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II. LA BUSQUEDA DE LA DENOMINACION
DE ORIGEN (DO) DEL AMARANTO
DE SANTIAGO TULYEHUALCO, XOCHIMILCO, D.E

DANIEL DE JesUs CONTRERAS
IrMA Luz RAMIREZ DE LA O
FELIPE CARLOS VIESCA GONZALEZ
HuMBERTO THOME ORTIZ

Introduccion

El amaranto, también conocido como huauhtli o “alegria’, es una planta
herbacea de la familia de las amarantaceas y del género Amaranthus que
cuenta con mas de sesenta especies distribuidas en el mundo, en climas
que oscilan entre el tropical y el templado seco. En México, la especie
mas abundante es Amaranthus hypochondriacus y se cultiva principal-
mente en las regiones biogeograficas del Eje Volcanico Transmexicano,
en los estados que comprenden la Mesa Central (Morales et al., 2009; Es-
pitia et al., 2010).

Durante la época prehispanica, el amaranto fue muy valioso por va-
rias razones. Fue uno de los granos mas cultivados entre los aztecas y uno
de los alimentos mds importantes en la dieta de varias culturas; por su
alto contenido nutrimental, en temporadas de escasez de maiz, era un
excelente sustituto alimenticio, ya fuera en semilla u hoja. Ademads, tenia
un uso ritual: el grano era el ingrediente base para la elaboracién de figu-
ras de Dioses, mismas que eran consumidas en distintas ceremonias (Sa-
hagun, 2006); y finalmente, se llegd a emplear como bien para el intercam-
bio. En la actualidad se le reconoce como un alimento rico en proteinas
(16%), lisina, vitaminas y grasas, mas atin que el trigo, maiz y arroz (Mén-
dez, 2011; Paredes et al., 1990); funcional, y eficaz para reducir la desnu-
tricién en la poblacién infantil, el riesgo de enfermedades cardiovascula-
res, de colon y recto, ademas del nivel de colesterol en la sangre (Mapes y
Espitia, s.f).
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En Santiago Tulyehualco —pueblo rural localizado en la Delegacion
Xochimilco de la Ciudad de México (ver la imagen 1)— el cultivo y con-
sumo de amaranto siguen estando vigentes, por lo cual el grano puede
considerarse como un referente identitario cuyas raices se remontan a la
época prehispanica, y como uno de los pilares de la economia local. De la
superficie total cultivada con amaranto en el Distrito Federal, Tulyehual-
co concentra el 88% (Portillo, 2011), estimandose una produccion anual
de 280 ton; en San Juan Ixtayopan, San Nicolas Tetelco y San Antonio
Tecomitl, de las Delegaciones Xochimilco, Tlahuac y Milpa Alta, princi-
palmente, se ubica el 12% restante (SEDEREC, 2012).

No obstante, en Tulyehualco existe un conjunto de problematicas en
torno a su cultivo identificadas por los mismos productores; algunas de
ellas coincidentes con diversos estudios sobre las zonas rurales del Distri-
to Federal. Entre ellas, destacan: el avance de la mancha urbana y la re-
duccion de los espacios para el cultivo, pasando por una venta de predios

Mapa 1. Localizacién de Santiago Tulyehualco, Ciudad de México.
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estimulada por escasos rendimientos econdémicos; altos costos de pro-
duccioén; introduccion de semillas de otros lugares; poco interés de las
generaciones actuales en continuar con la tradicién. Todo ello amenaza
la permanencia del amaranto en la economia local, el sistema agroecold-
gico y la matriz sociocultural del poblado.

En la interpretacion de los autores, de continuar estas situaciones se
ocasionaria: pérdida de la agrobiodiversidad, y por lo tanto, de los cono-
cimientos tradicionales asociados al manejo del agroecosistema del que
forma parte el amaranto; disminucion de los servicios ambientales rela-
cionados con el mantenimiento del paisaje; fragmentacion de la identi-
dad de los productores y de la poblacién en general; disolucion de las in-
terrelaciones productivas territoriales; detrimento de la tipicidad y calidad
de las variedades locales de amaranto; desvanecimiento de los valores
simbdlicos que sostienen el vinculo territorial entre el amaranto y la po-
blacién de Tulyehualco; y en fin, pérdida de una tradiciéon y de un ali-
mento, que pueden concebirse como patrimonio local e inclusive se ha-
bria solicitado su inscripcion en la lista del Patrimonio Cultural intangible
de la Humanidad (unEgsco, 2010).

Ante este panorama, la presente investigacion requirié consultar a los
productores para visualizar posibles soluciones. Durante una serie de ta-
lleres participativos, los productores del Sistema Producto Amaranto con
los que se trabajo, establecieron como una necesidad central la revalora-
cion del cultivo, en todas sus dimensiones (social, econdmica, cultural y
ambiental), mediante una DO. Esta se consider6 un instrumento idéneo
para estimularlos a ellos y a otros actores locales, para continuar con la
tradicién y para hacer frente a todos los problemas relacionados con la
produccién y comercializacion de sus productos.

Puesto que los productores valoran el amaranto por todo lo que im-
plica en términos ambientales, culturales y socioeconémicos, en este tra-
bajo se consideré que mas alla del producto en si, el centro de sus preo-
cupaciones y necesidades se concentra en una revaloracion integral, que
abarca todos los elementos territoriales relacionados con la produccion.
En este sentido, se visualizé la Do como una estrategia de valorizacion
territorial y patrimonial, que incluyera una valorizacién econémica, ya
que de otro modo la produccion de amaranto no podria sostenerse. Sin
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embargo, se planted a los productores que para lograr la Do, era necesa-
rio llevar a cabo un proceso de calificacion del producto, a fin de identifi-
car una calidad especifica y diferenciada, asociada a su origen territorial.

Dicha calificacion se asumi6 como un proceso de patrimonializacion,
debido a que: paralelamente se incorporarian los valores simbolicos, co-
nocimientos y recursos territoriales, propios de una tradicion local; se
reafirmaria una identidad territorial del producto reconocida por pro-
ductores y consumidores; se movilizarian colectivamente los actores, y se
identificarian ciertas cualidades del producto asociadas con su origen te-
rritorial (Linck, 2006; Linck et al., 2006; Tregear et al., 2007; Poméon, 2011;
Bridier, 2011).

El objetivo de esta investigacion fue identificar la calidad especifica
del amaranto (Amaranthus hypochondriacus) de Santiago Tulyehualco,
Xochimilco, Distrito Federal, asociada al origen geografico, como estra-
tegia de valorizacion; asi como generar y recopilar la informacién nece-
saria para la integracion de un expediente basico para la busqueda de una
Indicacién Geografica (1G), en beneficio de los actores locales y los con-
sumidores. De esta manera, este documento presenta una propuesta de
patrimonializacion para el amaranto de Tulyehualco como paso previo a
la obtencién de una po, que incluye un diagnéstico del territorio, un au-
todiagndstico comunitario, y la identificacion y calificacion de la calidad
del grano, todo lo cual dio como resultado el mencionado expediente
para obtener una IG.

Patrimonializacion y calificacion para valorizar
alimentos tradicionales

La valorizacion del patrimonio alimentario en el contexto de la globaliza-
cidn, se ha constituido en finalidad primordial de una planeacion estraté-
gica, cada vez mas socorrida por diversos agentes publicos y privados, y
mediante la cual, se busca impulsar opciones de desarrollo local. Entre
otras cosas, se alude a la generacion de empleos; la preservacion de la
agrobiodiversidad; el mantenimiento de la soberania alimentaria; el res-
cate de las tradiciones autdctonas; que en conjunto conducirian a una
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mejora sustancial de la calidad de vida de las sociedades mas desfavoreci-
das por los intercambios comerciales. Las apuestas son variadas, desde
proyectos de turismo rural o turismo agroalimentario, hasta el estableci-
miento de agroindustrias y gestion de sellos de calidad. Un objetivo co-
mun que subyace a la mayoria de estos proyectos, es que se orientan a la
construcciéon de un imaginario colectivo que articula determinados ali-
mentos emblematicos con sus territorios de produccidn, a nivel espacial
y cultural.

