaranto, harina para hot-cakes
(considerados por los aledafios como harina
integral), helados de amaranto y alegrias
gigantes o jumbo.

Veia que los puestos exponian algunos
productos por encima de otros principalmente
su producto caracteristico o de mayores
ventas: observé que la granola la ponian en
cazuelas de barro y constantemente la movia
cuando un posible comprador se acercaba a
ella, también el atole, los tamales o panes tenia
su lugar especifico en el estante, y la mayoria
de las veces tenian un gran letrero que
anunciaba lo que el cesto, vitrolero de vidrio,

cazuela o vaporera contenia.

Sali un momento a ver el letrero del festival y
veia que mucha gente llegaba a la feria y salia

de ella con cosas en las manos. Vi que habia

trafico, pero al ser el centro del pueblo ese |justracion 21 Variedad de productos artesanales de amaranto.
Figuras, tamarindos con amaranto y miel de agave.

factor esta normalizado y que la feria no
afectaba directamente, ya que la calle que se
ocupaba para hacer la feria era peatonal o servia
de estacionamiento en otras temporadas.
Esperé un momento y saqué unas fotos de ese
arco, vi a los lados que colocaban juegos
mecanicos al lado de la iglesia, factor que no

supe si estaba relacionado con la feria del &
amaranto y que después descubrir que la |

llustracion 22 Pepitorias y alegrias que hacen en el taller de
Armando e ltzel.
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pusieron por la fiesta de Nuestra Sefiora de
San Juan de los Lagos realizada el 2 de

febrero al lado de la iglesia.

El siguiente objetivo para volver entrar a la
feria era encontrar y platicar con una familia
alegrillera que haya desarrollado la actividad
durante varias generaciones. Al volver me
acordé de unas figuras de alegria decoradas
con frutos secos y confiteria, y me dirigi hacia
el puesto, le pregunté a la vendedora si podia

sacar algunas fotos y me dijo que si.

Comencé la platica preguntando como hacia
las figuras de alegria y si ella las decoraba, a
lo que contestd que no solo ella trabajaba
sino su familia siempre se ha dedicado a ello.
Le dije que eran muy bonitas las figuras que
tenia y me dijo que era parte de los productos
que solo ellos hacian. Mencion6 que ellos no
formaban muchos arreglos de dulces como
en otros puestos, sino que ellos -tradicion
que comenz6 con su mama- habian
comenzado a hacer figuras gigantes de
alegria y que era algo que los distinguia. Le
pregunté si solo se dedicaba a hacer alegria
y me dijo que no, que ella era psicéloga y a
la par desarrolla el oficio familiar. Segui
tomando fotos y se acerco una joven —ltzel-
y una sefiora de edad avanzada —Maria- y le
dijo “que ya se pusiera a trabajar y que dejara

el celular”. Paulina, la vendedora del puesto

(0T0S TRADICION!
\: AMARANTO

llustracion 24 La abuela de Itzel en uno de sus puestos en la
feria de amaranto.

llustracion 25 Flor de alegria con frutos secos y confiteria.
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asintio y dijo que lo haria, me las presento y
yo las salude diciéndoles el por qué estaba
ahi. Se fueron y me dijo que si me interesaba
saber mas uno de sus sobrinos tenian un
puesto de esquimos, lo sefialo y me dirigi

ahi después de agradecer el tiempo.

Al llegar al puesto me presenté con el joven
que atendia y le dije que me habia mandado
su tia, con el afan de que yo conociera
algunos detalles de la tradicion familiar. Me
comenzo a platicar que era la primera vez
en la que él —Armando- y su prima —ltzel-
ponian un puesto, que siempre habian
ayudado a los puestos de sus familiares. Me
cont6 que a €l le ensefid su tia a hacer los
esquimos y fue algo que decidieron poner
en la feria para innovar o presentar algo
nuevo. Dijo que es algo que vende mucho y
que en afios anteriores hasta podian vender
pulque curado de amaranto, sin embargo, las
autoridades habian puesto “ley seca” en el
evento y no pudieron volver a vender
pulque. Al ver el letrero donde ponian los
sabores de esquimos, se me antojo un
esquimo de vainilla y él lo comenzd a
preparar. Le dije que si podia sacar algunas
fotos mientras salia el esquimo y me dijo
que si. Le llegaron otros clientes y mi
esquimo Yya estaba listo, lo pagué y tomo la
orden de los nuevos clientes, mientras

tomaba el esquimo lleg6 Itzel preguntando si
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necesitaba algo, a lo que asinti6 que le hacian
falta vasos y saborizante de mango. Ella dijo

que se los llevaria.

Al ver que yo sacaba las fotos, me pregunto
gue cdmo ibatodo, le dije que agradecia mucho
que me dejaran tomar fotos y quitarles tiempo
al preguntar ciertas cosas, contestdo que para
eso estaban ahi para difundir lo que ellos

hacian. Le agradeci a Armando el tiempo y

segui a Itzel que iba al otro puesto a conseguir

lo que le habia pedido. Llegamos al puesto de su
abuela Maria, y veia que los tres puestos ofrecian casi
lo mismo, solo unos ponderando ciertos productos por
encima de otros, como era en el puesto de Paulina
alegrias, bombones y mazapanes, en el de Armando y
Itzel los esquimos y en el de Maria el atole, las cajas
de panecillos, un vitrolero con agua de amaranto y

una cazuela con granola.

Ilustracién 30 EI movimiento de la feria llustracion 31 Itzel con una canasta de panecillos de
amaranto recién hechos.

Vi que tenian diferentes figuras de alegria, desde un perro, una gallina, flores, y frutas como una
pifia, las cuales mencionaba Itzel que cada una era decorada a mano. Me dijo que ella era la Gltima

generacion de alegrilleros de su familia, sin embargo, sabia que habria mas porque los nifios y sus
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primos les interesaba seguir con el oficio familiar.
Como varias familias de Santiago Tulyehualco se
han dedicado por décadas a la preparacion de
alegria y ellos son unos de los que han preservado
la forma de hacer alegria a “la vieja usanza”, aunque
han tenido que modificar un poco su produccion por
la demanda que tienen hoy en dia. Me dijo que su
abuela es la que ha guiado la préctica familiar por
mas de 50 afios y que ahora a ella le tocaba
emprender y seguir la tradicion familiar, de cierta
forma quedarse con el patrimonio familiar que le

habia heredado su abuela.

Me dijo que ella estudiaba en la Facultad de Letras
en Ciudad Universitaria, y donde actualmente
vende alegria a los estudiantes, quienes son su
principal mercado. Por Gltimo, dijo que mucho de
lo que uno observa en la feria lleva un largo
proceso, un proceso no solo mecanico o de
maquinas, es aquella parte que implica perfeccionar
e innovar los productos. Dice que actualmente todos
pueden vender alegria, pero muy pocos saben hacer
una “buena alegria”. Comprendi que no necesitaba
ir en busca de otra familia ya que habia encontrado
el perfil que necesitaba.

Para terminar Maria y Itzel me dijeron que hacian
un taller donde ensefiaban a hacer alegria y al cual

yo podia asistir. Me dieron los detalles del taller y le

A7 3
llustracion 33 La feria buscaba exponer productos hechos
100% de amaranto.

llustracion 34 Una alegria en manos de una artesana.

dije que con mucho gusto asistiria si me invitaban a alguno que estuviera préximo. Terminé por

ver que vendian muchas figuras de alegria de chocolate decoradas y tomé algunas y las pagué.

Agradeci que me platicaran parte de su historia familiar y que me retiraré.
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3.3.2 Introduccion a los talleres: “Jugando con alegria”

Una de las familias alegrilleras que estaban en la feria del amaranto en Santiago Tulyehualco me
invitd a presenciar un taller donde buscan generar conciencia alimenticia del consumo de amaranto
en los asistentes, ver todo el proceso de produccién y saber un poco de la historia sobre la alegria
y el amaranto. Al estar cerca del punto de reunion vi a un grupo de personas de la plaza y ahi se
encontraban ltzel y Armando, la tltima generacion de alegrilleros de la familia y que ya tenian su

propio negocio, aunque el taller fuera el mismo.

Al llegar al taller Maria, primera generacion, nos dio la bienvenida y nos explicd como es que
habian comenzado el taller. Comenz6 dado que era un taller de iniciacion a los trabajadores, en
donde se les explicaba desde como cultivar el amaranto, qué usos se le puede dar a la planta de
amaranto dependiendo del temporal y del color o madurez que tuvieran. Se les ensefiaba algunas
recetas de dulces tipicos como alegria, pepitorias u obleas y como debian empacarlas para su venta
individual. Mencion6 que el taller se expandio cuando uno de los trabajadores le quiso ensefiar su
oficio a sus hijos sin embargo la duefia dijo que les ensefiaria si encontraban un grupo mas grande
de personas para que fuera mas fructifero para el taller. Asi que ese sefior llevo a un grupo de nifios
con sus madres y desde entonces la tradicion del taller ha permanecido. Desde dar un aperitivo a

los asistentes hasta que ellos maniobraran e hicieran su propia alegria.

Al terminar de explicar esto nos ofrecié atole de amaranto con pifia, panecillos y tamales de
amaranto. Dijo que era lo que consumian nuestros ancestros y que era una fuente de nutrientes que
necesarios en nuestra dieta. Entre los asistentes habia una diversidad de personas: tres nifios de
diez y doce afios, cinco adolescentes, tres jovenes incluyéndome, seis adultos (tal vez las mamas
de los nifios y adolescentes y dos de ellos eran hombres) y por Gltimo tres adultos mayores. Se veia
gue eran personas en su mayoria de clase media 0 media alta, con capacidad de comprar en ese

momento varias cosas.

Al terminar el aperitivo, nos dirigimos a la parte del patio donde se encontraban algunos costales
vacios y en el suelo una lona con huauhtlis secos. Nos dijo Maria que el amaranto tiene diversos
usos dependiendo de qué tan maduro esté. Por ejemplo, los tamales se pueden hacer con hoja de
maiz o con las hojas de huauhtli, solo que tomarian el color de la hoja. Dijo que el tamal de dulce
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que ahora venden en todas partes surge a partir de ver los tamales rosados por la hoja de huauhtli,
solo que no usaba colorantes artificiales, sino que el mismo pigmento de las hojas hacian mas

atractivos los tamales para que los nifios lo comieran.

Nos llevé ante la lona con huauhtlis secos y nos explicé cémo se sacaba la semilla: se debian azotar
dos huauhtlis y dejar que cayeran las semillas en la lona, y si se rompia el panalito se tenia que
separar de los otros y machacarlos a parte. Cada uno de los asistentes realizamos dicha actividad,
para obtener el amaranto que usariamos después. Nos ensefiaron a depurar o cernir el amaranto, es
decir pasarlo por una zaranda (un rectangulo de madera con una malla donde se quedan pequefios
troncos o partes de los panales), limpiar el amaranto y colocarlo en los costales. Nos dijeron que
el taller tenia diversas partes entre ellas la bodega, el patio que lo ocupaban para diversas cosas y
donde habia algunas mesas y otros ornamentos, el horno y las maquinas que emplean para explotar

el amaranto.

Al terminar de cernir el amaranto pasamos al taller donde ya tenian preparado un comal. Maria
nos dijo que nos mostraria lo forma tradicional de tronar el amaranto y de donde adquiria también
el nombre de alegria, ya que al brincar mucha gente decia que tronaba con alegria, que bailaba;
memoria que ha permanecido por muchas generaciones especialmente entre artesanos de
Tulyehualco. Al estar ahi tronando amaranto en el comal nos dijo que se ha trasformado la forma
de hacer esta parte del proceso. Con ayuda de una maquina se inyecta aire caliente al amaranto y
sale explotado, haciendo mas facil empacarlo ya que la caida por la boca de la maquina ayuda a

meterlo en costales.

Nos dijo que pasaramos cada uno, nos dio un pufio de semillas de amaranto y dijo que la soltaramos
en el comal y las dispersaramos con una escobeta y al estar ya todas las semillas tronadas las
barriéramos hacia el borde del comal donde estaba un plato. Al terminar cada uno, el amaranto
tronado lo debiamos poner en un platén de plastico que ocupariamos para fusionar con la mezcla

de piloncillo y miel para obtener la alegria.

