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Introduccion al estudio de la carne y el trabajo en lo local

La produccién intensiva del sector agropecuario sostiene las necesidades
alimentarias a nivel mundial. El crecimiento de la poblacion aumenta cada afio, al
mismo tiempo la demanda de servicios, productos y alimentos, pero no asi los
recursos naturales, las capacidades de los territorios y la disminucion del impacto

ambiental.

A mayor degradacién de la tierra, menores oportunidades para una alimentacion
adecuada, nos hace recordar a Thomas Malthus (1998), con su “ensayo sobre el
principio de la poblacion”, nos advierte sobre el crecimiento aritmético de los
alimentos y el crecimiento geométrico de la poblacién, sin embargo, nunca imaginé
los avances tecnoldgicos y su aplicacidbn para potencializar el aumento y la
productividad de los campos, muestra de ello es la revolucién verde, las semillas
manipuladas e incluso los animales de mayor rendimiento. No obstante, la
advertencia de Malthus obliga a situar los limites ecologicos o planetarios del

sistema alimentario.

La produccién agricola no tiene como Unico objetivo proveer una alimentacion
adecuada a los diferentes sectores. En palabras de Aranguren (2012), el negocio
del hambre; la tierra y lo que se obtiene de ella, puede ser un medio de especulacion
financiera; los biocombustibles, la agroindustria y las politicas enfocadas a desterrar

a los campesinos, responden a las diferentes necesidades del mercado global.

La soberania alimentaria es el reclamo de autonomia y resistencia para mantener
la cultura alimentaria de los pueblos. El hambre que existe en el mundo exige
alternativas tecnoldgicas y sustentables ante los riesgos ambientales. Ante este
panorama, si bien, debemos considerar los riesgos que existen en el régimen
alimentario global, la meta de la investigacion se ubica en el analisis de las
comunidades que se integran en la Nueva Division Internacional del Trabajo (NDIT)
a traves del proceso productivo y comercial de la agroindustria, como sucede con la

nueva actividad local en Mexicaltzingo.



El municipio de Mexicaltzingo es un caso interesante, su principal actividad
econdmica es la produccion de chicharron y embutidos, convierte al cerdo en su
principal recurso; animal criado, sacrificado y fragmentado! por empresas
internacionales o de su arribo en pie (vivo) de otros estados porcicultores; es el

factor de cambio en sus practicas sociales y alimentarias.

La descripcion de las reconfiguraciones nos aproxima a las ventajas y desventajas
al depender de los procesos globales de la agroindustria de la carne. Al ser central,
el cerdo en el discurso, se examina desde su origen, la articulacion con el municipio,
por lo tanto, la conexién entre lo local y lo global es a través de su comercializacion.

No dejamos pasar por desapercibido los riesgos de la produccién intensiva.

El desplazamiento de la agricultura, a partir de los ajustes estructurales de las
politicas neoliberales, fue quebrantando las bases de la alimentacion y las
actividades economicas agricolas de los pueblos, que han sido primordiales para la

reproduccién social.

La incertidumbre fue abriendo la posibilidad de incursionar dentro de las
oportunidades del nuevo régimen, la NDIT presenta una divisibn cada vez mas
invisible de nuevos empleos en un mundo polarizado; la ubicacion de los mejores
salarios en los paises desarrollados, mientras que los paises de segundo orden se
insertan en actividades precarias y flexibilizadas. Las comunidades tuvieron que
aprender a replantearse sus oportunidades bajo las desigualdades del capitalismo

global.

La capacidad de los agentes de Mexicaltzingo por potencializar sus conocimientos
en la produccion de embutidos y chicharrén se caracteriza por el desarrollo historico
y economico de la region del Valle de Toluca (con herencia charcutera); el

crecimiento industrial, infraestructura y servicios en la década de los setenta.

La ubicacién del municipio la aproxima a las metrépolis del centro, negociando

nuevas oportunidades en el comercio; el aumento de la poblacion en las ciudades

L El cerdo esta fragmentado en partes esenciales para su comercio como: la pierna, cabeza, costillas incluso
por el cuero o la grasa.



fue exigiendo alternativas para alimentarse, ante esto, las localidades cercanas

responden, desde el ambulantaje y con una oferta gastrondmica de platillos tipicos.

La produccién o reventa de alimentos fue asegurando la posibilidad de obtener
fuentes de empleo para las comunidades (por mencionar algunos: tacos de canasta
de comunidades de Tlaxcala; gorditas de Xalatlaco; barbacoa de Capulhuac en el
Estado de México). En Mexicaltzingo, se presentd primero con la reventa de
aguacate (en lo local con menor integracion de agentes), para después consolidarse
como productores y comercializadores de carne y derivados de cerdo con la

aparicion de las primeras distribuidoras de cuero y carnicerias.

El desarrollo local fue proyectandose en las diferentes unidades productivas-
comerciales. Las primeras familias que participan y se hacen duefias de las
empresas dedicadas acaparar la carne, el cuero y los diferentes productos;
ascienden dentro de la jerarquia social mas alta, mientras aquellas que emplean la
estrategia del comercio informal en la megaldpolis (incluyendo las metrépolis de los
valles de México y Toluca), se localizan en las escalas mas bajas. Asi pues, la carne
y el cuero son dos mercancias del mismo animal, pero bajo dinAmicas comerciales
diferentes. El secreto del cerdo es que nada se desperdicia, se obtiene carne,
sangre y visceras, esenciales para la diversidad de embutidos (SANDER Y
SENESICA, 2020).

La alta demanda de cuero y sus diferentes tipos se solventan con el cerdo global,
mientras que la carne a través de lo nacional, a pesar de contar con una produccion
estatal al sur; en los principales municipios: Tejupilco y Luvianos (Hernandez,
Rodriguez, Gémez, et. al, 2020). No obstante, cuando desean abaratar el precio
ante el encarecimiento o por la calidad de la carne de cerdo “criollo?”, las unidades
de tipo familiar ambulante suelen comprar a los criadores de traspatio de la region.
La caracteristica de ser un municipio “distribuidor”, ha cimentado las bases de la

produccion y comercio de productos carnicos de cerdo en sus diferentes unidades.

2 Los cerdos criollos son confundidos con los cerdos producto de los cruces entre razas, o bien por el tipo de
alimentacidn que reciben, que suelen ser: desechos, hiervas y entre otros. En cuanto a la calidad, refieren al
sabory la relacién grasa-carne.



La transformacion desde su paso como agricultores, no solo ha sido desde el
aspecto economico, sino también en sus practicas sociales y alimentarias. El
desarrollo local ha transformado al municipio como a los agentes, colectivamente
se ha afianzado una nueva forma de ser, de vivir, de realizar practicas (laborales y
de alimentacion) y simbolizaciones sociales, lo que da pie para hablar de la

consolidaciéon de un habitus.

Se trata de comprender a la alimentacién como hecho alimentario complejo, desde
su caracter poliédrico obliga cuestionar aspectos politicos, sociales, culturales y
econdémicos (Gracia, 2010). Repensarla desde el sistema y proceso, enfocarse en
lo cotidiano como un espacio donde transcurre no solamente lo que realmente
hacen, sino lo que dicen que hacen (Aguilar, 2014). Asi, la comensalidad es el
espacio acotado del consumo, las practicas alimentarias, los significados y los

simbolos de los alimentos (Simmel, 1998; Mintz, 2003).

La actividad laboral y la modernidad alimentaria conectan con las estrategias del
capitalismo global (publicidad, mercadotecnia, NDIT) en la eleccion y seleccion de
un alimento (Gracia, 2010; Bertran, 2010). El analisis de las reconfiguraciones se
pregunta sobre el régimen alimentario neoliberal y el mercado laboral en los afios
ochenta, determinantes para configurar la nueva sociedad en Mexicaltzingo. Las
practicas laborales se desprenden de las cadenas comerciales del cerdo, y la
agencia de la comunidad por reinventar un trabajo, no obstante, se condenan a la

dependencia a la agroindustria.

El municipio se transforma siguiendo la logica capitalista, un efecto es la division
local del trabajo dentro de cada unidad productiva-comercial. Aunado a este nuevo
tipo de practicas laborales se suman las alimentarias, haciendo posible la
accesibilidad a nuevos productos.

Las reconfiguraciones alimentarias y laborales del municipio son resultado de la
vocacion laboral, de ser un municipio agricultor a uno encadenado a los procesos
capitalistas, abierto a las dinAmicas del mercado y la agroindustria. Por otra parte,

el libre mercado y el sistema agroalimentario potencializaron el arribo de nuevos



alimentos al favorecer a la agroindustria, mientras la vocacion en lo local es el

acceso a la carne y grasa de cerdo. Nos lleva a plantear la siguientes preguntas:

¢En qué medida la insercion del municipio a las cadenas productivas y comerciales
del cerdo, como nuevas practicas laborales, explican las reconfiguraciones

alimentarias?

¢, Como entro el capitalismo a través de la actividad econdmica y en la persuasion

al consumo en Mexicaltzingo?

La justificacion de la investigacién sobre las practicas laborales y alimentarias del
municipio de Mexicaltzingo descansa en la incertidumbre del sistema capitalista y
en las capacidades de los territorios por mantener su cultura alimentaria. Sin
embargo, las condiciones laborales en el capitalismo global y el peso de las politicas
neoliberales en el mundo, fue insertando a los diferentes agentes en condiciones de
desigualdad. Las préacticas laborales del municipio, acerca a la dependencia al
sistema agroalimentario y las dinamicas de la agroindustria en el mercado global,
en tanto, crea espacios de oportunidades y sostiene a la industria de los alimentos,

fortaleciendo la modernidad alimentaria y las dietas que resultan de ella.

Las practicas alimentarias del municipio suscritas a las condiciones estructurales
del régimen alimentario neoliberal y a la agroindustria; a favor de los intereses de
las empresas, y en menor medida, a la seguridad alimentaria de las naciones; al
consumir los diferentes productos carnicos de cerdo (y otros alimentos), se obvian
los riesgos en salud, ambientales y epidemioldgicos. Entonces, la vocacion laboral
del municipio es una actividad encadenada a las dindmicas globales y a las
estrategias productivas totalmente agresivas con el ambiente y los territorios

ocupados.

La descripcién a las practicas alimentarias y laborales del municipio son necesarias
si se desea analizar los efectos en el aumento de enfermedades morbidas, al
comprender la articulacién entre las dinamicas laborales y la alimentacion, podemos

contextualizar los factores del consumo de cerdo y alimentos industrializados en el



aumento de enfermedades asociadas. Pero esto, como parte de un tema de

investigacion a futuro.
Los objetivos de la investigacion son los siguientes:

El objetivo general: Analizar las condiciones estructurales del capitalismo global en
el cambio de vocacion laboral y la persuasion en el consumo, para determinar una

alineacion en las nuevas dietas en Mexicaltzingo, Estado de México.
En tanto, los objetivos especificos son:

Describir las practicas laborales y alimentarias encadenadas en la produccion y

comercializaciéon del cerdo en Mexicaltzingo, Estado de México.

Tipificar las diferentes unidades productivas-comerciales agregadas a la vocacion

laboral producida por el cerdo industrial en Mexicaltzingo, Estado de México.

Describir los nuevos patrones de consumo o de alimentacion en una sociedad

comercializadora de carne de cerdo.

Los resultados de la investigacibn se presentan en los siguientes capitulos, a
grandes rasgos; van desde el aspecto tedrico-metodologico, el contexto de las

dindmicas del cerdo, las préacticas laborales y alimentarias del municipio.

El primer capitulo, se titula “Enfoque tedrico-metodoldgico sobre los cambios en la
vocacion laboral y practicas alimentarias”, se expone la propuesta teédrica y
metodoldgica sobre la estructura y agencia, analizando las diferentes relaciones
entre las practicas laborales y alimentarias. Se define a la alimentacion y a las
practicas laborales como hechos sociales complejos, asumiendo la condicién
bioldgica y los multiples ambitos de los agentes. Se expone la teoria societal de
Pierre Félix Bourdieu, en el intento de comprensién sobre lo que los agentes

sociales realizan de forma rutinaria, cotidiana (Ceron, 2019: 311).

Una vez definidas las categorias generales entre estructura y agencia, se pasa a
las categorias intermedias, en este caso la Nueva Division Internacional del Trabajo

(NDIT), para su posterior analisis de las practicas (laborales y alimentarias) como



categorias empiricas. Las primeras brindan la posibilidad de ubicar al cerdo en el
panorama agroindustrial y en el mercado global, ademas de las condiciones
econdmicas, laborales y politicas del régimen alimentario neoliberal de los afios
ochenta. Los factores estructurales esclarecen las posibilidades de la vocacién
laboral, que se asume en la decisién de reinventarse un propio trabajo ante los retos

del capitalismo global.

Las préacticas alimentarias y laborales son Utiles en las reconfiguraciones que viven
como parte de la modernidad y el acceso a la carne; El alimentarnos dice mucho
sobre los grupos sociales a los que deseamos pertenecer; las preferencias
alimentarias entretejen lo econdémico, social, cultural y lo politico, a la hora de
seleccionar, condicionar y sustentar una dieta o habitos de alimentacion. Se observa
la dialéctica entre practicas laborales y de consumo de alimentos de los agentes en
la vida cotidiana, en la vida laboral, y en la vida ritual (en un sentido de cambio y

transformacion) (Ruiz, 2021).

La metodologia de la investigacion sigue un enfoque cualitativo, se expone el
método y las técnicas de investigacion, para argumentar sobre las cualidades y sus
limitaciones ante el objeto de estudio. Se presenta una breve reflexion sobre el
trabajo de campo bajo un panorama de pandemia y su utilidad para acercarnos a
los datos. De igual modo, las estrategias metodologicas y la operativizacion de las

técnicas en el espacio social.

El segundo capitulo se titula “Apertura a los contextos globales del proceso laboral
y el sistema agroalimentario”, en el que se describe el contexto econémico, politico
y alimentario del cerdo. Empezamos preguntandonos sobre el cerdo, vamos mas
allq de situarlo como un simple animal, reducirnos a esto, no conecta la vocacion
laboral del municipio con las condiciones globales del mercado de la carne, el papel
de la agroindustria y el régimen agroalimentario neoliberal. Por otra parte, el cerdo
como materia prima (cuero y carne) es el reinicio continuo del ciclo econémico en lo
local, ademas de las reconfiguraciones de sus practicas laborales y alimentarias, y

la reproduccion social del colectivo.
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Al periodo de crecimiento de la industria carnica la reconocemos como la era de la
carne, un periodo donde se cruza la nueva cara del capitalismo (globalizacion) y la
expansion de las politicas neoliberales, que dardn empuje al sector pecuario y a las
empresas que absorben e imprimen un dominio sobre los recursos. Resultando en
las disparidades en el sector pecuario en México, en esa transicidbn econémico-
politica de los afios ochenta; lo que Andrade (2021) reconoce como las bases del

régimen agroalimentario neoliberal.

Actualmente las principales regiones econOmicas dedicadas a la importacion,
produccion y exportacién de cerdo son: China, Estados Unidos y la Unién Europea.
En el caso de Meéxico se caracteriza por su produccidon agroalimentaria,
principalmente en el sector agricola y seguido por el sector pecuario; respecto a la
carne de cerdo, es el segundo con mayor produccion y consumo en diversos
estados del pais (SAGARPA y SIAP, 2018; SANDER y SIAP, 2020).

El cerdo es el nodo entre el municipio y el mundo globalizado, de la anterior vida
agricola a la actual actividad vocacional enclavada en la Nueva Divisién
Internacional del Trabajo (NDIT). Las estrategias depredadoras de la agroindustria
al seleccionar al cerdo industrial para incentivarlo a comer en grandes cantidades,
bajo un régimen de anabdlicos, hormonas y antibiéticos para un crecimiento rapido
y 6ptimo, son muestra del impacto ambiental y los riesgos epidemiolégicos adscritos

a los procesos de produccion de los alimentos (Wallace, 2020).

Estas condiciones estructurales dan paso al trabajo artesanal del cuero (chicharrén)
y carne (con sus derivados). Por ultimo, se plantean los objetivos en el analisis sobre
las reconfiguraciones a través de las nuevas practicas y patrones de consumo, con

las nuevas dietas ordinarias, rituales e incluso laborales.

En el siguiente capitulo, “La Nueva Division del Trabajo en el municipio de
Mexicaltzingo” inicia explorando el mito-relato de origen, describe a un primer
intrépido agente deseoso de hacerse un trabajo, pero bajo determinantes
estructurales de tipo econdémico-politico, sin saberlo, fue potenciado la actividad

bajo las transiciones que ocurrian en el pais y en el mundo, en una década

11



vertiginosa que se abre a la globalizacion y las politicas neoliberales, formalizando
las bases locales de la Nueva Division del Trabajo (NDIT) que obliga a las personas
para dedicarse a nuevas actividades econdmicas. El objetivo es la descripcion de la
nueva actividad laboral, para analizar su origen y la consolidacién de la transicion,

que ha llevado a cambios en las préacticas sociales y alimentarias del municipio.

Se divide en cinco subapartados, en el primero, la descripcion etnografica del
municipio recupera las bases estructurales del cambio laboral, que trae el dejar de
ser campesino para dedicarse a la produccién y comercio de los derivados del
cerdo. La génesis del nuevo trabajo hace referencia a la nueva sociedad que nace
con la aparicion del cerdo, o mejor dicho de la carne del cerdo y su articulacion a
cadenas productivas y comerciales globales, como fuente del autoempleo de las

distintas unidades econdmicas.

En el segundo subapartado se expone la base familiar de las diferentes unidades
productivas-comerciales del cerdo, descubrimos el atomo de la agencia para la
continuacion de la vocacién laboral. Presentamos el concepto del ensefarse y sus
diferentes etapas, desde la principal unidad familiar, responsable de agregar,
heredar y continuar entre sus miembros los diferentes capitales. Exponiendo el

habitus de sus practicas laborales y sociales.

En el tercer subapartado se presenta el obrador, espacio construido para producir,
no obstante, pueden ensefarse a labrar el cuero y la carne. Inclusive, el obrador
como area de trabajo y la cocina para la elaboracion de los alimentos, nos conduce

a la division sexual del trabajo.

En el cuarto subapartado, se enfoca a las materias primas (cuero y carne) con
relacion a los productos que se desean y los que se derivan, para analizar la division
del trabajo de cada unidad productiva y econdmica. Para finalizar este capitulo, se
analiza la diferenciacion de la riqgueza a través de la posicion de los agentes en las
unidades productivas, al mismo tiempo, la jerarquia laboral posiciona y legitima a
los propietarios y sus familias en el municipio, sucediendo lo mismo con los

empleados que se ven incrustados en las partes mas bajas.
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En el ultimo de los cuatro capitulos, titulado como: “Reconfiguraciones alimentarias:
trabajo, tradicion y modernidad”, refiere a las reconfiguraciones alimentarias, no
concordando con la decision individual ante la libertad que permite el mercado, pues
eso implicaria responsabilizarse totalmente en el consumo de los alimentos
procesados y ultraprocesados, en el que simplemente son bombardeados
publicitariamente dia tras dia (Gracia, 2009: 13).

Lo determinante de la estructura en la alimentacion, en el caso del municipio, deriva
precisamente de las nuevas formas de emplearse, que se encuentra insertado en
la l6gica global de la produccién y comercializacion de la carne de cerdo. Los riesgos
de las reconfiguraciones alimentarias asumen el valor historico y no estatico de la
alimentacion, pero también el peso estructural del régimen alimentario neoliberal,

establecido energéticamente a favor de la industria y agroindustria de los alimentos.

El andlisis a las practicas alimentarias de los agentes en Mexicaltzingo se sitla en
la triple transicion de las practicas laborales y alimentarias que se definen siguiendo
tres productos: el maiz, el aguacate y el cerdo. Este ultimo es el hilo conductor de
la transformacion econdmica y laboral del municipio, relevantes en las
reconfiguraciones alimentarias, conecta las particularidades del espacio y los

cambios estructurales de tipo macro.

Se analiza el impacto del cerdo globalizado en los cambios alimentarios del
municipio. Para esto, nos centramos en la conexion entre la vocacion laboral con
las reconfiguraciones alimentarias. Mediante la propuesta tedrica-metodoldgica de
Paris Aguilar, donde la alimentacidon es entendida como sistema y proceso, nos
aproxima a las formas de acceso a la carne y la globalizacion que se ven adaptadas

a la cocina local.

Se describen las estrategias laborales en el panorama pandémico por la COVID-19,
demostrando su capacidad de adaptabilidad y la vinculacién con la dieta ordinaria y
ritual, funcionando como un medio de obtencion de alimentos, directa e
indirectamente, durante la recesiébn economica (al cerrarse los espacios

comerciales) se apoyd de los productos que comercializan para consumirlos,
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intercambiarlos o creando platillos a partir de ellos. Encima, para emplearlos para

sus actividades rituales y laborales.

Al final del trabajo se presentan las conclusiones generales de la investigacion. Se
plantean nuevos retos y oportunidades sobre el espacio social y las dinamicas
globales del cerdo. La primera aproximacion nos ha llevado a cuestionar las
practicas alimentarias y laborales, desde los factores que intervienen en lo local y
en lo global.

El cambio de vocacién laboral ha transformado al municipio, pero a su vez, se sitla
en un ambito de desigualdad, como resultado mismo de los procesos capitalistas.
No obstante, internamente los agentes han aprendido a reinventarse, consolidando

una nueva forma de ser.
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Capitulo | Enfoque tedrico-metodoldgico sobre los cambios en la
vocacion laboral y practicas alimentarias

Apertura al contenido tedrico-metodoldgico de la investigacion

La vida agricola de los pueblos, antes de la transformacion del orden mundial,
aseguraba, relativamente, la dependencia al campo, siendo la agricultura la
actividad laboral y base para la alimentacion, primordiales para la reproduccion
social del colectivo. Pensar en la vocacion laboral del municipio de Mexicaltzingo en
el Estado de México, es analizar el paso econémico-politico®, desde el orden
mundial a lo local, volverse hacedores de chicharron, se ampara en el cambio
trascendental al producir y comercializar dentro del panorama global. ElI nuevo
trabajo nace del cuero que se obtiene del sistema agroalimentario de las Ultimas
cuatro décadas, materia prima ligada al cerdo industrial con sus riesgos, factores y

agentes.

La propuesta tedrica general parte de la dialéctica entre estructura y agencia al
analizar las diferentes relaciones existentes entre las condiciones globales con las
practicas laborales y alimentarias de los agentes, la decision por la vocacién en
producir y comercializar carnicos y derivados de cerdo es parte del determinismo
agenciado (Gutiérrez, 2021), la estructura recayendo en la agencia, pero abierta a
los cambios. A todo esto, la nueva vida que emerge con las cadenas de produccién
y comercializacion de la carne de cerdo produce un habitus (practicas estructurantes
y estructuradas a la vez) que se expresa en las practicas en general (sociales,
culturales y especialmente laborales) y alimentarias, ya sea rehabilitando o creando

nuevas, lo que conlleva a los estilos de vida del presente.

La teoria ayuda y es soporte para la investigacion; al ser empleada se continGa
construyendo y se pone a prueba (Bunge, 2001). La base tedrica de la investigacion
plantea desde este momento, los recursos y la perspectiva sobre la alimentacién en

3 Existe una transformacién econémica al incluirse dentro de la NDIT, y lo politico en cuanto al enfoque
neoliberal.
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un municipio que ha transformado sus practicas laborales a partir de cambios

estructurales que tienen que ver con el acomodo global de la acumulacion.