En el caso concreto de las IG, la valorizacion de productos locales
mediante estos mecanismos supone la identificacion de las cualidades es-
pecificas que los diferencian de productos genéricos, procedimiento co-
nocido como calificacion. Especificamente, se trata de un proceso me-
diante el cual la sociedad puede reconocer el valor de un producto aso-
ciado a su territorio de produccién (Barjolle y Vandecandeleare, 2012) y
en el que se busca la transformaciéon de un producto tradicional, en uno
con identidad territorial y caracteristicas legitimamente reconocidas por
consumidores y productores, pues se incorporan valores patrimoniales
producidos en el territorio (Bridier, 2011; Linck et al., 2006). Ello signifi-
ca que en un proceso de calificacion, al mismo tiempo que se valorizan
los productos, se movilizan y activan los actores y los recursos territoria-
les; asi, el territorio es calificado y valorado por sus productos: un aspecto
crucial en la diferenciacion de los territorios (Espeitx, 2008).

Concebida de esta manera, la aproximacion al papel del territorio en
los procesos de calificacion requiere precisar los elementos que lo confor-
man, encontrandose una via para ello en la perspectiva patrimonial. Por
ejemplo, Linck et al. (2006) sugieren agrupar los elementos territoriales
en una dimensioén patrimonial con dos grandes categorias: patrimonio
cultural y patrimonio natural. Para estos autores, ambas se vinculan es-
trechamente, porque ningtn recurso natural existe de manera aislada y
no se reconoce si no se movilizan los conocimientos técnicos, institucio-
nes, valores sociales y representaciones que condicionan su aprovecha-
miento. Asi, la dimensién patrimonial del territorio parece idonea para
plantear la imagen de un recurso complejo.

Si consideramos patrimonio y territorio como entidades complejas,
la complejidad puede significar una relacion dialéctica entre el territorio
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que construye y define el patrimonio, y el patrimonio, que delimita el te-
rritorio y se adscribe a él: ambos son producto de una construccion so-
cial. Pero la dimensién patrimonial del territorio también esta relaciona-
da con la capacidad de apropiacion de los actores, quienes acuerdan qué
de él puede y debe ser considerado patrimonio, cudles serdn los mecanis-
mos de acceso o restriccion, y cuales son las formas idoneas para trans-
mitir su significado. De aqui que el acoplamiento entre patrimonio y te-
rritorio se entienda como un sistema de patrimonio territorial en el que
quedan incluidas las caracteristicas fisicas y naturales, y las manifestacio-
nes culturales (Martin, 2010); de hecho, estos elementos se asumen como
valores del territorio. Dichos elementos también configuran la idea de un
capital territorial en el que debe enfatizarse la importancia de su valora-
cién como componentes estables de un lugar, pues oportunamente seran
la base para generar estrategias de desarrollo (Dematteis y Governa, 2005).

Los argumentos anteriores nos permiten reflexionar sobre la califica-
cién como proceso de patrimonializacién, pues ambos son conceptos que
se enriquecen mutuamente, ya que identificar, describir y asumir como
propio determinado producto local, constituyen el proceso de patrimo-
nializacion que puede orientarse a la calificacion de un territorio (Cham-
predonde ef al., 2012). En este sentido, la patrimonializaciéon puede con-
cebirse como una construccion a partir de ciertos elementos preexistentes,
seleccionados discrecionalmente desde criterios especificos, lo cual supo-
ne perpetuar la transmisién de una particularidad; es decir, de una espe-
cificidad considerada propia (Espeitx, 2004).

El patrimonio se definirfa entonces como una construccion social y
territorial que requiere la intermediacidon de acciones colectivas en torno
a la apropiacion de un bien, que por definicién es comun; en tal caso, la
atribucion de referentes subjetivos compartidos colectivamente constitu-
ye una de las posibles interpretaciones del término patrimonio, ya que
los valores o simbolismos son sus elementos definitorios; esto es, existen
representaciones sociales por las que existe el patrimonio. En toda esta
afirmacion, ciertamente los alimentos tradicionales refieren una expre-
sién genuina del patrimonio local, pues condensan un conjunto de carac-
teristicas que resultan, por un lado, de las condiciones fisico-geograficas
de los territorios, y por otro, del conocimiento de las sociedades en torno
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al manejo y uso de la agrobiodiversidad, por lo que también implican un
complejo entramado cultural que pone de relieve su dimension identita-
ria, o anclaje territorial.

Metodologia

Los planteamientos anteriores convergen en diversos puntos con los cri-
terios considerados para los procesos de calificaciéon de productos que
aspiran a una IG. Barjolle y Vandecandelaere (2012) y Vandecandelaere
et al. (2010) proponen el Circulo Virtuoso de la Calidad Vinculada al Ori-
gen como metodologia de apoyo a los actores locales para abordar los as-
pectos implicados en el proceso de valorizacién mediante una IG. Este
enfoque se estructura en cuatro etapas que toman en cuenta todos los
elementos fundamentales de la calificacion, posibilitando la creacion de
un valor econémico y la preservacion del patrimonio natural y cultural
asociado (Oyarzun et al., 2013). Estas etapas son: identificacion, califica-
cioén, remuneracion y reproduccion.

Para el caso concreto del amaranto de Tulyehualco, se retomaron tni-
camente las dos primeras etapas, ya que las restantes se refieren a la pues-
ta en marcha de la IG, lo cual sucede unicamente después de su acepta-
cion a nivel institucional. La primera consiste en la identificacion precisa
del producto y de los recursos locales necesarios para su produccion; en
esta etapa se busca la determinacién de los vinculos del producto con el
territorio y las personas que lo producen. Para los actores locales consiste
en tomar conciencia de ese potencial, e indagar sobre aquello que motiva
a las personas a iniciar un proceso de calificacion territorial (Vandecan-
delaere et al., 2010).

En la calificacién se busca establecer las reglas para la produccion de
un producto cuya calidad esta vinculada al origen, sobre la base de una
definicion compartida por los productores; es decir, de modo participati-
vo. En otras palabras, es la elaboracion de un Pliego de Condiciones, que
seria la base para el registro oficial de la iniciativa de patrimonializacion.
Su contenido basico incluye aspectos como el nombre del producto; su
descripcion; ingredientes y materias primas empleados (en el caso de
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productos elaborados); definicién de los procesos de produccion; vincu-
los entre la calidad especifica y los recursos territoriales (naturales y hu-
manos); y la definicién de la zona de produccién, entre otros. Con estos
fundamentos, se definieron una serie de variables sobre las cuales se tra-
bajé para la caracterizacion y calificacion del amaranto de Tulyehualco.

Como se observara en los resultados, a partir de la necesidad de reu-
nir la informacién para elaborar el expediente que sustentara la solicitud
de DO, los productores participaron activamente en la indagacién de to-
das las variables, aportando asesoria, informacién y materiales. Desde la
perspectiva de este trabajo, se estima que esta participacion es de la ma-
yor importancia, porque representa el punto de partida para la apropia-
cion, accion colectiva, referentes compartidos y otros elementos que con-
fieren solidez al proceso de patrimonializaciéon. A ello se debe que, a
diferencia de otras perspectivas en las que los actores locales son simple-
mente conducidos a un proceso de ese tipo, en esta investigacion se privi-
legiaron el saber, el decir y los intereses locales.

1. Andlisis de los vinculos geogrdficos y socioculturales del amaranto.
Se describen y analizan los recursos naturales y los aspectos socio-
culturales relacionados con la producciéon de amaranto, los cuales
constituyen vinculos que fundamentan su anclaje territorial.