Al tener cada uno nuestro platon con amaranto, quitaron el comal de barro caliente y sobre la flama
colocaron una cazuela de bronce con la miel y otra pequefia con chocolate por si alguien queria
ocuparlo. Mientras hervia la miel, nos presentaron a Paulina (segunda generacién) tia de Itzel y
Armando. Paulina nos ensefi6 en fotos que durante 50 afios han realizado alegria y nos ensefiaban

varias cosas entre ellas fotos donde se veia a personas trabajando y a “los hombres de la familia
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arando la tierra para cultivar”, una foto en la que se veia a la abuela de Itzel haciendo alegria y
sonriendo. Antes de que hirviera la miel, nos dijo Paulina que le encanta hacer alegria, mas si podia
hacer figuras ya que al decorarlas era, para ella, una forma de terapia, algo que la tranquilizaba.
Menciond que desde pequefia le habian ensefiado a realizar alegria entre otras cosas, pero que
debia enfocarse a sus estudios. Cuando termind su carrera se enfocé a realizarse como psicéloga

y a tener una familia.

Cuando hirvid la miel nos dijo que hicieramos una pequefia fila para que nos colocara la miel en
el platdn con amaranto. Armando se encontraba a su derecha con algunos moldes para hacer la
figura que desearamos y también con pequefias palas de madera mojadas con agua para que no se
pegara el amaranto a ella. Asi como pasabamos nos entregaban los utensilios que necesitdbamos.
Nos explicaban que con un movimiento circular de adentro hacia fuera era como se debia mezclar
y que debia ser constante para que la miel cubriera todo el amaranto. Nos dieron a escoger moldes
de algunas figuras como dinosaurios, flores o unicornios, y también algunos rectangulares para
hacer una alegria tradicional que estaban previamente mojados. Paulina nos dijo que
comprimiéramos bien la mezcla de alegria fresca en los moldes con la pala mojada y que cuando
la tuviéramos se la dieramos a Armando o Zoé para que nos la pusieran en un plato de cartén para

poder decorarlo mientras se endurecia.

Yo habia escogido un dinosaurio y Itzel me dijo que comUnmente las figuras las hacian con
chocolate ya que a la gente no le gusta mucho comerlas de miel, ademas de que ese producto estaba
dirigido a nifios. Menciono que las figuras grandes si las realizan con miel, ya que pueden cortarlas
para comerlas en familia y se les agrega frutos frescos. Itzel me platicaba la relevancia en la
comunidad de hacer alegria, ya que a pesar de que se realizan otras actividades o productos,
Santiago Tulyehualco es representativo por ser productores de alegria y chiquihuites, pero también
hacen otros productos de otras zonas como el pulque (el cual pueden hacer curado de amaranto y
mezclado con otra fruta), ademas de calzado como huaraches y petates. Menciond que hay una
vastedad en cuanto a actividades y cosas que comprar en Tulyehualco solo debe saber uno a donde

llegar.

Dijo que, a nosotros como turistas nos impresiona encontrar cosas y exposiciones nuevas, que
pagamos por lo que vemos y que hasta hay veces que regateamos el trabajo que ellos realizan. Dijo

que en este regateo uno no se da cuenta del trabajo artesanal que hay detras de una alegria, dijo
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gue cuando decorara mi dinosaurio me daria cuenta. Me entregd mi dinosaurio y nos dijo que habia
varios materiales para decorar en la mesa, entre ellas una infinidad de confiteria, mangas con una
mezcla de azUcar glas y colorantes que sirven para pegar la confiteria a las figuras y por ultimo

0jos movibles para colocarles a los unicornios, dinosaurios o caricaturas.

Cuando comencé a decorar el dinosaurio me di cuenta de que el trabajo que implica es distinto al
que puede hacer una méaquina, ya que como dijo Itzel “en el detalle se haya nuestro trabajo”,
detalles que hacen que el artesano se relacione por un momento con lo que hace, que seleccione
cada confiteria pequefia y la coloque en el lugar que crea conveniente, literal un trabajo a mano.
Esto me remont0 a la primera vez que nos conocimos en la Feria del Amaranto y el Olivo, donde
me decia que ellos al momento de la venta, la ganancia en ocasiones es minima a comparacion del
trabajo que realizan en cada una de sus piezas. Nos dijo que parte de atraer a personas a su taller a
que hicieran alegria era que supieran la relevancia de consumir alegria y que uno puede hacerla,
pero también que vieran el trabajo que esta detras de una alegria o una figura, que vieran que
conlleva un proceso de produccién que se ha realizado por décadas y por varios familiares como
parte de una tradicion colectiva y familiar.

Comentd que antes, los antiguos pobladores de Xochimilco comenzaron con la produccién de
huauhtli, la planta y que era con ella con la que realizaban muchas cosas entre ellas una figura que
rendian en tributo a varios dioses, una figura casi humanoide la cual era a base de amaranto
tronado, hojas de huauhtli maduro (para darle color a la figura, contrariamente a lo que decian
otras personas que la mezcla contenia sangre de personas), miel de abeja y de agave y propdleo.
La receta se trasformd con ayuda de franciscanos venidos a la Nueva Espafia, cuya modificacion
estuvo en quitar la hoja huauhtli de la receta al igual que la miel de agave y sustituirlas por
piloncillo y agregar frutos secos. Ademas, se modifico la forma de la alegria, pas6 de ser
humanoide a ser una bola o una barra circular como la palanqueta, aunque actualmente se vende

en barras.

Itzel, al igual que Maria y Paulina, dijeron que ellas querian seguir la antigua tradicion, no con una
figura humanoide al cual se veneraba, sino que tuvieran una variedad de productos en funcion de
figuras que las personas apreciaran, especialmente los nifios. Es asi como comienzan a realizar
figuras de alegria de chocolate como dinosaurios y caricaturas como Bob Sponge o de Minions.

También barras gigantes de amaranto o figuras de perros, frutas como una pifia o flores gigantes
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decoradas con frutos secos o en su caso con confiteria. La finalidad era que estas figuras las
pusieran en la mesa y la familia o invitados se sirvieran de ella o también que fueran obsequios u

ofrendas para dar a padrinos o para no llegar con las manos vacias al hacer una visita.

Me dejo terminar mi figura y me dijo que seguirian con el taller, ya que faltaba poco para que
acabara. Explicaron a los presentes que tenian una variedad de productos y sabores con los que
otros lugares contaban como era el napolitano, choco-menta, choco-café o choco-capuchino. Nos
dieron una bolsa de celofan y cordones para guardar nuestra figura y dijo que podiamos quedarnos
un momento mas para terminar nuestras figuras o pasar al siguiente cuarto donde habia varios

productos que ellos realizaban.

Terminé de decorar mi dinosaurio y colocarle ojos, esperé a que secara un poco mas, la meti en la
bolsa. Vi que hacian recuerdos para fiestas como bautizos, primeras comuniones, bodas y baby
shower. Pasé a la pequefia sala donde habia variedad de productos de amaranto y vi que los
productos no cambiaron de precio y que comprar al mayoreo uno podria ahorrar un poco de dinero.
Le dije a Armando que me volveria proveedor a lo que el asisti6 y dijo que nos convenia a todos,
mas que ganar dinero, algunos probarian alegria de las que ellos hacen sin viajar todos los dias a
Tulyehualco. Compré una bolsa de amaranto para hacer un licuado o hot-cakes y un poco de
alegrias de sabores y mazapanes.

Muchas de estas actividades colectivas al igual que las experiencias compartidas por las
entrevistadas, nos permiten ver que el seno de su actividad se haya en lo colectivo, ya sea en su
comunidad o en su familia, lo que les permite articular una estructura de las actividades familiares
con su memoria, sus recuerdos y en especial con la forma de hacer las cosas. Puede observar que
el trabajo que desarrolla cada una de las mujeres aqui entrevistadas refuerza su memoria y la
relacion que tienen con su familia, algo que para este trabajo fue muy relevante. Haciendo ver que
en esta multiplicidad de actividades que ellas realizan, el llamarse alegrilleras les permitia
relacionar todos sus circulos sociales con esa actividad, algo que nos lleva a ese seno y se vuelve
el centro de algo y que configura determinadas actividades cotidianas, la vida econémica y social
de un entorno como es la familia y hasta las actividades que un hombre o una mujer puede hacer

en su casa o en el taller, o en pocas palabras algo que les daba identidad partiendo de su memoria.

A grandes rasgos, reflexioné que la memoria no solo es la que configura el pasado de las familias

y que se evoca solo para recordar, sino que construye el presente de las familias, ya que ese ‘saber

94



hacer’ se reconfigura en este devenir del tiempo entre el pasado y el presente del mismo quehacer.
Ese ‘saber hacer las cosas’ nos permite entender que es un conocimiento guardado en un grupo y

solo en ese grupo se resguardan los secretos para hacer las cosas y reproducirlas.

Sabiendo esto, a continuacion, present6 una manifestacion que va en una logica diferente a lo que
antes se habia planteado y que es interesante mencionar, ya que no se realiza en el lugar originario,
pero son artesanos de alegria entre otros quienes acuden a este evento para publicitar sus productos
y lo que ellos hacen. Esta manifestacion es el Festival del Maiz, el Frijol y el Amaranto realizado
por un organismo llamado EI bonito tianguis en Huerto Roma Verde. Este festival se enfoca en la
venta de los productos que realizan artesanos de distintos lugares del pais o de la misma Ciudad
de México, ademas de ofrecer experiencias como talleres que les permiten acercarse a la

cotidianidad del artesano o el quehacer de algun colectivo.
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CUARTO CAPITULO: ACTUALIDAD, INNOVACIONES Y USOS DEL
AMARANTO

Este apartado busca describir la actualidad de las expresiones relacionadas al amaranto y a la
alegria, juntamente con otros productos, cuyas actividades se desarrollan fuera de Santiago
Tulyehualco. Unas de las expresiones y puntos de venta se dan en ferias de pueblos, patronales o
turisticas y en festivales donde se muestran a varios productores y vendedores, quienes tienen un
lugar para mostrar sus productos. Una empresa privada que trabaja en estos eventos tipo gourmet
es “El bonito tianguis” quienes organizan eventos o festivales en lugares como Huerto Roma Verde

0 en otros lugares de la Ciudad de México.

Los objetivos de la siguiente etnografia eran descubrir la relevancia que le dan al amaranto en
dicho festival tanto de los organizadores como de los productores invitados, hablar con los
productores sobre la importancia de amaranto en la actualidad, y descubrir si hay productores de

Tulyehualco en el evento.

Esto nos permitird hablar de la actualidad del amaranto en cuanto a su difusion y la relacion que
surge entre las familias alegrilleras en relacién con dos puntos: primero la relacion del patrimonio
familiar (como lo mencionaron las entrevistadas) con el patrimonio institucional; y en segundo
lugar la finalidad de la inversion que realizan las familias alegrilleras para poder estar en este tipo
de eventos, acotandolo a un futuro en su practica y que puedan seguir desarrollando su oficio.

4.1. Festival del maiz, el frijol y el amaranto en Huerto Roma Verde

Dias antes a que fuera el evento, le pedi a una amiga Monica Pioquinto que me acompafara al
festival para realizar una sesidn fotografica del lugar y de cémo se presentaban el amaranto y
productos derivados. Cerca de Huerto Roma Verde observamos que habia un centro de ayuda y
recreacion para adultos mayores; el cual nos llamé mucho la atencion por el tipo de actividades
que impartian enfocadas al cuidado del medio ambiente y a manualidades de reciclaje. Afuera de

ese lugar habia una piramide enorme de garrafones de agua ensamblados, cuya estructura nos hizo
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pensar que mas que motivar al reciclaje nos hablaba
de una estética, algo que se ve bien y que es algo que
se necesita mas alla de si contribuye al cuidado del

medio ambiente.

Estdbamos a unos cuantos pasos de la entrada cuando
nos percatamos de como estaba formado huerto
Roma Verde: no tenia paredes sino bardas de
bambdues, todos del mismo tamario y casi el mismo
color. Vimos que en las banquetas habia varias
jardineras y nos encontramos con varios locales con
la misma logica de la barda, pequefios cuartos hechos

de bambues y con un aire hipster.

Vimos que al lado de las jardineras habia un cesto de
basura con una leyenda que decia “cuidame” y la

imagen del planeta tierra, al igual que un gran llustracion 35 Entrada a Huerto Roma Verde

cenicero hecho de piedra. Caminando unos metros
mas encontramos la entrada a Huerto Roma Verde,

lugar donde organiza festivales el Bonito Tianguis.

Al entrar y caminar alrededor de 6 pasos nos
encontramos con un arco que aludia al Festival del
maiz, el frijol y el amaranto: un gran letrero con
algunas matas de las semillas, en donde se notaba la
variedad y diversidad de ellas. Colocaban varios
elotes maduros, lo que me hacia recordar una forma
de adornar en algunos estados de la Republica sus
ofrendas en dias de muertos: tomaban algunos maices

maduros y duros jalaban las hojas hacia abajo y

ponian cuatro o seis de ellos a forma de manojo. El

llustracion 36 Arco de entrada al Festival del Maiz, el
Frijol y el Amaranto.

huauhtli lo colocaban maduro, de color magenta y
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otro color verde. Por ultimo, en la misma decoracion se encontraban pequefias bayas de frijol verde

y maduro, y también algunas hojas de las semillas.