Se expone la teoria societal de Pierre Félix Bourdieu, la estructura estructurante en
los esquemas interiorizados del agente, aunque estos ultimos no funcionando como
meros engranajes, sino siendo activos y posibilitando en lo indeterminado el cambio.
La teoria genética constructivista es una enfocada a las practicas sociales, en el
intento de comprension sobre lo que los agentes sociales realizan de forma rutinaria,
cotidiana (Ceron, 2019: 311).

Posterior a esta teoria general, se presentan conceptos intermedios y empiricos; la
Nueva Divisiéon Internacional del Trabajo (NDIT) es una categoria intermedia en la
medida que indica un contexto global de cambios mundiales con repercusiones
locales, es ahi donde se enlazan las préacticas laborales y de alimentacion en el nivel
empirico. En este sentido, la articulacion entre teoria general (estructura y agencia)
las categorias intermedias (NDIT) en tanto agentes de poder globales cambian las
relaciones econdmicas globales impactando a las regiones, lo que se traduce en

cambios locales de las practicas sociales.

Asi, las précticas laborales y alimentarias son las categorias de estudio empiricas.
mientras que los conceptos intermedios brindan la posibilidad de ubicar la carne de
cerdo en el panorama agroindustrial en el mercado global, ademéas de las
condiciones econémicas, laborales y politicas del régimen alimentario neoliberal de
los afios ochenta. Los factores estructurales esclarecen las posibilidades de la
vocacion laboral, que se asume en la decisidon de reinventarse un propio trabajo

ante los retos del capitalismo global.

Las practicas alimentarias y laborales son Utiles en las reconfiguraciones que viven
como parte de la modernidad y el acceso a la carne; al alimentarnos dice mucho
sobre los grupos sociales a los que deseamos pertenecer; las preferencias
alimentarias entretejen lo econémico, social, cultural y lo politico, a la hora de
seleccionar, condicionar y sustentar una dieta o habitos de alimentacién. Se

observard la dialéctica entre practicas laborales y de consumo de alimentos de los
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agentes en la vida cotidiana, en la vida laboral, y en la vida ritual (en un sentido de

cambio y transformacion) (Ruiz, 2021).

Para la obtencién de los datos y su analisis se explica la metodologia de la
investigacion, que sigue un enfoque cualitativo en respuesta a los objetivos de la
investigacion, se expone el método y las técnicas de investigacion, para argumentar
sobre las cualidades y sus limitaciones ante el objeto de estudio. En un segundo
momento, una breve reflexion sobre el trabajo de campo bajo un panorama de
pandemia y su utilidad para acercarnos a la construccion de los datos/de la
informacion. Se presentan las estrategias metodoldgicas y la operativizacion de las

técnicas en el espacio social.
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1.1 Teoria general: estructuray agencia social

La idea central de esta reflexidon es colocar el debate de la teoria general en lo que
refiere a la articulacion dialéctica entre estructura y accion social o agencia
individual. Dicha confrontaciébn permanente se origind en la forma como autores
distintos definian el objeto de la sociologia. Durkheim, por ejemplo, definia a este
objeto como lo colectivo; mientras Weber como el producto de la accién social. El
intento de sintesis enmarcado en la Estructuracion de la accion social de Talcott
Parsons es indicador de este problema tedrico general.

Para el caso de estudio, Bourdieu al ser un protagonista de este debate, puede
contribuir a mi planteamiento en la medida que, partiendo de esta teoria general va
construyendo conceptos intermedios que ayudan a la construccion del universo

empirico.

La intencién tedrica de Bourdieu es la de superar la dicotomia entre objetivismo-
subjetivismo?, para Alexander (2008), un problema de orden y accién; Jaramillo
compara a Bourdieu y Giddens a la hora de abordar este problema sociolégico: “La
idea central que defenderemos es que, pese a sus diferencias de enfoque, ambos
producen una ontologia de las practicas sociales que busca superar a nivel
metodoldgico y analitico los dualismos de la fisica y la fenomenologia social (en
palabras de Bourdieu) o los imperialismos del sujeto y del objeto (en terminologia
de Giddens)” (Jaramillo, 2011: 413). Las teorias objetivas tienden a reducir las
interacciones y la accion a la estructura, en tanto, las subjetivas remiten a la

estructura en las interacciones (Capdevielle, 2011; Bourdieu, 1996).

Para Anthony Giddens, superar dicha division, fue la base de su propuesta sobre la
estructuracion, “a través de las nociones de dualidad de la estructura, estructuraciéon
y reflexividad de la accion” (Beltran, 2005: 266). Este debate de teoria general lleva
a plantear que lo estructural como la agencia constituyen una unidad del proceso

social. La integracion de las préacticas en los niveles individual y sistémico (Garcia,

4 Dualismos cldsicos en la sociologia como objetivismo-subjetivismo, estructura/agencia, individuo/sociedad,
materia/idea, micro/macro, cualitativo/cuantitativo. En la teoria estructuralista genética, estos no se
encuentran subordinadas, forman parte de la unidad del proceso social (Fowler y Zavaleta, 2013).
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2009; Jaramillo, 2011). Para Bourdieu (1998 y 1996), la sintesis de su propuesta
con los conceptos de campo, habitus y capitales (Capdevielle, 2011; Cruz, Tufidn,
Villasefior et. al, 2013).

En la propuesta de Giddens y Bourdieu pueden verse algunas diferencias: Bourdieu
concibe la direccién de la estructura al agente, mientras Giddens postula que la
“estructura solo existe gracias a las practicas sociales realizadas por agentes que
saben qué hacen y por qué lo hacen” (Garcia, 2009: 35). Tenemos que estructura y
agencia se mueven en planos de determinacion relativa. Me gustaria acotar, en este
momento y siguiendo a Fowler y Zavaleta (2013), que las dos dimensiones
constituyen lo social, el producto social es siempre uno que deriva de la relacién
dialéctica entre la estructura y la agencia, acomodandose ambos en el devenir de
la historia social. Sin embargo, se debe preguntar si esta diferencia, entre estos dos

autores, es solo de grado.

“El asunto es que en ellos funciona de forma distinta la I6gica explicativa. Bourdieu estd mas
orientado a la explicacion del funcionamiento de las logicas de los campos que operan en las
sociedades, sin acudir a la construccion de una gran légica societal; Giddens, por el contrario, se
ubicaria en un analisis institucional mas abarcador que permita discernir principios y propiedades
estructurales de los sistemas sociales” (Jaramillo, 2011: 419).

Bourdieu (1997:1998), analiza a la sociedad desde las categorias de campo,
estructuras sociales externas objetivadas, y el habitus, las estructuras interiorizadas
(disposiciones). “Bourdieu concibe a la sociedad a partir de la comprension de su
caracter heterogéneo y enfatiza en la necesidad de abordarla como un sistema de

campos diferenciales...” (Fowler y Zavaleta, 2013: 117).

Los campos se convierten en espacios de lucha y de legitimacion del poder; los
agentes se desenvuelven y establecen relaciones que pueden variar, de ahi que se

pueda hablar de dominantes y dominados, inclusive de resistencia.

Como sefiala Jaramillo (2011), la diferencia entre Giddens y Bourdieu es que el
primero intenta crear una teoria mas general, mientras el segundo se posiciona en
cOmo se generan estos campos; en ese sentido coOmo se construye y sostiene la
vida social. Esta propuesta se concilia con la investigacion en desarrollo, en la

medida que las practicas laborales y alimentarias (propias de un habitus cambiante
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o0 estructurante) se articulan con la Nueva Division Internacional del Trabajo (de tipo
mas estructural, estructurante y ajeno a la agencia). De esta forma, estructura y
agencia se relacionan dialécticamente en el devenir histérico que se mira y
experimenta como cambio social y cultural. en tanto, mantiene su caracter

estructurante.

Si regresamos a las diferencias con la postura de Giddens, especificamente al nivel
de agencia, la propuesta de Bourdieu, en una rapida interpretacion, que es mas
determinista, al recaer la estructura (en mayor grado aparente) sobre el agente, por
dos factores “genéticamente estructurales”, la reproduccion asimétrica de poder en
el espacio social y el peso estructural de la reproduccion de los gustos, modos de
hacer y ver (Gutiérrez, 2021). Sin embargo, para Bourdieu el espacio social se
convierte en una constante lucha por la apropiacién de la produccién legitima de los
significados sociales, que la mayoria de las veces se reproduce entre las mismas
clases sociales, aunque se dilucida una apertura para el agenciamiento social,

observable en el sentido practico y la reflexividad (Gutiérrez, 2021: 5).

El nivel de agencia es un elemento clave, de acuerdo con Gutiérrez (2021), se
encuentra en el sentido practico, ya que es el dominio de las reglas del juego social,
la experiencia doxica del mundo, a su vez, se posibilita con la reflexividad y el
socioanalisis, en el contenido mismo de los determinantes sociales presentes, se

encuentra la posibilidad de la agencia social a la que se refiere Bourdieu (1996).

A partir de la agencia, la teoria de Bourdieu tiene una doble etiqueta: genética y
constructivista; la primera en relacion con la lectura unilineal determinista y la
segunda a partir de la integralidad tedrica del agente social (Gutiérrez, 2021). El
estructuralismo genético tiene el analisis de las estructuras objetivas y estructuras
mentales, aquellas consideradas objetivas, con las nociones de campo y capital,

mientras las estructuras mentales con las nociones de violencia simbdlica.

La segunda refiere a la génesis social, a los esquemas de percepcion, de
pensamiento, de accién y las estructuras sociales accionantes de la sociedad
(Bourdieu, 1997: 1996). Gutiérrez (2021:13), ubica en la combinacién del
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agenciamiento social y determinismo estructural, al habitus primario, secundario y
escindido para hablar sobre agenciamiento determinista o determinismo agenciado
donde el sujeto tiende a ser libre y, a modificar su espacio.

“Y en la misma medida se opone a las tesis mas extremas de un estructuralismo concreto,
negandose a reducir los agentes, a los que considera eminentemente como activos y actuantes (sin

por ello convertirlos en sujetos), a meros epifendmenos de la estructura (cosa que la expone a
parecer igualmente deficiente a los partidarios de ambas posturas)” (Bourdieu, 1997:8).

La propuesta de Bourdieu oscila entre una postura genética y constructivista®, no
son iguales, pero tampoco se repelen, seria mas una “coincidencia de opuestos”
(Capdevielle, 2011; Gutiérrez, 2015; Gutiérrez, 2021). Ambas posturas tienen un
valor a resaltar: por genético podemos entender el andlisis a las estructuras sociales
y por constructivistas el de las estructuras mentales; ambas entendidas como la
dialéctica entre la estructura, donde descansa el germen del cambio de las
practicas: el habitus cambiante.

“Si tuviese que caracterizar mi trabajo en dos palabras, Hablaria de constructivist structuralism o de
structuralista constructivis. Por estructuralismo o estructuralista, quiero decir que existen en el mundo
social mismo, y no solamente en los sistemas simbdlicos, lenguaje, mito etc., estructuras objetivas
independientes de la conciencia y de la voluntad de los agentes, que son capaces de orientar o de
coaccionar sus practicas o0 sus representaciones. Por constructivismo, quiero decir que hay una
génesis social de una parte de los esquemas de percepcion, de pensamiento y de accion que son
constitutivos de lo que llamamos habitus, por otra parte estructuras, y en particular de lo que

llamamos campos y grupos, especialmente de lo que se llama generalmente las clases sociales”
(Bourdieu, 1996: 127).

Para la investigacion, comprender las practicas laborales y alimentarias como
producto del proceso estructural de la NDIT, nos mantiene en el devenir historico en
tanto se trata de factores estructurales globales que afectan las distintas regiones
del mundo de maneras singulares, de ahi la utilidad de los conceptos principales de
la teoria bourdieuana. Dispone de esquemas que unen las estructuras objetivas y
las estructuras sociales, “las categorias de percepcion del mundo social son, en lo
esencial, el producto de la incorporacién de las estructuras objetivas del espacio
social” (Capdevielle, 2011: 34).

5 En el libro “Cosas dichas” como parte de una entrevista, menciona el nombre de su teorfa como
estructuralismo constructivista (Bourdieu, 1996: 127). Gutiérrez (2021) en su articulo “Pierre Bourdieu y la
teoria social contemporanea: mapas conceptuales para su uso heuristico” detalla el segundo nombre de la
teoria como: “estructuralismo genético”.
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La propuesta de Bourdieu puede ser entendida como la teoria general de las
practicas sociales, en el intento de comprension sobre lo que los agentes sociales
realizan de forma rutinaria, cotidiana (Cerdn, 2019: 311). Bourdieu (1998), lo
expresa con la siguiente formula: [(habitus) (capital)] + campo = préctica).
Conceptos fundamentales cuya piedra angular es la relacion de doble sentido entre
las estructuras objetivas y las estructuras incorporadas (Bourdieu, 1997: 8). La
triada de conceptos no se pueden aplicar de manera separada, porque se convierte
en una relacion reciproca, exige mantener una perspectiva relacional tanto en el

plano social como en el conceptual (Castro y Suarez, 2018).

Los conceptos para la investigacion sirven para explicar la capacidad de agencia en
la reinvencion de la actividad laboral y las reconfiguraciones de las practicas
sociales y alimentarias en el municipio de Mexicaltzingo, a partir de las condiciones
estructurales de tipo global, que emergen desde la industria carnica y la NDIT sobre
el espacio social, el habitus “en su caracter disposicional busca explicar y
comprender la vinculacién entre las estructuras sociales y las practicas de los
agentes” (Capdevielle, 2011: 35). En latin habitus significa condicion del cuerpo,
caracter, cualidad, estilos de vestir, disposiciones, habitos. Dentro de la teoria
bourdieussiana, son las disposiciones o predisposiciones adquiridas socialmente
(Chihu, 1998: 185).

“El habitus es ese principio generador y unificador que retraduce las caracteristicas intrinsecas y

relacionales de una posicion en un estilo de vida unitario, es decir un conjunto unitario de eleccién
de personas, de bienes y de practicas” (Bourdieu, 1997: 19).

El habitus es cuerpo socializado, esta constituido por un sistema de disposiciones,
actitudes o inclinaciones adquiridas, duraderas y transferibles que generan y
clasifican acciones, percepciones, sentimientos y pensamientos en los agentes
sociales de una cierta manera, generalmente escapando a la conciencia y a la
voluntad (Fowler y Zavaleta, 2013: 122). Bajo esta definicibn, podemos hacer
mencion del habitus conformado por practicas laborales y de consumo que delinean
lo alimentario, como todas las préacticas individuales y colectivas en un tiempo y
espacio, por tanto, incorpora la presencia de la experiencia pasada, por ende, a
reproducir maneras de actuar. El habitus refiere a:
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“Sistemas de disposiciones duraderas y transferibles, estructuras estructuradas predispuestas para
funcionar como estructuras estructurantes, es decir como principios generadores y organizadores de
practicas y de representaciones que pueden estar objetivamente adaptadas a su fin sin suponer la
busqueda consciente de fines y el dominio expreso de las operaciones necesarias para alcanzarlos”.
(Bourdieu, 2007: 86).

El habitus es la subjetividad socializada y la interiorizacion de la exteriorizacion
(Gutiérrez, 2015), se explica a partir de: A) un sistema de disposiciones duraderas,
como esquemas de clasificacién para orientar la percepcién y las practicas, no se
limita a la conciencia o al discurso sino por trasferencia en la misma practica. B)
estructuras estructuradas, esto como proceso, dicho de otra forma, cOmo se
interioriza en los sujetos donde las estructuras objetivas concuerden con las
subjetivas. C) Estructuras predispuestas a funcionar como estructurantes, como el
ideal donde se genera y se estructura las practicas y representaciones (Cruz,
Tuion, Villasefior et. al, 2013: 185-187).

Cuando se dice que el habitus es el cuerpo socializado, es un cuerpo aceptado, un
cuerpo incorporado a las estructuras del espacio social, asi las percepciones y las
acciones son las que se esperan (Gutiérrez, 2015). En este sentido son tan
importantes las preferencias y los gustos, como las formas de hacerlo, los limites
sociales de lo permitido y lo no permitido, como de lo que es aceptado estéticamente
o lo que no es. El habitus se refiere a esas practicas sociales que se han ido

aprendiendo y reafirmando en los campos sociales.

Sin embargo, los agentes no son particulas mecanicas a la influencia de la
estructura (determinismo), sino detentores de capitales, en su trayectoria y la
posicion que ocupen en el campo, en relacion con su volumen y estructura,
asignadas a una propension en su orientacién activamente en su preservacion o la
subversion (Bourdieu, 2005: 165).

Las practicas son las que unen, empiricamente, a la agencia con la estructura, en
cambio, son estructuradas. Para Cruz (2018) no se reduce lo singular a lo colectivo,
son simplemente el reflejo de la estructura. Al contrario, el habitus es constituido por
experiencias colectivas que concentra, a su vez, la indeterminacién como principio
de cambio de las estructuras. En suma, mediados por la acumulaciéon de los

diferentes capitales, y las posiciones que van ocupando a través de ellas en el
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campo social. El habitus tiene un lado de durabilidad y permanencia de las

disposiciones, y en otro, las posibilidades de cambio de las estructuras.

El capital tiene la relevancia de posicionar, en los diferentes campos en el que
circula el agente, al mismo tiempo incluirlo en esquemas de jerarquias (Bourdieu y
Wacquant, 2005). El capital es incorporado, cada agente es estructura y volumen
de capital corporizado, el capital incluso es heredado ademas de ser adquirido
(Bourdieu, 1998). Los capitales son tipos de poder en el campo social en el que se
sitla el agente, en tanto que puede ser un conjunto de ingresos y beneficios. La
acumulacion de capital es una simplificacién de posicion y relevancia en el campo

0 una posicion jerarquica, entre una relacion de dominantes-dominados.

Pues bien, sigamos con el pensamiento de Bourdieu. La nocidn de capital se separa
de los postulados marxistas al no depositar todo el poder en el aspecto econémico
sino en diferentes capitales, en su acumulacion puede restar o sumar a la posicion
del agente, entre ellos se encuentra: el econémico, el social, el cultural y el simbdlico
(Ceron, 2019).

El primero se define por los bienes materiales, de produccién y de consumo de los
agentes, en nuestro caso concreto, en Mexicaltzingo, se trata de inversiones en
refrigeracion, en bodegas, en restaurantes, en implementos para la transformacion
de los insumos de venta, en este caso los productos derivados del cerdo, los cuales
son diferenciados y distintos segun se trate, esto es, de bienes patrimoniales que
han sido acumulados por lo que se pueden heredar, basicamente es todo recurso

con valor.

A diferencia del capital cultural, que considera habilidades y conocimientos
especializados, dividiéndose en institucionalizado (titulos), objetivado (cuadros,
libros) e incorporado (hébitos, gustos) (Bourdieu, 1987), en nuestro caso se puede
observar a través de las formas empresariales que han adquirido reconocimiento
local mediante una cadena comercial globalizada, si bien, el hecho ya es en si parte
del capital econdmico, resalta su cualidad de capital cultural en la medida que esa

articulacion define simbologias asociadas con el prestigio social de quien lo detenta.
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Por otro lado, el capital social implica las redes sociales que pueden utilizar los
agentes para escalar en las posiciones dentro del espacio social, expresable no solo
de manera vertical, sino también horizontal cuando se expresa en redes de apoyo
para solventar las vicisitudes de poner un puesto en la calle, por ejemplo, o de
contratar personas de manera eventual en algunas fases del proceso industrial de
los derivados del puerco o incluso en conocer las redes de comercio global para

acceder a la carne o productos derivados del cerdo.

Por altimo, el capital simbélico contribuye a expresar movimientos de prestigio que

pueden desembocar en la construccion de nuevos valores y nuevas hegemonias.

De ahi, que la agencia como la estructura, o si se quiere el campo y el habitus se
encuentran estrechamente articulados como elementos estructurantes vy

estructurados a la vez.

1.2 Categorias intermedias: La Nueva Division Internacional del Trabajo y la
vocacion laboral

Esclarecida la idea de que lo estructural como lo agencial se articulan
dialécticamente para conformarse como estructurantes de lo social, vale preguntar
las razones por las que los habitantes de Mexicaltzingo cambiaron sus practicas
laborales y de alimentacion de una manera relativamente rapida. La transicion
laboral que ha caracterizado al municipio de Mexicaltzingo se desarroll6 de
agricultores de autoconsumo a productores de chicharrén y derivados de la carne
de cerdo en actividades comerciales formales e informales. Se tratdo del
desplazamiento de las practicas por la estructura del mercado global de la carne de
cerdo. ElI cambio estructural es un proceso de origenes capitalistas, en su fase
global y mediado por las politicas neoliberales en las ultimas cuatro décadas
(Andrade, 2021).

El capitalismo se puede definir a través del capital, no asi el capital como parte del
capitalismo (Wallerstein, 1998: 1). No es un enfoque econémico reciente, siguiendo
a Wallerstein (1998), es un sistema social histérico, que puede ser fechado en sus

origenes; a finales de la edad media, o bien con la aparicién de la maquinas en
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Inglaterra (de la Pefa, 1983; Sée, 1988; Wallerstein, 1988; Robinson, 2021), incluso
con el descubrimiento del “nuevo mundo” (Sanchez, 2021: 11). El capital es riqueza
acumulada, como esfuerzo del trabajo® pasado alin no gastadas y usadas para su
autoexpansion. La rigueza acumulada resulta en maquinarias, territorio o cosas
materiales con la posibilidad de hacer dinero, pero siendo Utiles para aumentar y
acumular mas capital, por lo tanto, al agente con capital dispuesto a establecer
relaciones con otros para alcanzar sus objetivos, se pueden llamar capitalistas
(Wallerstein, 1998).

El capitalismo necesariamente es capital en circulacién, en expansion y conectada
a todos los escenarios geograficos, mercados globales incluso dmbitos politicos
(Harvey, 2007). Ha resistido la crisis y se ha sobrepuesto ante otras formas de hacer
economia (socialismo, corporativismo). En nuestros dias se presenta como la
opcion mas sdlida, aunque no libre de criticas. Para Sanchez (2021), es una nueva
hidra llamada globalizacion?, el nuevo rostro del capitalismo.

“La globalizacién se presenta como el proceso en el cual se da una integracién y complementariedad
de los aspectos financiero, comercial, productivo y tecnolégico nunca antes visto. Esto produce la

sensacion de que la economia mundial es un todo homogéneo, con su propia dinamica” (Romero,
2002: 12).

La globalizacion como proceso social, econdémico, tecnoldgico, politico y cultural
resalta por su énfasis en la conexién y la apertura de un mercado global. Para los
defensores de esta perspectiva es un fenédmeno irreversible, si se desea alcanzar
el desarrollo. Por su parte, hay quienes la entienden como mundializacion, en la
creciente interdependencia e integracion econdmica mundial (Romero, 2002).
Siguiendo a Bauman (2017: 8), la globalizacién divide en la misma medida que une:
las causas de la division son las mismas que promueven la uniformidad del globo.
La desigualdad es justamente la base del enfoque capitalista, ante ello, la

polarizacion del mundo en paises del norte y del sur.

6 El capitalismo, segin Marx es la apropiacién de plusvalor que genera el trabajo por el capital.

7 Al mismo tiempo de los origenes del capitalismo podemos decir que surge la globalizacién, pero es una
globalizacién imperialista, en este caso nos referimos a un proceso reciente, con mayor cobertura y que
conecta con la realidad de diversos paises, incluso las bases para la sociedad red (Castells, 2000).
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“En el nuevo ciclo econémico mundial, se redoblé aun mas la produccioén, el comercio, el desarrollo
de tecnologias de punta, sobre todo en el campo de las comunicaciones, y se consagré el consumo
a gran escala, factores que estructuraron el mercado globalizado actual” (Garcia, 2021: 28).