2. Caracterizacion fisica y morfoldgica de la semilla y grano reventado.
Mediante talleres participativos, sesiones de trabajo y entrevistas a
profundidad, se definieron las principales caracteristicas del pro-
ducto. En esta tarea intervinieron los productores y el ingeniero
técnico que colabora con ellos, quien aporté informacion valiosa y
facilito la actividad.

3. Descripcion de los métodos de produccion. Se basa primordialmen-
te en el andlisis de las principales actividades productivas y el sa-
ber-hacer que las orienta. Esto fue posible por la aplicacion del
método etnografico; algunas técnicas como la observacion partici-
pante; entrevistas a profundidad, y talleres participativos.

4. Delimitacion de la zona geogrdfica de produccion. Para ello se reto-
mo la propuesta de Berard et al. (2001) adaptada por Vandecan-
delaere et al. (2010), que menciona cuatro criterios fundamentales
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para la delimitacion del territorio: aspectos fisicos, practicas loca-
les, historia local y reputacion del producto, y localizaciéon de los
productores.

5. Analisis bromatoldgico del grano reventado. Se realizé un analisis
quimico proximal utilizando el método AOAC Quimico Proximal
1990. En total se sometieron cinco muestras de amaranto proce-
dentes de Morelos, Puebla, Estado de México y Tulyehualco (varie-
dades Yeztic y Calyecac).

6. Determinacion de las caracteristicas organolépticas del grano reven-
tado.' Se determinaron los perfiles sensoriales para las variedades
Yeztic y Calyecac respecto a textura, olor, aroma, sabor y retrogusto,
realizando un entrenamiento de jueces y estableciendo una escala
numérica de seis puntos (del 0 al 5) para la calificacion de la in-
tensidad de cada uno de ellos, donde: 0 = nada intenso; 1= poco
intenso; 2= ligeramente intenso; 3= medio intenso; 4= intenso; y 5=
extremo. Ademas se emple6 una escala de cuatro puntos (del 1 al 4)
para amplitud, donde: 4= alto; 3= medio; 2= bajo; y 1= muy bajo.

7. Andlisis de la reputacion territorial del producto. Para este aparta-
do, se realizaron entrevistas a profundidad, talleres participativos
y sesiones de trabajo con productores de amaranto, gracias a los
cuales se recogid informacion sobre las caracteristicas que definen
la calidad del producto, y que consecuentemente fundamentan su
reputacion. En el caso de los consumidores, se aplicé un método de
evaluacion sensorial conocido como prueba Duo-Trio, que consis-
te en determinar si existe diferencia sensorialmente perceptible al
comparar dos muestras desconocidas contra una tercera llamada
“referencia’, para indicar cual de las desconocidas es igual a la refe-
rencia dada (Pedrero y Pangborn, 1989).

Se evaluaron dos de las tres variedades locales contra amarantos
de Puebla, Estado de México y Morelos. Este método se comple-
ment6 con la aplicacion de un cuestionario cuya finalidad fue indagar
si los consumidores —actuales y potenciales— lograban identificar

! Este ejercicio se realizé en conjunto con Guerrero (2015), para mayor precision sobre los métodos
y materiales empleados conviene revisar dicho trabajo.
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diferencias objetivas y/o subjetivas entre el amaranto de Tulyehual-
co y los otros; qué aspectos valoraban mas del producto; los factores
de agrado, y los elementos que vinculaban territorialmente al ama-
ranto con el pueblo desde las experiencias propias.

Como antecedente de esta investigacion, deben mencionarse una se-
rie de intentos promovidos por entidades gubernamentales para buscar
la DO, mismos que no fructificaron, destacando entre otras razones: los
vacios existentes en el sistema de regulacion de las DO en México; la falta
de determinacién y compromiso institucional; la busqueda de reconoci-
miento politico de algunos actores, y la poca asistencia técnica que pro-
porciona la institucién encargada de lo relativo a las DO. Todo esto en-
trafia un gran obstaculo para la valorizacion y el reconocimiento via DO,
de productos agroalimentarios y artesanales con caracteristicas especifi-
cas atribuibles al origen geografico.

También debe resaltarse un viraje en la propuesta de una DO para el
amaranto de Tulyehualco, hacia la patrimonializacién institucionalizada
con la Declaratoria de Patrimonio Cultural Inmaterial de la Ciudad de
México, la cual no ha sido obtenida. Ambas iniciativas emergieron del
aparato gubernamental bajo el supuesto de representar alternativas para
el fortalecimiento de la produccién de amaranto en Tulyehualco, pero sus
resultados y serias inconsistencias sélo generaron mas incertidumbre y
desaliento entre los productores.

Resultados y Discusion

1. Andlisis de los vinculos geogrdficos
y socioculturales del amaranto

Vinculos fisico-geogrdficos

De acuerdo con el Plan General de Ordenamiento Ecolégico del Distrito
Federal, Tulyehualco se encuentra dentro de la Zona Agroecologica, cate-
goria que agrupa aquellas dreas con alto potencial para las actividades
productivas agricolas y pecuarias dentro del suelo de conservacion de la
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demarcacion. Esta zona se caracteriza por presentar dos micro climas:
templado subhumedo con lluvias en verano y semifrio subhimedo con
lluvias en verano, los cuales favorecen el desarrollo de algunos cultivos
(CORENA, 2000), como el amaranto y el olivo. Los predios destinados a la
agricultura se localizan en la parte cerril de la comunidad, en el faldeo
del Teuhtli. Este dltimo es un volcén extinto que forma parte de la pro-
vincia fisiografica del Eje Neovolcanico y una de las multiples estructuras
volcanicas que rodean la Cuenca de México; su origen data de la era Ce-
nozoica del periodo Cuaternario. Esta ubicado en la parte noroeste de la
Sierra Ajusco-Chichinauhtzin, su relieve esta conformado por la acumu-
lacién de ceniza y tiene una amplia ladera rematada con un cono que so-
bresale formando un trapecio (Bravo y Molotla, 2007; Escalante, 2010;
Ramirez et al., 2010).

El clima que predomina alrededor del Teuhtli, es templado subhume-
do con lluvias en verano, con temperatura media anual de 14.7°C, y pre-
cipitacion pluvial anual de 769 mm; la temporada de lluvias inicia en
mayo y termina en septiembre, concentrandose la precipitacion en julio y
agosto (Bravo, 2009). Las faldas del volcan conforman una amplia ladera
que va de los 2450 a los 2600 msnm, mientras que el cono alcanza los
2700 msnm (Escalante, 2010). Los suelos de las faldas del Teuhtli estin
conformados por brecha volcanica, son de texturas franco arenosas y ar-
cillosas, ricos en materia organica, de alta fertilidad y permiten la filtra-
cion del agua al subsuelo, pues actian como drenaje natural (GDE 2007).
Tulyehualco se encuentra dentro de la Subcuenca 1, formada por las areas
de escurrimientos del volcan Teuhtli y la zona montafosa de los pueblos
de la Delegacion Milpa Alta (Ramirez, 2007). Debido a su importancia
ecoldgica, el Teuhtli es reconocido mundialmente como reservorio de di-
versidad genética de la especie Amaranthus hypochondriacus (Ramirez et
al., 2010a).

Tulyehualco cuenta ademas, con una zona chinampera de aproxima-
damente 405.3 has (GDF, 2012), donde se realiza el cultivo de diversas es-
pecies mediante el establecimiento de almacigos. Los suelos de la zona
lacustre del sur del Distrito Federal, donde se ubican las zonas chinampe-
ras, se caracterizan por ser de tipo Feozem haplico (Hh), con alto conte-
nido de materia organica y nutrientes, y Feozem gleyico (Hg), suelos
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pantanosos y saturados de humedad la mayor parte del afo (GDE, 2007).
La zona chinampera se localiza dentro de la Zona Agroecoldgica Espe-
cial, un area que destaca por la importancia de sus valores ecoldgicos,
tradicionales y culturales (CORENA, 2000).