Vimos varios puestos que ya se
encontraban armados y unos mas listos
para comenzar a vender lo que estaban
exhibiendo. Todos los pequefios
puestos tenian designado un espacio,
pero especialmente estaban
distribuidos por toda la feria
dependiendo del tipo de productos que
ofrecian. Comenzamos a observar

diferentes puestos, pero debiamos

IIustrécic')n 37 Planta madura de amaranto: magenta. Tomada en presentar el proyecto a los
Huerto Roma Verde por Ménica Pioquinto organizadores y la finalidad de nuestra
presencia en el lugar para poder estar
ahi sin  ningun inconveniente.
Después de ello hicimos un primer

recorrido.

Tomamos camino hacia la derecha
para hacer un recorrido en contra de
las manecillas del reloj. Aln habia

pOCOS puestos, unos que a duras penas

alcanzaban a llegar y unos que ya

llustracion 38 Plantas de amaranto. Tomada en Huerto Roma Verde
por Monica Pioquinto

Encontramos puestos de bebidas a base de café, licor de tequila, mezcal y cerveza de maiz; pero

tenian preparado lo que se venderia.

el hecho de preguntar sélo por los precios nos parecio algo exorbitante, pero pensamos que habria
gente que si lo pagaria. Vimos que cualesquiera de las bebidas de ese puesto tenian un obsequio:

una bolsa de manta con estampado de la empresa.

Seguimos el recorrido en dos circulos dado que el Huerto Roma Verde hizo una suerte de plaza

circular y con ello crear dos circulos de comercio, uno interior y otro exterior. Como parte del
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primer recorrido nos enfocamos primero en el
exterior y todos sus puestos. El siguiente puesto
observamos que era sobre diversidad de semillas
orgénicas, un puesto pequefio pero que ofrecia
variedad. Lo inquietante es que los precios
sobrepasan lo que nosotros habiamos previsto, pero
especialmente cuando nos hablaban de todo su
proceso de produccion, tratamiento y conservacion
sin productos quimicos agregados. Nos mencionaron
que el sabor es una cuestion de quimica, algo que
modifica la esencia de un producto al ponerlo en la
boca y degustar. Nos dieron a probar pistachos y
semillas de girasol horneadas, ya que mencionan que

el dorarlas en comal hacia que perdieran nutrientes y

propiedades elementales.

= ‘ - v Ny ’
(B2 0 S8 J " & WS L &

lustracion 40 Una alegria gourmet. Tomada por Ménica
Pioquinto

Seguimos el

recorrido  después de
agradecer la  explicacion de los
productores y especialmente el que nos
dieran a probar sus productos. El siguiente
puesto apenas comenzaba a montarse,
pero nos atrajo porque veiamos productos
de amaranto. Pasamos observando vy
traia tal

vimos la diversidad que

comerciante. Seguimos el recorrido prometiendo volver momentos después. El siguiente local

grande donde se observaba que vendian tamales, atoles, insectos y bebidas de café y cacao, entre

otras. Muchos de los productos que se veian en los estantes o puestos demostraban determinada

publicidad ademas de que los precios eran altos o acordes a la demanda de los visitantes,

haciéndonos pensar que este tipo de manifestaciones estan desarrolladas a determinado publico y

satisfaces sus demandas.
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lustracion 41 Paletas y alegrias de amaranto. Tomada por
Ménica Pioquinto

lustracion 42 Palanquetas y alegrias de amaranto. Tomada
por Monica Pioquinto

Iustracion 43 Muestras de muégano, cereal y amaranto
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Nos acercamos a otro puesto y nos dio a
probar sus productos que venian en pequefias
bolsas de celofan, nos ofrecid lo que ella
como productora y su gente hacian; en esa
mesa habia alegrias, cereal de harina de
amaranto y avena, palanquetas de cacahuate
con amaranto, cuadros de amaranto sabor
chocolate, pays de harina de amaranto de
higos, chabacano o zarzamoras, cup-cakes,

entre otras cosas.

La productora nos dijo que eran naturales y
que ellos mismos los producian. Mi interés
florecié al descubrir que era una productora
y artesana de dulces de amaranto de
Tulyehualco. Ella al exponer nuestro interés
por estar en el festival nos menciond que era
importante que haya jovenes que tienen
iniciativa por seguir estudiando el amaranto
y la cultura del consumo saludable que este
puede generar. Mencionaba que era
importante hablar de wuna cultura de
consumo en donde nuestros ancestros
forjaban su alimentacion, donde no habia
tanta carne, sino que se nutrian de un
sinnimero de semillas, vegetales y todo lo
que la naturaleza les daba. Nos decia que la
relevancia de comer amaranto |y
complementar nuestra dieta era esencial y
especialmente que debe ser un producto que
deben consumir nifios por el beneficio y los
nutrientes que contiene este cereal.



Nos mostr6 la variedad de
productos en cuanto a quienes los
pueden consumir: el cereal a base
de harina de avena y amaranto,
barras de amaranto como snacks
para los nifios y también los cubos
de chocolate como postres
nutritivos  para  los  nifos.
Comentaba que todo el amaranto

era moldeable para todos los

llustracion 44 Alegria de chocolate y de miel y galletas. Tomada por ~ gustos, hasta para personas
Monica Pioquinto . ;

diabéticas donde ellos tenian una

linea de productos para ellos. Nos dijo que, si queriamos seguir paseando por la feria y que ahorita

pasariamos de nuevo para seguir platicando, que le gustaria que conociéramos la variedad de los

productos que tenia y ver que mas se ofrecia en el festival. Comentamos que regresariamos para

comprar algunos snacks y seguir con nuestra platica.

o
”

Antes de partir del puesto nos dimos
cuenta de que la productora esperaba
que le preguntaran clientes como
nosotros sobre lo que ella hacia mas
alla de hablar de qué es lo que se
podia comprar. Me parecia que al
dejarla ahi me parecia descortés, pero
de cierta forma seguimos lo que ella

nos planted. En uno de los postes de

los que se sostenia la carpa se estaba

lustracion 45 Alegria de chocolate, pepitorias y amaranto. Tomada por
un letrero que decia GRUPO TECHO, Ménica Pioquinto

algo que parecia sin importancia pero que mas tarde entendimos el por qué. Seguimos hacia la
entrada de la feria y nos encontramos mas cosas entre ellas un café que olia delicioso y estaba muy
especiado. Nos dieron una prueba y sabia muy rico pero el precio era algo alto para consumirlo.
Seguimos caminando, vimos que ese momento era el tiempo de las pruebas: recibimos pruebas de
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tostadas de maiz organico, licor de maiz y de café, esquites fritos con chiles de arbol secos y
epazote morado. Llegamos a la entrada y encontramos mas puestos, entre ellos uno de dulces y
conservas, otro de tostadas y un puesto donde vendian productos organicos de belleza. En medio
del puesto de esquites y elotes sancochados encontramos a una segunda productora y vendedora

de amaranto que venia de Tlaxcala.

Era una mujer de alrededor de los
35 afios, interesada en terminar de
colocar su puesto y lo que ella
vendia, comenzaba a arreglar
paquetes de alegrias cuando nos
acercamos a ella y nos atrajo
diciendo que era amaranto venido
de Tlaxcala. Nos dio a probar

algunos productos cuando nos

dijo que era una familia de

lustracion 46 cubos sabor fresa y churritos. Tomada por Ménica
Pioquinto

productores que cultivaban el

amaranto durante generaciones.

Nos contd la relevancia de comer
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que toda su vida ha consumido
amaranto, aludiendo también a que
si los indigenas lo consumian

nosotros lo tendriamos que hacer. llustracion 47 La tradicional pepitoria. Tomada por Ménica Pioguinto

Comentd que es ella quien lleva las riendas de su negocio y de la tradicion familiar a partir de que
su padre dejo de hacerlo. Por altimo, nos mencion6 que lo que ella vendia eran cien por ciento
productos naturales y que venia a la ciudad a hacer entregas de sus productos, que tenia variedad
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de ellos para celebraciones como bautizos y hasta bodas, al igual que productos como snacks para
que los nifios, estudiantes o trabajadores pudieran consumirlo. Al buscar a otro productor de

amaranto encontramos a uno que venia de Morelos.

Nos acercamos y vimos que traia otros productos que no habiamos visto hasta el momento.
Comenzamos la platica preguntandole sobre lo que vendia, comentando que traia una variedad de
productos para todos los gustos, desde alegrias, amaranto molido, alegrias de chocolate, menta y
fresa. Me parecid muy importante que me dijera que tenian una linea completa de productos de
amaranto para personas diabéticas. Me platicé que venia de Morelos y que habia una organizacion
comunal que trabajaba el amaranto y se encargaba de su cultivo, produccion y venta. ElI me
comentd que podria enterarme por algunos medios, como un organismo nacional de estudio de
amaranto y que habia profesores de universidades ahi, me dio a conocer a dos catedraticos, una

profesora llamada Hiram Moral de la Universidad de Chapingo.

——

Siguiendo con la platica le pregunté
si es que sabia alguna razon de la
relacién que habia de la muerte con
el amaranto, me comentd que antes
como parte de los rituales para
sepultar personas colocaban
amaranto en la mortaja y en las
manos del muerto para que pudiera

pasar por el rio que llevaba al Mictlan

llustracion 48 Platicando con un alegrillero de Morelos Jorge y poder ingresar ahi, es decir el
Juarez. Tomada por Ménica Pioquinto amaranto como moneda de cambio o

algo similar. Me comentd que habia otra que aln se veia en la actualidad y que se ha comenzado
a desvalorizar: las calaveras de amaranto que se colocan en las ofrendas. Dijo que ha decaido la
venta de las calaveras de amaranto porque ahora las hacen de chocolate o azlcar pero que no tienen
el mismo significado. La calavera de amaranto era un tributo que se hacia a Huitzilopochtli y tenian
un nombre especifico “tzoalli ” y que la calavera de chocolate la comenzaron a realizar después de
la conquista a partir de que se comenzo a potencializar su consumo por parte de los espafoles; sin

embargo, el chocolate era considerado un producto que solo podian comer determinas personas de
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ciertas clases sociales, por ser
poco accesible a todas las
personas.  Comentd  que
después de la conquista se
impuso que se dejara de
producir amaranto ya que
tenia una fuerte importancia
en la cultura indigena y
especialmente en los rituales

que cotidianamente se hacian.

llustracion 49 Pay de chabacano y pasta de amaranto.
Tomada por Monica Pioquinto

Al regresar con la productora de Tulyehualco nos
encontramos una representante de grupo TECHO
con playera blanca y letras azules con la leyenda del
grupo. Le dije a la Sra. Carmen Bravo que ya
habiamos regresado, y que queriamos saber si le
interesaria formar parte de un trabajo méas amplio y
que nos gustaria conocer su taller y en dénde
trabajaba, a lo que la mujer que en ese momento
desconocia su hombre intervino y dijo que ellos iban
al festival por parte de TECHO y que le gustaria
saber con qué finalidad nos acercabamos a ellos.
Respondi que nos importaba saber la importancia y
relevancia del amaranto en la actualidad,
primordialmente a sus productores; aun no

terminaba de mencionar esto cuando hizo un gesto

de desaprobacion esperando una explicacion mas

amplia y guardando un ‘pero’ o un obstaculo para

llustracion 50 Obleas de amaranto con platano macho,
seguir platicando con Carmen producto de Tlaxcala. Tomada por Monica Pioquinto

104



Le pregunté si le incomodaba nuestra presencia y dijo que no pero que muchas escuelas en especial
universidades y algunos medios de comunicacion hacian entrevistas e iban a las comunidades a
‘sacar informacién’ y nunca regresaban, que no sabian de lo que hacian con la informacion
recolectada y que solo les funcionaba a ellos para crecer, pero no a los productores o las
comunidades. Entendi que era una postura ética muy fuerte la que ella planteaba, pero que era algo
hostil al no dejarme dar mas razones por las que me interesaba esa comunidad y en especial el
trabajo con algunos productores. Le dije que le entendia y que sabia lo que otros han hecho pero
mi interés era retribuir de alguna forma a la comunidad con ese proyecto y que no sabria como

hacerlo si no platicaba con la comunidad y los productores.

m Me dijo que para platicar con
.