Los paises desarrollados depositan su crecimiento econémico, tecnolégico y
comercial en la globalizacion, enraizados en la determinacion de apropiarse de
recursos, territorios, agentes y condiciones que les beneficie. Esto trae cambios a
las formas de producir, comercializar incluso en las formas de emplearse en lo local,
sujetos a las desigualdades resultantes. De tal manera, que el cambio por una
economia global es afianzado por la politica neoliberal, que se enfoca a introducir a
los paises bajo este orden econdmico capitalista global.

“El neoliberalismo es, ante todo, una teoria de practicas politico-econdmicas que afirma que la mejor
manera de promover el bienestar del ser humano consiste en no restringir el libre desarrollo de las
capacidades y de las libertades empresariales del individuo dentro de un marco institucional
caracterizado por derechos de propiedad privada fuertes, mercados libres y libertad de comercio. El

papel del Estado es crear y preservar el marco institucional apropiado para el desarrollo de estas
practicas” (Harvey, 2007: 6).

La perspectiva neoliberal se vuelve la solucion ante la crisis que vivié el capitalismo
en los afios setenta, marca el rompimiento de las politicas keynesianas, de un
Estado benefactor (con mayor participacion del Estado), por una de libre mercado
(el Estado se reduce a crear y preservar las condiciones). Aunque sus origenes
ideolégicos surgen del coloquio Lippmann y posteriormente en la Sociedad del
Mont-Pélerin (Guillen, 2018; Escalante, 2018 y 2019). La politica neoliberal se ve
difundida a partir de paises desarrollados; en el gobierno de la primera ministra de
Inglaterra (Margaret Thatcher) y el presidente de los Estados Unidos (Ronald
Reagan) (Vargas, 2007). Siguiendo a Harvey (2007), en los afios setenta ocurre un

drastico cambio en el orden mundial hacia las politicas neoliberales.

Es el caso de México, al pasar de la politica econémica hacia dentro; en su altimo
modelo econdmico (acelerado), entra en crisis principalmente por las deudas que
contrae al especular con sus reservas de petroleo (Menéndez, 2005); por una
neoliberal a principios de la década de los ochenta, formalizado con el Tratado de
Libre Comercio en 1994 (Gurrola, 2020). El cambio estructural conduce a diferentes
formas de concebir el trabajo, organizar el territorio, el capital y los recursos dentro

de un esquema global.
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“No obstante, existen rasgos comunes a todas las interpretaciones, en el sentido de ver en la
globalizacion una etapa avanzada de la division internacional del trabajo, la cual se caracteriza por
una mayor interaccion e interdependencia de los factores y actores que intervienen en el proceso del
desarrollo mundial. Estos factores y actores son de indole econdémica, social, politica, ambiental,
cultural, geografica, etc., e involucran relaciones entre Estados, regiones, pueblos, empresas,
partidos, etc.” (Romero, 2002: 9).

De acuerdo con Romero (2002), la produccion de alimentos, manufactura y servicios
se efectia dentro de un esquema totalmente polarizado, con gran impacto
ambiental, social, econémico y politico. La cria intensiva del cerdo en Estados
Unidos, Canada, Chile o en México produce carne y cuero (despojo comestible)
indispensable para la actividad econdmica de los agentes en el municipio, asi la
Nueva Divisién Internacional del Trabajo (NDIT), se explica por interaccion e
interdependencia entre factores y actores. Los factores ambientales y econémicos
de la produccién conllevan a una degradacion a los territorios, mientras que se
especula con los precios, los principales actores son las empresas agroindustriales,

encargadas de la produccion, comercio o transformacién de las materias primas.

La Nueva Division Internacional del Trabajo (NDIT) en su origen y definicion se
establece en la capacidad de especializacion de las regiones para aportar a las
cadenas de valor (CV); que se define como el nimero total de actividades
requeridas para llevar un alimento, producto o servicio desde su elaboracion al
consumidor; existiendo un esquema que agrega a las diferentes fases de las
cadenas de produccién (CP). Para Bautista, Bonales y Ortiz (2019), es desigual sino
se considera el entorno social, regional y competitivo de las empresas que
interacttan. Todo ello, para hacer factible la actividad productiva, y dimensionar los

recursos principales para el desarrollo de las regiones.

Por consiguiente, la NDIT surge precisamente de ese cambio por una economia
totalizadora y homogénea, donde existe una parcial desigualdad en competitividad
y desarrollo no solo econémico sino social, cultural y tecnolégico de los territorios.
Las primeras definiciones sobre el fenomeno nos dicen sobre la polaridad

econdmica en un orden mundial:

“Estos complejos cambios en las relaciones y estructuras nacionales de produccion son la base para
sugerir que la nueva division internacional del trabajo sea correctamente analizada como el proceso
de incorporaciéon de los nuevos grupos dentro de una fuerza de trabajo progresivamente
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internacionalizada. Los trabajadores estan crecientemente sujetos a un conjunto similar de
relaciones de produccion mientras que los mismos patrones de acumulacion de capital difieren
enormemente de una sociedad a otra” (Barkin, 1998: 447).

En definitiva, la NDIT es una nueva configuracidon sobre como se alinea a los
agentes dentro de los esquemas laborales que tienden a generalizarse, cada vez
con menos derechos y difiriendo enormemente en cuanto a la acumulacion de
capital entre las zonas del norte y el sur. Las actividades laborales sujetas a las
necesidades del capitalismo, implica la precariedad del trabajo; las distancias
econdémicas que se ven impuestas sobre paises a partir de empleos con bajos
salarios, justamente encadenadas a todo tipo de desventajas (econdémica, social,
tecnoldgica etcétera).

En los esquemas de produccién y comercializacion, se separan entre aquellos que
exigen capacitacion y/o especializacion, y quienes poseen un capital cognitivo,
resulta en un panorama donde los mejores trabajos, se localizan en los paises
desarrollados, y los bajos salarios en los paises emergentes y en subdesarrollo
(Vercellone y Cardoso, 2016). Esta separacién permite crear espacios econémicos
dedicados principalmente al sector primario y secundario (explotacién y desgaste
de los recursos), mientras otros al sector terciario incluso cuaternario (servicios e
investigacion).

“... dos grupos de paises: por un lado, unos cuantos industrializados y, por otro, la gran mayoria de
paises en desarrollo que soélo se integran a la economia capitalista mundial como proveedores de
materias primas. El proceso obliga a una creciente subdivision del proceso de produccién en varios

procesos parciales, separados y localizados en distinfos lugares de todo el mundo” (Fhébel,
Heinrichs y Kreye, 1978: 833).

De acuerdo con Fhébel, Heinrichs y Kreye, destacan el origen de la NDIT en la
década de los sesenta; anterior a esto, el desarrollo economico se concentraba en
la industria sujeta a los territorios europeos, mientras los paises en desarrollo los
utilizan para la plantacién y provisién de materias primas (Africa, América Latina y
Asia). Los autores sostienen en esta NDIT, las condiciones para la valorizacion del
capital en el desarrollo de las tecnologias en comunicacion y transporte, en tanto
empezd a ser operativas. Lo que desplazoé la subdivision de la industrializacion en
paises en desarrollo, aunque la acumulacion del capital sigue siendo en el mismo
lugar (Aroch, 2015:35).
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La NDIT en el capitalismo global se expande y toma la forma actual, al agregarse
los paises en desarrollo dentro del mercado comercial, se fue modificando la
concepcion del trabajo a partir de las especializaciones del territorio y la
competitividad dentro de las cadenas de valor global (CVG), que se definen como:
el conjunto de actividades que lleva a cabo una empresa en diferentes
localizaciones y en varios paises 0, mucho mas a menudo, multiples empresas para

poner un producto en el mercado (Méndez, 2023: 91-92).

Actualmente no solo implica areas industriales, se ven agregadas el sistema

agroalimentario, el turismo o el transporte.

La importancia de la industria alimentaria, la agroindustria o el sistema alimentario
como factores estructurales para hablar sobre reconfiguraciones en los patrones

alimentarios y laborales en el municipio, es a partir del cerdo hecho mercancia.

En este proceso de cambio econdémico y politico a mediados del siglo XIX, no solo
impacta en el nuevo panorama laboral, pues los procesos productivos se enfocan
incluso en las nuevas formas de alimentarnos, pues se van definiendo la inclusion
de productos y desplazamientos de alimentos, no siempre por el valor nutrimental,
el acceso o la calidad, aunque en el trasfondo sea la excusa. Bajo esta perspectiva,
Montes de Oca (2019), resalta el aspecto politico de lo alimentario, como la
cristalizacion de lucha o resistencia ante un panorama capitalista incrustado en la

vida cotidiana o en los habitos alimenticios.

Para hablar sobre la actividad economica del municipio, se debe hacer la diferencia
entre lo que es industria alimentaria, sistema agroalimentario y agroindustria. El
primero hace referencia a la industrializacion de los alimentos en productos
procesados y ultraprocesados, mas orientados a la demanda y necesidades del
mercado. “La alimentacion moderna es una industria pujante hecha por fabricantes
de cosas que no son comida. Empresas quimicas, perfumistas, publicitas y
laboratorios que por el mismo precio aislan y reproducen probidticos y hacen
vitaminas, hormonas y colorantes. Entre todos manipulan los pocos ingredientes

repetidos hasta hacer que cada producto parezca lo que no es” (Barruti, 2019: 11).

30



Ahora bien, para Barruti, la industria es la responsable de la “comida chatarra”. Las
empresas en la industria alimentaria operan en mercados muy competidos; forman
parte o estan integradas en redes en las que participan grandes corporaciones
dentro de la cadena agroalimentaria (Rendon y Morales, 2008: 93). Los alimentos
procesados y ultraprocesados son un foco de atencion, al catalogarse como parte
de la modernidad en lo alimentario; no debemos olvidar la relacion existente en el
aumento en enfermedades morbidas y el deterioro de la cultura alimentaria de los
pueblos (Bertran, 2006; Montes de Oca, 2019).

La introduccion y su pronta difusion en el sistema alimentario del pais en los ochenta
a partir de politicas de desarrollo, alimentarias y de salud, tuvieron como fin el
combate al hambre y la pobreza (Torres y Lutz, 2016). En México y en el mundo
resulta del proceso capitalista 0 como parte del régimen agroalimentario neoliberal
(Holt-Giménez, 2017; Andrade, 2021).

Para nuestra investigacion, el sistema agroalimentario mundial “comprende la
produccion, distribucidon y consumo de alimentos y materias primas. Su evolucion
histérica ha generado repercusiones econémicas, sociales y politicas profundas,
con lo que los actores sociales dedicados a las actividades agropecuarias han
transformado sus papeles y funciones” (Chauvet, 2010: 41-42).

“El sistema alimentario mundial surgi6é al mismo tiempo que surgio el complejo agroindustrial que lo
controla y se beneficia de él. Su historia es complicada y a veces violenta; entrelaza las vidas, las
dietas, el ambiente y las economias de los productores y los consumidores del Norte industrial con

aquellos del Sur— frecuentemente afectando negativamente a los dos” (Holt-Giménez y Patel, 2009:
25).

El sistema agroalimentario o alimentario capitalista (Holt-Giménez, 2017) es una
expresion clara de la industrializacion de lo alimentario bajo una logica degradante
y desigual en un orden global, por lo tanto, sujeta a la industria de los alimentos y a
la agroindustria; que se diferencia, al ir més alla de la produccion para el consumo,
pues integra procesos, infraestructura y elaboracion de otros productos no
comestibles.

“Practicamente todos los sistemas alimentarios del mundo estan ligados al régimen actual,

controlado por un complejo industrial agroalimentario, compuesto por grandes monopolios como
Monsanto, Syngenta y Bayer (todos en proceso de diferentes fusiones empresariales), y ADM,
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Cargill, Yara, Coca-Cola, Tesco, Carrefour, Walmart e incluso el gigante “en linea” Amazon (que
recientemente adquirié Whole Foods). Juntas, estas corporaciones son lo suficientemente poderosas
como para dominar a los gobiernos y las organizaciones multilaterales que crean y hacen cumplir
las reglas del régimen para el comercio, el trabajo, la propiedad y la tecnologia (Holt-Giménez, 2017:
55).

A través de la agroindustria de la carne, en especifico la de cerdo, es como se
constituyen las reconfiguraciones de la actividad laboral y las précticas alimentarias
en Mexicaltzingo, la NDIT trajo consigo cambios estructurales en la region que hizo

que las practicas cambiaran en el nivel de agencia.

El municipio a partir del comercio del chicharron ha interiorizado las estructuras
globales desembocado en su propia division local del trabajo, expresando
desigualdad de oportunidades a través de las estrategias productivas-comerciales
en las metrépolis vecinas (puesto informal), aunque ambas son formas de
acumulacion capitalista. Las circunstancias que se articulan en el municipio, a través
de la NDIT y la vocacién laboral, ha generado cambios en las practicas alimentarias,
en tanto, el gusto social y alimentario legitima la posicién de los agentes en el

espacio social.

1.3 Practicas laborales y alimentarias

Se expuso de manera general las practicas laborales a partir de la insercién en las
cadenas productivas y comerciales de la carne de cerdo por parte de los habitantes
de Mexicaltzingo. abordaré en este apartado la dimension tedrica de la practica de
la alimentacién. El caracter multiple, reafirma que “los alimentos no son sustancias
que sirvan exclusivamente para nutrirnos ni la alimentacion es un hecho
exclusivamente biolégico” (Contreras y Gracia, 2005:14). Decidimos partir de una
interpretacion holistica sobre el fendmeno de la alimentacion, debido al caracter
econdmico, politico, ambiental, psicoldgico, cultural, historico y social (Aguilar, 2001
y 2014).

“...la alimentacion (como) un conjunto sistémico y complejo de actos colectivos que retune un
sinnimero de operaciones, objetos, estrategias, mecanismos y personas cambiantes siempre en el
tiempo y en el espacio para cumplir su finalidad: la reproduccién de sujetos concretos en contextos
de vida social. Dicha forma, aunque no necesariamente es una actividad premeditada y consciente,

si es planificada. Esto significa que es una condicidon que regula los comportamientos, practicas,
instrumentalidades y condiciones materiales de la vida cotidiana. Esta planificacion del fenémeno,
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por ser fundamental en la construccion de la cultura, necesariamente vincula entre si a los sistemas
y procesos involucrados en su realizacion (Aguilar, 2016: 79).

La alimentacion como sistema, implica reconocer lo complejo, lo relacional a otros
ambitos del espacio y tiempo histérico. “En lo general |la idea de sistema alimentario
alude més a la descripcion y funcionamiento de la alimentacibn como un aspecto
aglutinante de la sociedad, un sistema que ordena y que organiza todas las
actividades sociales, productivas e ideoldgicas, pero que lo limita a una explicacién
sistematica y funcional” (Rodriguez, 2012: 53). Es posicionarnos desde una
perspectiva etnografica, que explique la articulacion de los espacios, momentos y
agentes que componen el sistema de alimentacion, ya sean creencias, practicas
alimentarias y los tiempos que enmarcan no solo el gusto, sino de los sistemas de

alimentacion en general (Ruiz, 2021).

La perspectiva sistémica-procesual considera no todo lo que engloba el hecho
alimentario. Responde a la necesidad de entender y comprender a la alimentacién
como hecho y accion cultural, el primero por su caracter multiple y el segundo por
ser una estrategia consciente de subsistencia. La alimentacién como esas formas y
espacios donde los alimentos son producidos, distribuidos, obtenidos y asimilados
de manera material, emotiva y simbdlica en un espacio geografico e historico
(Aguilar, 2001 y 2016). De ahi que es posible preguntar, si la alimentacién cambi6
en Mexicaltzingo a partir de las nuevas practicas sociales que llegaron con la

industria y el comercio de la carne de cerdo.

Para Aguilar, el concepto de cotidiano se remite a actividades consideradas
‘combinatorias operativas”, aquellas que la permiten o bien “los modos de operacion
0 esquemas de accion que son condicion de la actividad humana” (Aguilar, 2001).
La alimentacion es una dinamica de constante consumo-produccion de
significaciones, se desarrolla historicamente y confluyen diversas relaciones,
factores o actividades que la permiten, a su vez, diversificar en estrategias o
practicas.

“Para comprender conceptualmente la dinamica del sistema es necesario ubicarnos en la

perspectiva de la ecuacién sujeto-objeto (sociedad-naturaleza) como unidad conceptual basica
interpretativa. Ambas entidades son imposibles de comprender en ambitos aislados o disociados, de
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hecho, deben ser entendidos como elementos dial6gicos: el sujeto actuando sobre el objeto y
replanteando en esta relacién su vinculo con la naturaleza y la sociedad (su entorno). El proceso de
alimentacion, constituye la dinamica misma con la que funciona dicho sistema” (Aguilar, 2014: 26).

En consecuencia, la cultura alimentaria reconoce que existe una identidad en
relacion con las practicas alimentarias que realizan, el valor de la cocina, a esos
sabores y conocimientos culinarios. “En ese sentido la cultura alimentaria permite la
inclusion de una doble dimensién, simbdlica y material, e incluye todos los aspectos
gue definen las practicas cotidianas, no sin perder de vista que la cultura alimentaria
forma parte de los procesos mayores y tiene su contraparte en el ambito local”
(Rodriguez, 2012: 57). Implica un conjunto de practicas asociadas y representan
valores, tradiciones y costumbres, de manera que cada grupo sociocultural percibe,

siente y piensa sobre las practicas culinarias (Moreno, 2017).

El concepto de preferencia es elegir entre una serie de elementos, mientras el gusto
al placer (Vazquez, 2010). Para nuestro caso, las practicas alimentarias se
conforman de preferencias (eleccion) y del gusto social: “como una especie de
esquemas de preferencias, es decir, un modelo mas o menos estable de seleccién
y eleccion de alimentos dentro de un grupo social determinado” (Vazquez, 2010:
42). Las preferencias alimentarias, en el entendido de ser eleccion y seleccion de
los alimentos, no tanto por sus consideraciones nutricionales, sino mas culturales,
como sefala Fischler (1995), con su paradoja del h-omnivoro, implica que el gusto
alimentario es:

“En tal polisemia hay que decidirse; el uso que haré de la palabra en este capitulo sera, pues, lo mas
claro posible: cuando «gusto» no denote «el sentido del gusto» o el sabor de los alimentos, designara

las elecciones alimentarias més los afectos y lo heddénico (placer/desplacer) que con él se asocian”
(Fischler, 1995: 90).

Para Fischler, gusto y preferencia alimentaria es seleccién y eleccién, con un mayor
peso a lo heddnico de los alimentos, en otros términos, al sentido del gusto o el
sabor de los alimentos. Desde la psicologia, existen cuatro factores en la formaciéon
del gusto (preferencias) alimentario estos son: bioldgicos, psicolédgicos, culturales y
sociales (Rozin y Vollimecke, 1986). Asi como dos formas de trasmision, la

intergeneracional y la intrageneracional, esta es, transmitida por genes y la segunda
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por la cultura (Fischler, 1995). Al cumplirse o no, crean cierta disposicion de sabores

gue lleva al rechazo o aceptacion de nuevos alimentos.

“La neofilia empuja a una persona a explorar y elegir nuevos alimentos, que satisfagan su «gusto» y
que se incorporen a su dieta, haciéndola més «atractiva» y menos mondétona. En este caso, es mejor
proceder como un innovador con cautela. Por su parte, la neofobia lo somete a enfrentar riesgos que
pueden ser peligrosos (p. Ej., Envenenamientos, intoxicaciones ligeras, alergias, intolerancias,
insatisfacciones gustativas bioldgicas, psicolégicas, culturales)” (Cartay y Andrade, 2017: 115).

El gusto es una de las fuerzas que empuja a la preferencia, o sea, a la aceptacion
o al rechazo de ciertos alimentos; es el centro de la paradoja de Fischler: la neofobia
como la prudencia, temor o duda a consumir nuevos alimentos y la neofilia como
ese interés por probar, diversificar o adoptar nuevos alimentos. Dichos conceptos
se operativizan, en el sentido de que articulan los cambios en la dieta ordinaria-

ritual; integrando o distanciando los nuevos alimentos/productos.

Por lo tanto, gustos y preferencias alimentarias seran empleadas para marcar esa
seleccion y eleccion de los alimentos, “apuntamos que los agentes escogen los
alimentos en funcién de ciertas preferencias vinculadas con factores religiosos,
sociales, emocionales, de clase, personales y, con base en estas, se establece un
sistema de clasificacién y jerarquizacién de los alimentos y, a la vez, un proceso de
diferenciacién o integracion social de los consumidores” (Ruiz, 2021: 37). En ese
sentido, los gustos alimentarios marcan una diferenciacion, ya que son preferencias
relacionadas a la posicion del agente dentro de sus espacios sociales y en ese

mismo sentido los alimentos que consumen.

Ahora bien, para Bourdieu el concepto de gusto social, sobrepasa el tema de la
alimentacion y lo posiciona en relaciones sociales en diferentes dimensiones, sobre
todo, en las clases sociales (Vazquez, 2010). Continuado con Bourdieu (1998), la
cultura depositada en forma de capital, se puede adquirir bajo tres formas:
incorporado, objetivado e institucionalizado. La cultura puede ser manifestada en
bienes materiales y simbdlicos legitimos. Son reproducidos y producidos desde las

clases sociales mas altas (dominantes), por lo tanto, legitimados.

“El capital cultural puede existir bajo 3 formas: en el estado incorporado, es decir, bajo la forma de
disposiciones duraderas del organismo; en el estado objetivado, bajo la forma de bienes culturales,
cuadros, libros, diccionarios, instrumentos, maquinaria, los cuales son la huella o la realizacién de
teorias o de criticas a dichas teorias, y de probleméticas, etc.; y finalmente en el estado
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institucionalizado, como forma de objetivacion muy particular, porque tal como se puede ver con el
titulo escolar, confiere al capital cultural -que supuestamente debe garantizar-propiedades
totalmente originales” (Bourdieu, 1987: 12).

Asi pues, los gustos y las preferencias son formas en que el capital cultural se
incorpora, objetiva y/o institucionaliza. Las preferencias son medios que contribuyen
a la clasificacion y enclasamiento social. El gusto, por otra parte, tiene la capacidad
de hacer juicios que clasifican y enclasan (Vazquez, 2010). Entonces, la distincién
a partir de los gustos revela la existencia de una nocion de clase social, que separa,
de ahi el valor de los capitales (Bourdieu, 1996 y 1998). Mientras las preferencias
como esa opcion de elegir.

“Los gustos (esto es, las preferencias manifestadas) son la afirmacion préactica de una diferencia
inevitable. No es por casualidad que, cuando tienen que justificarse, se afirmen de manera

enteramente negativa, por medio del rechazo de otros gustos™: en materia de gustos, mas que en

cualquier otra materia, toda determinacion es negacion™; y sin lugar a dudas, los gustos son, ante
todo, disgustos, hechos horrorosos o que producen una intolerancia visceral ("es como para vomitar")
para los otros gustos, los gustos de los otros” (Bourdieu, 1998: 53-54).

Entonces, al igual que con el gusto alimentario, Bourdieu considera que existe un
rechazo y una aceptacion, asi los gustos de algunos son el disgusto de otros, a su
vez que separa, se unen otros grupos de agentes. “El gusto es un esquema de
principios generadores de juicios sobre lo qué, cémo, cuando y dénde se producen,
preparan y consumen los alimentos (la practica alimentaria) (Vazquez, 2010: 47).