Derivadas de tales condiciones de suelo, clima y precipitaciéon —que
se suman al conocimiento empirico de los campesinos— en Tulyehualco
existen tres variedades criollas o ecotipos locales de amaranto. Ello signi-
fica que es una subpoblacion genéticamente diferenciada, restringida y
adaptada a un habitat especifico, un ambiente particular o ecosistema de-
finido, con limites definidos de tolerancia a los factores ambientales
(Gonzalez y Rojas, 2014). Por lo tanto, las condiciones edafoclimaticas
especificas condicionan el cultivo y desarrollo de las variedades locales, y
desde la perspectiva de los productores, son determinantes al imprimir
ciertos rasgos fisicos, quimicos y sensoriales sobre ellas.

Vinculos histéricos y socioculturalesee de amaranto.
La relacion entre Tulyehualco y el amaranto tiene hondas raices en el pa-
sado prehispanico, pues se sabe que todo el proceso desde su cultivo hasta
su consumo, es una tradicion heredada de los antepasados, y por ello esta
especie posee particularidades que lo acreditan como producto agroali-
mentario anclado en un territorio y con identidad territorial. Este ama-
ranto —a diferencia del de otras partes de México y el mundo— tiene la
peculiaridad de ser producto de un complejo ecolégico y arqueoldgico
singular, donde perduran las chinampas, como métodos de produccion
agricola muy antiguos. Asi, la memoria histérica colectiva advierte que el
cultivo de amaranto en el pueblo es ancestral, y que tuvo sus origenes en
la interaccién temprana entre el hombre y el ecosistema que le rodeaba.
Gracias a que su cultivo se realizaba en chinampas, cabia la posibili-
dad de contar con una produccién suficiente para abastecer las necesida-
des alimentarias de los pobladores locales, ademas de sufragar el tributo
impuesto por la cultura dominante, el pueblo azteca. Por ello, Palma
(2004) menciona que Tulyehualco fungié como granero de Tenochtitlan,
pues sus agricultores adquirieron el habito de cultivar y cosechar huauht-
li en las chinampas y faldas del Teuhtli; de esta manera se convirtio6 en el
simbolico pueblo del huauhtli. Ademads, algunos registros demuestran

194



LA BI,JSQUEDA DE LA DENOMINACION DE ORIGEN (DO) DEL AMARANTO

que los pueblos chinamperos al contar con ese sistema agricola intensivo,
producian excedentes de alimentos —como el amaranto— para las nece-
sidades de Tenochtitlan (Parsons, 1983), y existe consenso en que a la
llegada de los primeros espafoles a la zona lacustre del sur de la ciudad,
el amaranto ya se cultivaba en grandes extensiones chinamperas.

Asi, durante la época prehispanica Tulyehualco gané fama por la pro-
duccién de huauhtli de alta calidad (Palma, 2004; Bravo, 2009), prestigio
logrado por agricultores depositarios de multiples conocimientos sobre
la planta y la semilla, asi como sobre sus usos esenciales, y las practicas
agricolas y socioculturales asociadas. En 1524 arribaron los primeros
evangelizadores al territorio del actual sur del Distrito Federal, con la ta-
rea principal de convertir al cristianismo a los pobladores nativos. Entre
los frailes de la orden franciscana, venia Fray Martin de Valencia, quien
fue uno de los primeros en tener contacto con los xochimilcas, y especifi-
camente con los habitantes de Tulyehualco (Palma, 2004; Bravo, 2009).
Ademas de su labor apostdlica, este fraile desempend el papel de “media-
dor” entre tulyehualquenses y espafioles, y con sus actitudes rapidamente
se gand la simpatia de los nativos, aceptando la continuidad del cultivo y
consumo de huauhtli.

La historia oral cuenta que este personaje introdujo —casi de manera
accidental— el proceso de reventado de la semilla con la exposicién al
calor, con lo cual se obtenia un cereal para consumo humano. Al percatar-
se del gran potencial de la semilla reventada, tom¢ la iniciativa de mez-
clarla con miel, dando lugar a una esfera que dio a probar a los nativos,
causando entre ellos tal euforia que comenzaron a bailar y cantar, situa-
cién que dicho fraile interpreté como una conducta de “alegria”. Esta pa-
labra se empled desde entonces para nombrar al dulce que se conoce en
la actualidad, pero también se aplic a la planta y la semilla. Seguramente
desde los tiempos del fraile, el cultivo y la transformacién del amaranto,
huauhtli o alegria, adquirieron relevancia en el pueblo, arraigandose a él.
Las caracteristicas geograficas del lugar y los métodos de cultivo —pro-
ducto del conocimiento desarrollado por sus habitantes— debieron ser
un factor decisivo en la continuidad de su produccion.

Durante la transicion entre la sociedad azteca y el nuevo orden colo-
nial, la poblacién de Tulyehualco continud su actividad agricola con el cul-
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tivo de maiz, chile, frijol, calabaza y huauhtli (GDF, 2012), y aunque luego
las referencias al amaranto son practicamente escasas, su produccion de-
bi6é destinarse principalmente al consumo local, como alimento de las
clases populares. Durante esta época la elaboracion de alegrias se estable-
cié como una actividad artesanal en la regién de Tulyehualco, y dichos
productos pudieron difundirse junto con otros bienes agricolas hasta el
centro de la Nueva Espana a través de los canales por los que transitaban
las canoas (Moran et al., 2012).

No es sino hasta el siglo xx que se encuentran las referencias mas
proximas. Segun algunos relatos de productores, en afos previos a la Re-
volucién Mexicana ya se realizaba la venta de alegrias, aunque eran pocos
los alegrilleros que salian a las calles, fiestas patronales e iglesias a ven-
derlas, junto con otros productos como aceite de oliva, aceitunas y pepi-
torias. Para la venta de alegrias, eran generalmente los padres quienes
realizaban la actividad, pero habia casos en los que se llevaba a toda la
familia, incluyendo las nifias. Acomodaban las alegrias y demas produc-
tos en una caja de madera elaborada ex profeso, y recorrian lugares con-
curridos con el grito que se ha vuelto un himno representativo de su acti-
vidad: “alegrias, alegrias” (Bravo, 2009). De esta manera, el personaje del
alegrillero se convirtié también en un simbolo de Tulyehualco y parte de
la construccion patrimonial del amaranto.

El papel de las familias alegrilleras ha sido decisivo en la reproduc-
cion social del amaranto, pues es en este ambito donde se han transmiti-
do y perpetuado los simbolismos, significados y valores asociados con la
alegria. Son varios los testimonios de adultos que recuerdan con evidente
nostalgia, que cuando nifios, se congregaban junto con sus padres y her-
manos alrededor del comal para reventar la semilla, y después, a elaborar
las alegrias. Al tiempo que realizaban estas actividades, platicaban sobre
aspectos de la vida cotidiana, contaban anécdotas o relataban mitos y le-
yendas locales; era, en definitiva, un momento intimo de convivencia fa-
miliar en el que se forjaban e interiorizaban los valores familiares en tor-
no a la alegria.

De lo expuesto, puede decirse que efectivamente entre los elementos
culturales con raices prehispanicas de Tulyehualco, el huauhtli —cultivo
milenario mesoamericano— genera orgullo e identidad entre la pobla-
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cion (Palma, 2004), y para los productores constituye un camino para
seguir conservando sus tradiciones, recordar a sus familiares y amigos,
pero también representa una defensa de su patrimonio (Ramirez et al.,
2010). En este sentido, y de la misma manera en que son fundamentales
las condiciones edafoclimaticas, este ambiente sociocultural da soporte y
continuidad a la produccién de los ecotipos locales de amaranto, al re-
presentar una prolongada identificacion de los productores con ellas, que
finalmente da cuenta de su arraigo territorial.