- algunos de los productores tenia
que platicar con ella, que era la
coordinadora de  desarrollo
econdmico y que le gustaria
conocer mi proyecto. Me dejo
ahi con la productora y senti que
mi  conversacion en  ese
momento ya se habia acabado.
» . Le dije que entendia su posturay
lustracion 51 La union del amaranto. Tomada por Ménica Pioquinto  que me encantaria platicar con

ella en otro momento.

Seguimos nuestro camino después de comprar algunos productos que vendia la productora de
Tulyehualco, encontramos un vendedor de amaranto. Nos dio unas pruebas de obleas que vendia,
eran de sabor café, capuchino y vainilla. El venia de Morelos y se encargaba de vender, nos dijo
que ese negocio lo lleva haciendo algunos afios, comenzandolo para mantenerse y poder pagar su
escuela y después para mantener a su familia. Nos dijo que era producto fresco y que era muy rico,
dijo que probaramos la granola que estaba muy completa y que llevaba varios frutos secos y
especialmente amaranto mas que avena. Lo probamos y supimos gque era muy rico lo que vendia

pero que no nos daria la informacion que necesitdbamos, asi que compramos un poco de granola
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y algunas obleas. Nos dijo que también podriamos hacer pedidos y que podian llegar a nuestras

casas y cualquier contacto, los datos se encontraban en el empaque.

Teniamos que hacer un ultimo recorrido para ver que mas encontrdbamos y asi fue. Caminamos y
vimos nuevos puestos, unos de tostadas de nopal y maiz, otro de ceramica con barro negro y otro
donde vendian productos de piedra y metates. Al regresar a la entrada, encontramos un puesto
pequefio que tenia unas matas de amaranto y algunos productos como unos panqués de amaranto

y queso, churritos de queso, jalapefio y chipotle, barras de amaranto y unos frascos de quinoa.

La que atendia nos dio una fuerte bienvenida y nos dijo que lo que observdbamos eran productos
de amaranto naturales. Comenzd diciendo que ellos lo fabricaban y que ella era fundadora y
directora de su empresa. Dijo que su taller estaba en Tulyehualco pero que sembraban y tenian una
tienda en Mixquic. Ademas, nos comento que es una actividad familiar llevada por su familia por
muchas décadas. Nos comentd que hace afios dejaron de producir en fuertes cantidades porque ya
no era tan rentable producir y con ello los hombres que llevaban la actividad la dejaron para salir
a buscar otras fuentes de ingreso. Para ello, ella le dijo a su tio (quien hasta ese momento llevaba

la actividad) que le diera todo el secreto de hacer alegrias.

El tio le dio todo lo necesario para
conocer el secreto de hacer la alegria y
con ello poder vender el amaranto en
diversas presentaciones. Parecia el
momento indicado de presentarnos y
decirle de nuestra presencia y lo
importante que seria platicar con ella
profundamente. Le dije que andaba
haciendo un trabajo para la universidad

que retratara la actualidad del amaranto,

lHustracion 52 Alegrias. Tomada por Ménica Pioquinto

especificamente la produccion y las
memorias de la practica de los artesanos. Me dijo que era muy interesante y que ella ha trabajado
mucho en el tema, principalmente con una chef y un historiador para descubrir tanto los beneficios

del amaranto en el cuerpo y la presencia del amaranto en la gastronomia mexicana.
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Dijo que le gustaria colaborar con nosotros y que le ayudaramos a difundir la importancia del
amaranto. En ese momento senti que seria la entrevista clave y que tendria que reformular un poco
el trabajo de campo y de la entrevista, ya que tendria que ser en varias sesiones aparentemente.
Compramos una bolsa de churritos de queso y nos despedimos. Quedamos de vernos dias después

para nuestra primera charla.

En cuanto a nuestros objetivos principales, se observo que la relevancia que le dan al amaranto va
encaminado a fines meramente econdmicos, es decir difundir a ciertos vendedores y productores.
Ellos rara vez hablaban de su historia o de la relevancia de su producto si no se les preguntaba.
Ante esto, descubri que la relevancia que le dan al amaranto en la actualidad se aborda desde una

cultura de consumo saludable, relacionada con un pasado de nuestras raices mesoamericanas e

indigenas.

En cuanto a productores de
Tulyehualco encontré dos que me
remitirian a mis planteamientos
iniciales: el papel de la mujer en
la  produccion agricola 'y
empresarial, la difusion vy
creacion de conciencia del
consumo del amaranto, y por otro

lado la relevancia de las ferias en

i la difusion y comercializacion de

o B -
: 5

-

lHustracion 53 Alegrias redondas. Tomada por Ménica Pioquinto productos de amaranto. Bajo esta
idea, se piensa la relevancia del lugar y la préctica en Tulyehualco durante varias décadas con un
pasado ancestral del Panquetzaliztli no se toca en la actualidad, y la cosmovisién que habia en el

consumo del amaranto y la alegria se retoma desde el buen comer o la buena alimentacion.

Es un festival de consumo de amaranto y productos variados y difusion de la diversidad de
productos hechos con amaranto, observé una multiplicidad de usos gastrondmicos entre ellos:
granola, barras de amaranto o alegrias en diversas presentaciones y sabores, churritos, harina y
amaranto molido usado para hacer pays, cup-cakes, agua de amaranto y obleas, y otros alimentes

maés especificos como helado y tamales.
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Los visitantes que acudian al festival eran de nivel socioeconomico alto y aledafios a la zona. En
esta diversidad de consumidores, encontré desde nifios, oficinistas y millenials, adultos mayores y
mujeres adultas y algunas familias. Esto me permitiria entender que estos festivales gourmet son
realizados para personas con capacidad de compra, ya que hasta algunos productores podian pagar
con tarjetas de crédito o débito, remontando a los grandes esquemas del capitalismo y en especial
al turismo. La empresa que se encarga de organizar estos festivales busca promocionar o hablar de
una cultura de consumo saludable, mas no ahondar en las préacticas de produccién y mucho menos
hablar del pasado de esas actividades. Con este fin, nos hace pensar que no es que se invisibilicen
las practicas, sino que al hacerlas participes implicaria méas tiempo y espacio, disminuyendo la

vendimia de los productos.

lustracion 54 Huauhtli. Tomada por Moénica Pioquinto
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4.2. Experiencias de innovacion y venta en productos de amaranto

En este trabajo he descrito las memorias y de las experiencias que algunas familias tienen de su
oficio, pero al hablar de innovacion en las practicas familiares puede llegar a considerarse un tabd
familiar entre las generaciones, mas si esas ideas son expuestas por una mujer. Actualmente no
esta mal visto, pero a veces es complicado que haya una aceptacion a las nuevas ideas por todos
los miembros de un taller. Observé que la jerarquia que hay en el oficio es determinante para ello,

especialmente cuando un hombre lleva el taller.

En este apartado analizaré las formas de la innovacién, ver cémo hay un contraste de las préacticas
tradicionales frente a las maneras actuales de hacer las cosas, asimismo la implementacion de
maquinas en el trabajo del artesano. Otro objetivo que surge al plantear este apartado es sobre las
nuevas formas de la globalizacion y el comercio turistico, donde la pregunta que planteo es ;Qué
diferencia hay entre un producto artesanal y un producto realizado en masa y qué puede haber de

trasfondo?

Enlazaré varias experiencias de dos de las entrevistadas y las etnografias realizadas en los eventos,
que me permitiran evidenciar lo tradicional y lo innovador, asimismo, los contrastes y puentes
como parte de este andlisis. Por otro lado, veremos cual es la relacion que hay entre la innovacion
de las practicas y el patrimonio familiar, generado principalmente por las nuevas generaciones.
Tomaré varios de los elementos emergentes para poder explicar algunas situaciones como lo es la

herencia, el género, la distribucion sexual del trabajo, la calidad y la estética en el proceso de venta.

4.2.1. Actualidad de las practicas de venta de productos de amaranto

Este apartado busca desarrollar tres conceptos clave que configuran la actualidad de las practicas
de produccion y venta en los productos de amaranto: la calidad del trabajo y del producto, su
estética y coOmo estos productos se vuelven parte de una nueva red de consumo y de capitalizacion

en las ferias turisticas.
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Parto de que, en el siglo XXI, el gusto por el consumo de las artesanias ha sufrido multiples
transformaciones y su valorizacion ya no se restringe a los sectores cultos que gustan del arte y a
los intelectuales que admiran y protegen a las raices, sino que las artesanias son manifestaciones

de resistencia al capitalismo (Novelo, 1976: 46).

Garcia Canclini expone en “Culturas hibridas: estrategias para entrar y salir de la modernidad”

que:

El incremento de las artesanias en paises industrializados revela [...] que el avance econémico
moderno no implica eliminar las fuerzas productivas que no sirven directamente a su
expansion si esas fuerzas se cohesionan a un sector numeroso, ain satisfacen necesidades
sensoriales o las de wuna reproduccion equilibrada del sistema. A la inversa, y
complementariamente, la reproduccién de las tradiciones no exige cerrarse a la modernizacién.
Ademas, estos casos mexicanos [..] muestran que la reelaboracién heterodoxa -pero
autogestiva- de las tradiciones puede ser fuente simultdnea de prosperidad econémica y
reafirmacion simbdlica. Ni la modernizacidon exigia abolir las tradiciones ni el destino fatal de

los grupos tradicionales es quedar fuera de la modernidad (1989, 221).

La reconversion es planteada como un proceso cultural, que funciona en varios sentidos. Uno de
ellos es la permanencia de practicas y de las artesanias, y que los productos generen en los
artesanos una prosperidad econémica. Cuya prosperidad se haya en generar ganancias econémicas
y por otro lado permite que la practica al innovarse se resignifique entre los practicantes. Esta
innovacion repercute mucho en los mercados (compradores principalmente), quienes no solo
resignifican lo que un artesano hace sino la experiencia de comprarlo. En otras palabras, que hay
un discurso que acompafia la artesania en tanto hablar de la experiencia del comprador, de artesano

y el sentido de apoyar a que se siga produciendo.

Garcia Canclini en Las Culturas Populares en el Capitalismo en puntos de partida plantea la

siguiente reflexion:

¢Qué es la cultura popular: creacién espontanea del pueblo, su memoria convertida en
mercancia o el espectaculo exdtico de un atraso que la industria va reduciendo a curiosidad
para turistas? La seleccion roméntica: aislar lo creativo y lo manual, la belleza y la sabiduria

del pueblo, imaginar sentimentalmente comunidades puras sin contacto con el desarrollo

110



capitalista, como si las culturas populares no fueran también resultado de la absorcion de las

ideologias dominantes y las contradicciones de las propias clases oprimidas (1982: 15).

Los objetos artesanales ya no son solo bienes que se adquieren del turismo porque representan el
mundo exotico y cumplen la funcién de constancias y recuerdos del viaje a otros paises, mas bien
han pasado a ser objetos de uso cotidiano entre la gente local. En la actualidad, el consumo de
artesanias es realizado por sectores mas amplios de la poblacidon, donde no s6lo se buscan
productos elaborados manualmente, sino que ahora tiene mayor peso otros significados como es
el carécter estético o que un objeto sea funcional o bello a la vez (Ejea citado en Ramos, 2014:
270).

En dos de los eventos a los que asisti (Feria del amaranto en Tulyehualco y el Festival de Huerto
Roma Verde) observé diferencias entre lo tradicional y lo moderno, pero principalmente la manera
en gue se dan otros sentidos al caracter estético de los productos y de su lugar de venta. Dos de

estos sentidos son el empaquetado con etiqueta y la estética de los productos.

En tanto la primera, es como se ofrece el producto a las personas, es decir las presentaciones
individuales, las cuales se diferenciaban por cdmo estaban empaquetados o si tenian o0 no una
etiqueta. Pensado en ello, podemos ver que el que tengan una etiqueta les da, de cierta forma, una
legitimacion publical’ de la calidad de su producto, es decir, la empresa no solo ofrece calidad,
sino que, al ver en esa etiqueta una marca registrada o un codigo de barras, la legitimacion de la
calidad del producto ya no estd en manos de los fabricantes, sino en aceptacion del pablico y
también de la publicidad que hay detras. Mas alla de que se ofrezca un producto artesanal se vende
la idea de que se ha realizado artesanalmente, que hay un proceso artesanal atras y qué es lo que
se debe pagar. Lo que hace que el producto adquiera otro significado, un significado mas

mercantilizado del producto mas no del proceso en si.

La calidad se ha vuelto un elemento vital en los productos y con la que las empresas se han
favorecido para aumentar sus costos y también alentar su consumo al ser un alimento sano y con
determinadas caracteristicas que otros productos no ofrecen. Vi que algunos alegrilleros buscaban
esta legitimacion de calidad a partir de colocar en su etiqueta la importancia del buen comer, que
el producto podia ser parte de una dieta balaceada, que son nutritivos o bajos en determinados

17 Entiendo como legitimacién publica al hecho de que por tener etiqueta no sera juzgado el producto, ya que cubre,
de cierta forma, las normas de calidad que la clientela o lo que el publico esta buscando.