Las preferencias son la exteriorizacion y legitimacion del gusto a través de la
practica, de tal manera, que termina por ser complementarios, aunque
etimol6gicamente no tengan relacion, se ha encontrado ese vinculo que pueda
sostenerlas como sinbnimo para esta investigacion (Vazquez, 2010).

“La logica del gusto, en resumidas cuentas, es la expresion coherente de la practica alimentaria tanto
en situaciones especificas de la cotidianidad como en situaciones amplias de la historia de una

comunidad en particular. Me refiero a situaciones que son producto de procesos (y relaciones)
sociales (diacrénica y sincrénicamente)” (Vazquez, 2010: 49).

En cada espacio social, los agentes siguen una légica del gusto, por lo tanto, las
practicas alimentarias que llevan a cabo tienen una sutileza de compresion y
planificacion, de ahi que en la cotidianidad se reinvente. El gusto alimentario,
ademas de seleccidn y eleccion, conforma la base de sus dietas. La distincién social

sobre los alimentos que eligen es una aproximacion de lo que han interiorizado,
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dicho de otra manera, un habitus alimentario de las practicas laborales y sociales

desprendidas del cerdo industrial.

1.4 Estrategias metodoldgicas y técnicas de investigacion

Presentamos el marco metodoldgico de la investigacién bajo dos apartados, en el
primero se conceptualiza el método, las técnicas y los recursos; en el siguiente la
operativizacion o empleo en el espacio social para la construccion, obtencion y

analisis de los datos.

La idea de hacer trabajo de campo en un mundo envuelto en la pandemia de Covid-
19, fue interesante al vivir bajo la indicacion “del exilio a los hogares”, para los
agentes del municipio fue dificil, quienes tomaron la calle como espacio laboral, o
para aquellos quienes ofertaron en el municipio desde la carne y el cuero incluso
hecho platillos (carnitas, chicharrén). Para los diversos agentes dedicados a la venta
y comercializacion de la carne de cerdo, significd continuar trabajando, pero
teniendo encima la vigilancia de las autoridades y de los consumidores;
adaptandose a las normas de proteccion y creando nuevas estrategias de

comercializacion.

El trabajo etnogréfico obliga a las interacciones cara a cara, lo que resulté en todo
un reto. Se consider6 en un primer momento la idea de la etnografia virtual, al tener
acceso y estar en campo se pudo comprobar que realmente no era necesario, pues
al ser posible interaccion, como aseguraba el duefio de una distribuidora de carnicos
(Trabajo de campo, 2022): “el cuero nunca dejo de llegar, tampoco los cerdos, la
comida siempre es necesaria, y muchos de aqui se dedican a vender carnitas,

chicharron. Mexicaltzingo nunca dej6 de trabajar”.

No obstante, fue limitado por el clima de inseguridad y la vigilancia constante de las
autoridades que hacian dudar sobre la presencia del investigador. En cambio, en el

segundo trabajo de campo se consolido el acceso.

El analisis de las practicas laborales y alimentarias condujeron a sus obradores, a

la cocina y a sus espacios comerciales, en su articulacion con sus rituales y fiestas
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familiares; una vez pasada la contingencia en su totalidad, a inicios de 2023, a sus
fiestas y tradiciones colectivas se reactivaron. El exilio a partir de la COVID-19 limito
la vida cultural y social del municipio, pero, al realizar dos trabajos de campos y
visitas cotidianas al municipio, se pudo analizar la interrupcién y la apertura. La
investigacion etnogréfica fue acertada pues recupero las condiciones locales del
trabajo y la alimentacion bajo un panorama no antes pensado, dejando en claro lo

interiorizado de la vocacion laboral y las condiciones que la permiten.

En consecuencia, que la agroindustria continué funcionando, reveld lo impactante
de sus riesgos y la dependencia al sistema agroalimentario (Mora, 2022), por lo
tanto, al continuar recibiendo carne y cuero, el ciclo de la actividad laboral perduré
y mantuvo su competitividad en la region como centro distribuidor y productor de
carnicos. Para las unidades productivas (itinerantes o ambulantes) fue un momento
de crisis o de recuperacion pues la informalidad continué proveyendo de
consumidores, mientras otros establecimientos fueron cerrando o se mantenian

bajo regulaciones mas severas (restaurantes, centros comerciales, tianguis).

El trabajo tuvo igualmente limitaciones o cabos sueltos para futuras investigaciones.
En ese sentido, se trata de justificar el valor descriptivo del trabajo, que justamente
permite explorar a profundidad temas como: la derrama economica del municipio,
el trabajo itinerante y ambulante dentro de la megalépolis, la importancia de la
porcicultura en el desarrollo y la competitividad regional-local, el impacto ambiental

y alimentario de la agroindustria, entre otros temas.

1.4.1 El método etnogréfico

La investigacion sobre las practicas laborales y alimentarias en el municipio de
Mexicaltzingo demanda una postura metodolégica que sea capaz de unir los
procesos de nivel macro de la agroindustria y el mercado global con los de nivel
micro representados en las diversas practicas en lo local. La propuesta
metodoldgica y las técnicas que se emplearan son conceptualizadas para después

presentar las estrategias aplicadas.
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Se decide por una metodologia cualitativa. Es normativa en la medida en que
muestra cuales son las reglas de procedimiento que pueden aumentar la
probabilidad de que el trabajo sea fecundo. Pero las reglas discernibles en la
practica cientifica exitosa son perfectibles, no son canones intocables, porque no
garantizan la obtencién de la verdad; pero, en cambio, facilitan la deteccion de
errores (Bunge, 2001: 34).

En palabras de Tarrés (2013: 19), la metodologia cualitativa es una conjuncién de
técnicas de recoleccion, modelos analiticos, por lo regular inductivos y teorias que
privilegian el significado que los actores otorgan a la experiencia. El comprender las
practicas laborales y alimentarias, es a su vez, la relacion implicita de significados
y representaciones sobre los alimentos. En segundo lugar, las conexiones con el
contexto social, econémico y cultural del municipio de Mexicaltzingo; es al mismo
tiempo, el cambio de la actividad laboral que ha desencadenado un cierto “desarrollo

en lo local” .

La investigacion lleva el acento en la interaccion directa, en el acercarse al problema
y a los involucrados, pero enfatizando en el método que guia (Marradi, Archenti y
Piovani, 2007); pero negamos que sea una receta que nos dara las respuestas, sino
el conjunto de procedimientos por los cuales: a) se plantean los problemas

cientificos y, b) se ponen a prueba las hipétesis cientificas (Bunge, 2001: 33).

En consecuencia, la palabra etnografia, siguiendo a Aguirre (1995: 3), se refiere a
la descripcion de la cultura (ethnos) de una comunidad, o de alguno de sus aspectos
fundamentales.

“Entendemos el término como una referencia que alude principalmente a un método concreto o a un
conjunto de métodos. Su principal caracteristica seria que el etndgrafo participa, abiertamente o de
manera encubierta, en la vida diaria de las personas durante un periodo de tiempo, observando qué
sucede, escuchando qué se dice, haciendo preguntas; de hecho, haciendo acopio de cualquier dato

disponible que sirva para arrojar un poco de luz sobre el tema en que se centra la investigacion”
(Hammersley y Atkinson, 2005: 15).

El método etnografico es proceso de estancia, de interpretacion y descripcion sobre
lo que rutinariamente realizan los agentes, como sostienen Hammersley y Atkinson

(2005), al investigador le corresponde el papel central de la conduccién sobre lo que
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recopila y analiza a partir del objeto de estudio. “No es testigo neutro que narra la
realidad de las cosas sino alguien que construye, desde su experiencia, una
interpretacion de esas realidades. No cuenta sin mas; crea una vision de lo vivido

de acuerdo con una poética mas o menos consciente” (Clifford y Marcus, 1991: 15).

Todavia mas, en la delimitacién del objeto de estudio, sugiere Alvarez (2008), se
esclarece la practica y reflexién etnogréafica, para a Hammersley y Atkinson (2005),
el primero es la aplicacion del método, que significa “estar ahi en el espacio de
estudio”, y la reflexion etnogréfica es el trabajo personal, el caracter constructivo de
la realidad investigada (Alvarez, 2008: 2). En concordancia con Bourdieu (1998 y
2003), es la pretension de la objetividad que concibe con la vigilancia
epistemoldgica. En su sentido etnometodoldgico, la reflexividad refiere a la
capacidad de los actores de hacer explicables los escenarios sociales en los que se

desenvuelven (Hang, 2019, 70).

Del mismo modo, Rosas Guber (2011) considera el método etnografico por su triple
acepcion: enfoque, método y texto®. Por consiguiente, la etnografia pretende la
comprension y explicacion de la complejidad de las practicas sociales de la
diversidad humana. En nuestro caso, el estudio de las practicas laborales y
alimentarias; la etnografia es la concepcion y practica del conocimiento para la
comprension del fendmeno desde la perspectiva de sus miembros (Agentes,

actores y sujetos sociales) (Guber, 2011: 22).

El enfoque etnogréfico se posiciona en la capacidad del investigador por representar
de la manera mas precisa y coherente, lo que piensan, dicen y hacen los agentes.
En cuanto a método, es la aplicacion de las técnicas; la investigacién abierta y
flexible en un espacio determinado; “es el conjunto de actividades que suele
designarse como trabajo de campo” (Guber, 2011). En donde se despliegan las

técnicas para producir informacion, por ejemplo: la observacion participante, el

8 EI enfoque, como concepcidn y practica de conocimiento para la comprensién del fendmeno desde la
perspectiva de sus miembros (piensan, dicen y hacen). Método, instrumentalidad y la aplicacion, el trabajo de
campo. Por ultimo, el texto, es decir la redaccidn de los resultados en una tesis.
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diario de campo, las entrevistas semiestructuradas; finalmente, el texto monogréfico
de la intercalacion entre teoria y campo; propiamente es el resultado del analisis de

los datos etnograficos (reflexion).

A todo esto, se propone para el estudio de las practicas laborales y alimentarias en
el municipio de Mexicaltzingo, las siguientes estrategias para alcanzar los objetivos

de la tesis:

1) Reconocer el éarea territorial del municipio, por medio de recorridos
etnograficos y el diario de campo; este Gltimo como un registro permanente
durante la estancia de trabajo de campo.

2) Trazar las areas comerciales, agricolas, institucionales y de esparcimiento
de los agentes dentro y fuera del espacio de estudio para comprender la
percepcion que tienen de su territorio y como la integran en el imaginario,
una suerte de mapa cognitivo (Francés, Alaminos, Penalva y Santacreu,
2015).

3) Recabar datos que sirvan en la interpretacion de los significados que otorgan
los sujetos a sus acciones y practicas (Sanchez, 2013: 98), en especial, las

laborales y de alimentacion.

Asi pues, se plantean las técnicas empleadas, tratando de dejar en claro que se
entienden por ellas. La observacion objetiva y participativa nos acercé a la
cotidianidad y al espacio de reproduccion de los significados y percepciones de las
practicas en la alimentacién (preparando los platillos, los significados de compartir
la mesa, y entre otras), las festividades y las actividades diarias de las familias. En
cuanto a las practicas laborales, identificamos los distintos tipos de unidades
productivas-comerciales; articulando a los agentes con la division local del trabajo y
los tipos de unidades productivas-comerciales en el que se agregan. Ademas de las
estrategias laborales ante la pandemia, y las dinamicas comerciales en la

megaldpolis.

Para Guber (2011) existen dos polos: una posicién objetiva y otra integral, donde se

establece una delgada linea entre lo sistematico y lo participativo. La diferencia
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entre observar y participar radica en el tipo de relacidén cognitiva que el investigador
entabla con los agentes/colaboradores y el nivel de involucramiento que resulta de
dicha relacion. Para Sanchez (2013), sus etapas van desde el acceso, recopilacion
de datos y registro de la informacion, pero, como sugieren Garcia y Casado (2008),
puede resolverse de mil maneras. Debemos tener cuidado ya que no entramos en
el juego de la interpretacion como un actor mas, sino que lo vamos a hacer en virtud

de una actividad cientifica.

Por otro lado, la entrevista semiestructurada, se enfoca a un tema en particular y le
proporciona al informante el espacio y la libertad suficiente para definir el contenido
de la discusion (Vela, 2013: 75). Nos lleva a pensar en aquellos agentes claves para
la investigacion, dicha aplicacion es bajo consentimiento, sin olvidar que supone un
intercambio desigualdad, ante un marco determinado por el investigador que insta
a los informantes reflexionar sobre sus intervenciones, sin olvidar el riesgo existente
al conducir la entrevista, esto es para Finkel, Parra y Baer (2008), cuando “el

colaborador dice lo que queremos escuchar”.

El objetivo de la entrevista es enmarcar histérica y socialmente las experiencias
personales de los entrevistados y comprender los procesos sociales que subyacen
a las valoraciones e interpretaciones subjetivas individuales (Finkel, Parra y Baer,
2008: 132). Ante ello, la entrevista a profundidad o semiestructurada es una charla,
platica o conversacion planificada sin perturbar las condiciones habituales de la
rutina cotidiana. La intencién es obtener la informacién sobre la compresion del
espacio social donde interactiian, trabajan o comen, sin disposiciones que hagan
de su reflexion una respuesta determinada, vacia, con una légica que explique las
practicas sociales, entre ellas y especificamente para este trabajo, las alimentarias
o laborales.

“Como lo veremos mas adelante, la entrevista supone que se han disefiado de antemano los

términos, contenidos y formas de registro del didlogo. Es en ese sentido que la entrevista etnografica
es un dialogo formal, no algo improvisado” (Restrepo, 2018).

La diferencia entre charla y entrevista etnografica, la primera conduce al acceso a
la técnica, se “ablanda el camino”, para luego planear una entrevista conducida por

el tema de investigacién, el objetivo es siempre producir informacién precisa y propia
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de los agentes. Las preguntas son abiertas para que los colaboradores expongan
sus puntos de vista sobre un asunto en el que puedan dar cuenta por su particular
experiencia o conocimiento. De tal suerte, la diferencia con la encuesta, cuestionario
0 censo radica en contener preguntas cerradas y en la intencién de cuantificar

aspectos de una poblacién en especifico (Restrepo, 2018).

Las entrevistas a profundidad provienen de los encuentros repetidos, cara a cara,
entre el investigador y sus informantes (Vela, 2013). La experiencia o conocimiento
de los colaboradores son representativos del fenbmeno social en estudio. A través
de la seleccion podemos reconstruir las historias de vida, que representan una
muestra testimonial del proceso de cambio de la vida agricola a una encadenada al

cuero y los procesos globales en el municipio.

La revalorizacién del actor social (Individual y colectivo), no reducible a la condicion
de dato o variable (o a la condicidén de representante arquetipico de un grupo), sino
caracterizado como sujeto de configuracion compleja y como protagonista de las
aproximaciones que desde las ciencias sociales se quiere hacer de la realidad social
(Pujadas, 2000: 127).

“La historia de vida se me presenta entonces como una historia de constricciones que pesan sobre
el individuo —un conjunto de condicionamientos mas 0 menos determinantes—, y al mismo tiempo

como un complejo de estrategias de liberacién, que el individuo pone en juego aprovechando las
“buenas ocasiones”, los atisbos intersticiales” (Ferrarotti, 2007: 27).

Siguiendo a Restrepo (2018), las historias de vida son diferentes a las biografias y
autobiografias, pues éstas son, desde una perspectiva celebratoria, la experiencia
individual y descontextualizada, mientras la diferencia con los testimonios es su
caracter puntual y relato en primera persona que ha sido testigo de una serie de
sucesos. Mientras las historias de vida, siguiendo a Ferrarotti (2007), son los
determinantes que sopesan en la trayectoria vital del agente, que ilustran

dimensiones colectivas e individuales relevantes para la investigacion.

A continuacion, se presenta la forma en que se llevé a cabo el trabajo de campo, y
las estrategias planteadas ante el panorama pandémico para el logro de los fines

de la investigacion.
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1.4.2 La caja de herramientas: reflexion, utilidad y aplicacion

El trabajo de campo es necesariamente el situarse en el espacio social, adentrarse
en lo que hacen, piensan, argumentan y opinan sobre la realidad social en el que
se sitlan los agentes. Para Restrepo (2018), el principio nodal ético habita en la
colectividad de la investigacion; el investigador debe integrar a los colaboradores,
al acercarlos a la dinamica del trabajo y mantener una reciprocidad sobre lo que se
obtiene o se deja afuera, se va alejando del extractivismo. El estar ahi en los
obradores, en los puestos o0 en la mesa, es acercarse empiricamente a las practicas

laborales y alimentarias, reconociendo al cerdo y sus matices.

¢, Qué es el trabajo de campo? No es y nunca ha sido el habitar y conversar con los
agentes, dejando que ellos conduzcan la investigaciéon. No es dejar encendido el
microfono de la grabadora (celular) para obtener informacién aleatoriamente. Pues
seria precisamente perder el tiempo, no es por la informacidén que se graba, sino
porque no existe la planificacion sobre quiénes o qué se pretende obtener, en qué
medida dicha informacién es relevante. Para Darrigran (2019: 8), desde una
perspectiva mas naturalista “Implica trabajar sobre la articulacién entre un entorno
y un tema, que se pretende ensefar/aprender a través de la observacion directa

motivada por la relacidon entre un problema y el conocimiento previo adquirido”.

Al ir a campo, es para poner a prueba la teoria y las hipétesis sobre las categorias
de estudio que deseamos analizar. El espacio de estudio se convierte en el ancla
de la explicacion, no asi la teoria forzando a encajar a las dinamicas del colectivo;
es el verdadero reto académico. Sugiere Castro (2021) sobre los desafios al hacer
campo, ademas del acceso o el interés de los colaboradores, se deben sumar las
condiciones de inseguridad en el pais, si bien, en algunas regiones los niveles son
mas altos, es algo que siempre esta presente. En nuestra investigacion sopesoé mas
la contingencia sanitaria por COVID-19. Los desafios sugieren estrategias para
lograr los objetivos de la investigacion, ya sea en un espacio con altos niveles de
violencia o en uno hermético por las dinamicas comerciales y flujo de grandes

cantidades monetarias.
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¢, Qué tenemos nosotros como investigadores para intercambiar con los agentes?
La posicion que logremos asegura que exista un ambiente donde se abran y
accedan a liberarse de la carga de estar ante un extrafio. Lo que tenemos para
conectar con los colaboradores es precisamente la empatia e intereses de la
investigacion. La apertura sobre el tema ante los colaboradores nos conduce incluso
a la discusion tedrica, pero sin dejar a un lado la vigilancia epistemolodgica; el papel
del investigador no deja de ser crucial, es quien cuida, integra y conduce el trabajo

de campo hacia los objetivos de la investigacion.

Siguiendo a Beaucage y Cortés (2014), el enfoque participativo conduce a la
etnografia, en el sentido de abrir el acceso a las dinamicas del colectivo. El estar
ahi siendo una constante e integrandonos a las diferentes esferas sociales,
culturales y laborales van despejando las dudas y nos acerca al didlogo. Para
Hammersley y Atkinson (2005), existe un limite en el acceso a los lugares publicos
y privados, en el primero se refiere estar en las calles, en los parques, donde se
puede interactuar sin causar interferencia; en el segundo se aligera a partir del

colaborador que abre las puertas de su casa, de su obrador o de su cocina.

Las estrategias para llevar a cabo el trabajo de campo en Mexicaltzingo retoman la
anterior reflexion, porque en si mismo el acercarse a un colectivo sin tener un lazo
social que una, siempre sera un reto. La planificacion de la estancia de investigacion
tomo en cuenta dos momentos y mas adelante continu6 como visitas periodicas. La
estancia fue durante un afio, una vez que se aligeraron las condiciones sanitarias

de la pandemia por la reduccion en el nivel de contagio.

La primera estancia (febrero- julio del 2022): el objetivo era ubicarse dentro de las
dinamicas laborales. Aproximarse a la produccion del chicharrén y de la carne. Para
determinar el origen, las unidades productivas-comerciales y la articulacion con la

agroindustria del cerdo.

Por ello, la segunda estancia (agosto 2022 _ enero 2023): las metas se enfocan a
la informacion sobre las practicas alimentarias, siguiendo la perspectiva teorica-

metodoldgica de Paris Aguilar, sobre el sistema y proceso alimentario, localizando
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los medios y espacios de obtencion de los alimentos, sus significados e importancia

material e inmaterial.

Las estancias periddicas (febrero-julio de 2023): la recoleccion directa sobre temas
gue fueron cobrando relevancia en el transcurso del andlisis y redaccion del
borrador de tesis, por ejemplo: apertura de fiestas, tradiciones o dinamicas laborales

postpandemia.

Antes del primer periodo de trabajo de campo, ocurre un acercamiento al espacio
de estudio, en dicho tiempo, se elabor6é y se discuti6 sobre el protocolo de
investigacion, los primeros pasos en el contexto del municipio, fue delimitando y
precisando el objeto de estudio, descartando el tema de la obesidad, por las
condiciones estructurales adscritas a la actividad laboral que permeaban en las
practicas sociales y de alimentacién. En esta primera estancia descubrimos la fuerte
relacion entre la agroindustria y el municipio, al nunca interrumpirse el constante
arribo del cerdo y sus diferentes presentaciones. EI municipio se mantuvo vigente
mientras el sistema capitalista se mantuvo, que, a pesar de ser puesta en duda,

continda siendo el margen para las respuestas a los problemas.

La primera estancia es durante los primeros meses de 2022 (postpandemia). El
proceso de interrupcion econdémica y social que vivio el mundo se observa en las
medidas preventivas e higiénicas en los espacios comerciales, aunque las
distribuidoras y carnicerias nunca dejaron de recibir cuero y carne, lo que mantuvo

constante las dindmicas laborales de los diferentes agentes.

Para recolectar informacion sobre la actividad econdmica del municipio se penso en
la observacion participante y el diario de campo, registrando las practicas laborales
y sus estrategias. El acceso se dio al emplearse en las diferentes actividades del
cerdo para concretar entrevistas con los principales agentes. El trabajar el cuero es
integrarse al municipio, directa o indirectamente se reconoce las virtudes del cerdo.
Desde un primer momento se opto la estrategia de incluirse en la division del trabajo
de las unidades familiares productivas-comerciales, de ahi que se negociara,
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trabajar por ensefiarse, dejando en claro las intenciones académicas del proyecto

de investigacion.

La observacion participante se realizé en seis unidades productivas-comerciales de
tipo ambulante e itinerante (puestos ambulantes familiares) caracterizando por el
tipo de desplazamiento megalopolitano (a ciudades como: Toluca, Ciudad de
México). En tres unidades de tipo fijo, se caracterizan por la propiedad o uso del
suelo en el municipio (taquerias y chicharronerias). En dos distribuidoras generales,
son unidades comerciales y productivas quienes controlan y mantienen contratos
con la industria global (distribuidoras de cuero, carne y restaurantes). En tres
carnicerias, dedicadas a la importacion del cerdo vivo y la oferta de carne y

derivados.

La observacion objetiva dio paso a una participativa, en tal aproximacion se
selecciond a los agentes para la aplicacion de la entrevista etnogréfica: al duefio de
una distribuidora general, de una carniceria y a seis jefes de unidades familiares de
puesto ambulante. La informacion que se obtiene sirvid para construir la historia del
origen del cuero, la red comercial entre lo local y la industria céarnica, y las

estrategias familiares para agregarse en la produccién y comercio de los productos.