Aunque dicho ambiente —al igual que el natural— también es vulne-
rable a factores socioculturales externos y no todos los pobladores estan
directamente involucrados en la produccion de amaranto, su apropiacion
como parte del repertorio cultural del lugar y como bien colectivo, confie-
re un sentido de pertenencia. Un ejemplo de ello es la Feria de la Alegriay
el Olivo, celebrada desde 1971, y que como en otros casos (Duhart, 2008),
constituye un elemento central en el proceso de valorizacién patrimonial
del amaranto, ya que es una plataforma que exhibe la raigambre cultural
de este alimento en el territorio, al mismo tiempo que convoca a produc-
tores, pobladores y visitantes en un espacio donde se entretejen redes so-
ciales en torno suyo. La feria también revela claramente su dimensién
identitaria y refuerza el vinculo territorial, significando una manifestacion
de valor simbdlico.

Los vinculos socioculturales que unen al amaranto con Tulyehualco,
quedan igualmente patentes en otras expresiones como la gastronomia,
con una variedad destacable de sopas, tamales, guisados, atoles, aguas,
galletas, panes y pasteles, sin dejar de mencionar los tradicionales dulces,
como alegrias y otras palanquetas que reflejan la creatividad y el arduo
trabajo de las familias alegrilleras. Asimismo, se hacen presentes en la
tradicion oral y escrita a través de cuentos, poemas, canciones y leyendas
que forman parte de la construccion del amaranto como patrimonio cul-
tural local.

2. Caracterizacion fisica y morfoldgica de la semilla y grano reventado

En Tulyehualco existen tres variedades locales registradas en el Servicio
Nacional de Inspeccion y Certificacion de Semillas (sN1cs), las cuales son
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una parte importante del patrimonio local, pues han sido heredadas de
los ancestros y cultivadas en el territorio desde la época prehispanica. Es-
tas son: a) Yeztic, que en nahuatl significa “roja” o “rojita” y hace referen-
cia al color de la planta y la panoja, cuando se ha desarrollado hasta al-
canzar la madurez; b) Calyecac, nombre que responde a uno de los dos
barrios con los que originalmente se inicid el pueblo, siendo la de mayor
uso, y ¢) Cazadora, semilla resultante de la combinacién de las dos ante-
riores. Los productores se refieren indistintamente a ellas con la palabra
“alegria’, que designa simultaneamente a la semilla, al grano reventado y
a la planta en su conjunto.

Caracteristicas fisicas

Las caracteristicas a continuacion se presentan, fueron descritas por los
actores involucrados como atributos de la calidad que caracteriza al ama-
ranto producido en Tulyehualco, y a partir de las cuales lo identifican
como “originario” del lugar.

Variedad Yeztic. En su estado de planta alcanza una altura de entre 2 y
2.5 metros. El color del tallo es rojo carmin, las hojas presentan una pig-
mentacion purpura, su periodo de floracion es de 3 meses y el color de la
panoja oscila entre purpura y rojizo. La semilla es de un color entre blan-
co y crema, de tamano pequeio, forma circular y tipo cristalino, su textu-
ra es dura al tacto y a la primera mordida. El grano reventado es peque-
o, de color blanco con una corteza café/marron, tamafo pequeno, de
forma irregular con granos pequefios en forma de esfera y de numero 8;
su textura antes de la masticacion (fase visual y tactil) es seca, granulosa,
aspera y porosa; a la primera mordida el grano es crujiente, esponjoso,
rasposo, suave y adhesivo; y durante la masticacion es absorbente, dspe-
ro, fibroso y adhesivo.

Variedad Calyecac. Como planta, alcanza una altura entre los 2.5y 3
metros. El color del tallo es verde, las hojas presentan la misma colora-
cion sélo que mas intensa, su periodo de floracion es de 3 meses y el co-
lor de la panoja es igualmente verde. La semilla es de color crema, en
forma de elipse y de tamafio pequeiio, es dura al tacto y a la primera mor-
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dida, y es de tipo harinoso. Ya en grano reventado, es de color blanco con
una corteza de color café dorado brilloso, de forma irregular con granos
pequefios en forma de trébol y nimero 8, de tamafio pequefio; su textura
antes de la masticacion es granulosa, seca, aspera y esponjosa; a la prime-
ra mordida el grano es hojueloso, adhesivo, esponjoso y crujiente; mien-
tras que durante la masticaciéon es adhesivo, gumoso, fibroso, aspero y
absorbente.

Variedad Cazadora. En su estado de planta presenta una altura de en-
tre 2 y 2.5 metros. El color del tallo es amarillo y el de las hojas es verde
poco intenso, mientras que la panoja es de color entre rosa y café, y al
igual que las variedades anteriores, su periodo de floraciéon es de 3 meses.
La semilla es de forma circular, de tamafo pequefio, con una coloracién
entre blanco y crema, de tipo harinoso y una textura dura al tacto y a la
primera mordida. El grano reventado para esta variedad es de forma irre-
gular, con granos pequefios en forma de esfera y nimero 8, su color es
blanco con una corteza de color café¢/marrén.

3. Descripcion de los métodos de produccion.

La produccidon de amaranto en Santiago Tulyehualco mantiene reminis-
cencias de un pasado prehispanico que refleja el profundo conocimiento
de los pobladores respecto al manejo de los recursos naturales y su im-
portancia en la vida sociocultural de la poblacion. La siembra por tras-
plante es un método tradicional caracteristico de Tulyehualco y de algu-
nas areas aledanas, mediante el cual se hace uso de las chinampas, sistema
nacido del ingenio de la cultura xochimilca, y que no ha variado mucho,
pues mantiene su cardcter artesanal y conserva la terminologia ancestral.

Las labores de cultivo comienzan en los ultimos dias de abril y los
primeros de mayo con el establecimiento de los almacigos, que segun al-
gunos productores, son camas de determinadas medidas y construidas
con lodo, en las que se siembran semillas de diversas especies. La prepa-
racion de los almacigos se realiza bajo el esquema de las chinampas y se
establecen en campos de cultivo contiguos al canal, también llamados
apancles. Primero se traza el espacio donde se colocara el almacigo, el
cual se denomina camellén. Las medidas varian de un productor a otro,
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dependiendo de la superficie que sera cultivada, pero en términos gene-
rales, sus dimensiones son 2 metros de ancho, 10 a 15 metros de largo y
una profundidad de 15 a 20 centimetros. Una vez que se ha trazado el
camellén para el almdcigo, una persona —con ayuda de un instrumento
llamado “cuero’, zoquimaitl, o tlaxpala— palea el lodo del fondo del canal
hacia una canoa; luego, con ayuda de unas cubetas se deposita el lodo en
los espacios previamente trazados hasta formar la cama.

Cuando se comprueba que el almacigo esta ligeramente seco, se pro-
cede con el cortado de los chapines, pequefios cuadros de 3x3 ¢ 4x4 cm.
En este procedimiento se emplea un cuchillo casero al que se le conoce
como “cuchillo almaciguero’, con el que se corta primero horizontal y
luego verticalmente. Para ahorrar tiempo y esfuerzo, algunos producto-
res han disefiado un instrumento ex profeso que consiste en una serie de
placas de metal separadas por un espacio de 4 cm y ancladas a un brazo
de metal o madera, con el cual realizan el corte. La siguiente actividad
consiste en realizar orificios en cada chapin, para lo cual se utiliza un
palo, olote, o bien un dedo. Posteriormente tiene lugar el ensemillado;
para ello, la persona encargada coge un pufo de semillas y las va colocan-
do en cada chapin, lo que requiere una gran habilidad y experiencia para
colocar con exactitud entre 15 y 20 semillas en cada orificio. Los produc-
tores han observado que un almacigo de las medidas mencionadas, pro-
duce de 7,500 a 10,000 plantulas, suficientes para sembrar una hectérea.
Entre mas grande sea el chapin, guardara mayor humedad.