111



29 ¢¢

ingredientes. Observando esos productos, las etiquetas tenian leyendas como “bajo en sodio” “no
contiene azucares refinados” “no contiene gluten” o “bajo en grasas saturadas”, 1o que nos permite
entender que “el buen comer” se ha convertido en una ideologia que las empresas acoplan para la

produccion y la comercializacion de sus productos hacia otros mercados.

La calidad de un producto es definida a partir de la forma en la que fue elaborado, y de la que
depende mucho su difusién. Vi que muchos de los talleres o comercios que se encontraban en la
feria del amaranto en Tulyehualco contenian una etiqueta que solo aludia a la empresa y que
producto era, sin tener especificaciones como las que mencioné en el parrafo anterior; sin embargo,
a comparacion de los encontrados en Huerto Roma Verde, los productos se distinguian por tener
una etiqueta mucho mas elaborada y contenia otras especificaciones y cddigo de barras.

Lo que me resulta importante es que la calidad no solo define la compra de un producto, sino que
hace una diferenciacidn entre productores en tanto al trabajo manual que ‘contiene’ cada producto.
La calidad me es descrita no solo como algo material, sino algo que fue desarrollado por personas
que fueron perfeccionando el producto, cuya receta fue pasada por varias generaciones ya fueran

fabricantes o artesanos.

Los productos Yy las recetas al ser desarrolladas por sus productores, las perfeccionan en funcion
de que al producirlos en serie contengan las mismas caracteristicas, como lo es el peso, el tamafio
y los mismos ingredientes. En ambos lugares, encontré fabricantes de productos de amaranto que
realizan sus productos en serie y cuyo desarrollo hizo crecer a su empresa y sus ganancias. ES
entonces que la innovacion de los productos y la inversion de maquinas les ayuda a potencializar
su produccion partiendo de la forma tradicional de hacer las cosas, situacién en la que ahondaré

mas adelante.

El segundo punto refiere a la estética, es decir que esté ‘bien cortado’, empaquetado y que cumpla
con el gusto estético de las personas cuando ellos lo observan. Esto claramente se ve cuando
compradores toman una pieza de cualquier producto de amaranto y la observan detenidamente
hasta que ellos dan ‘el visto bueno’. Podiamos tomarlo en términos de Bourdieu como un habitus'®
para comprar, algo que hace alusion a los gustos de las personas en tanto la comparacion mental

que realizan con otros productos de otros artesanos o fabricantes, 0 una comparacion de las

18 Habitus para Bourdieu es “una estructura estructurada, el principio de division de clases l6gicas que organiza la
percepcion del mundo social y es a su vez producto de la incorporacion de la division de clases sociales” (2000; 200).
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expectativas que debe cubrir un producto para ellos; por ejemplo, si la calidad del producto esta
acorde con el precio, o si pueden probarlo antes de comprarlo, si les gusta su sabor, etc. En pocas
palabras, podriamos hablar de que hay un habitus de lo estético y de lo que es rico, cuya

construccion depende de la experiencia que las personas van adquiriendo cotidianamente.

Reflexionando en este tipo de eventos y las personas que llegaban, lo primero que salta es el
turismo y como se reproduce en determinados lugares con el afan de apoyar las economias locales.
Estos eventos, como ya he mencionado, adquieren una forma simulada, donde el taller sale a un
lugar que difunde sus productos y que les permite hablar de su elaboracion brevemente, haciendo
ver que el stand®® es una forma ‘bonita’ y adornada de un taller, algo que evoca al turismo. Para
ello, Machuca menciona que el turismo es un fenémeno global en el capitalismo tardio, donde éste
abarca ambitos econdmicos, ambientales, como los de la intersubjetividad. Donde los aspectos
significativos de la globalizacién competen al marco de la relacion entre lo global y lo local, entre

ellos el fendmeno de la interaccion social y el desdoblamiento de las identidades que suscita.

Este tema del turismo vincula diversas problematicas entre lo que es el patrimonio arquitectonico
y el inmaterial, el étnico con los procesos de modernizacién, los ambitos interculturales y las
identidades (como los artesanos alegrilleros y vendedores). Ademas de los mercados (quienes
acceden a ellos y compran), es en este afan de trascender y ampliar los horizontes, lo que hace que
talleres y artesanos tengan la iniciativa por hacerse presente en las ferias locales y las que se
realizan por iniciativa privada como la de Huerto Roma Verde o ferias con la tematica de venta de

productos artesanales ademas de las experiencias que éstas pueden suscitar (Machuca, 2012: 73).

Una de las mas fuertes contradicciones del capitalismo turistico es la dificultad de responder a una
demanda de autenticidad y singularidad, cuya dificultad se interna en que se buscan similitudes en
cualidades culturales como la singularidad, la distincion y el prestigio englobado en determinada
marca que forja, a primera vista, un respaldo no solo econémico sino pasado por normas de calidad

principalmente (Machuca, 2012: 86).

Si bien un producto como la alegria no es un lugar, hay varias manifestaciones creadas por

instancias gubernamentales y por empresas privadas para hacer de la alegria toda experiencia que

19 Un stand es un espacio que los organizadores de las ferias designan a los vendedores o artesanos, y que su tamario
dependera del pago que los artesanos realicen. El stand esta disefiado en funcién de este pago, ya que puede definir la
ubicacion y con ello el flujo de personas.
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cuenta con un lugar al cual recurrir y disfrutar de un ‘ambiente simulado’, donde la situacién
visible es lo que se puede comprar, rentar o en el mejor de los casos observar una representacion
folclorizada de hacer las cosas?®. Donde el proceso artesanal mas que observarlo puede volver
algo replicable, algo que alguien que no es artesano puede replicar de una forma parecida.

Lo que permite ver que no solo se compra un producto sino una experiencia que articula todos los
sentidos. En estas ferias me di cuenta de que la capacidad de vender algun producto se encontraba
en ofrecer una muestra de ellos, donde la persona podia olerlo, verlo, sentirlo mediante sus texturas
y degustarlo. Donde lo primero que debe quedar a la vista son ‘las pruebas o degustaciones’, ya
que los visitantes pueden comerlo o degustarlo y en su defecto comprarlo si les gusta. Entonces,
las ferias no solo visibilizan a los artesanos o fabricantes de productos, sino que permite a los

visitantes experimentar nuevas experiencias fisicas y sensitivas.

Con esto, la antropologia de los sentidos nos deja ver que no solo el aprendizaje del oficio se
codifica a través de sentir las texturas, la materia primay conocer los sabores 0 como deben quedar
los productos finales, sino que también permite que a aquellos ajenos a la practica familiar tengan

una experiencia agradable al consumirlo o poder comprarlo si es que satisface sus necesidades.

Este ejemplo nos da varias caracteristicas que denotan la produccion en masa de la alegria en
fabricas, como es la ganancia y la desvalorizacion de la mano de obra artesanal, sin embargo, lo
que nos denota es algo que Bourdieu habla en “La Distincion: Criterio y bases sociales del gusto”
que surge un proceso de diferenciacion a partir de los gustos, que pueden ser obtenidos de los
grupos sociales a los que pertenecemos y que nuestras experiencias ante un nuevo suceso sean
completamente distintas. Entonces esto nos lleva a que el turismo no solo entra en un juego de
intereses econdmicos sino de satisfacer a un asistente “cautivo” a nuevas experiencias, cuya
relevancia no solo va de adquirir un nuevo conocimiento sino de satisfacer una experiencia que le
ofrecen a través de degustar un producto como la alegria en diversas presentaciones, sabores y

traido de otros lugares.

20 En varias ferias o festivales como el de Huerto Roma Verde, hacen representaciones donde hacen participe a los
asistentes y se les explica como se hace determinada actividad considerada como practica tradicional. En aquella
ocasion, habia un taller donde explicaban a los asistentes como hacer nixtamal y varios alimentos donde lo podian
ocupar. Este taller tenia un costo para cubrir gastos como el material que le daban a cada asistente. Muchas de las
ferias folclorizan las préacticas tradicionales o los saberes colectivos para poder ponerlas al mercado ya que puede
generar ingresos econémicos, tanto a los organizadores como a los que desarrollan el taller.
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Muchas de estas préacticas al relatarlas se consideran innovadoras; sin embargo, algo que me parece
preciso describir es que muchas de estas son practicas de memoria, algo que durante generaciones
han realizado. Es una practica de memoria aquella en la que los artesanos ofrecen sus productos,
con la finalidad de que el consumidor o comprador pueda degustarlos antes de comprarlos, este
simple gesto es algo que les han inculcado otras generaciones a los artesanos, con la finalidad de

difundir y hacer que su producto ‘hable por ellos’.

Mas que hablar propiamente de un concepto duro sobre la innovacion en las practicas tradicionales,
observé gque no se trataba de una ruptura de la practica tradicional sino de una actualizacion de
ella. Es por lo que, la innovacion no solo se ve en las practicas de memoria o del ‘saber hacer las
cosas’, mas bien, es un factor importante que las empresas utilizan para revindicar de los productos
y su calidad artesanal, esto me remite a que hay una actualizacion de las préacticas de cierto grupo

de artesanos y de las nuevas formas de hacer sus productos.

Varias de estas manifestaciones como festivales o fiestas anuales se vuelven solo lugares de venta
donde el productor entra en una competencia con otros. Esta forma de turismo expone a los
artesanos y vendedores a ofrecer cosas y productos nuevos que permitan atraer a clientes. Este tipo
de eventos surge a partir de la organizacion de empresas privadas en gran medida, donde se
encargan de la logistica, de la difusion del evento y de que los visitantes estén satisfechos con la

experiencia que, en muchos de los casos, pagan para poder ingresar a ellos.

Me di cuenta de que este capitalismo tardio, del que habla Machuca, configura una nueva forma
de generar dinero en diferentes esferas econdmicas, ya que los artesanos para poder entrar en estos
eventos tienen que pagar un espacio para su ‘stand’. Este pago lo ven muchos de los artesanos
como una inversion. Ese pago, al estar en los eventos, puede recuperar mediante la venta de sus
productos, conjuntamente que este tipo de eventos les permite difundir lo que hacen y, con el

tiempo, crear redes de consumo entre visitantes.

Fue complejo entender este proceso, ya que contenia una estructura poco logica a simple vista, sin
embargo, entendi que este fendmeno se basaba en la reciprocidad. Primordialmente los artesanos
(se vio mas en la empresa familiar que estaba creciendo) ven a las ‘convocatorias’ de este tipo de
eventos y juzgan si les conviene. Analizan la sede, las ediciones en las que se ha realizado, el
prestigio de los organizadores, la concurrencia de personas al evento, la tematica o si esta acorde

con los intereses de la empresa y cuanto invertirian econOmicamente para ser expositores.
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Parte de la estructura se encuentra en los canales de reciprocidad que se generaran después del
evento. A groso modo, estos canales funcionan de acuerdo con la difusion que las personas y las
empresas encargadas del evento generan, ademas de si los asistentes les gustaron los productos en
tanto al consumo y si lo pueden adquirir en otros lugares. Después de éste, analizan si fue
productivo en tanto si pudieron recaudar con la venta de sus productos la inversion y si obtuvieron

ganancias.

Esta forma de innovar y actualizarse para hacer difusion de su producto pone al productor o
artesano en una légica mercantil muy distinta a los que solo se quedan en sus talleres. Sus cifras
crecen al igual que el “campo de trabajo”, es decir hasta donde puede o llega a venderse su
producto, sin embargo, este tipo de eventos pone mucho a pensar a los artesanos que estan
creciendo ya que tienen que ‘invertir’ en algo que tal vez no les sea redituable. Esta situacion me
situé en otra realidad de los artesanos, el momento en que deciden emprender y volverse
empresarios. Sin embargo, el fin de este trabajo es visibilizar mucho de este trayecto sin ahondar
en los procesos econémicos gque, como se Ve, estdn muy relacionados a las practicas culturales y

al nuevo turismo cultural.

Muchos de los eventos que son desarrollados por la iniciativa privada (como lo fue el festival de
Huerto Roma Verde) tienen la logistica antes planteada, donde méas que plantear una difusion es
crear un espacio donde la competencia se vuelve homogénea y donde los artesanos estén

distribuidos en todo el lugar de exposicion.