A partir del primer enlace con las unidades familiares se descubre “el ensenarse”,
accion de autoaprendizaje sobre el trabajo del cuero y la carne. Las mafianas desde
temprano rayan el cuero, que antes se seco con los rayos del sol, prendiendo los
hornos en el obrador, agregandolo a los cazos con la manteca caliente, para
alcanzar una adecuada textura, para convertirse en chicharrén (sancochado). Al
siguiente dia se cocinan las carnitas, comprando los insumos para la venta,

limpiando y preparando la camioneta para salir a los dias de venta.

La familia es el nucleo de los diferentes tipos de unidades, pues integra a los
miembros dentro de las etapas productivas y comerciales. Al estar sujetas a las
dindmicas macroeconémicas del cerdo, es la mas préspera como reproductora de
la actividad laboral, pues no la segmenta sino envuelve a los agentes el proceso de

producir y comercializar, asi el investigador convertido en ayudante/trabajador,
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particip6 en el proceso productivo del chicharron (secado, rayado, sancocho y

empaque) y en la comercializacion en la calle, tianguis 0 mercados).

El ensefarse se reduce conforme se asciende en la tipologia de las unidades®, a la
par, el acceso a las dinAmicas econdmicas. Se localiza el obrador funcionando como
pequefia fabrica en todas las unidades, por lo tanto, las unidades familiares y las
empresas distribuidoras son productoras y comercializadoras. Las unidades
econdmicas integran su propia division del trabajo, volviéndose compleja conforme

crece la produccién y la demanda.

Al trabajar dia a dia con los agentes se fue descubriendo la importancia de seguir a
un cerdo vivo o fragmentado, al explicar los diferentes matices de la vocacion laboral
como su integracion en la dieta ordinaria y ritual. La identidad de ser chicharroneros,
carniceros o duefios de un puesto es la prosperidad econdmica y social no
alcanzada en su vida agricola. A pesar de no ser un municipio porcicultor, el cerdo
se convierte en su emblema, porque es flexible a las necesidades laborales,

productivas, comerciales y alimentarias.

Descubrimos en el cazo dos materias primas diferentes con sus propias cadenas
de suministro, que articulan a las distribuidoras y las carnicerias con la agroindustria
del cerdo. El cuero llega en combos de 1000 o paquetes de 20 kg. Las banderas
son prueba del origen, pero también indican calidad o el tipo de cuero. La carne
llega en canal o en partes; cuando se tiene la oportunidad, las familias la consiguen
de los criadores de traspatio en el municipio o en los alrededores. Pero no asi para
las distribuidoras y carnicerias que tienen contratos con las empresas o

corporaciones porcicultoras.

El cerdo que llega es criado intensivamente en diferentes partes del continente
americano y reinventa el trabajo en el municipio, al cubrir la demanda por la materia
prima de las diferentes unidades familiares. Los duefios de las distribuidoras al

pactar con las empresas agroindustriales se posicionan econémicamente en el

% Llas unidades productivas-comerciales son las empresariales, semiempresariales, de puesto fijo y
ambulantes, mas adelante se explicaran cada una de ellas.
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municipio, son a su vez, los mayores productores de chicharron o de derivados; las
familias son dependientes al integrar sus estrategias a estos procesos, con el fin de

obtener los beneficios del cerdo.

La segunda estancia de trabajo de campo inicia el segundo semestre de 2022, las
medidas de prevencion por la pandemia empiezan a ser menos visibles; el sector
escolar, hospitalario, laboral retoman su ritmo. Las metas se enfocan a las practicas
alimentarias, sin perder de vista la relacion con la actividad laboral y la modernidad
alimentaria. Las puertas abiertas al trabajar el cerdo, fue el acceso a la

comensalidad del espacio familiar.

Las técnicas de investigacion que se mantienen son: la observacion participante y
el diario de campo, pero dando paso a la aplicacion de entrevistas a las mujeres y
hombres sobre las reconfiguraciones alimentarias; apuntalando a las historias de
vida de los agentes que han participado en los inicios y continian en el presente de
la actividad econdémica. El sistema y proceso alimentario, propuesta por Aguilar
(2001), obliga a localizar los espacios de obtencién y procesamiento. Los recorridos
etnograficos ubicaron los espacios comerciales, tianguis, mercados y la conexién
comercial regional para los insumos de las actividades laborales como puente clave

para la obtencion de los alimentos.

La conexion entre el trabajo y la alimentacion se observa al preparar sus productos
y de estos se obtienen las comidas del dia. Acudir a los tianguis de Santiago
Tianguistenco o0 a la Central de Abastos de Toluca, por vegetales, frutas y
condimentos asegura que puedan consumirlos sucediendo lo mismo con el cerdo.
Descuartizar al animal o producir sus diferentes derivados llega al plato en forma de

taco o platillo.

La cultura alimentaria se continla al acceder a los alimentos (que ya no se obtienen
del campo), pero se integran otras por la vocacion a la carne y cuero de cerdo,
ocurriendo la aproximacion a la modernidad alimentaria. Se habla de
reconfiguracion al existir una continuidad de dieta agricola con la integracion de

alimentos externos al municipio.
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La participacion dentro del espacio de produccion ofrecié discutir y escuchar sus
valoraciones sobre las preferencias y seleccion de alimentos, productos y espacios
de consumo externo. La cocina ejerciendo resistencia, a su vez, abierta a incluir
nuevos sabores, texturas y elaboraciones. El poder desplazarse del obrador a la
cocina descubre la division sexual del trabajo; los hombres desde la mejor posicion,
aungque en ambos casos, la accion sea la preparacion de alimentos; infravalorando
el papel de la mujer en la elaboracion de los insumos y en el aspecto comercial.
Aunqgue, las mujeres se van integrando en las mejores posiciones de la division del

trabajo, al convertirse en duefias de los obradores y los espacios comerciales.

Con la observacion participante encontramos la continuidad de la comensalidad y
la gran mesa, comer es un espacio interesante para la conversacion, planificacion
y discusién sobre el trabajo, el precio del cuero, la obtencion de la carne o para
hablar sobre cambios en las estrategias comerciales, algo que sobresale, la cata a
los productos que elaboran (longaniza, carne, chicharron o queso de puerco); son
guisados y comentados, “le hace falta mas chilaca”, “salié muy bueno el puerco” o
“cuida la sal del sancochado”; convierte la hora de comer en un pequefio banquete,
la disposicion a los grandes y diversos platillos, estar dispuesto a ofrecer “otro taco”.
En ofrecer la comida se demuestra prosperidad y reciprocidad, porque se espera

ser recibidos de la misma forma, al sentarse a comer se integra incluso se separa.

La entrevista a profundidad sobre el tema alimentario fue articulada con la vocacion
laboral, el cerdo es materia prima y alimento, al ser convertido en dinero se
transforma en estatus y acumulacion de capital, los significados materiales e
inmateriales lo agregan a la base de sus fiestas, rituales y tradiciones culturales. El

cerdo se ve, huele y se ofrenda.

La pandemia al resultar en muerte nos condujo al registro de la interpretacion del
ritual religioso del velorio o “el cabo de ano”, y via libre para comprender los

significados de los alimentos como marca de distincién.

El ofrecer carnitas, mole, espinazo de cerdo en mole verde y demas alimentos

“caros”, nos decian: “es cuando tienes dinero, por ejemplo, hoy se dara carnitas, el
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difunto era revendedor de cerdos, entonces la familia se coopero para dar la comida,
pero a veces lo hacen para no quedar mal, o si ya no tienes, das lo que puedes,

por ejemplo, frijoles, eso es cuando no hay dinero”.

A través de esa articulacion nos dio acceso a la dieta laboral, al participar en los
desplazamientos en la megalépolis, se trabajo en la jornada de 12 a 19 horas al dia;
los integrantes de la familia o los empleados consumen lo que venden, de los
puestos cercanos y lo que pueden elaborar. La magnitud de los riesgos de la dieta
esta en lo rutinario a partir de los dos a tres dias de venta. El consumo de la carne,
grasa o embutidos tiene implicitamente sus propios efectos en la salud; un tema

para explorar en futuras investigaciones.

Por otra parte, las historias de vida fueron dejando en claro dicha relacion de cambio
ante una vida agricola a una nueva producto del cerdo. En sus recorridos historicos
fueron trazando la vocacion laboral como parte de la agencia del primero que
incursiona, luego establece un puesto y luego pacta con las empresas
agroindustriales para establecer su distribuidora. Provocando una reaccion en
cadena, que va desde agregar a las unidades familiares, el establecimiento del
corredor gastronémico, la infraestructura y servicios en la cabecera municipal. Este
crecimiento se explica por las politicas neoliberales de los ochenta en el pais y en
el mundo, como el crecimiento de la industria carnica, la caida del sector agricola y

las ventajas de su ubicacion regional.

Las visitas periddicas entre enero a mayo de 2023 ocurren ante el reinicio de la vida
colectiva del municipio, la intencidn es registrar las fiestas y tradiciones, pues a partir
de este afio, la pandemia pasa a ser un hecho trascendental y para reflexionar, a
su vez, el inicio a la normalidad completamente. Se pudo participar en las fiestas
patronales en honor a San Mateo Apdstol, al Dulce Nombre de Jesus, y en Semana
Santa. Incluso, registrar a finales de abril, la realizacion de la primera feria del
chicharrén. En ese sentido, situarse ante el municipio libre de las restricciones y con

menos presion, aproximarnos a lo que habitualmente fue antes de la COVID-19.
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Capitulo Il Apertura a los contextos globales del proceso laboral y
el sistema agroalimentario

La carney cuero del cerdo global que transformé a un municipio

No es que existan otros mamiferos con el mismo nombre, aunque si existan razas
0 se emplee como adjetivo calificativo (grosero, sucio, pervertido), vamos mas alla
de situar al cerdo como un simple animal, sino como materia prima (cuero y carne),
que permite el reinicio continuo del ciclo econémico en Mexicaltzingo, inclusive en
las reconfiguraciones de sus practicas laborales y alimentarias para la reproduccion

social del colectivo.

Por ello, el cerdo viaja, se desplaza vivo, entero o en partes. El cerdo que es
fundamental no es local, aunque existe la crianza de traspatio en el municipio. El
cerdo industrial, es uno manipulado, seleccionado y alimentado con pienso,
hacinado en granjas. El objetivo de la produccién intensiva es obtener canales de
100 a 150 kilos de carne en el menor tiempo posible, para obtener mayores
ganancias con su comercializacion; a pesar de los riesgos sanitarios,
epidemiologicos y ambientales (Wallace, 2020). A diferencia de los cerdos de
traspatio, que son criados en corrales, con una alimentacién a partir de desperdicios

y bajo una dinamica familiar.

El crecimiento de la industria carnica la ubicamos en lo que hemos decidido llamar
la era de la carne, que es un periodo donde se cruza la nueva cara del capitalismo
(globalizacion) y la expansion de las politicas neoliberales, que daran empuje al
sector pecuario y a las empresas que absorben e imprimen un dominio sobre los

recursos.

Por lo tanto, las disparidades en el sector pecuario en México y en el mundo,
resultado de la transicion econdmico-politica en los afios ochenta; para Andrade
(2021), constituyen las bases del régimen agroalimentario neoliberal. De ahi que
debemos preguntar si este régimen produce alimentos o bienes de mercado, lo que
podriamos llevar mas a fondo, ¢es el puerco o la carne del animal el producto

capitalista?
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Las regiones econdmicas dedicadas a la carne de cerdo son China, Estados Unidos
y la Unién Europea; a partir de ellos se define la importacion, la produccion y la
exportacion. En los ultimos afos, paises como Brasil y México, han aprovechado la
recesion econdémica provocada por las enfermedades infecciosas en la regién

asidtica, para crecer en produccion y exportacién del cerdo.

No obstante, México se caracteriza por su produccion agroalimentaria,
principalmente en el sector agricola, seguido por el sector pecuario, mientras la
carne de cerdo es el segundo bien con mayor produccion y consumo. De igual
forma, el municipio de Mexicaltzingo obtiene los cerdos en pie de los principales
estados productores como Jalisco, Veracruz, Yucatan y Michoacan, por otra parte,
el cuero de empresas internacionales de los principales pais productores
(SAGARPAy SIAP, 2018; SANDER y SIAP, 2020).

La carne y cuero de cerdo es el nodo entre el municipio y el mundo globalizado, que
se articula a las nuevas practicas laborales y de alimentacién, en un proceso de
adecuacion a la NDIT, lo que llevé a sus habitantes a cambiar el modo de vida
agricola por el modo de vida articulado a las cadenas de produccion y

comercializacion de la carne de cerdo.

Con ese fin, se realiza un breve recorrido sobre la aparicién del cerdo como animal
susceptible de volverse alimento, la obtencién de razas comerciales y su posterior
transformacion en el bien comercial; pasaremos del animal a la carne de cerdo, en
tanto, la mercancia capitalista es producto de las dinamicas de crianza, produccion

y comercio global.

Por ende, la carne industrializada modifica el panorama agroalimentario del mundo,
pues el animal es transformado por mediacion humana al ser incentivado a comer
grandes cantidades de pienso bajo un régimen de anabdlicos, hormonas y
antibiéticos para un crecimiento rapido y aumento de peso en menor tiempo
(Lymbery, 2017). Siguiendo a Wallace (2020) ¢no deberiamos preocuparnos ante
los riesgos sanitarios y epidemioldgicos en la crianza de los animales que

consumimos, después de lo ocurrido con la pandemia de la COVID-19?
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De esta forma, el municipio se erige como un centro receptor y distribuidor de la
agroindustria global, donde sus habitantes se conectan con un eslabon de la cadena
de produccién global de la carne de cerdo. Sumado a esto, se encuentra el
crecimiento de la infraestructura, las vias de comunicacion en las zonas rurales y la
tradicion charcutera del Valle de Toluca y la introduccién de la agroindustria en las
tltimas décadas son factores que sostienen las nuevas practicas laborales y
alimenticias a partir de esta insercion global de la produccién y comercializacion de

la carne de cerdo.

2.1 Capitalismo, globalizacion y neoliberalismo, efectos en el ambientey en la
produccion de los alimentos

La actividad que caracteriza al municipio es la de trabajar el cuero, producir
chicharron y comercializarlo en las metropolis cercanas (las del Valle de México y
Toluca). Por ende, ha incidido en la division del trabajo local. La agroindustria es
proveedora de la materia prima bajo la l6gica de produccién, comercio y distribucion
capitalista. El cuero, partes (buche, lomos, entre otras) o el canal de cerdo son

obtenidos de la crianza intensiva.

A todo esto, el crecimiento econémico de la industria de la carne es reactivo al
modelo capitalista en su Ultima fase globalizadora. El auge de las politicas
neoliberales en el mundo y en el pais, acelero el crecimiento de las multinacionales,
la privatizacién de diversos sectores y las politicas de reestructuracion en lo laboral,

en el sector agropecuario y en el ambito de la salud.

En efecto, las condiciones politico-econ6micas para el crecimiento de la
agroindustria se derivan de lo siguiente: del capitalismo de origen, la globalizacion
y el neoliberalismo. En concreto, en el periodo historico de la modernidad, en el que
transcurren los procesos sociales, culturales, econémicos y tecnoldgicos que

definen la actualidad.

No obstante, diferenciar cada proceso radica en no tomarlos como similes sino
como paralelos, lo que abre la discusion que ha dado un sinfin de literatura sobre lo

gue es modernidad (Ruiz, 2021).
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A todo esto, la era de la carne deambula a mediados del siglo XX, aunque los
factores que la potencializaron distan de siglos atras, en la figura 1 observamos el
tiempo que transcurre entre el origen del capitalismo en el siglo XVI al presente
(Wallerstein, 1988; Robinson, 2021). Notaremos que la globalizacion es integrada
bajo sus propias condiciones, mientras la crisis de las politicas keynesianas dara
paso a las neoliberales en décadas recientes. La combinacion de factores impulsa
el libre mercado para el surgimiento de empresas privadas, dedicadas a la

produccion de manufactura, servicios y alimentos.

Figura 1: Formacion de las condiciones econdémicas de la agroindustria

Globalizacidn -
* Modernidad # Sociedades

* Sociedades post feudales. postindustriales.
* Revolucién industrial * Modernidad * Era de la carne
* 1500 d. C. tardla/postmodermsm_c. « 1980

* [nnovaciones tecnolégicas

* Postura ideoldgica
(TIC’S)

* 1980.
* Capitalismo tardio

Capitalismo Neoliberalismo

Siglo XVI Siglo XX-XXI
Siglo XVIII

Fuente: Elaboracion propia a partir de la propuesta de Wallerstein (1988), quien ubica el capitalismo
historico en el siglo XVI. En tanto, autores como Sanchez (2021), Lemus, (2021), Bonanno, Martinez

y Aboites (2016), consideran su Ultima fase a principios de los afios ochenta al presente.

Tenemos dos momentos historicos que debemos explicar y que resultan esenciales
para el resto de los apartados; el primero entre el siglo XVI y XIX, cuando surge y
se fortalece el capitalismo como sistema de produccion en su fase inicial, hasta
llegar a los inicios de la globalizacion imperialista; el segundo entre 1950 al
presente, a este lapso de tiempo, situamos “la era de la carne”, al contemplar las

condiciones que dan paso a la agroindustria.
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Pues bien, en esta etapa el capitalismo se ha posicionado por la innovacion
tecnoldgica y las politicas neoliberales, en tanto, postura ideologica difundida por
todo el mundo, lo que fortalece su fase globalizante (Cabello, 2013; Bonanno,
Martinez y Aboites, 2016). Paralelamente, se abre el debate sobre modernidad y
postmodernidad (Giddens, 1993). Es un momento de transformacion sobre

aspectos culturales, sociales, politicos, econdémicos, alimentarios y ambientales.

Del mismo modo, el enfoque capitalista del segundo momento nos sitla en una
transformacion total del trabajo y la alimentacién. Las dinamicas del mercado global
lejos de acotar las disparidades econdmicas entre los paises las ha profundizado;
situacion que posibilita las estrategias de las multinacionales para establecerse en
diferentes territorios, con el objetivo de apoyarse de la fuerza laboral a bajo costoy
los beneficios de las politicas, con el fin de aumentar la productividad y la expansion

comercial.

Figura 2: Modelos econdémicos y porcicultura mexicana

Actividad laboral en

w» Eradelacarne . Siglo XX . :;Q;Icgiliiz’i):;ge
1900 a 1950 1980 Presente
Desarrollo estabilizador Neoliberalismo.
1936- 1970- 1980-
1970 1980 2018

Modelo compartido y
acelerado (Crisis).

Elaboracion propia a partir de lo recuperado de Lymbery (2017), sobre el periodo de crecimiento de

Fuente:

la industria y el empuje econdmico en México en las ultimas décadas.

Hemos llegado a un momento en la produccion de alimentos, de grandes
volumenes, pero coexistiendo niveles de pobreza y hambruna, en gran medida, la
explotacion de los recursos se enfoca a las necesidades de las diferentes industrias,

cultivar es para obtener combustibles, edulcorantes, harinas, aceites, no
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exclusivamente para alimentos, abriendo paso a la especulacion (Aranguren, 2012;
Robinson, 2020). Sumado a esto, la flexibilizacion del trabajo desprotege a los
agentes y acrecienta las desigualdades econdmicas, sociales y laborales. Los
efectos de la explotacion intensiva de los recursos, repercute en el cambio climéatico,
en la contaminacion y en la huella ecoldgica; advertencias de una inminente
catastrofe ambiental (Holt y Patel, 2009; Duch y Fernandez, 2010; Chauvet, 2010;
Robinson, 2020).

Ahora bien, los inicios de la porcicultura mexicana suceden en la etapa conocida
como “milagro mexicano”; a partir de modelos que tienden hacia una economia
interna. En la década de los cincuenta, la agricultura tradicional se altera con la
revolucion verde, “pues, la extension de la irrigacion sentd las bases de las
transformaciones agricolas mexicanas ligandose a otros sectores industriales
productores de semillas, abonos quimicos, pesticidas, combustibles, alimento para
ganado, etc., fuertemente apoyado por la investigacion, producto de los avances en
ciencia y tecnologia posteriores a la segunda guerra mundial” (Pichardo, 2006: 59-
60).

Por cierto, en la figura 2, se explica el cambio de la politica econémica del pais a
finales de los setenta, se acrecienta la reduccién del empuje agricola y la crisis
porcicola (Gutiérrez, 2020), mientras se crean las condiciones para la formalizacion
de las politicas neoliberales en los ochenta. En esta década, las grandes industrias

transnacionales ingresan al pais y al municipio de Mexicaltzingo.

En consecuencia, en el municipio se pueden establecer tres etapas de la industria
carnica: 1940 a 1970; 1980 a 1994, 1994 al 2023. No obstante, en las dos ultimas
se acrecienta la transformaciéon de municipio agricultor a uno dedicado a la
comercializacion de productos derivados del cerdo. Posteriormente, la porcicultura
mexicana entra en la etapa de crisis y las regiones productoras se modifican para
dar paso la agroindustria global; a pesar de su recuperaciéon paulatina en los afios
recientes; el municipio se consolida como centro distribuidor de productos carnicos
al abastecerse del cerdo fragmentado (de cuero o partes de cerdo

congelado/refrigerado y de cerdos en pie) tanto internacional como nacional. El

57



desarrollo econémico del municipio depende de las regiones productoras del cerdo

en sus dinamicas nacionales y globales.

En el siguiente apartado se describen las diferentes areas a partir de las actividades
agropecuarias hasta especificar en la industria carnica; con la intencién de resaltar
la relevancia econdémica y las conexiones que se articulan entre las zonas y

Mexicaltzingo.

2.2. Regiones econGmicas y mercancias agroalimentarias en México

La carne de cerdo es la segunda mas consumida a nivel mundial y en el pais
(SANDER y SENASICA, 2020), la demanda por este alimento dentro del mercado
ha auspiciado la aparicion de una industria dispuesta a satisfacer, a su vez, controlar
tal recurso. Los principales productores son aquellos con grandes reservas
tecnolégicas y con gran demanda de productos carnicos, ademas de la capacidad

de sus empresas de posicionarse en otros paises.

Mas aun, el mayor consumo de carne se remite a estas naciones, aungque su
aumento cada vez mas constante en los paises emergentes, el crecimiento depende
del origen; el consumo de ternera y cordero desciende, mientras aumenta la del
cerdo y el pollo. A su vez, los aspectos culturales y religiosos suelen influir en la
decision de consumir cerdo en paises africanos y asiaticos; no obstante, existen
otros factores como la educacion, el sexo o las disparidades econoémicas, por lo

tanto, el comer carne aun es un lujo (Atlas de la carne, 2021).

Vamos a ver en la figura 3, a los principales productores de carne porcina en 2014,
incluso aviar y bovino, son: China, Estados Unidos, Union Europea y Brasil. Se debe
resaltar lo polarizado de la actividad; la produccion de Africa es solamente
significativa si lo comparamos con alguno de estos. Por el contrario, Asia ha crecido

al tecnificar y modificar sus formas de explotacién y crianza.

Por su parte, en América Latina son seis paises quienes destacan por su alta
produccién en carne: Chile se dedica a la exportacion de carne porcina, mientras

gue Paraguay, Uruguay y Argentina se concentran en el bovino, por otro lado, Brasil
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es el mayor exportador de los tres principales carnicos. México es quien mayor
importa carne y productos lacteos. Al observar la figura 4, América Latina esta en
un proceso de gran crecimiento del sector pecuario, incluso es la region de mayor

exportacion a nivel mundial (bovino y aviar), sin embargo, los riesgos ambientales
son cada vez mas latentes.

Figura 3: Produccion mundial de carne

Fuente: El atlas de la carne (2014), Fundacién Heinrich Boll.