Posteriormente, la siembra se cubre con estiércol de vaca o caballo,
cuidando no esparcir pedazos grandes que obstruyan el crecimiento; este
cubrimiento sirve para que la semilla se caliente y broten las plantulas
con rapidez. Aqui concluye la primera parte del cultivo, y la humedad de
los almadcigos sera suficiente para la germinacion. Aproximadamente tres
dias después, se revisan los chapines para verificar que las plantulas ya
comenzaron a salir, momento en que es indispensable retirar el estiércol
con cuidado para no afectar el desarrollo, lo que se hace barriendo con
una escoba de popotillo o con la mano; luego se riega constantemente
con agua de los canales adyacentes. En un lapso de 20 dias —durante el
cual las plantulas han alcanzado una altura de 15 cm— se hacen las aco-
manas: la separacion de chapines para evitar que se fijen las raices en el
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suelo y que las plantas pierdan fuerza. Los productores deben regar cons-
tantemente (cada tercer dia) para que el almacigo no pierda humedad.

Lo que sigue, es la siembra por trasplante. Cuando las plantulas han
alcanzado una altura de alrededor de 20 cm, estan listas para trasplantar-
se en la zona cerril, en las faldas del Teuhtli. Para entonces han tenido
lugar las primeras lluvias y los campos tienen suficiente humedad; esto
suele ocurrir durante los ultimos dias de mayo y la primera semana de
junio. Previamente los alegrilleros han preparado el terreno, realizando el
barbecho con tracciéon animal o con tractor y entonces acuden al lugar
donde se establecieron los almacigos y con mucho cuidado retiran los
chapines que contienen las plantulas, los cuales son depositados en gua-
cales o cajas de plastico para transportarlos a la zona cerril. El transporte
debe realizarse con especial cuidado, ya que segtin los productores, de no
tomar precauciones, la planta puede “estresarse” y afectarse su desarrollo,
y en consecuencia, la produccion de grano.

Una vez en el terreno donde permaneceran definitivamente, el sem-
brador va arrojando las plantulas dejando un espacio de un metro entre
ellas. Detras de él, otra persona hace el trasplante: con una mano prepara
un agujero y con la otra deposita la planta, para después cubrirla con tie-
rra usando ambas manos. Durante el tiempo entre la siembra trasplante y
la cosecha, los campesinos de Tulyehualco realizan varias labores cultu-
rales, cuya finalidad es garantizar el desarrollo de la planta de amaranto,
destacando tres principales.

La primera se conoce como ixclahuelear, y consiste en la fertilizacion
con abonos quimicos u organicos, los cuales se depositan al pie de la
planta, para después, con ayuda de la yunta, arrimarle tierra y evitar que
el abono se desparrame. La segunda se conoce como “laborear”, e implica
el uso de yunta cuando la planta tiene una altura de entre 35 y 50 cm; en
esta etapa la planta empieza a “redondear”, término que designa el estado
en el que se presenta bastante follaje y el tallo comienza a engrosar. Aqui
se emplea el arado de un ala para acercar tierra a la base de la planta. Ge-
neralmente en la segunda labor se aplican plaguicidas y fungicidas natu-
rales que se elaboran con ingredientes como ajo, chile y cebolla. La terce-
ra y ultima labor cultural que se realiza, se conoce como “enlomar”: con
la ayuda de yunta y arado de dos alas, los productores forman una base
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de tierra firme al pie de las plantas, para evitar que el viento las derribe.
En este misma labor se corta la hierba que pueda entorpecer el crecimien-
to de las plantas y se integra al suelo, pues sirve como abono natural.

Entre la ultima semana de noviembre y la primera de diciembre
—cuando han caido dos o tres heladas— empieza la cosecha del amaran-
to. Los productores saben que la planta esta lista cuando la flor y las hojas
han caido, quedando sélo el tallo y la panoja. Esta ultima debe estar ma-
ciza y firme. Las plantas se cortan y depositan en el suelo formando gavi-
llas; con la ayuda del hielo y el sol, la semilla adquiere firmeza, caracteris-
tica esencial para un buen reventado. La obtencién de la semilla se realiza
aplicando el método tradicional, que consiste en “bailarle”; esto es, con
los pies se ejerce presion a manera de una marcha sobre las gavillas para
que la semilla se desprenda facilmente, o bien, con un palo de madera se
azota hasta que la semilla caiga de las panojas.

Lo siguiente es retirar el zacate y pasar el residuo por el tamiz, con lo
cual se garantiza que la semilla se libere de basura y tierra. Antes de alma-
cenarse, las semillas se colocan sobre mantas y se dejan secar al sol por
tres dias. Para saber si la semilla ya estd seca, los productores la muerden,
y cuando ha logrado cierto grado de dureza, entonces estd lista para al-
macenarse. Se almacena en costales que son depositados en un espacio
acondicionado para tal fin en las viviendas de los productores, donde
puede permanecer por varios afos; los productores afirman que entre
mas antigiiedad tenga la semilla, revienta mejor, siempre que esté libre de
hongos, plagas y humedad.

El siguiente y ultimo proceso es el reventado, para que “explote” y se
obtenga el cereal. El grano reventado es la materia prima para la fabrica-
cion de los productos elaborados en los talleres (palanquetas, harina, ga-
lletas, pan, pasteles, etc.), pero en ese estado el grano también se encuen-
tra listo para consumirse como cereal y para preparar diversos platillos.
Antes de reventarse, la semilla se limpia con ayuda de un harnero o con
una manta de algodon. Posteriormente se pone a remojar o serenar en
agua por espacio de 4 a 5 horas para que absorba agua, con ello se asegu-
ra que tenga un buen reventado y que el grano sea mas grande. Existen
dos formas de realizar el reventado: la tradicional y la mecdnica. La pri-
mera se realiza ocupando un brasero y un comal en el que se depositan
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las semillas, que deben moverse constantemente para evitar que se que-
men, lo cual se hace con una escobetilla de popotillo. El procedimiento
mecanico ha sido ampliamente aceptado en afios recientes por la mayo-
ria de los productores propietarios de talleres, ya que representa un aho-
rro de esfuerzo y tiempo. Se realiza en una maquina reventadora —a una
temperatura de entre 260 y 280°C— mediante la exposicion de la semilla
al aire caliente. El grano reventado se deja secar por dos o tres horas para
después almacenarse en costales o bolsas de yute, donde podra permane-
cer por tres meses. Después de ese tiempo, el grano reventado pierde ca-
lidad organoléptica, pues se arrancia.

4. Delimitacion de la zona geogrdfica de produccion.

Con base en los criterios adoptados por Vandecandelaere et al. (2010) y
mencionados en la metodologia, se determiné que en el caso del amaran-
to en Tulyehualco, sobresalen tres aspectos fundamentales que justifican
la delimitacion territorial y definen la especificidad local de la produc-
cion. Estos fueron definidos en conjunto con los productores, y en orden
de mayor a menor importancia, son los siguientes: a) siembra trasplante:
un método agricola exclusivo de Tulyehualco para la produccion de ama-
ranto, y que refiere un saber-hacer arraigado en el territorio; b) varieda-
des locales: como ecotipos adaptados a las condiciones naturales y como
resultado del conocimiento de las personas, constituyendo parte impor-
tante de su patrimonio cultural, y ¢) recursos naturales: particularmente
se trata del complejo chinampero que atun persiste en la region y en el
extinto volcan Teuhtli, cuyo faldeo alberga las parcelas agricolas, y esta
conformado por suelos que condicionan las caracteristicas sensoriales y
tisicas del grano.