La diversidad del publico donde ocurre la otra parte de estructura con la que operan estos eventos
se basa en que el publico a veces tiene que pagar una entrada, sumando ademas los productos que
quieran comprar y lo que esto implica, por ejemplo, la innovacion, el empaquetado y
prioritariamente la marca. Sin embargo, en este ejercicio de una practica turistica se deja de lado
la mano de obra del propio artesano, que no siempre es remunerada econémicamente, pero cuya
actividad se ver reflejada en un producto final, un producto que se agrega a un capitalismo turistico
y meramente economico, dejando de lado el malestar que este mismo puede generar en los propios

artesanos.

Este malestar que Machuca menciona no se visibiliza entre los compradores, sino que es algo al
interior de las empresas y talleres, quienes al estar en este tipo de eventos o enfrentarse a diversos

compradores, tienen que innovar sus productos y poder competir con la realidad que se les
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presenta, no tanto con otros artesanos, sino poder tener una gama de productos que se adapten a
las necesidades de los compradores. Muchos de estos talleres tienen que modificar su dinamica

interna para poder acoplarse a las demandas del mercado y los consumidores.

4.2.2. Actualidad e innovacion: alegrilleras trabajando.

Transmitir una memoria no consiste solamente en legar
un contenido, sino una manera de estar en el mundo.

Antropologia de la memoria, Joél Candau.

Al recordar lo que mencion6 Regina, decia que muchas de las ideas innovadoras, en otras épocas,
provenian de las mujeres, pero los hombres quienes eran cabecilla de los talleres alegrilleros y de
proseguir la practica (ya que de cierta forma observamos que este fenémeno sigue una logica de
herencia por primogenitura y que un varén es quien la recibe) no las aceptaban. Mencionaba que
en otras épocas ni siquiera una mujer podria estar dentro del taller, sino que ellas solo se

encargaban de vender el producto que sus esposos o familiares realizaban.

Lo que me permitid este proyecto fue, primero observar que muchas de las mujeres de Santiago
Tulyehualco se han apropiado de la practica y la han seguido en sus casas o en los talleres como
una actividad econémica que muchas mujeres hacen en sus hogares para no descuidar a sus
familias; segundo las mujeres ya no solo se encargan de la venta sino ya son parte de la produccion
y en su defecto son cabecillas de sus propios negocios y, tercero son ellas quienes ahora plantean
nuevas ideas de productos e innovan las formas de consumir amaranto, teniendo en cuenta todos
los beneficios que puede dar a una dieta balanceada. Entonces la brecha que se ha desarrollado
durante décadas y algunas generaciones entre las mujeres y el oficio se ha modificado en tanto que

la mujer juega un papel mas activo en el oficio.

Mucho de la productividad de algunos talleres siguen teniendo una distribucion sexual del trabajo,
es decir los hombres tienen o desarrollan actividades viriles en los oficios, como lo es cargar bultos
o0 el trabajo con maquinaria pesada, pero en este proceso de cambio en el que las mujeres se
adentran a la parte de la produccién ellas encuentran formas para poder realizar estas actividades
consideradas como viriles. Lo que vi en los talleres fue la cooperacion entre mujeres cuando se

trataba de cargar bultos o pasar cosas pesadas, se reunian dos o tres mujeres y se encargaban de
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moverlos. Al igual muchas de ellas sabian el proceso o la forma de ocupar las maquinas, diciendo
que era practico y muy sencillo usarlas. Entonces mas alla de mencionar que las mujeres necesitan
ayuda de alguien, son las redes de cooperacion las que les permite laborar en su taller y obtener la

produccion que necesitan.

El quehacer del alegrillero se ha construido por décadas: las formas de hacer los productos, de
utilizar las maquinas y los roles de trabajo que son distribuidos dentro del entorno familiar. Al
hablar de innovacion me refiero también a los esquemas que las mujeres a cargo de talleres han
conformado con ayuda de sus trabajadores y que el trabajo en un taller es mas cooperativo,
buscando de cierta forma que todos sepan qué deben hacer y como hacerlo. Cada trabajador tiene
una actividad que realizar constantemente, es decir hay una especializacion de determinada
actividad y de la cual el trabajador debe estar al pendiente de todos los componentes de su quehacer

en el taller.

Cuando trabajé en uno de estos talleres alegrilleros me dijeron que comenzaria como empacador
de una gama de productos de amaranto, especialmente churritos, cubos de amaranto, obleas y
galletas, dado que otros productos como la alegria ya venian empacados. En ese quehacer no solo
sabia cuanto empacar y qué ocupar para ellos, sino que mi cuerpo se adapté a las actividades y de
cierta forma lleg6 el momento en que ya era una actividad mecéanica. Tomar una bolsa con una
mano y con la otra meter producto, ponerlo en la bascula, revisar el gramaje y colocarlo ya pesado
en otro lugar. Después de empacarlo todo me dedicaba a sellarlo y etiquetarlo. Este mecanismo
me generd una estructura que no solo me hacia elaborar mi trabajo eficazmente, sino que ahorraba
tiempo, ya que el realizarlo por fases me permitia concentrarme en una sola actividad y, por
ejemplo, que no ensuciara el empaque al momento de sellarlo o que yo me moviera mas que el

trabajo requiere.

Al reflexionar en este mecanismo, me di cuenta de que ante la falta de apoyo uno genera sus
propias estrategias de trabajo y que en este caso yo creara un sistema de trabajo que me permitiera
realizar mis actividades y ahorrar tiempo. Con ese tiempo ahorrado, dentro del taller, se debe
ocupar en otras actividades como comenzar a empacar otros productos, hacer inventario o limpiar
la zona de trabajo. Haciéndome ver que el trabajo no solo se reduce a la ejecucion de una actividad

laboral, sino que ésta esta acompafiada de otras que permiten el funcionamiento 6ptimo del taller.
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Yo al estar ya familiarizado con el proceso de empaquetado de los productos, comencé a realizar
otras actividades como las obleas por ser un producto delicado. Al encomendarme actividades mas

especificas o delicadas ellos dedicaban su tiempo a otras actividades.

En este proceso de aprendizaje del oficio me dieron varios consejos o recetas que me permitieran
laborar de una manera conveniente. Entre ellos como hacer que el chocolate se derritiera 0 como
pegar la oblea ocupando el chocolate necesario. Regina y Jorge fueron desarrollando su confianza

en mi: me dejaban hacer el inventario de productos, organizar pedidos e irlos a entregar.

Es entonces que llegué a otro hallazgo de investigacion, estas redes de confianza no solo crean
vinculos de trabajo, sino que también conllevan otras responsabilidades y actividades, en mi caso
pasar de ser un empacador a repartidor o hacedor de un producto. No es que escalara entre
posiciones o sobre roles, mas bien el trabajar en el taller me iba ensefiando lo que es ser artesano
y todas las actividades que ellos realizan cotidianamente en su oficio. Con ello, me percaté que lo
que yo realizaba era parte de un sistema de produccion del taller, pero no me convertia en artesano

ya gue Yo solo reproducia algo que alguien me ensefio.

En una ocasién me comentaron que realizaba bien mi trabajo y que era muy rapido al empacar a
comparacion de otras personas. Les hablé de mi “mecanismo” que hice y ellos me comentaron que
era muy optimo y eficaz, que en ese momento entendian mi rapidez y lo limpio que quedaba todo,
especialmente los empaques. A los dos dias, me pidieron ensefiar ese mecanismo a otra persona
para que ella lo reprodujera. Yo ya no solo empacaba productos, sino que tenia la capacidad de
innovar la forma de empaquetarlo y que podia ahorrar tiempo en tanto limpiar las bolsas, por

ejemplo.

En otra ocasion fue que la etiqueta que ellos manejan era cortada a mano, y al inicio toda etiqueta
se recortaba con tijeras. Era complejo recortar 30 a 40 planillas de etiquetas y que todas quedaran
‘bonitas’ para ocuparlas. Un dia estando en el taller y teniendo una mesa de cristal fue que tomé
una regla que Jorge ocupaba cuando estudi6 arquitectura y un cuter y corté cada planilla con estas
herramientas. Me dijo Regina que no sabia si era conveniente recortarlas de esa manera, yo le
comenté que si podria ayudarnos en muchas maneras. Entre ellas que a mi se me dificultaba el
quitar el plastico a cada una de las pequefias etiquetas y me tardaba mas tiempo. Le dije que, asi

como las habia cortado nos podiamos ahorrar tiempo ademas de hacer menos basura con los
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plasticos de cada etiqueta pequefia. Le mostré como se podria etiquetar los productos con la forma

nuevay vio que era buena la idea y la cual siguieron haciendo después.

Mas que hablar de como yo he apoyado a reducir los tiempos de empaquetado y etiquetado,
expongo que Regina al estar a cargo del taller alegrillero tomd las ideas que los demas proponemos
y ella al ver si es conveniente o no, las sigue desarrollando. Ella al estar en su taller y realizar otras
actividades en su hogar, tiene que delegar algunas actividades a sus trabajadores y tener tiempo
para hacer otras. Este factor fortalece las redes de apoyo y confianza, ademas de que es algo que

forma parte del oficio y que se evidencia mas en las nuevas generaciones de artesanos.

Observaba que los tiempos de este taller eran distintos a otros, por ejemplo, los lunes los dedicaban
principalmente a la produccion en masa como churritos y cubos de amaranto, los martes y
miércoles al empaquetado y a realizar otros productos como oblea o que llevaran chocolate,
semillas y amaranto como las barras de cereal. Los jueves se empacaba los productos que se habia
realizado los dos dias anteriores y otros que hicieran falta para los pedidos o los eventos que Regina
o0 Jorge tenian los fines de semana en ferias o carreras. Los pedidos se entregaban los dias que se
acordaban con los compradores al igual que priorizaban la entrega dependiendo de si se encontraba
todo en el taller o si se tenia que entregar a un lugar fuera de la Ciudad de México o area

metropolitana.

Tabla 3 Producciéon semanal de un taller alegrillero

Lunes Martes Miércoles | Jueves Viernes Sébado | Domingo
Produccion | Empaquetado de | Empaquetado | Preparacion | Los artesanos
en masa de | productos producidos | de la | de pedidos | acuden a ferias,
productos | en masa. manufactura | paraeventos | carreras 'y  otros
como Manufactura de otros de fines de | eventos.
alegria  y | productos como semana.
churritos. pepitorias de

chocolate.

Entrega o envios de los pedidos

Fuente: elaboracion propia
Un hallazgo que vi al trabajar en un taller fue que una actividad importante es que manufacturan a
otras marcas. Esta actividad consiste en que se produce y se empaca bajo las normas y
procedimientos que la propia marca ha desarrollado. En este caso, este taller desarroll6 la receta y

la perfecciond, ademas de que le ha permitido a la empresa de Regina crecer con las
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emprendedoras y empresarias con las que ha colaborado ya que ellas han recomendado la marca

y, ahora con ayuda de las redes sociales virtuales, ha podido llegar a otros lugares.

El perfeccionamiento de las recetas de otras empresas le ha permitido a Regina que los pedidos
crezcan y que creara otras redes de apoyo entre otras artesanas, corredores, compradores y
empresarios que hacen otros eventos de difusion. Estas redes son principalmente de venta o
comercio, dado que se recomiendan eventos a cuéles asistir con la finalidad de difundir su quehacer

artesanal y que su producto llegue a otros lados.

Estas redes también implican redes de manufactura, es decir que estos talleres realizan todo el
proceso de produccidn para otras empresas o marcas, donde el tiempo que dedican los artesanos y
trabajadores se ve invertido en sacar la produccion de quienes ‘alquilan’ la maquinaria y ‘pagan
por la mano de obra’. De esta manera las redes de apoyo generan la produccion del taller y que la
ganancia se obtenga como una prestacion de servicios del alegrillero o alegrillera. Esta actividad
se ve remunerada econdmicamente pero poco retribuido en el quehacer de la préctica tradicional

que ellos realizan y han realizado por muchos afos.
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5. DISCUSION

Lo que he observado en Santiago Tulyehualco es que pasé de ser un lugar de artesanos a un lugar
mayoritariamente comercial, es decir, se ha desplazado a la mayoria de sus actores originarios por
comerciantes. Otras comunidades amaranteras y alegrilleras han adoptado las préacticas y se han
vuelto lugares de resguardo de algunos practicantes originales y sus talleres. Haciendo notar un
desplazamiento y una deslocalizacién de la alegria y productos de amaranto, o mejor dicho que
colectivamente se sepa donde se hace la alegria, aunque en ese lugar se haya vuelto Gnicamente de

compray exposicion.

Entre las principales caracteristicas de este desplazamiento esta la competencia que genera un
producto artesanal frente a uno producido industrialmente, dado que los procesos de produccién
son distintos, asimismo que la normalizacion y los estandares estéticos que los compradores exigen
(como el empaquetado cerrado al vacio, una marca que legitime el producto o la limpieza del local
o “el producto se vea bonito”) permite una legitimacién de la marca y la capacidad de alcance del

producto en el mercado.