Figura 4: Ganaderia globalizada de América Latina
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Fuente: El atlas de la carne (2014), Fundacién Heinrich Boll.

Para 2021, la situacion de América Latina continud su crecimiento, en parte a las

recesiones economicas producidas primero por la peste porcina africana en 2019 y
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por la pandemia de Covid-19, obligando a China a la importacion de carne aviar y

porcinal®. Brasil y México fueron los principales paises de la regién en beneficiarse.

Figura 5: Ganaderia globalizada de América Latina
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Fuente: El atlas de la carne (2021), Fundacién Heinrich Boll.
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Figura 6: Principales productores de carne porcina
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Fuente: El atlas de la carne (2021), Fundacion Heinrich Boll.
De acuerdo con la figura 5, los principales exportadores de carne son Brasil,

Estados Unidos, y paises de la Union Europea, segun la FAO, produciran alrededor
de 60% de todas las exportaciones de carne a finales de esta década (Atlas de la

101 3 enfermedad supuso una caida en la produccién porcina en China del casi 20 %, que llevé al pais a importar
en 2019 dos millones de toneladas (62 %) mas de carne que el afio anterior. El comercio internacional aumentd
6,9 %. La principal beneficiada fue la produccidn brasileiia, que batid récords de exportacidn de aviar y porcino
a China. Algo similar pasé en la UE: en la primera mitad de 2020 sus exportaciones de porcino subieron 15 %
con respecto al mismo periodo del afio anterior, principalmente porque se duplicaron las exportaciones a
China (Atlas de la carne, 2021: 13).
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carne, 2021). Los principales paises en la exportacion de carne porcina son: la
Union Europea, Estados Unidos, Canada, Brasil y México (FAO, 2021).

El principal productor (e importador) de cerdo es China, seguido por la Union
Europea, Estados Unidos, y Brasil (figura 6). Si revisamos los datos de 2014,
sucedié un cambio de posiciones entre el segundo y tercer puesto. Las grandes
granjas intensivas de crianza demandan mas tierra, agua, pienso y medicamentos,
esto puede traducirse, en la contaminacién del suelo y los mantos acuiferos ademas

de la reduccion de la biodiversidad (Wallace, 2020).

La porcicultura en México se entreteje dentro de un sistema agroalimentario con
una amplia variedad de productos agricolas y pecuarios. En la figura 7 se enlistan
los principales productos que se exportan y sus principales destinos. Los primeros
puestos son ocupados por mercancias del campo, sus principales consumidores
son Estados Unidos y Canadd, no obstante, los productos céarnicos de cerdo tienen

como destino China y Japén.

Figura 7: Principales productos agroalimentarios y mercados
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e ol - e

» 6 Paises Bajos

= . 3 280
=7 y 2 a5 Bgia [
> - = 11 Removeso™ |

" \/

10° emania
205

- o : 12 Francia S .
- Expana
= 1 L ol 2 sapon
16- Goba - - 3
155 18- Costa Rica >
iy

e = 13° Hong Kang
7+ Guatesmata ~—F" Y da 14* Viemam 167
20 B saivador i 158

9° Colombia
28

9= Pers
129
7

- Principales productos agroalimentarios exportados, 2017
(millones de délares)

Coliflry bréoll

Ganadobovino

Galletas

Auiaar

Chocolate
—

Nuez
e—

Came deporcino
—

(ener
Aquaate
Bentes
Jtamate
Tequila
Came debovino
Chile
8 4
| v G
Confitera

21.2% _ 483% _10.6% _ 241% _ 313% __ 2.4% __172% __55% 3.3% 7.9% 2.7% 2.4% 5.4% 12% 180% 63% _13.0% _15.6% __ 14% _ 23.9%
Nota:

% yen as beries al arandano, L fesayl Hrankyla , refere al total de tomates e de tequila 2 total de bebidas a partir de agave.
Elranking y 1a particpacia refieren al 20 2016,
Fuente: SIAP con datos de Banco de México, la ONU, la OMC  la Secretaria de Economia. F uente:

Atlas agroalimentario 2012-2018 (2018), Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural,
Pesca y Alimentacion (SAGARPA) y Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera (SIAP).

Las regiones agroalimentarias del pais se dividen en cinco: Noroeste, Noreste,
Centro-Occidente, Centro y Sursureste (Programa sectorial de Agricultura y

Desarrollo Rural 2020-2024). Ante la amplia variedad de climas, suelos y
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ecosistemas del territorio nacional, en la figura 8 se representan los principales

productos agricolas y los diferentes estados en el que se cultivan. La mayoria se

localizan en la parte norte, centro y occidente de México. En consecuencia, los

principales insumos para la crianza de cerdos como: trigo, sorgo y maiz, estan en

los territorios con mayor productividad del sector pecuario.

Por una parte, el desplazamiento agricola a estas zonas con la revolucion verde o

la inversién a nuevos sectores después de la crisis de los ochenta (La industria

porcicola en Yucatan o de aguacate en Michoacan), fue creando un panorama tan

complejo y diverso de productos agroalimentarios, incluso modificando las regiones

pecuarias.

Figura 8: Regiones y productos agroalimentarios
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Fuente: Elaboracién propia, con Informacion del Atlas agroalimentario 2012-2018 (2018), Secretaria
de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA) y Servicio de

Informacion Agroalimentaria y Pesquera (SIAP).
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Figura 9: Distribucion nacional de las Unidades de Produccion Porcicola en
México
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Fuente: Estudio para determinar el impacto de la PPC en México, (SANDER) Secretaria de
Agricultura y Desarrollo Rural y (SENASICA) Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad
Agroalimentaria (2020)

Los principales estados productores son Jalisco, Sonora, Puebla, Yucatan y
Veracruz (SANDER y SENASICA, 2021 y 2022). Desde los afos setenta los cerdos
se han localizado en seis zonas productoras: 1. Noreste, 2. Noroeste, 3. Bajio, 4.
Central, 5. Sureste y 6. Peninsula de Yucatan (SANDER Y SENASICA, 2020: 5).
Como se ilustra en la figura 9, el crecimiento de la porcicultura tiene mayor claridad
en el centro y centro-occidente. Reconociendo al bajio como una de las primeras
zonas y con ello, la mas poblada y con mayores problemas sanitarios, mientras la
peninsula de Yucatan es la mas tecnificada y con mayor inversién, por lo tanto, un

Estado con presencia a nivel nacional e internacional.

El panorama de las areas porcinas en el mundo y en el pais sostiene una influencia
sobre el municipio al ser los proveedores de las materias primas, aunque esto sea
através de diversas empresas. Empero, la region del Valle de Toluca funciona como
espacio comercial y fuente para la captacion de cerdos vivos. Lo que caracteriza a
esta regidn por su tradicion en charcuteria y los intercambios hacia las metropolis
vecinas, que pueden incluso caracterizarse de un comercio megalopolitano (Figura
10).
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Para entender como se formalizan dichas conexiones, se tiene el proceso histérico
y por otro, lo determinante de la concentracion de distribuidoras para sostener el

circuito comercial del cuero al chicharrén y derivados de cerdo.

Figura 10: Region del Valle de Toluca
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Fuente: Elaboracién propia con Informacién del Atlas agroalimentario 2012-2018 (2018), Secretaria
de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacién (SAGARPA) y Servicio de
Informacion Agroalimentaria y Pesquera (SIAP).

2.3 Del origen colonial del cerdo a la produccién industrial: el arribo de la
carney cuero de la agroindustria para un municipio chicharronero

El cerdo es un animal convertido en alimento y mercancia en el mercado global. En
cuanto a produccién, transformacion y comercializacibn es comparable a la
aplicacibn o usos que se tienen con otros recursos. Por una parte, existe la
relevancia de la agroindustria en el “menu” del dia, acotando y disponiendo la
variedad de alimentos bajo la légica de la oferta y demanda. Por otro lado, la
tecnificaciéon de la produccion sitia a los pueblos agropecuarios en desigual
respecto a las grandes corporaciones, sumado a los cambios que derivan de la
competencia capitalista y las politicas de reestructuracion; obligando al abandono

de las actividades y su insercion dentro de la nueva division del trabajo.

Las cadenas de produccion y comercializacion de los productos del cerdo es

determinante en el consumo de ciertos alimentos (productos) y sirve para analizar
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la fuerza de trabajo en las cadenas de comercializacion, directa o indirectamente,
como sucede en el caso del municipio de Mexicaltzingo. Rastrear al cerdo es
conectar al municipio en préacticas laborales y alimentarias, a partir de la
transformacién que se deriva de las politicas neoliberales de los ochenta y la
situacion actual. Dicho recorrido, es histérico en un primer momento, para continuar

sobre el impacto ecoldgico y epidemiolégico.

No podemos negar el origen del animal y los procesos econdémicos, sociales,
culturales y politicos que lo envuelven. A su vez, la situacion de su produccién en la
actualidad es controversial en cuanto a su impacto ambiental y sus efectos en la

salud.

A continuacion, se presenta un breve recorrido desde la aparicién del cerdo a la
seleccion de las razas comerciales, implica demostrar las condiciones que hacen
del animal un producto rentable comercialmente y alimento esencial de las cocinas

y dietas!!; hay sin duda un gusto por la grasa y carne de puerco??,

Sin embargo, también es necesario hablar sobre los riesgos de consumirlo en
exceso 0 de los que derivan de su crianza intensiva (Wallace, 2020). Sera
interesante relacionar el espacio territorial del municipio con los procesos histéricos
del cerdo, ante la caracteristica de la region del Valle de Toluca como productor y
comercializador de derivados (chorizo, chicharrén, queso de puerco, entre otros);

aunque responde a los procesos econémicos mas actuales.

La articulacion entre cerdo e industria lleva a situar las reconfiguraciones
alimentarias y laborales en el municipio, precisamente porque cambia la vocacion

(practica) laboral, lo que significan nuevas formas de obtener, posicionarse y

11 Se puede decir, que existe también un rechazo, de ahi que sea un animal profano en algunas religiones, por
ejemplo, el judaismo (Harris, 2008) o en el catolicismo en ciertas fechas (la vigilia en cuaresma).

12 smil, Vaclan (2022) discute en, “é Deberiamos comer carne? Evolucidn y consecuencias de la dieta carnivora
moderna”, sobre la dieta carnivora, desde una postura histérica evolutiva, en tanto, la preferencia por la carne
como ventaja conductual y fisica. El consumo de la carne repasa las diversas etapas histdricas humanas en su
busqueda por apropiarse del alimento, incluso en el salto de la sociedad ndmada a una sedentaria. Es claro,
que este proceso tuvo efectos en las formas de cocinar y elaborar los platillos, por lo tanto, el gusto por la
carne es también cultural.
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acumular capital, pero también emergié el cambio en la cultura alimentaria, al
introducir los alimentos que producen y comercializan; al tener acceso y preferencia
por la carne en comparacion a la vida agricola limitada. Sin olvidar, el papel que
juega la industria en la modernizacién alimentaria (alimentos procesados y

ultraprocesados) (Bertran, 2018).

Puede ser el corte o embutido de cerdo en el plato, algo tan natural para los
integrantes de las familias en el municipio. Al alimentarse se mantienen con vida,
se nutren, incluso se integran a la mesa. Es el lado poliédrico de la alimentacion
(Gracia, 2010). Sin percatarse, la proteina animal se obtiene del ave, rumiante o
cerdo, enfatizando lo limitado del sistema agroalimentario y el papel de la
agroindustria en la produccion, transformacion, distribucién y comercio de la carne.
Son los animales o “productos” con gran demanda a nivel global. La produccién
intensiva los condena a ser animales de consumo sin derechos y, al sufrimiento,

justificando el reclamo social, politico y ambiental contra la industria (Singer, 2018).

En ese mismo plato, la carne cocinada con la salsa de chiles, tomates y condimentos
han pasado a ser platillos tipicos del municipio'?, que nos advierte precisamente el
origen del cerdo y la nueva vocacion laboral; consumir cerdo es opcion viable al
agregarse dentro de las escalas de comercializacion, para la reinvencién de una
actividad laboral adscrita dentro de las esferas capitalistas de la agroindustria; el
trabajo que llega al municipio es residual y condenado al inestable mercado. La
transformacién que tendra el sector agropecuario en la apertura comercial neoliberal
(la porcicultura, el agro, y demas actividades), remodela los espacios, empresas,

consorcios locales incluso las comunidades conectadas a estas dinamicas.

Para los habitantes del municipio, el cerdo es el animal que ademas es alimento o
insumo para los productos que comercializan. Su arribo establece el antes y el
después, transformando el municipio agricola en uno chicharronero, incluso

dedicado a la produccion, comercio y reventa de derivados de cerdo. Sin notarlo,

13 La carne o partes del cerdo cocinados con especificas salsas dan como resultado platillos como el cerdo en
chile verde, en mole verde, en chile rojo y demas combinaciones. Lo versatil del cerdo en la gastronomia es
evidente.
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las reconfiguraciones laborales y alimentarias que actualmente definen a
Mexicaltzingo e interesan a esta investigacion. Reconocer la aparicion del cerdo,
distinguiendo por una parte el lado histérico, y por otra lo politico econémico, nos

aproximan a las dindmicas globales en el que se sitla el municipio.

2.3.1 Lahistoriade lacarney grasa porcina

“Quien quiera saber si el hombre es el descendiente modificado de alguna forma
preexistente, empezara probablemente por averiguar si el hombre varia, aunque
sea muy poco, tanto en su estructura corporal como en sus facultades mentales”

(Darwin, 2021: 3).

La evolucién del ser humano y el consumo de la carne estan estrechamente ligados
desde la aparicion de los primeros hominidos'# al homo sapiens, no es que seamos
totalmente diferentes a otros mamiferos, incluso compartimos un origen con los
primates como el chimpancé o el gorilal®>. Sin embargo, gozamos de cierta
singularidad, en rasgos como la locomocién bipeda, el pensamiento simbdlico y la
posesion de un gran cerebro. Este Ultimo rasgo, potencializado por el consumo de
la carne (Pérez, 2006; Urrego, 2014; Hernandez, 2020; Agusti, 2021).

Para Agusti (2021), la obtencién de alimentos, el manejo de objetos e instrumentos
en la vida salvaje condujo al bipedismo de los primeros hominidos, posteriormente
el crecimiento del cerebro cuando tuvieron acceso a la carne; primero de la carrofia,
luego de la caza hasta tener el control a través de la domesticacion'® (Figura 11).
Los primeros hominidos van a trascender al emplear instrumentos y posteriormente
al descubrir el fuego. De acuerdo con Urrego (2014), al asar la carne suceden tres

cosas: disminucion en el tamafo del intestino, disminucién del tamarfio de los dientes

14 En lo que si hay certeza es en que el hombre pertenece a la familia de los hominidos (primates hominidos)
integrados por orangutanes, chimpancés, gorilas y el ser humano (Hernandez, 2020).

15 Compartimos el 98% de nuestro genoma con el chimpancé (Urrego, 2014: 13), otros datos sostienen un
99% con el chimpancé africano y el gorila (Pérez, 2006: 9).

16 3 domesticacion de animales y granos es decisiva en el paso del nomadismo al sedentarismo, posibilitado
por el proceso evolutivo del hombre moderno.
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y el aumento del craneo. Factores esenciales para el desarrollo del lenguaje y

capacidades cognitivas superiores a otros seres Vivos.

Asi pues, en la figura 11 se describe el acceso a la carne, en tanto, el hombre
evoluciona y emplea la tecnologia para volverse eficiente en la caza. Por ejemplo,
el homo habilis demuestra capacidades en la construccion de herramientas, pero
en el homo erectus es una caracteristica mas clara. “Este hominido, al descubrir el
fuego, revoluciond la manera de alimentarse y paso a convertirse de vegetariano a
omnivoro” (Hernandez, 2020: 10). La necesidad de obtener el alimento fue
precisando cambios en las formas de organizacién social y en aspectos culturales.
Por ende, es trascendental para la evolucion del homo sapiens, sapiens. Debemos
advertir, sobre la relevancia de la recoleccion para la sobrevivencia y el origen de la

agricultura, que es igual, el paso a las sociedades sedentarias.

Figura 11. El acceso a la carne en el proceso evolutivo del hombre moderno
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Fuente: Elaboracidn propia a partir de las propuestas de autores como Pérez (2006), Urrego (2014),
Hernandez (2020) y Agusti (2021), sobre la evolucién humana y la domesticacién de animales de
tiro y consumo.

Entonces, conviene preguntarse lo siguiente, ¢ La domesticacion de los animales en
principios fue por la carne, o por la agricultura al aportar mas alimentos condujo a la

crianza de animales de tiro?, en ese caso, ¢ Qué nos orillé a la ganaderia intensiva?
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Responderemos a la primera pregunta, siguiendo las etapas historicas en que
transcurren las sociedades humanas, por mucho tiempo se encuentran como
sociedades agricolas (tradicionales), solo posterior a la era industrial, el cambio
econémico y politico incluso alimentario serd cercano a la actualidad!’; siendo

indiscutible el papel de Europa hacia las areas de influencia'®.

Para Smil (2022), el paso de cazadores-recolectores a sociedades tradicionales, se
pueden dividir en tres momentos: pastores, agricultores itinerantes y sociedades
agricolas. Esta ultima “... sedentarias y permanentes dedicadas a un cultivo cada
vez mas intensivo, cuyo exceso permitid que la minoria de la poblacion viviera en
aldeas y ciudades vy, finalmente, preparard las condiciones para las economias
modernas, industriales y de servicios” (Smil, 2022: 88). Siguiendo con el autor, la
domesticacién de animales responde a las necesidades del campo, depender del
cultivo redujo la crianza de animales para consumo, convirtiendo a la carne en un
alimento de prestigio, precisamente solo siendo ocasional, ya sea cazando animales
silvestres o sacrificando a los mas viejos (una vez finalizado su etapa como fuerza

laboral).

La domesticacion de ciertos animales silvestres tuvo como fin la produccion
agricola; en tanto, el crecimiento demogréfico, como las sociedades simples a
complejas y el asentamiento de ciudades, fue posible solamente por la agricultura.
Para Fischler (2015), es lo que resuelve la paradoja del omnivoro. A partir de la
produccion agricola se obtiene mayor diversidad de alimentos, lo que resuelve lo
complejo de la alimentacion humana. Pues, la obtencion de nutrientes, vitaminas y
minerales resulta de diversas fuentes alimentarias. Asi, la limitacion de la carne

puede comprenderse por el sistema econémico que perdura desde el neolitico hasta

17 No sugerimos que las sociedades tradicionales hayan desaparecido, pero su desplazamiento dentro del
orden econdmico fue potencializado por los sistemas econdmicos de mercado.
18 E| descubrimiento europeo de continentes como América, Africa y Asia desencadend un proceso
colonizador e imperialista desde finales del siglo XV hasta mediados del siglo XX. La aparicidn de la industria
(Revolucidn Industrial) en el siglo XVIII sera decisiva para la transformacion, distribucion y comercializacién de
los alimentos en la actualidad; el origen, aunque incipiente, de la agroindustria.

69



principios de la edad moderna. Incluso sucede con las culturas mesoamericanas

que no desarrollaron actividades pecuarias®®.

La adaptabilidad del ser humano ante los limites trascendié en dietas o hébitos
alimentarios revestidos de tabus. A todo esto, Marvin Harris (2008) con su
materialismo historico, describe las bases econdmicas y culturales que prevalecen
en torno a la vaca en la India, que lejos de ser de un alimento, se sacraliza por su
importancia econémica. Entonces, el deseo por la carne no fue sustituido

completamente, sino, pasoé a ser un bien de prestigio de costo elevado (Smil, 2022).

Por supuesto, la carne es un alimento necesario, pero si retomamos la segunda
pregunta: ¢,qué nos orillé a la ganaderia intensiva?, nos centramos en el factor que
revolucionara la productividad del sector hasta la agroindustria del presente. Al
mismo tiempo, el acceso a la carne se vuelve parte de la demanda global; proceso
gue estuvo exclusivamente bajo las condiciones locales del territorio, para abrirse
al libre mercado en siglos recientes. Ademas, los procesos historicos van
caracterizando al sector agropecuario, por ejemplo: los paises europeos con una
larga tradicion en la produccién y consumo de productos carnicos, en tanto, la
introduccién en los paises latinoamericanos ocurre solamente después de la

Congquista y la Colonizacién espafiola (Barrera, 1996; Bavera, 2011).

La aparicibn de la agroindustria interesa por las condiciones globales en la
produccién y comercializacion de la carne; en esas dinamicas surgen oportunidades

econOmicas para algunos municipios (es el caso de nuestro espacio de estudio).

A todo esto, en la figura 12, se establece la relacion existente entre América y
Europa a través de su descubrimiento y su consecuente conquista, en ese lapso se

transita a la economia de tipo mercantil, en adelante mantienen una cierta

19 En cuanto a la domesticacion de animales en Mesoamérica, se suele reducir a dos especies (el perro y el
guajolote), sin explicar la relacion con otros animales, sin embargo, el proceso en el nuevo mundo, es diferente
al euroasiatico (seleccidon y experimentacidn para la obtencién de linajes), al ser caracterizado por el manejo
y crianza de animales, ejerciendo control sobre los territorios, propiciando cotos de caza o practicas de
cautiverio o semicautiverio, por ejemplo, de conejos y aves (Corona, 2022).
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reciprocidad en intercambios, incluyendo la introduccion del sector pecuario. No

obstante, en el siglo XV contintan siendo sociedades agricolas.

A finales del siglo XVIII, la Revolucién Industrial produce el gran cambio para la
transicion alimentaria y laboral. A su vez, en la figura 12 se observa los efectos
politico-econémicos en el imperialismo europeo en Africa, el auge del capitalismo
incluso las innovaciones tecnolégicas modernas, conduciendonos a las sociedades

industriales y (mas adelante) a las posindustriales.

El crecimiento de las zonas urbanas, la tecnologia y la industria enfocada a la
produccion y comercio de los alimentos concreta la agroindustria moderna. La era
de la carne?® subyace en la productividad mas intensa de la historia humana,
traduciéndose en un facil acceso a su consumo ante sus diferentes presentaciones
y cada vez integrada a las cocinas. La necesidad por la carne se ha resuelto, aunque
la respuesta tiene un impacto en el ambiente y en el desarrollo de los territorios; en

efecto, en el desplazamiento de las formas tradicionales del sector agropecuario.

Figura 12: La transicion a la era de la carne

Periodos arcaicos. Periodos prehispanicos. México posindependiente.

Ameérica. Conquista y colonizacion de América. Imperialismo europeo en Africa.
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| Agroindustria.
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contemporanea
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Europa. ‘

y 4 Sc)ciedw
Inicio y desarrollo de la agricultura y ganaderia, Capitalismo.

Era del crecimiento tecnoldgico moderno (Onda de Kondritiev).

Fuente: Elaboracion propia a partir de la evolucion humana, el capitalismo histérico de Wallerstein y
el régimen alimentario neoliberal (Andrade, 2021).

20 | 3 era de la carne la ubicamos a mediados del siglo XX; aunque sus inicios se encuentran a finales del siglo
anterior. Para ser precisos entre 1950 a 1980 se desarrolla el crecimiento de la industria, y posterior a esto, el
auge en el mercado global. Sucede a la par el crecimiento de la porcicultura a nivel mundial y lo inverso en lo
nacional.
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Las dinamicas productivas y comerciales del cerdo aperturan la actividad laboral del
municipio de Mexicaltzingo, por lo tanto, situar el origen del animal es describir el
proceso historico y econdémico inherente, efectuando al mismo tiempo, una
separaciéon entre la produccion nacional y las condiciones globales actuales. El
cerdo como alimento es también andlisis del cambio en lo gastronémico, politico y
cultural. El recorrido entre el mundo europeo y nuestro pais, es la llegada del animal

y su integracion a la cultura alimentaria de los pueblos.