5. Andlisis bromatoldgico del grano reventado

Los analisis de laboratorio constituyen uno de los aspectos primordiales
en la calificaciéon de cualquier producto agroalimentario, pues garantizan
la inocuidad del producto y permiten conocer su composicion. Los resul-

tados del analisis quimico proximal en el que se compararon dos varieda-
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des locales de grano reventado de amaranto de Tulyehualco, con otras
procedentes de Morelos, Puebla y Estado de México, se muestran en el
cuadro 1.

De estos resultados se observa que la variedad Calyecac de Tulye-
hualco presenta mayor contenido proteico que, sobre todo, la de Puebla y
Estado de México y mayor extracto etéreo (grasa), en comparacion con
los demas granos sujetos a evaluacion, excepto el del Estado de México.
Los valores mas altos de grasa en la variedad Calyecac posiblemente se
relacionan con un sabor diferenciado y algunas caracteristicas organo-
lépticas que los productores mencionaron constantemente para el ama-
ranto producido en Tulyehualco —en especial en cuanto a esa variedad—
por lo que afirman la mayor calidad, no sélo del grano como tal, sino de
los diversos productos derivados (alegrias, palanquetas, harinas, pan).

CuaDpRro 1. Comparacion de valores bromatologicos de dos variedades
nativas de amaranto de Tulyehualco con variedades cultivadas en otras
regiones de México (gr/kg)

Tulyehualco  Tulyehualco  Morelos Puebla  Estado

Componente V. Calyecac V. Yeztic de México
Humedad 41 8 2 64 39
Materia seca 959 992 998 936 961
Proteina cruda 222 211 209 202 198
Fibra 454 512.5 474.3 479.8 477.3
Hemicelulosa 445 438 434 435 437
Celulosa 1.8 3.6 5.4 3.6 3.6
Lignina 7.2 38.5 34.9 41.2 36.7
Cenizas 26 27 32 25 30
Extracto etéreo (grasa) 56 25 25 15 51
Carbohidratos simples 168 196 204 191 169
Nutrientes digestibles 697 668 671 619 681
Energia bruta Kcal/Kg 251.8 228.6 230.1  211.6 233.9

Fuente: elaboracidn propia con base en resultados del Laboratorio de Bromatologia de la Facul-
tad de Medicina, Veterinaria y Zootecnia de la Universidad Auténoma del Estado de México (2014)
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5. Determinacion de las caracteristicas
organolépticas del grano reventado.

Después de realizar el entrenamiento de jueces y una vez realizadas las
pruebas finales, se obtuvieron los perfiles sensoriales para las dos varie-
dades evaluadas (ver cuadro 2).

Puede concluirse que en general, la variedad Yeztic presenta mejores
atributos sensoriales que la Calyecac, debido a la mayor intensidad con la
que fueron percibidos los descriptores. Esta situacion contrasta con lo di-
cho por los propios productores antes del entrenamiento y luego de la
determinacion de los perfiles: que la Calyecac era la variedad de mejor
calidad organoléptica y mejores atributos sensoriales. No obstante, es im-
portante sefialar que las diferencias son apenas perceptibles.

6. Andlisis de la reputacion territorial del producto.

De acuerdo con Vandecandelaere et al. (2010), la reputacion de un pro-
ducto se refiere a una notoriedad adquirida en el mercado y en la socie-
dad, derivada de los antecedentes de consumo y de determinadas tradi-
ciones. En este sentido, se indagd con productores y consumidores sobre
aquellos elementos que valoran del amaranto de Tulyehualco y en los que
se fundamenta esta cualidad. Los resultados muestran que es un produc-
to ampliamente reconocido, cuyas caracteristicas sensoriales y sociocul-
turales son muy apreciadas, logrando diferenciarse de los amarantos pro-
ducidos en otros lugares.

Perspectiva de los productores

Los productores reconocen algunas particularidades que distinguen su
producto, y aseguran que es de mayor calidad. Relacionan ésta ultima
con aspectos técnico-productivos; caracteristicas organolépticas, y con la
influencia de los recursos especificos del territorio.

Uno de los criterios mencionados con mayor frecuencia, es el proce-
dimiento de reventado de la semilla —su exposicion al calor—, en el que
las semillas de las variedades locales revientan con mayor uniformidad y
volumen que las de otros lugares, de calidad inferior porque generan pér-
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CALIDAD Y CALIFICACION COMO ESTRATEGIA

didas al elaborar los productos derivados. Ademas, durante el proceso se
identifican aromas especiales, agradables y sugestivos, en las variedades
locales, lo que también indica una calidad superior. De esta forma, parte
de la calidad del amaranto de Tulyehualco se construye y define a partir
del reventado, y se sustenta en el origen y la procedencia geografica de la
semilla; y aunque se ignora la explicacion cientifica de las diferencias de
comportamiento de las semillas, los productores suponen con justa ra-
z6n, que se relacionan con cualidades fisicas y quimicas.?

No obstante, de lo anterior puede notarse que la calidad organolépti-
ca del amaranto no se queda en el procedimiento de reventado, sino que
se extiende al grano mismo. Al respecto, una productora comentaba:

“El amaranto de Tulyehualco es de mejor calidad por su sabor, olor y
aroma... [sic] y la textura, creo que esas caracteristicas no las tienen los
demads amarantos” (Elvia Jiménez, entrevista personal, 15-04-14).

Desde esta informacion, puede afirmarse que los productores han de-
sarrollado ciertos indicadores para identificar y construir la calidad de su
amaranto desde sus cualidades organolépticas, las cuales les resultan to-
talmente conocidas. Pero légicamente, y como suele suceder en el caso de
alimentos de territorios especificos, los atributos de calidad guardan es-
trecha relacion con los recursos naturales y los métodos productivos tra-
dicionales, asi que en el caso del amaranto de Tulyehualco los producto-
res deducen que los atributos de calidad diferenciada de su producto se
deben a sus recursos territoriales:

“La tierra del Teuhtli es lo que hace la diferencia del amaranto, porque es
tierra volcanica que tiene muchos minerales, es una tierra por donde el agua
se filtra bien para la recarga de los pozos que hay aqui. Casi todo lo que se
siembra en la zona cerril tiene un sabor bien diferente; por ejemplo, tam-
bién tenemos un maiz criollo que tiene un sabor especial, no sabe igual que
otros” (Marco Antonio Jiménez, entrevista personal, 16-09-13).

% Es posible que la mayor facilidad para el reventado en las variedades locales, esté ligada al contenido
de grasa, que de acuerdo con el analisis quimico proximal realizado, es mayor en la variedad Calye-
cac de Tulyehualco, la cual para los productores presenta mejores atributos sensoriales y es la mas
empleada en el cultivo y transformacion, por sus buenos rendimientos.
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Asi, desde la perspectiva de los productores, la composiciéon de los
suelos de las parcelas agricolas, es determinante en la calidad del amaran-
to, y en ella encontramos otro cimiento de la construccion de la calidad
territorial. En sus narrativas, la influencia de los elementos naturales no
es casualidad, pues las condiciones edafoclimaticas de la region propicia-
ron el desarrollo de ecotipos locales, los cuales son cultivados, manejados
y transformados con métodos agricolas tradicionales y técnicas especifi-
cas, como la germinacién en almacigos; el trasplante; la asociacion de
cultivos; la cosecha. Por todo ello, ni los métodos de produccién y mucho
menos los ecotipos locales, pueden deslocalizarse; es decir, no pueden
trasladarse a otro sitio para reproducirse con la misma fidelidad, ya que
todos los elementos se encuentran amalgamados, en una simbiosis.