Regina menciond, por ejemplo, que es dificil competir con un producto industrializado que se
oferta en $2.00 pesos, al suyo que se ofrece entre $5.00 y $6.00 pesos para obtener una ganancia
que resulta ser minima. Haciéndonos ver que en los procesos de diferenciacion es el comprador
quien comparara los precios de los productos y no la calidad que pueda haber entre distintas
alegrias ni su proceso de elaboracion. La gama de productos de amaranto que son manufacturados,
son elaborados con materia prima que no es de manera precisa local, y posiblemente es traida de
otros lugares como Tlaxcala o Puebla o en su defecto que es amaranto importado de China o Perd,

donde la semilla es producida en grandes cantidades, pero de baja calidad.

Con el sistema economico de sustitucion de importaciones, Meéxico tiene una competencia
economica con otros paises en tanto la produccion de alimentos, e importar y exportarlos. Sin
embargo, este hecho repercute directamente con los productores y ahora a las mujeres que se
encargan de producir alegria ya que se crea una competencia poco mediada por instancias

gubernamentales, como bien lo menciona Ramos.
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En un esquema de competencia entre productos de amaranto artesanal y fabricados en serie, queda
de fuera muchas veces el como fueron hechos ya que se comercializa el producto mas no su
‘cultura’; dicho de otro modo, el consumo de lo artesanal convertido en una experiencia de
comercio. Esencialmente se invisibilizan las memorias o experiencias de elaboracién de un
producto, los procesos de innovacion y produccién ya sea con amaranto local o de otro lugar y

coémo es que llega a comercializarse.

En ferias como las que visité se conocen a los artesanos y vendedores de amaranto sin embargo
muy pocos compradores se adentran a conocer mas sobre lo que los artesanos hacen y por qué lo
hacen. Algunos compradores de productos artesanales no solo piden calidad de los productos, sino
que también tengan prestigio en tanto a que tengan cddigos de barras y hasta redes sociales como

Facebook e Instagram a las cuales seguir.

Haciendo de la compra una experiencia que le permite al comprador demostrar que come una
diversidad de productos artesanales. Esto me permitiria interpretar que hay ‘subjetividades de
consumo’, es decir el sujeto es quien le da sentido y significado a su experiencia y/o consumo que
implica este intercambio comercial. Estos procesos de comercializacion buscan vender un
producto artesanal como uno de mayor calidad, aunque la calidad se codifique en la experiencia
de compra, es decir que se adquiera en una feria o festival y la publicidad que gira en torno al

producto mas alla de los procesos de produccion.

Otro escenario es que las redes sociales permiten la creacién de redes de consumo y de difusion
del producto a otros mercados, lo que concibe que las empresas crezcan y que los compradores
ahora ‘sigan’ lo que hacen y las innovaciones que los artesanos pueden llevar al mercado, es decir
que las redes sociales legitiman la calidad de los productos artesanales, y por ende la calidad de la

empresa y su caracter artesanal.

Retomando otro hallazgo de esta investigacion es cuando un taller alegrillero se convierte en
maquila, donde un alegrillero dispone de sus lugares de trabajo y de su personal para manufacturar
el producto de otra marca. Este hallazgo me permite hablar de las formas de reproducir una practica
y como se preserva el quehacer de un alegrillero, donde es él quien pone la fuerza de trabajo al
servicio de otro empresario y cobra el proceso de manufactura, pero no el uso de los espacios y de

las herramientas que utiliza para lograr este proceso. Esta renta del taller me ha permitido ver que
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la reproduccion de una préactica — familiar, tradicional o artesanal- no siempre esta anclada a la

memoria familiar que se desarrolla en el taller.

El taller se vuelve un lugar que tiene los medios o el patrimonio material para poder cubrir una
produccién de determinados productos y donde el patrimonio o la permanencia de la practica en
el taller solo se vuelve un elemento que brinda prestigio ante otras empresas para contratarlo y que
las empresas puedan obtener mayores ganancias al no tener que contratar a personal o comprar
maquinaria para vender sus productos, en otras palabras, un proceso de outsourcing en algunos

talleres alegrilleros.

Por Gltimo, si bien la declaratoria de Patrimonio Tangible de la Ciudad de México de la alegria de
Tulyehualco ha permitido crear una politica publica de resguardo de una préactica y un producto
originario de este pueblo, muchas personas que ahi viven y trabajan con el amaranto desconocen
0 poco saben sobre dicha declaratoria, desconocen en qué sentido surge y si es que debe beneficiar
a alguien. El desarrollo de esta politica publica solo aborda un aspecto institucional, de cierta
manera institucionaliza una actividad colectiva que se desarroll6 hace mucho tiempo y que hace
que se reduzca la tradicion oral de la préctica a una parte de la historia un pueblo, a algo escrito
que refiere a los origenes del oficio y no a la forma en que esta tradicién pueda seguir

desarrollandose.
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6. CONCLUSIONES. Practicas artesanales: puentes entre memorias y actualidad.

He hablado de la relevancia del amaranto en la época de Mesoamérica a la fecha, haciendo ver la
importancia de las practicas gastrondmicas, agronomas Yy religiosas que varias culturas
desarrollaban con el amaranto, y que no solo se relizaban en culturas de Mesoamérica sino de otros
pueblos latinoamericanos como los incas en Peru. El valor que le dieron estas culturas al amaranto
se formaba en cuanto al tributo que les daban a sus emperadores en la gran Tenochtitlan, su uso en
la comida ritual en los sacrificios y en los funerales. Ademas el valor religioso al ocuparlo para
hacer ofrendas a sus dioses como Huitzilopochtli y su consumo habitual como uno de los

ingredientes vitales en la comida y las bebidas asi como sus usos medicinales.

Después de la conquista espafiola, el amaranto y su consumo tuvo fuertes repercusiones al
considerarlo como pagano por el uso ritual que tenia. Sin embargo, en las provincias seguia su
produccion y su consumo habitual. Para que el consumo de amaranto regresara al centro de la
ciudad fue transformada lo que se conocia en tzoalli en alegria, donde misioneros franciscanos
trasformaron la receta y con ello los espafioles desconocieran lo que estaba hecho y su simbolismo

antes de la conquista.

En la zona de Xochimilco al estar a las orillas de un lago se desarroll6 una forma de cultivar el
amaranto en chinampas, lo que posibilitaba que germinara la semilla mas rapido y tuviera
suficiente agua. Xochimilco al tener canales fueron los primeros medios de comunicacion con los
que comercializaban con la ciudad mediante canoas donde se transportaban diversos alimentos y

productos de primera necesidad.

Después de la conquista, la siembra de otras semillas fue diversificada en todo el territorio, bajando
la produccion de amaranto y otras semillas, y como consecuencia que el amaranto fuera
remplazado de la dieta indigena. Durante la época de la colonia, los habitantes de Tulyehualco y
otros pueblos cercanos aprendieron y difundieron la elaboracién de alegria. Esta actividad lo
consideraron desde entonces como un trabajo familiar porque la mayoria de los miembros
participaban en su elaboracion y que deberia pensarse desde lo que algunos autores expondrian

como distribucion sexual del trabajo, asimismo las mujeres y los nifios se encargaban del proceso
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de venta y el traslado a la ciudad por los hombres. Ademas de que la tradicion oral ha hecho que
esta actividad se preserve acoplandose a los cambios que ha generado la modernidad, y donde los
habitantes de mayor edad en Santiago Tulyehualco den testimonio del proceso de transformacién
y venta después de la Revolucion Mexicana.

En la actualidad, muchas de estas familias preservan la forma de hacer alegria y con ello, han
innovado la produccion de nuevos productos como la alegria de sabores o panecillos. Muchos de
estos talleres se desarrollaron como empresas cuya produccion ya no solo esta en funcion de la
alegria sino de la diversidad de sus productos y los mercados que actualmente se estan
diversificando. Estos productos se han desarrollado para diabéticos, atletas o deportistas de alto

rendimiento, nifios y personas veganas o vegetarianas y para eventos sociales.

La produccién nacional e internacional de amaranto denota un incremento en la produccién en
otros paises como China, India, Pert y Estados Unidos. China se ha impuesto como uno de los
mayores productores en el mundo y uno de los que importa a otros paises como México. Aunado
a ello, México tiene distintos puntos o lugares de produccion en algunos estados de la Republica,
como Morelos, Tlaxcala, Puebla, Estado de México, Guanajuato, Ciudad de México, San Luis
Potosi y Coahuila. Vimos en la Tabla 1 que la produccion en la Ciudad de México quedo en el 5to
lugar a nivel nacional a comparacion de otras épocas y sin que otros estados comenzaran a cultivar

amaranto.

En la Ciudad de México, la produccion de amaranto se desarrolla en Xochimilco y otras alcaldias
al sureste de la ciudad como Tlahuac y Milpa Alta. Xochimilco se consideraba uno de los lideres
nacionales en la produccién de amaranto en el siglo pasado, sin embargo, en la actualidad ante la
pérdida en produccién, otros estados como Tlaxcala y Puebla, se volvieron los principales
productores nacionales. Estas pérdidas se han debido a condiciones climaticas o el poco apoyo de
instancias gubernamental en servicios publicos como lo es el subministro de agua, ademas de que
muchos de los productores no cuentan con un paquete tecnolégico que les permita trabajar sus
tierras y competir con empresas que si las tienen; juntamente no pueden competir con otros

proveedores de amaranto, ya que sus costos son mas bajos a comparacion de amaranto local.

He observado en Santiago Tulyehualco un cambio en tanto el lugar como lo que ahi se hace. Con
el pasar del tiempo, este pueblo se ha transformado ya que hay un crecimiento en la poblacion

principalmente en mujeres y jovenes, quienes ahora son los que desarrollan las actividades
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economicas del pueblo, anclandose de las actividades que se realizan desde hace mucho tiempo.
Principalmente la representaciones culturales y turisticas como lo es la feria del amaranto y el
olivo, la feria de la nieve y ahora otros festejos como el dia de muertos en Xochimilco que tienen

relevancia por el turismo ya que conmemoran tradiciones mexicanas.

Santiago Tulyehualco al estar localizado en la ribera sur de la zona lacustre entre los lagos de
Xochimilco y Chalco y las caracteristicas del suelo que presenta, contaba con tierras fértiles que
le permitian a la poblacion practicar la agricultura y sembrar diversos cultivos, como el amaranto.
Este pueblo al contar con canales de agua, crearon chinampas como una forma para hacer brotar
diversas semillas. Las chinampas les facilitaba mucho el florecimiento de las semillas, no solo del
amaranto sino de otras plantas, como la flor de nochebuena cuya planta es cultivada también en la

zona en determinada época del afio.

Debido a la expansion urbana y la proliferacion de centros comerciales, Santiago Tulyehualco ha
perdido un considerable porcentaje de tierras para el cultivo, lo que hace que la actividad agricola
disminuyera considerablemente. Sin embargo, aunque ya no hay una actividad agricola fuerte en
el pueblo sigue conservando un caracter rural. La composicion del pueblo no ha sido modificada

fuertemente, ya que sigue habiendo una esencia suburbana.

Actualmente la mayor parte de poblacién de este pueblo es poblacion femenina y son precisamente
las mujeres quienes se han encargado de seguir actividades agricolas y también que se dediquen a

sus hogares o comercios dentro del mismo pueblo.

Dos elementos de la historia actual del pueblo que son importantes enlazar son la actividad de las
mujeres y nifios en la difusion de la alegria y la declaracion de patrimonio tangible de la Ciudad
de Meéxico. El primero es que hace algunas décadas las mujeres solo se encargaban de
comercializar mas no de hacer la alegria y otros productos, ya que los talleres estaban a cargo de
hombres. Esta tradicion del hacer las cosas viene de la Colonia Espafiola donde misioneros
ensefiaron a hombres a realizar la alegria y cuya tradicion siguieron desarrollado hasta la actualidad
donde se considera como dulce tipico y originario de Tulyehualco. Con la calidad de originario
es que se vuelve la alegria del Tulyehualco Patrimonio Intangible de la Ciudad de México. Esta
declaratoria principalmente fue desarrollada para crear un programa de trabajo para salvaguardar
la actividad, los conocimientos, las técnicas y los sistemas de transmision que hombres y mujeres

del pueblo realizan al hacer alegria.
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Al ver que la practica de hacer alegria es solo parte de un oficio artesanal se tenian que ver otros
factores como lo eran el trabajo de las mujeres en esta actividad, como es que ellas hacen e innovan
la alegria, como es que les fue ensefiado dicho saber y como es que lo difunden en sus talleres y

otras expresiones de difusion cultural.