En apartados posteriores profundizaremos en lo que hemos llamado la era de la
carne. El cerdo sera diseccionado, y cada parte se convierte en una actividad en
especifico para el municipio, pero por mas fragmentado, nos obliga a cuestionar
sobre la formacion de los nichos laborales como parte de la division internacional

del trabajo.

En consecuencia, la razon de la domesticacion de este mamifero es su agradable
sabor al cocer su carne o al crear platillos con su piel y érganos?!, a diferencia de
otros animales, fue siempre su carne y grasa (Smil, 2022). Algunos funcionaron
como animales de tiro, transporte o para obtener otros alimentos (huevo, leche), si
observamos la figura 13, el proceso de domesticacion ocurre en un determinado
tiempo, el cerdo es de las primeras especies; en América se tiene el caso del
guajolote y el perro (Corona, 2022). La domesticacién puede traducirse en la

seleccion de un numero determinado (y descartando otras).

De acuerdo con Smil (2002), deben cumplir con los siguientes rasgos: reproduccion
en cautiverio, docilidad, productividad y crianza en espacios controlados. Si
volvemos a darle otro vistazo a dicha figura, son precisamente los mismos animales

con mayor envergadura para la industria de la carne.

21 E| cerdo es apreciado por la carne y grasa que se traduce en el sabor, el marmoleo y caracteristicas
bioquimicas que han encajado en la gastronomia de diversas cocinas. La versatilidad del animal es que se
obtiene por un lado carne, pero con sus entrafias, sangre, cuero y retazos otros alimentos (Macias, 2009: 42).
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Figura 13: Domesticacion de la carne
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Cerdo. Xoloitzcuintle

Aves silvestres

Fuente: Elaboracién propia con informacién proporcionada por Smil, Vaclav (2002).

El cerdo pertenece a la familia de los suidae, descendiente del jabali (sus scrofa)??,
aproximadamente hace 9,000/10,500 a 1500 a. de C, se dio su domesticacion en
Oriente y Asia?3. Los procesos adaptativos fueron similares a otros animales, pero
sobresalio las ventajas en el costo-beneficio de su crianza (Harris, 2008), fijando su
destino junto al del hombre (Castro, 2007: 14). En efecto, en las cocinas y en las

dietas de la historia humana (Macias, 2009).

La evidencia arqueoldgica se muestra en la figura 14, la presencia del animal en la
cultura egipcia®* y romana?®, en esta Ultima data la aparicion del jamén y la posicién

de privilegio de asistir u ofrecer un banquete a base de cerdo.

La relevancia del cerdo durante la Edad Media sera mas clara y con mayor
presencia en las dietas del territorio italiano: primero por la crisis demografica y

agricola; segundo por la influencia de los pueblos galos y germanicos (Lopez, s/a:

22 Del género sus se deriva el cerdo céltico (Sus scrofa), el cerdo asiatico (Sus vittatus) y el cerdo ibérico (Sus
mediterraneus). Este ultimo de origen africano e introducidos en todas las regiones del sur de Europa y mas
adelante al continente americano (Linares, Linares y Mendoza, 2011: 98).

23 La aparicion del cerdo en México se da al mismo tiempo la del hombre europeo, antes del conocimiento de
un nuevo continente, este animal ya domesticado acompafiaba a los tripulantes espafioles, quienes lo
introducirian con miras de generar el sector pecuario entre 1829 a 1835 (Garcia, 2018; Diaz, 2019). La
conquista y la introduccion de muchos otros alimentos es central para hablar sobre el cambio en la cultura
alimentaria de los pueblos originarios en México (Adame, 2012).

24 | a tesis de Flores, Maria (2017) “El uso ritual del cerdo en el Egipto grecorromano”, ofrece el examen de la
tipologia del sacrificio de estos animales en la religion del Egipto grecorromano.

25 De acuerdo con Lépez (s/a), la importancia del cerdo data antes de la Edad Media, de Roma se tiene
registros de la produccidn anual en sus abundantes bosques de bellotas, no obstante, existia también una
preferencia por la carne de oveja. Enlace: https://fmvz.unam.mx/fmvz/imavet/1999 2/img99 201.pdf.
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5-6). A partir de los siglos Ill y 1V, la extension de la crianza hacia otros reinos
europeos. En la baja Edad Media (XIV y XV), la ganaderia imprimié caracter a la
existencia del recién formado reino de Espafia, una economia fundamentalmente

pecuaria (Zapatero, 1997).

Figura 14: Ostracon: escena de cria de un cerdo

Fuente: Imperio Nuevo, dinastias
XIX-XX (ca. 1295-1069 a.C.) Deir el
Medina Museo del Louvre, tomado
de Flores, Maria (2017).

Pues bien, de acuerdo con Quirés (2013) desde los siglos X y XII, el consumo de
carne es significativo. Aunque las practicas de manejo (pastoreo) no cambian,
incluso después de la Conquista de los pueblos mesoamericanos. La gastronomia
europea es resultado de siglos de crianza, produccion y consumo heredada a los
pueblos vencidos; una de ellas es la charcuteria. Los recetarios de la época
muestran los pasos para elaborar platillos con el cerdo, como: sopa de ajo,
salpicén?®, potajes?’, salchichas, morcillas o lechones?®. En cierta medida, los
alimentos que se integran a la cultura alimentaria de nuestro pais; es indiscutible la

herencia que existe al comer el cerdo y el aprecio a su crianza.

El tiempo histérico que abarca la Edad Media, previo al “descubrimiento” de América

(siglos XV y XVII), la pobreza y la hambruna son fendmenos caracteristicos de los

26 E| platillo es caracteristico de los tres estados peninsulares de México (Quintana Roo, Yucatan y Campeche),
en el sentido de revolver los ingredientes, el primero de origen espafiol tiene al jamon como proteina animal,
en el platillo peninsular se suele hacer de chicharra de cerdo (chicharrén) o carne de animales silvestres
(Venado, jabali o tepescuincle) mezclando rabano, cilantro, tomate, chile habanero.

27 Revisar: Nola, Ruberto de (1525) Libro de cozina / copuesto por maestre... de muchos potajes y salsas y
guisados para el tiépo d[e]l carnal y de la g[ua]resma .... - Toledo : por Ramon de Petras : a costas y despensas
de Diego Perez Dauila ..., 1525. - 71, [3] h. ; 42: http://bdh-rd.bne.es/viewer.vm?id=0000061324&page=1

28 Revisar: Martinez Montifio, Francisco (1611) Arte de cozina, pasteleria, vizcocheria, y conserueria. En
Madrid: [8], 317, [10] h., [1] h. de Idm. ; 82: http://bdh-rd.bne.es/viewer.vm?id=0000010713&page=1.
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paises europeos. “Al cabo de unos afios de la conquista de América, se fueron
viendo las consecuencias economicas, especialmente bajo la forma de unas
riguezas metélicas que irian convirtiéndose en el pilar fundamental de la politica
imperial espafiola durante este siglo. La afluencia de metal alteré el panorama
financiero?®” (Molero, 2018: 182).

El consumo de carne se vuelve preponderante en la clase media y alta (al no verse
constreflidos de consumir en pequefias cantidades), lo que dio origen a los
diferentes agentes de produccién y comercio (criadores, carniceros, mercantes). La
ganaderia se convierte en actividad econémica para ciertos sectores (Baras, 1991).
Esto explica porqué mas adelante, cuando se concreta la Colonia, las actividades

pecuarias tendran gran relevancia en la economia interna en la Nueva Espania.

Paralelamente, el cerdo viene de la mano con la aparicion del hombre europeo,
aunque el intercambio de especies ganaderas es mas amplio (Ayala, 2018:55). En
1493, Cristébal Colén los introduce a Santo Domingo y Cuba (Castro, 2007: 15).
Entre 1510 y 1511 inicia la importacion a Cuba de animales con fines econémicos.
Las primeras haciendas para la crianza de bovinos se concretaron dos afos
después. De acuerdo con Pérez y Valcéarcel (2014), la introduccion del cerdo al resto
del continente americano sucede al ser parte del entramado cultural, econémico y
alimentario de Espafa, eso explica por qué el cerdo los acompafia durante sus

proyectos de invasion en territorio americano.

Del Rio (1996), en su andlisis plantea que durante sus diversas batallas es el
alimento predilecto para los soldados. Fue el mejor animal que se adapt6 a las
zonas colonizadas en las Antillas, sobre todo en Cuba, que termind funcionando
como base militar y de reabastecimiento para los diferentes proyectos de conquista
(del Rio, 1996; Pérez y Valcércel, 2014).

29 Molero (2018), explica que el crecimiento de la economia en Espafia en los siglos XVI y XVII, tuvo como
efecto la migracion a las zonas urbanas, el crecimiento acelerado y sin control, provocd la falta de condiciones
de higiene y el desempleo, al no poder absorber la oferta de trabajo, contrajo la precariedad de la sociedad
espafiola.
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Para la Conquista de México, recordemos que se intentd conquistar tierras cercanas
a Cuba; en el area peninsular, la cultura maya fue agresiva y en diferentes
ocasiones expulsaron a los ibéricos (comandados primero en 1517 por Francisco
Hernandez de Cordoba y después en 1518 por Juan Grijalva). “La tercera de esas
expediciones involucré a mas de 600 soldados castellanos al mando de Hernando
Cortés y desembarco en Zempoala, cerca del actual puerto de Veracruz, en abril de
1519 (Garcia, 2018: 171).

El cerdo aparece en el México prehispanico después de la caida de Tenochtitlan, a
través de Cortés y su pretension de ser criador de cerdos (Matesanz, 1965). Le fue
otorgado el marquesado del valle en 1529, aunque cuatro afios antes se habia
instalado en el valle Matlatzingo (actualmente el Valle de Toluca) donde el cerdo se
adaptaria al medio ambiente y prosperara la produccién de jamones, chorizo, tocino
y chicharron® (Leén, 2002; Vélez, 2017).

Para Ruz (2019), el Valle Matlatzinco es donde se introduce y cobra valor la
ganaderia, aunque dicha zona era adecuada para las actividades econdmicas en la
Epoca Prehispéanica, sobre todo para el cultivo de maiz. El papel de Cortés, como
se menciono antes, fue decisivo al introducir los diferentes sectores agropecuarios,
pero singularmente el porcino. “Otros espafoles lo siguieron y se inicid una
transformacion del valle que afectd tanto a la agricultura tradicional como a la
explotacion de los recursos lacustres” (Ruz, 2019: 37). La prosperidad de las
diferentes actividades caracteriza la region como productora de carnicos y dedicada
a la crianza de animales (hasta en nuestros dias) (Ledn, 2002; Vélez, 2017; Ruz,
2019).

Segun Matesanz (1965), la introduccion de la ganaderia resolvié el problema de la
dependencia en suministros con las Antillas. El sistema de encomiendas impuesta
después de la Conquista facilité las condiciones materiales a las cuales estaban

acostumbrados los esparfioles (alimento, estilos de vida, entre otras) (Matesanz,

30 | as técnicas y conocimientos para la elaboracién de los diversos productos de cerdo son de origen espafiol,
aunque posteriormente el ingenio, la creatividad y la reinvencion en las diferentes regiones se ha traducido
en los sabores originales, por ejemplo, el chorizo toluquefio (Quintero, Santillan Dublan, et. al, 2011).
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1965). En 1531, la prosperidad en la crianza del cerdo habia descendido tanto como

los precios, dejando de ser una actividad econdmica rentable.

La preocupacion se centré en la crianza de ovinos y bovinos3!. Ante el desabasto
de carne de estas especies, se presentaron las ordenanzas conocidas como
“obligaciones”, con el propdésito de asegurar el abasto de carne para la republica de

espafoles (Galindo, 2014).

La ganaderia sera una actividad de gran impacto para los pueblos originarios, al
modificar el ambiente, lo social, lo econdmico, lo cultural y alimentario. “Los efectos
de los animales introducidos por los espafoles tal vez fueron mas perjudiciales que
la propia irrupcion de los europeos como propietarios de tierras de cara a la

poblacion indigena durante el siglo XVI” (Ruz, 2019: 39).

En este apartado se ha propuesto un recorrido desde el origen de la carne vy, la
llegada del cerdo a América hasta la region del Valle de Toluca; la crianza, destace
del animal, la produccién de embutidos (longaniza, queso de puerco, obispo) y del
chicharron guarda una herencia colonial (Ledn, 2002). Sin embargo, se debe
distinguir entre los antecedentes histéricos y el impulso econémico que tendra la
porcicultura en décadas recientes, que sera determinante en la vocacién laboral
dentro del municipio de Mexicaltzingo. Hasta ahora, se ha descrito el origen del
cerdo, pero queda por explicar el crecimiento de la actividad porcicultora a mediados
del siglo XIX; donde transcurre el cambio en las regiones productivas y la posterior

anexion del municipio.

2.3.2 Aparicion de laindustriay seleccién de razas

La industria de la carne se reinventa a través de la innovacion tecnoldgica. Ser
competitivo en el mercado global, exige adecuarse a la demanda de cortes mas
magros y con menor grasa, la eleccion del animal debe ser redituable en peso,

crecimiento y con menores costos. Las empresas multinacionales entre sus

31 La cria de vacas y ovejas es posterior al cerdo, en parte, por el aprecio a la carne y la baja demanda por este
ultimo, fue el catalizador en 1525 para el inicio de su crianza, aunque el aumento se da hasta 1838-1840
(Matesanz, 1965; Ruz, 2019).
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estrategias expanden sus granjas, cadenas de procesamiento y distribucion a zonas
con mayores facilidades, lo que origina mayor productividad. La eleccion de la raza
es central para el aprovechamiento y las demandas actuales; incluso para adaptarse

a la crianza intensiva.

Las diferentes razas porcinas se pueden dividir por su produccién (paternas y
maternas): la primera con énfasis en la calidad de la carne (rendimiento magro y
grasa dorsal) y en la velocidad de crecimiento; la segunda enfocada en mejorar la
reproduccion de las camadas, produccion de leche, precocidad sexual (Montero,
Martinez, Herradora, et. al, 2015; Paqui, 2021).

Otra forma de dividirlos es, magros y grasos, en otros términos, por la calidad de la
carne o el porcentaje de grasa (Yarza, 1969). Es importante sefialar la seleccién
artificial, diferenciando al cerdo que llega de los barcos espafoles, y las razas
creadas para fines industriales, en esto, subyace la division entre el proceso

historico y el cambio econémico del mercado global.

Del género sus se deriva el cerdo céltico (Sus scrofa), el cerdo asiatico (Sus vittatus)
y el cerdo ibérico (Sus mediterraneus). Este ultimo de origen africano e introducidos
en todas las regiones del sur de Europa y al Continente Americano (Linares, Linares
y Mendoza, 2011: 98). Deriva de ella, la raza criolla mexicana conocida como xpelon
en Yucatan®? (cerdo pelén mexicano); tipo de cerdo carente de pelo, con gran
resistencia a enfermedades y parasitos (Salinas, 1996; Pedraza, 2019; Hernandez,
Garciay Garcia et. al, 2020). En América Latina se encuentran ademas razas como:
el culino, casco de mula, cuino y entre otras, todas en peligro de extincion (Villegas,
Bolafios y Olguin, 2001; Sierra, Poot y Diaz, 2005; Lemus y Alonso, 2005).

Ahora bien, la conservacién de los cerdos ibéricos en Espafia es por la produccion
del jamén iberico, un gran factor, es su buen posicionamiento en el mercado. Caso

contrario con las razas criollas en México y América Latina, que se enfrentan a una

32 El sabor de su carne y grasa ha sido base de la gastronomia peninsular, para platillos como la cochinita pibil
o el relleno negro.
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preferencia por cerdos con gran tamafio, peso, de mayor calidad en carne y menor

cantidad de grasa.

Figura 15: Seleccion de razas para la produccioén intensiva
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Fuente: Elaboracién propia, sobre las razas de cerdo y los multicruces para llegar a las razas actuales

como sugieren autores como: Lemus y Alonso (2005).

La seleccion de las razas y sus multicruces siguen una l6gica comercial, eso explica
el desplazamiento de otras y lo intensivo de su crianza, jSon cerdos capitalistas!,
esto lo observamos en la figura 15, la evolucion de las razas especializadas en
respuesta a las necesidades de las empresas, con ello, la obtencion de carne y
menor porciento de grasa; en los ultimos tiempos la busqueda de cerdos
transgénicos para la aplicacion médica y cerdos con mayor rendimiento pero con

bajo impacto ambiental (Pefiaranda y Asencio, 2008; Gadea y Garcia, 2010).

El tiempo en que ocurre las selecciones sucede en los Ultimos dos siglos, pero es a
principios del XX, la perfilacion de las razas y sus cruces para obtener cada vez
mayor productividad; para Paqui (2021), la porcicultura de México se caracteriza por

el mayor rendimiento en carne a traves de las hibridaciones.
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2.4 La carne tecnificada: los riesgos y la insercion del municipio al comercio
global

El cerdo contemporaneo es muy diferente al que descendid de los barcos
espafioles, su piel es blanca y de tono rosado, mayor corpulencia y peso. La
seleccion de la industria que produce miles de toneladas de carne, ¢ Existen riesgos
sobre el ambiente o en la salud de quienes consumen la carne obtenida a base de
hormonas, esteroides y quimicos? Si bien, no podemos responder a la pregunta al
sobrepasar los objetivos de la investigacion, lo que si sabemos es que se trata de
un producto rentable, que sigue aumentando su consumo en los paises emergentes,

ademas de ser apreciado como alimento de lujo (atlas de la carne, 2014 y 2021).

Para los habitantes del municipio de Mexicaltzingo se posibilita la capacidad para
reinventar una actividad laboral tejida bajo las condiciones de la industria, que se ve
fortalecida en los ochenta por la nueva politica del pais que se articulaba con la
NDIT. En consecuencia, los avances o retrocesos de la porcicultura mexicana estan
ligados a los cambios de politica econdmica en el pais, lo que se refleja en la génesis
del municipio chicharronero. Hasta ahora, la formacién de la era de la carne sucede
por las condiciones de la economia global capitalista, en cuanto al avance
tecnologico, el mercado laboral y comercial incluso, de la competitividad entre

regiones y paises.

2.4.1 Politica econdmicay porcicultura

La carne del cerdo es coaptada por los grandes corporativos asi su seleccion es el
rapido crecimiento de un animal para satisfacer la demanda global. Pareciera que
esto, es incomparable ante los riesgos ambientales, econémicos y de salud, pues
en el producir, distribuir y consumir los productos procesados del cerdo, se ha
pasado de la cria tradicional (el cerdo omnivoro en los pastizales o alimentado en
los corrales con restos de verdura, frutas y demas alimentos) a la cria intensiva, a
base de pienso, aglomerados en grandes estructuras, magnificando la cantidad de

los kilos ante el comercio global (Wallace, 2020).
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Los siguientes numeros describen la conexion entre industria carnica y el plato de
nuestra mesa (condiciones que permiten a Mexicaltzingo insertarse en las
dindmicas globales del cerdo). Anteriormente se ha dicho, que los principales
exportadores son la Union Europea, Estados Unidos, Canada y Brasil; mientras
México y Chile se ven favorecido en los ultimos afios a raiz de los 5.7 millones de
toneladas de carne importada de China®® lo que represent6 mas de 50% del
comercio de la carne de un total de 11.9 millones de toneladas. No se puede
considerar a México3* como exportador, al importar 1,546 mil toneladas de carne y
exportar 466 mil, principalmente a China, Japén, Estados Unidos y Corea del Sur
(FAO, 2021).

Después de todo, no sorprende que Estados Unidos, Canada y Chile sean los
principales proveedores de carne y despojos comestibles de cerdo para México
(Secretaria de Economia, 2020). A propdsito, la industria nacional se asienta en los
estados de Jalisco, Sonora, Puebla y Yucatan®®. En estos estados se aglomera el
mayor porcentaje de la produccién tecnificada, semitecnificada y tradicional®® del
pais (SANDER y SENASICA, 2021). Las principales formas de obtencion de carne
en México son las carnicerias (55%), seguido de los mercados (21%) y por ultimo
los supermercados (11%). La Ciudad de México, junto con Veracruz, Jalisco y
Puebla, son los estados con mayores indices de consumo de carne de cerdo a nivel
nacional, concentrando el 51.3% (OCDE, 2019; SANDER y SENASICA, 2021 y
2022).

La industria porcina en México y en los principales paises productores comparten

un proceso politico econdémico a partir de la crisis de 1929 y los efectos de la

33 | a peste porcina africana limité su produccién agropecuaria y abrié un mercado de importacion de carne.
Ademas, la transformacion econdémica a partir del 2000 modificé sus patrones de consumo, sobre todo, en la
carne (lzcara, 2016).

34 Inclusive, en los recientes porcentajes presentados por la FAO (2021), SANDER y SENASICA (2020, 2021y
2022), México mantiene una participacion considerable en exportaciones, pero no deja de prescindir de los
paises productores.

35> Los principales estados son Jalisco (22.1%), Sonora (18.7%), Puebla (10.6%), Yucatan (9.1%) y Veracruz
(9.0%) juntos aglomeran el 65.9% de la produccion total (SENASICA, 2022).

36 | a produccién de carne nacional por medio del sistema tecnificado representa 50%, la semitecnificada y la
tradicional se encuentran entre el 20 0 30% cada una.
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Segunda Guerra Mundial. El paso de un Estado benefactor en México significo el
impulso al sector primario, una produccion general y especializada en el sector
agropecuario (por ejemplo, la Piedad, Michoacan). Entre 1970 a 1983 (ante la crisis
del modelo de sustitucién de importaciones), se dio el crecimiento y auge del sector.
Al final de este periodo se abria paso el proyecto neoliberal y se inicia la crisis del
sector porcicultor nacional, en ese sentido, paises como Estados Unidos, Canada o
pertenecientes a la actual Unién Europea se posicionan en el mercado internacional
(Rosas, 2009; Macias, 2009).

El crecimiento de Estados Unidos en el sector porcino, “fue negativa hasta 1994,
con un déficit de 88 millones de ddlares; sin embargo, a partir de entonces,
coincidiendo con el inicio del TLCAN, el comercio internacional de productos
porcinos comenzd a generar excedentes, los cuales son cada vez mayores,
llegando a alcanzar 265 millones de ddlares en 1998” (Sagarnaga, Salas, Ramos
et. al, 2000:10). En tanto, la produccién nacional fue en descenso, a esto Rosas
(2009) lo divide en: la transformacion de la actividad (1984-1997) y la problematica
actual (1998-2007).

La dependencia al cerdo extranjero tiene su origen en la recesion econémica de los
ochenta y la paulatina dependencia agricola. A partir de la década de los setenta,
los corporativos norteamericanos aprovecharon la situacion de crisis para
secuestrar la produccion de granos, con el TLCAN se amplié aun mas, con ello el
arribo de empresas agroindustriales y sus productos ultraprocesados (Atlas de la
agroindustria, 2019). Al convertirse Estados Unidos en el mayor productor de maiz,

sorgo y trigo se potencializa su papel en el sector porcino.