Perspectiva de los consumidores

actuales y potenciales

Varios autores, como Vandecandelaere et al. (2010), han senalado la per-
tinencia de incorporar las percepciones de los consumidores en los pro-
cesos de calificacion de productos locales con el proposito de lograr una
valorizacién mas efectiva e integral. En nuestro caso, el conocimiento de
las percepciones de los consumidores se basé en informacion procedente
de dos fuentes principales: evaluaciones sensoriales y una encuesta apli-
cada a visitantes de la Feria de la Alegria y el Olivo. A continuacién se
muestran los resultados generales de las evaluaciones sensoriales para
dos variedades locales.

Al comparar la variedad Yeztic de Tulyehualco, y los amarantos de
Puebla, Estado de México y Morelos, los jueces evaluadores lograron
identificar diferencias sensoriales significativas con los primeros dos es-
tados; es decir, esa variedad posee algunas particularidades organolépti-
cas que lo diferencian de los amarantos de Puebla y Estado de México, lo
que no significa que éstos sean de baja calidad, sino simplemente que los
atributos sensoriales del grano de Tulyehualco son mas perceptibles. En
el caso de Morelos, en cambio, no hubo diferencia alguna, por lo que
existe la posibilidad de que ambos granos compartan algunos rasgos sen-
soriales. En cuanto a la variedad Calyecac, se encontraron diferencias
sensoriales significativas respecto a los amarantos de Estado de México y
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Morelos, lo que no ocurre al compararla con el de Puebla, pues no se ob-
servod diferencia sensorial en este caso.

Puede afirmarse entonces, que la variedad Yeztic presenta atributos
sensoriales semejantes a los del amaranto de Morelos, y la Calyecac a los
del amaranto de Puebla. No obstante, las variedades locales de Tulyehual-
co cuentan con atributos organolépticos facilmente perceptibles por los
jueces evaluadores, los cuales son utiles para diferenciarlas de otras va-
riedades. Sin embargo, entre ambas variedades, la mejor posicionada en
esta prueba fue la Yeztic, pues sus atributos sensoriales fueron mejor iden-
tificados.

La prueba Duo-Trio realizada con las dos variedades locales proveyo
un esquema basico para evaluar su calidad organoléptica, a partir de la
identificacion de caracteristicas sensoriales propias. En este caso, los jue-
ces evaluadores lograron establecer una diferencia entre el amaranto de
Tulyehualco y el producido en otros lugares, y cuando se les cuestiond so-
bre los atributos detectados, afirmaron que se trataba del sabor, el cual pa-
rece ser mas agradable en el caso de las variedades nativas de Tulyehualco.
Esto es congruente con las versiones de los productores mencionadas. Sin
embargo, aunque la prueba es util para reconocer diferencias sensoriales
significativas, no profundiza en las percepciones del consumidor.

Al respecto, los cuestionarios aplicados durante la feria, arrojaron los
siguientes resultados, agrupados en cuatro temas: 1) factores de agrado
del amaranto; 2) la existencia de diferencias entre la alegria producida en
Tulyehualco y otros lugares; 3) atributos que se valoran del producto; y 4)
elementos que vinculan al producto con el territorio.

En el primer caso, al preguntarles si les gustaba la alegria de Tulye-
hualco, el 100% de los encuestados respondid que si. Al cuestionarles de
manera abierta por qué, las respuestas mas frecuentes en orden de mayor
a menor importancia, fueron: por su sabor y consistencia; el sabor es dis-
tinto de otras; por su arraigo al lugar y las tradiciones (tal vez establecien-
do un vinculo entre el sitio y el producto); por su frescura y naturalidad;
por sus métodos de produccién artesanales, y por el contenido nutrimen-
tal del grano. Partiendo de ello, el sabor se afirma como el atributo que
define la calidad del producto, por lo que es un aspecto crucial en las
preferencias del consumidor. Igualmente importante es el arraigo al lugar
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y la cultura local, ya que en el imaginario colectivo de los encuestados, se
asocia a Tulyehualco con la produccién de amaranto, lo que favorece el
gusto por el producto y refuerza la nociéon de su origen territorial.

En cuanto al segundo punto, el 52% de los encuestados afirmé que si
existian diferencias, mientras que el 48% contestd que no. La diferencia
entre ambos resultados no es relevante para fines practicos, y si bien se
trata de consumidores comunes, al igual que los participantes en la prue-
ba Duo-Trio, los resultados obtenidos coinciden en ambos casos. Sobre
esas diferencias, las respuestas mas comunes, fueron por: el sabor, la tex-
tura, el color; suavidad al paladar, la historia y la tradicién.

Estos resultados encuentran correspondencia con el tercer punto,
pues al preguntar sobre los atributos que los encuestados valoran de la
alegria de Tulyehualco, el 54% respondié que valora el sabor; el 22% la
textura; el 20% aspectos de apariencia como el color y la forma del grano;
y el 4% restante valora su cardcter nutritivo.

Finalmente, los elementos que vinculan al amaranto con el territorio
en que se produce, se agrupan en los siguientes ejes: a) la Feria de la Ale-
gria y el Olivo, pues desde la perspectiva del consumidor constituye una
manifestacion sociocultural genuina; b) el arraigo histérico y cultural del
cultivo en el poblado, pues se trata de un simbolo del sur de la Ciudad de
México y que forma parte de las tradiciones locales; y ¢) por su impor-
tancia econdmica para la poblacion.

Por lo expuesto, se concluye que uno de los atributos que caracterizan
al amaranto de Tulyehualco, es su sabor, aspecto muy valorado por los
consumidores. Aunque no se detallan, sus particularidades pueden evi-
denciarse con los perfiles sensoriales establecidos. Otro rasgo notable de
este amaranto, es su relacion con el territorio, la cual se explica por sus
vinculos simbdlicos a través de su profundidad historica, su trascenden-
cia en la cultura del pueblo y su valor patrimonial.

Conclusiones

La produccién de amaranto en Tulyehualco es una actividad representa-
tiva de la cultura local y pone de relieve su trascendencia como elemento
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constructor de la identidad territorial. La particularidad de este amaran-
to deriva de su arraigo territorial y de su profundidad histérica, con un
saber-hacer y practicas agricolas peculiares y tradicionales, caracteriza-
das por un manejo sustentable de los recursos naturales. En efecto, el
amaranto de Tulyehualco es un alimento producto de la historia y la di-
namica de un territorio particular (Velarde, 2012) y por esta razén, resul-
ta impensable desvincularlo del territorio donde tiene lugar su produc-
cion, pues es precisamente el contexto lo que le da sentido, significado y
permanencia. Asi, el territorio define al amaranto y a su vez, éste define al
territorio, una conexion que sélo puede explicarse a partir de la correla-
cion entre los recursos territoriales, el producto y los actores locales di-
rectos (productores) e indirectos (poblacién en general).

A partir de esta consideracidn, la calidad del amaranto sélo puede
definirse en relacion con el contexto sociocultural y territorial que en-
marca e integra la produccion; es decir, los actores, el espacio, los recur-
sos, conforman una red articulada que entreteje su calidad. La intersec-
cion de estos elementos en el plano territorial, implica sus interrelaciones,
ademas de interpretacion y conocimiento, la incorporacién y apropia-
cién de significados, pautas de comportamiento, férmulas, habilidades,
procedimientos organizados, cuya trascendencia radica en su exclusivi-
dad, porque corresponden a un territorio especifico. De esta manera, la
interiorizacion de los valores simbolicos asociados al producto, es el re-
sultado de procesos histéricos y culturales unicos desplegados a lo largo
del tiempo y anclados en las dinamicas territoriales. Por esto, en esta in-
vestigacion ha interesado destacar la nocion patrimonial del amaranto de
Tulyehualco que radica en los actores productores y que se desprende de
todo ello, porque es la que sostiene su produccién, comercializacién y
consumo. De aqui que su patrimonializacién se considere no sélo nece-
saria, sino plenamente justificada.
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