Para ello se utilizd la teoria de la memoria colectiva para abordar este fenémeno ahondando
principalmente en los espacios, los tiempos y el lenguaje que permite la evocacion y la
permanencia de la memoria en un taller alegrillero. La actividad no solo se configura en torno a lo
que los demas dicen o una tradicién oral, sino que esta se ancla en los objetos de memoria y el
conjunto de saberes que la familia crea en sus espacios y durante generaciones, donde los saberes
se van perfeccionando y adaptandose a las circunstancias que se presentan. Siendo que la memoria
no es algo que esta en el pasado, sino que convive con las personas en el presente en tanto los
objetos y saberes que toman como patrimonio o0 que evocan a otras épocas y personas que fueron
importantes para su practica. Los trabajadores y artesanos han ocupado las memorias de sus
saberes para mejorar y realizar nuevos productos. Es ahi que la memoria no se ve como algo del
pasado, sino que es algo que se vuelve un puente entre los tiempos y las formas de hacer las cosas

e innovarlas.

Se hablo de los primeros estudios de memoria, donde se estudiaba este proceso desde el individuo,
Bergson planea que se debe hacer una fenomenologia de la memoria. Halbwachs comenzo a
estudiar la memoria colectiva desde distintos marcos sociales de memoria. De Alba describe que
el pensamiento de Halbwachs era exponer al lector de la experiencia individual al plano del grupo
y la sociedad. Uno de los grupos que forma la identidad de los sujetos pariendo de la memoria es
la familia. La familia configura y simboliza las memorias de sus antecesores en la vida cotidiana
y en el quehacer del oficio, haciendo que la estructura del oficio de generaciones pasadas siga

vigente y que se transforma por nuevas generaciones.

Mediante los ejemplos que se expusieron, se observd que el oficio no solo se configura de
memorias sino de la propia experiencia de los practicantes y como es que ellos interiorizan

mediante sus sentidos saberes que sus familiares conocen y desarrollan dia con dia.

Este proyecto al plantearlo desde tres mujeres y haber realizado varias etnografias de eventos me

permitieron entender varias sentidos y logicas en el quehacer de un oficio. En este caso tres casos
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de tres mujeres alegrilleras me permitieron ver como se configura su oficio desde distintas

generaciones y cOmo es que cada uno de sus quehaceres como alegrilleros se significa cada dia.

La Sra. Tere narrd varios hechos de su vida, pero recalcé como es que le ensefiaron el oficio con
la finalidad de ayudar a una mujer que necesitaba su apoyo. Esa actividad que aprendi6 la siguid
desarrollado y la inculco en dos de sus hijas, quienes ahora la realizan por temporadas. Nos hizo
ver que la préactica del oficio no solo es hacer la alegria sino es ensefiar el saber a otra persona y
narrar como fue hacer esta actividad durante mucho tiempo a nuevas generaciones con la finalidad

de que la préactica se innove o se vuelva un bien para alguien mas.

Regina narré como es que su tio le ensefio el oficio familiar y como es que ella lo siguio6 con la
finalidad de llevarlo a otros mercados. Ella nos platico la relevancia de comer amaranto y que se
volviera algo que hiciéramos parte de nuestra dieta por los beneficios que daba, pero también que
en ese conocimiento se haya la forma en la que ella produce sus productos. Mas all& de abrir las
puertas de su taller, ella comparti6 la complejidad de su oficio y los procesos de produccion por
los que tiene que pasar el amaranto para convertirse en el producto artesanal que ella vende. Ella
describio que el ser mujer alegrillera no solo configura su oficio sino su dia a dia, al ser mama,

esposa y empresaria.

Ella mencioné varios hallazgos importantes para esta investigacion. Uno de ellos que es que son
madres solteras de este pueblo las que realizan esta actividad para poder estar al cuidado de su
hogar mientras realizan su oficio y obtienen un beneficio econémico al comercializar lo que hacen.
Por otro lado, que el consumo de amaranto y productos de este cereal se ha diversificado al igual
que los mercados y publicos que los consumen. Ella me describi6 que su principal negocio y fuente
de ganancia es ir a ferias y festivales que promueven el consumo de lo que ella hace, ademas de
que es ahi donde conoce a futuros compradores quienes la mayoria de las veces compran por

mayoreo.

Estas redes de comercio no solo se realizan de forma personal, sino que también nos mencion6
que con ayuda de las redes sociales -como Facebook e Instagram- ella puede vender y promover
el consumo de sus productos en otros lugares. De cierta forma, Regina describio la importancia y
la actualidad de su oficio, asimismo cual es la importancia de comer amaranto y varios productos

para tener una alimentacién balanceada.
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El otro caso con el que trabaje fue con ltzel, quien es una joven mujer alegrillera que comienza a
llevar un taller alegrillero y quien ha tomado la batuta del negocio y tradicion familiar. Este caso
me parecié indispensable por el papel que juegan los jévenes en la actualidad al realizar actividades
tradicionales y familiares, son quienes innovan la practica y hacen que su producto adquiera otros
significados el consumir amaranto y los productos. Ella mencionaba que comenzaron a trabajar
con figuras grandes de alegria -como animales o barras — cuyo fin era traer el simbolismo que la
alegria tenia hace mucho tiempo, pero que en la actualidad eran muy pocas personas quienes las
compraban y tenian que comenzar con innovar la forma de mercantilizar sus productos. Esto hizo
que ellos prefirieran realizar pequefias figuras de alegria con figuras de caricaturas, animales,
unicornios y dinosaurios, las cuales vendian en las ferias y hasta las hacian para pedidos para

venderlas como recuerdos en las fiestas 0 conmemoraciones familiares.

Al mostrar tres versiones o tres generaciones de un oficio vemos que la forma en que hacen su
oficio es similar, hacen que permanezcan los saberes que adquieran de algin familiar o artesano,
sin embargo, cada generacion le ha brindado al saber distintas connotaciones y simbolismos que
parten de las memorias de generaciones anteriores y todo el conjunto de elementos que las evocan
como lo son los lugares, los tiempos de produccién, un lenguaje y el conocimiento de un saber

generacional.

Se realizaron varias etnografias, tanto de eventos, del pueblo, del quehacer interno de un taller y
de précticas que realizan en un taller con la finalidad de exponer lo que ahi hacer a visitantes. La
finalidad era conocer coémo es que una actividad artesanal y profesional se configuraba y permitia
crear estructuras de distintos indoles. Entre ellas ver cobmo es que quedaba a cargo un oficio
artesanal en manos de una mujer y como ellas permitiran generar nuevos saberes y nuevas redes

de ayuda y de consumo.

Como parte del capitulo cuatro se hizo una interpretacion y una aproximacion sobre los procesos
de produccion de productos de amaranto. en este capitulo se describieron varios hallazgos de esta
investigacién como lo fueron la relevancia en el mercado de que un producto artesanal tuviera

marca y otros elementos que hablaran de la calidad con la que se elaboraban dichos productos.

Otro elemento fue que esta calidad servia como un factor que permitia legitimar al producto y la

empresa al momento que los compradores compraban los productos, haciéndonos ver que hay un
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discurso sobre lo artesanal enfocado principalmente a la calidad de los productos, anteponiendo el

hecho de que puede ser un producto artesanal que una familia hace de forma tradicional.

Las redes de apoyo que actualmente mujeres a cargo de talleres alegrilleros conforman fue otro
hallazgo importante, dado que estas permiten que el taller trabaje con las mejores condiciones y
haciendo también que la produccion del taller y la comercializacion sea benéfica para todos los
involucrados. Asimismo, las redes de consumo que puede generar una empresa se enraizan mucho
en la forma en como son producidos y como son recomendados los productos por los mismos
consumidores, quienes hacen que la demanda de un taller crezca, si es que el producto es

considerado como bueno o de excelente calidad por los compradores.

Por Gltimo, vimos un proceso muy importante que estd aconteciendo en algunos talleres
alegrilleros, que es maquilar para otras empresas que venden productos de amaranto. Observé que
el maquilar un producto a otras marcas le pueden traer al taller ganancias, sin embargo, destinan
la produccién y la mano de obra del taller a cubrir la demanda de la otra empresa, priorizando el
pedido de la marca sobre sus propios productos. Este tema nos permitio ver que hay un fenémeno
de outsourcing en los talleres alegrilleros, donde otras empresas pueden disponer de los
trabajadores y de taller alegrillero al pagar por una renta de los servicios y subcontratar personal,

cuya accion les genera mas ganancias a las otras empresas que al propio taller.

Si bien abordé la memoria colectiva y familiar vista tedricamente e ilustrada con varias
experiencias, seria importante desarrollar estudios que evoquen a una antropologia de los oficios,
donde se configuran y se entrelazan tres ejes de analisis que la antropologia ha estudiado por
mucho tiempo: el parentesco (con estudios sobre la herencia, la progenitura y la sucesion de los
oficios, y los procesos de aprendizaje entre familiares y otras personas), el trabajo desarrollado en
espacios, tiempos y vinculos familiares, y la familia como aquel grupo que moldea el oficio y lo
configura como una actividad tradicional; asimismo cémo otros elementos que emergen al realizar
trabajo de campo, cémo es la forma en que la experiencia de los individuos permite la apropiacién
o aprendizaje del oficio y como esa misma experiencia configura su vida cotidiana y los vinculos
que crea con las personas de su alrededor. Al igual que otros fendmenos que se estan desarrollando
en nuestra sociedad como lo es el outsourcing entre empresas y talleres o en el turismo cultural

que hay actualmente sobre productos considerados como tradicionales y artesanales.
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7. Glosario

Alegria: Producto hecho a base de amaranto.
Su proceso de preparacion conlleva el uso de
miel con piloncillo o chocolate caliente para
pegar el cereal inflado. Posteriormente
colocan la mezcla caliente en tablas y les
agregan semillas o frutos secos para su
presentacion final. Cuando se enfria, lo
cortan del tamafio deseado y lo empacan para
su venta en distintas presentaciones.

Alegrillero (a): Persona que realiza y vende
productos de amaranto principalmente
alegria y que ha heredado la practica de su
familia. En cuanto a zona alegrillera es un
lugar considerado como punto de tradicion de
produccion de alegria y similares.

Amarantera: Persona que cultiva y cosecha
amaranto para después venderlo a otras
empresas que usan esta materia prima.

Artesanal: Proceso en el que personas
realizan productos sin el apoyo de maquinaria
y su produccion conlleva mas tiempo vy
mayor uso de mano de obra, como puede ser
su pesado, empacado Yy sellado.

Dulce tipico: Son alimentos, en su mayoria
dulces, que son realizados en distintas zonas
del pais. Durante la conquista y la colonia en
México fueron mezcladas o innovadas varias
recetas para que se crearan los productos que
ahora conocemos. Estos productos contienen
semillas o frutos regionales y tienen un
proceso de produccion artesanal en la
mayoria de las veces.

Huauhtli: Es el nombre azteca que recibia la
planta de la que se extrae la semilla del
amaranto.

Inversibn de maquinaria: Con el
crecimiento en la demanda de sus productos,
los alegrilleros comienzan a usar maquinas
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para aumentar la produccién. Muchos de los
artesanos dejan su actividad manual para
supervisar las maquinas y la produccion.

Maquila: Proceso por el cual un taller presta
0 renta sus recursos fabriles y mano de obra
para realizar los productos de otras marcas de
fuerte nivel adquisitivo.

Oficio: Actividad econdémica que se
desarrolla dentro de redes familiares y de
confianza en donde se le ensefian a los
aprendices y personal dicha actividad.
Ademas, se les ensefia a los aprendices las
formas de trabajar y laborar con las maquinas
e instrumentos, asi como los secretos del
oficio.

Patrimonio familiar: Se considera a todas
las bienes materiales e inmateriales que la
familia tiene, como lo puede ser sus
memorias, recuerdos, recetas y secretos al
momento de preparar ciertas cosas.

Pepitoria: Dulce tipico que se realiza con
obleas de distintas harinas. En su forma
tradicional se pega con miel y alrededor se le
colocaban pepitas de calabaza peladas y
algunas ocasiones son decoradas con
amaranto. Algunos han innovado su
presentacion y los ingredientes para pegarlas
y decorarlas.

Taller: Lugar en donde los artesanos realizan
su produccion, tienen sus maquinas y realizan
procesos de empacado e innovacion. Algunos
de estos talleres cuentan con sus propias
tiendas de venta al menudeo.

Tzoalli: Se le conoce a si a la primera forma
de la alegria, contenia la planta de amaranto
tanto la semilla como el tallo y hojas, la
mezclaban con piloncillo para lograr figuras
que usaban en rituales
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