Por el contrario, en el caso de México a pesar de su gran historia, tradicion y
diversidad de maices, se ha vuelto dependiente del grano norteamericano (Galvez,
2022). En consecuencia, se encareci6 el principal insumo, (junto al sorgo) para la
alimentacion de los cerdos, por lo tanto, una contraccion en la produccion porcina
mexicana (Rosas, 2009; OCDE, 2019).
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No obstante, en cuanto al sector porcicultor, se dio un reacomodo en las areas
dedicadas a su produccion, por ejemplo: el caso de la Piedad, Michoacan. Para
Adriana Macias (2009) representa el crecimiento, auge y desplazamiento de la
produccion. Para esto, encuentra claramente la cria de traspatio a principios del
siglo XX; el auge en los setenta a traves de la semitecnificacion, y el desplazamiento
en la década posterior cuando los porcicultores se ven obligados a tecnificar por
completo sus granjas ante la crisis econdémica y la inversidon de capital extranjero. A
finales de los ochenta, las areas de producciéon®’ de renombre pierden competencia
y propician que estados como Yucatan, cobre relevancia a partir de la inversion

privada (Sierra, Ortiz, Sierra, et. al, 2005).

Del mismo modo, el acaparamiento de las corporaciones sobre recursos como:
granos, animales, tierras o combustibles tiene fines especulativos; nos encontramos
ante un momento de mayor produccion de alimentos con altos niveles de pobreza
en el mundo. Por lo tanto, la produccion intensiva del sector primario no siempre
persigue el acceso a los alimentos, por ejemplo: el maiz es alternativa en
biocombustible, fructuosa, y forraje para la industria de la carne. Asi, tanto animal y
grano son commodities con los cuales se puede especular (Aranguren, 2012). La
crisis alimentaria tiene un trasfondo econémico y politico, s6lo eso explica la
produccion para alimentar al ganado por un bien comercial (carne). “Pero fue la
apuesta de los gobiernos por el modelo de la Revolucién Verde lo que terminé de

condenar al campesinado de todo el mundo” (Dutch y Fernandez, 2010: 7).

El poder de los corporativos agroindustriales ejerce el control total desde la tierra, lo
que se siembra, cria y quienes pueden consumirlas, en un espiral de despojo y
hambruna. El sistema industrial de alimentos se ha convertido en la perdicion de los
pobres y en la fuente de riqueza de las corporaciones multinacionales (Holt-
Giménez y Patel, 2009: 3).

37 En 1990 los principales estados eran Jalisco, Sonora, Guanajuato, Michoacan, Puebla, Veracruz, Estado de
México, Oaxaca, Sinaloa y Guerrero, quienes concentraban el 78% de la produccién (Rosas, 2009: 64).
Panorama que ha cambiado en la actualidad con la aparicion de empresas relevantes en el panorama nacional
e internacional, por ejemplo: el corporativo Kekén.
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Lo intensivo de producir agudiza el problema de contaminacion, deforestacion y
erosion del medio ambiente, no quedando exenta la industria de la carne. La
tecnificacion del cerdo persigue el aumento de miles de toneladas de carne,

embutidos y demas despojos, como respuesta a la gran demanda mundial.

La justificacién a los procesos industriales que subyace en la aglomeracion de los
cerdos desde su nacimiento (lechones), una exhaustiva alimentacién por etapas a
base de pienso (mezcla de granos y minerales), a la par antibiéticos, hormonas para
acelerar su crecimiento y el aumento de peso. Al pasar 25 semanas, el resultado es
un cerdo industrial de 110 a 125 kilos (OCDE, 2019: 55).

2.4.2 Crianzaintensivay los riesgos ecologico-epidemioldgicos

Los riesgos de la tecnificacion y la comercializacion global han roto las barreras no
solo econdmicas sino también epidemioldgicas; el cerdo es un reservorio para
diferentes enfermedades infecciosas (Salmonela, cisticercosis, brucelosis,
leptospirosis, o la gripe porcina, incluso se cuestiona su relevancia en la transmisién
del COVID 19) (Wallace, 2020).

Por otra parte, los riesgos ambientales sobre el suelo y la contaminacién del agua;
la biomagnificacion sucede al depositar un céctel de quimicos entre sus orinas y
excrementos al océano. En ese mismo renglén, el problema del efecto invernadero
por las emisiones de gases. No reducir el sector ganadero industrial podria
comprometer seriamente la capacidad del planeta de limitar el calentamiento a 1,5
grados Celsius (Atlas de la carne, 2021: 35).

Los siguientes casos ilustran el impacto ecologico y epidemiolégico para mantener
un sistema de explotacion intensiva de la agroindustria: la mega granja del
corporativo Kekén en Yucatan, de aproximadamente 50 mil cerdos que contamina
el doble en comparacion con los 25 mil habitantes de Tekax (localidad cercana a la

empresa) (Hau, 2022) 3. “En el caso de la gripe porcina H1N1, los culpables son

38 Nota del periddico Por esto, consultada el 21 de noviembre de 2022 en el siguiente enlace: Contaminacion
por excremento de cerdos, igual a la que generan habitantes de Ciudad Caucel - PorEsto
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https://www.poresto.net/yucatan/2022/3/13/contaminacion-por-excremento-de-cerdos-igual-la-que-generan-habitantes-de-ciudad-caucel-324359.html
https://www.poresto.net/yucatan/2022/3/13/contaminacion-por-excremento-de-cerdos-igual-la-que-generan-habitantes-de-ciudad-caucel-324359.html

los cerdos industriales, aunque la historia completa resulte mas compleja” (Wallace,
2020: 56). La exportacion de animales vivos al comercio global es dificil para un
granjero local, empero, la hipotesis de que la industria porcina es responsable es
tratada como algo no creible. A pesar de la aparicion del primer brote de influenza
tuvo como paciente cero, al nifio Edgar Herndndez en La Gloria, en el Valle del
Perote (Veracruz, México), cercana a las granjas de Smithfield (Lymbery, 2017;
Wallace, 2020). No suena descabellado que la peste porcina africana (PPA) en 2021

sea la causa de la recesidn econdmica en este sector en los Ultimos afos.

El hecho de reproducir cerdos, vacas, aves y otros animales para el consumo
humano; reconociendo el despojo a los pueblos, el deterioro del ambiente incluso la
limitacion para una soberania alimentaria de los paises, son ejemplos de las
desigualdades econdmicas y politicas entre los diversos agentes. Las condiciones
capitalistas en su fase global conectan a los paises, en tanto, se polariza el mundo

en norte y sur.

En suma, las actividades econOmicas de los pueblos imbricados en la
metropolizacion del Valle de Toluca responden en gran medida a la Nueva Division
Internacional del Trabajo (Valdés y Jiménez, 2021). La actividad econdmica que
refiere a ser chicharroneros en Mexicaltzingo depende de las empresas y colectivos

nacionales e internacionales que producen el cerdo y los despojos carnicos.

2.4.3 Caracterizacion de laregion y el arribo del cerdo

En la articulacion entre la industria carnica y la vocacion laboral del municipio,
consideramos la ubicacion geogréfica, comercial y econdmica como relevantes para
la cabecera municipal como espacio en que se instala la infraestructura y los
servicios que solventan a las diferentes unidades productivas. Mexicaltzingo
pertenece al Estado de México, localizada en la parte meridional del Valle de
Toluca; colinda al norte con el municipio de Metepec, al este y sur con Chapultepec,

al sur y al oeste con el municipio de Calimaya®® (Enciclopedia de los municipios y

39 | os pueblos cercanos son San Bartolomé Tlatelulco, San Miguel Totocuitlapilco y Colonia Alvaro Obregén
pertenecientes al municipio de Metepec; al este y sur con el pueblo de San Miguel Chapultepec, municipio de
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delegaciones del Estado de México, 2018). Desde los afios sesenta la urbanizacion
de la Zona Metropolitana del Valle de Toluca mantiene una influencia sobre

Metepec, Mexicaltzingo y entre otros municipios (Arteaga, 2005; Martinez, 2017).

En ese sentido, el crecimiento de la Ciudad de Toluca como area urbana es a través
del corredor industrial “Toluca-Lerma”. En este caso “la Zona Metropolitana de
Toluca (ZMT) ha experimentado transformaciones en su estructura territorial,
derivado de la expansion de las areas urbanas de los centros de poblacion de los
municipios que lo conforman, impulsadas por factores econdmicos vy
sociodemogréficos, asi como por la fuerte influencia que genera la cercania a la
ciudad de México” (Valdez y Jiménez, 2021: 2).

El municipio de Mexicaltzingo se caracteriza de tipo rururbano, relacionado con
dinamicas metropolitanas, se habla de la pluriactividad de la poblacién rural
campesinos-obreros, y ademas no son tan cercanos como los espacios periurbanos
(Martinez, 2017: 54).

El municipio se integra a las dinamicas de la megalopolis: que indica la interaccion
funcional entre distintas metrépolis, la region del centro incluye siete Zonas
Metropolitanas®® (De Alba y Hernandez, 2017: 51). Se puede decir, que existe una
preeminencia en la Ciudad de México sobre el resto de las ZM (Arias, 1990:
Delgado, Larralde y Anzaldo, 1999). La ubicacién del municipio dentro de la

megalopolis se puede ver en la figura 16.

Chapultepec; también, al sur, con el pueblo de San Andrés Ocotlan, municipio de Calimayay, al oeste con San
Lorenzo Cuauhtenco y Santa Maria Nativitas Tarimoro, del municipio de Calimaya (Escamilla, 2013; s/p).

40 Las siguientes Zonas Metropolitanas conforman la megalépoli del centro del pais: de Pachuca, del Valle de
México, de Tula, de Puebla-Tlaxcala, de Cuernavaca-Cuautla, de Toluca y de Querétaro (de Alba y Hernandez,
2017).
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Figura 16: Mexicaltzingo en la megalopolis y Valle de Toluca
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Fuente: Elaboracién propia basada en la aplicacion de INEGI.

El acceso al municipio por via terrestre desde la capital del Estado de México es
conduciendo sobre la carretera Tenango-Toluca, para incorporarse en el km 55
subiendo al puente-Juérez, para tomar desde la calle Narciso Mendoza el corredor
gastrondmico; o desviarse por las calles Insurgentes, Independencia, Hidalgo o

Morelos para adentrarse al centro de la cabecera municipal.

La segunda ruta es desde el municipio de Santiago Tianguistenco al conducir sobre
la carretera Santiago-Toluca, para desplazarse sobre la calle Narciso Mendoza o
Prisciliano Diaz Gonzalez. El territorio del municipio*! se conforma por su cabecera
municipal, nombrada San Mateo Mexicaltzingo, y de las localidades San Isidro,
Mazachulco, el Calvario y las Palmas. En la figura 17, se puede observar la
concentracion de la infraestructura y servicios, ademas de 82.76% del total de la
poblacion en la cabecera municipal (INEGI, 2020).

41 Aunque de origenes matlatzincas, solo el 0.32% de la poblacién de un total de 13, 807 habitantes hablan
una lengua originaria, como el otomi (17), mazahua (7), nahuatl (5) y matlatzinca (2) (INEGI, 2020).
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Figura 17: Cabecera municipal y las localidades: Las Palmas y San Isidro
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Fuente: Elaboracion propia basada en la aplicacién de INEGI.

En la regién del valle, Mexicaltzingo es reconocido por la venta del chicharron,
carnitas, embutidos y demas derivados de cerdo y por contar con un corredor
gastronémico sobre la calle Narciso Mendoza, que conecta con la Ciudad de Toluca
y municipios aledafios (Fernandez, 2013; Quintero, Santillan, Dublan, et. al:
2011:15). Por ello, se observan las grandes distribuidoras de cuero y/o carne,
carnicerias 0 puestos de sancochado, chicharrén o longaniza. Su crecimiento
econdmico es vitalizado por las relaciones con la industria carnica. De tal manera,
la nueva actividad de los agentes se abastece de materias primas a través de los
servicios, la infraestructura y vias de transporte del municipio para producir y
comercializar los diferentes productos derivados del cerdo dentro y fuera de
Mexicaltzingo*? (Vélez, 2017).

42 |a dinadmica laboral del municipio nos permite hablar de una tipologia de las unidades productivas y
comerciales: empresario local; empresario comercial medio; empresa familiar de puesto fijo; y puesto familiar
ambulante. Estrategias de produccién y comercio de los agentes para reinventar una actividad laboral, con
sus desigualdades econdmicas que reconfiguran las practicas sociales, culturales y alimentarias del municipio.
El puesto en la calle o en el tianguis (ambulante o itinerante) es la estrategia mas implementada por las
unidades familiares, al no necesitar de un gran capital o un espacio regulado. La megaldpolis es la
infraestructura y Mexicaltzingo el punto de origen de la red rizomatica.
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2.5 Lavocacion laboral y reconfiguraciones alimentarias a través de la carne

El cerdo no es un animal extrafio, se ha dicho con anterioridad sobre su presencia
en los inicios de la época colonial en México, incluso el Valle de Toluca es de las
primeras regiones donde se asienta el sector pecuario; heredando de los espafioles
el conocimiento sobre embutidos como el chorizo; desde esos afios Toluca sera

conocida como ciudad choricera*® (Quintero, Santillan, Dublan, et. al, 2011:12).

La actividad econdmica se continla en nuestros dias, pero bajo dindmicas
articuladas a la produccion porcina nacional e internacional, con una limitada
participacion de los porcicultores regionales del Valle de Toluca. Los resultados de
la tesis de Mario Fernandez (2013), posiciona al municipio de Mexicaltzingo como
principal productor de chorizo, seguido por Tenango de Arista y Toluca. El
crecimiento de la infraestructura, las vias de comunicacion en las zonas rurales mas
la tradicion charcutera del Valle de Toluca y la introduccion de la agroindustria en

las dltimas décadas son factores que sostienen la nueva vocacion.

2.5.1 EIl Cerdo fragmentado en la diferenciacion de las practicas laborales. Hacia
una tipologia de unidades productivas y comerciales de los productos del cerdo

El panorama del Valle de Toluca se va caracterizando de la apropiacién de los

13

procesos de elaboracién de productos, como es el caso de la cecina de
Yecapixtla, el chicharron de Mexicalcingo, el chorizo de Oaxaca, el obispo de
Tenancingo; asi como el queso de tompeate, las longanizas y los chorizos verdes y
rojos del Valle de Toluca” (Quintero, Santillan Dublan, et. al, 2011: 15).
Mexicaltzingo, aunque es conocido por el chicharron de cerdo se han establecido
estrategias comerciales y productivas de otros derivados como la longaniza, queso
de puerco (tompeate), moronga, manteca, grasas, pero las carnitas, es uno de los

principales alimentos que ha agregado a las unidades familiares (Vélez, 2017).

43 Incluso en nuestros dias mantiene el apelativo, por ejemplo: el equipo de futbol de primera divisién “Toluca
FC” entre sus miembros/seguidores se autoreconocen como diablos rojos o choriceros de Toluca. Sin
embargo, el drea de produccion del producto cubre diez municipios aledafios a la metrdpolis (Fernandez,
2013).
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La siguiente nota de campo, a pesar de ser corta, describe el trabajo de la familia

Vazquez, al conectar el cerdo industrial con el municipio.

6 de marzo del 2022 Observacion participante
L.AS.A

Desplazamiento a la Ciudad de México

Amanece, son las 5:00 am, me traslado al domicilio de la familia Vazquez, es una mafiana fria, a -5
centigrados. Se hace un recorrido por el corredor gastrondmico del municipio de Mexicaltzingo, gran
parte la conforma la cabecera San Mateo Mexicaltzingo, mientras en sus periferias se ven ubicadas
sus localidades o colonias. En el corredor gastronémico se instalan puestos de chicharrén, carnitas,
restaurantes o distribuidoras de sancochado, carne o cuero. A unos minutos de llegar a la colonia
arboledas (perteneciente a Calimaya, algunas de las familias son originarias de Mexicaltzingo), pasa
un trailer aprovisionado de 150 a 200 cerdos. “El olor a cerdo, el olor a dinero” repienso sobre una
ocasion que me platicaban sobre el valor de criar y de venderlos en carnitas, “No apesta, huele a
dinero” me comenté en su momento: “el Aguila“; un comerciante de la localidad. Al llegar a la casa
todo estaba listo, eran apenas las 5:20 minutos. Un dia antes han “cargado”; subir todo a la
camioneta para partir a su puesto de los domingos (en una calle en la ciudad de México). Antes han
pasado a darle de comer a un cerdo, encerrado en una pequefia sauda (zahlrda) improvisada.
Comenta el sefior Vazquez: “ahi estaba un perro, luego fue una bodega, ahora el puerco. Ese puerco

lo compré para que se comiera las sobras, para luego hacerlo carnitas y venderlo, es dinero...”

En el discurso del colaborador, el cerdo es un animal monetizado, susceptible de
transformarse en dinero, donde criarlos es un medio para obtener materia prima, es
decir, transformarlo en mercancia, pues se encuentra enganchado a los procesos
industriales, donde el precio es regulado por el mercado. La crianza de traspatio en
la localidad es significativa, pero no es la principal, para obtener carne y cuero, aqui
es donde cobra importancia la agroindustria, representada en las firmas
corporativas. Es pertinente diferenciar ambas materias primas, a partir de los

productos y unidades productivas-comerciales en el municipio.

El cuero es la piel del cerdo, materia prima importada de la industria nacional e
internacional. El proceso artesanal del sancochado; el cuero una vez secado,
rayado y cocido en manteca del animal, resultan laminas que seran prensados para

su transportacién (sancochado). Para ser tronados (fritos) en manteca a altas
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temperaturas, esponjando la lamina (sancochado) para obtener el chicharrén. Vélez
(2017) divide el proceso de elaboracién en 17 pasos, desde la obtenciéon del cuero

hasta la venta.

En la figura 18 se observan dos aspectos relevantes: las distribuidoras locales de
carne y cuero; en segundo lugar, los logotipos de las empresas nacionales e

internacionales en el municipio.

Figura 18. Las distribuidoras locales.

Fuente: Elaboracion propia a partir de trabajo de campo en Mexicaltzingo, en septiembre de 2022.

Las empresas relevantes para el comercio del cuero provienen de los principales
paises exportadores (se observan las banderas en la foto); algunas de ellas,
involucradas en problemas ecoldgicos y de salud (anteriormente mencionadas). Las
internacionales como: granjas Carroll (conformada por AMSA*y el grupo
Smithfield), F. Menard (de Quebec en Canada), Agrosuper (de Chile), SWIFT,
Hylife, Smithfield, Farmland y Trim-rite, inc (de Estados Unidos). Por otro lado, las
nacionales: Kekén, Norson (Agroindustrial del norte) y Kowi (OCDE, 2019: 58-61).

44 Agroindustrias Unidas de México (AMSA).
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Figura 19: Origen y arribo del cuero a Mexicaltzingo

Fuente: Elaboracion propia basada en Google maps.

Los productos que se obtienen son despojos comestibles (cuero, buche, tripas,
patas y demas retazos), mientras la carne en su mayoria es congelada o en menor
proporcién refrigerada. Las empresas internacionales tienen mayor peso en la
importacion del cuero. En la figura 19 se recrea la triangulacién que va del origen
del producto, transportado por trailers (con refrigeracion), hasta las distribuidoras
locales*® del municipio, para ser ofertada a los productores de chicharrén locales o

externos.

Para Vélez (2017) existen dos tipos los minoristas: aquellos que procesan entre 500
kilos a una tonelada a la semana, de unidad productiva familiar, con un puesto fijo
o itinerante; los mayoristas, con una produccion a partir de una tonelada, son

comerciantes Unicamente de sancochado.

45 Existen tres tipos de distribuidoras: la primera que es considerada como distribuidora general, al
comercializar tanto cuero, carne y derivados procesados; la distribuidora de cuero, nicamente este producto;
y por ultimo, las distribuidoras de sancochado, el cuero cocinado y listo para tronar.
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Los tipos de cuero pueden dividirse por la parte del cerdo que se obtiene o por el
origen (industrial o hibridas) (Vélez, 2017). Asi pues, las carnicerias y la compra
regional del cerdo son relevantes como fuentes para obtener el cuero de tipo criollo
o fresco (cerdos locales de crianza de traspatio). Por su parte, las carnicerias locales
introducen al cerdo en pie (vivo), por medio de la importacién del animal de las
zonas porcicultoras del pais; de los estados de Jalisco, Michoacan y Monterrey“6; o
contratos con las empresas porcinas a través de entregas semanales con las

carnicerias, distribuidoras generales o unidades familiares (cuadro 1).

Cuadro 1: origen y chicharrén

Origen Raza de cerdo Tipo de cuero Tipo de chicharrén
Nacional y local (opcion Razas puras. De piema: con grasa. Delgado
secundaria). Criolla o cruzas en su Capote (cuero completo del cerdo) Grueso
Carnicerias y compra mayoria.

regional.

Compra en cantidades
menores a una tonelada.

Internacional {Opcidn Razas puras: Large White | De piema: con poca y mucha grasa. | Delgado
principal). (Yorkshire), Landrace De panza Grueso
Distribuidoras locales. (cerdos blancos), Duroc o
Compra en cantidades Hampshire (razas negras),
superiores a una tonelada.| entre otras (Yarza, 1969,

Paqui, 2021).

Fuente: Elaboracion propia a partir de trabajo de campo en Mexicaltzingo en febrero-julio del 2022.

Las carnicerias tienen el objetivo de vender al cerdo en sus diferentes cortes, pero
el cuero es un derivado (como la grasa, intestinos, sangre), que muchas veces
procesan para su propia produccion de chicharron o embutidos (longaniza, chorizo,
entre otros), incluso ofertando a los otros agentes dedicados al comercio de las
carnitas o derivados. La cria de traspatio o la compra regional del animal (aunque
minima), es propia de aquellas unidades de tipo familiar dedicadas a la carniceria,

a la venta de carnitas, embutidos o de otros guisos (una estrategia mas recurrente

46 En un caso concreto, la familia Gonzélez acuden con sus propios camiones a comprarlos a las granjas de la
Piedad, Michoacan, para almacenarlos en sus corrales y sacrificarlos en la semana en sus propios negocios.
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en estas ultimas), ya sea fijo en el municipio 0 en espacios externos (corredor

gastrondémico, mercado, tianguis); inclusive puede ser ambulante, en las calles de

las ciudades cercanas como Toluca o la Ciudad de México. Identificando la siguiente

tipologia de las unidades productivas-comerciales que se desprenden del trabajo

del cuero o de la carne.

Cuadro 2: Unidades productivas y comerciales

Tipos

Espacio comercial

Caracteristicas

Empresario local.

(distribuidoras generales, restaurantes)

Fijo, en el municipio.

Mayor acumulacién de capital.

Contratos con empresas trasnacionales y nacionales; compleja divisién del trabajo
(especializada).

Obradores industriales de tipo mixto, para cocinar y destazar.

Trabajo formal (asegurados e informan ingresos y egresos al sistema tributario).

Distribuidoras generales, restaurantes

Empresario comercial medio.

(Carnicerias, distribuidora de cuero o de sancochado)

Fijo, en el municipio.

Contratos con empresas nacionales e internacionales
Menor acumulacion de capital al anterior.

Carnicerias y distribuidoras de cuero.

Obradores para destazar.

Suele ser en menor medida un trabajo formal

Empresas familiares de tipo fijo.

(taquerias, chicharronerias)

Fijo, en el municipio.

Compran a los anteriores sus materias primas/ compra regional).
Puesto fijo en las calles o corredor gastronémico.
No hay sentido de acumulacion.

Obrador para cocinar.

Puesto familiar ambulante.

(Puesto en la calle de carnitas, chicharrén, longaniza

y demaés derivados)

Ambulante o itinerante en

la megalépolis.

Compran sus materias primas/ compra regional de la carne.
Sentido limitado de acumulacién
Obrador mixto

Mayor peso de la unidad familiar en la divisién del trabajo

Fuente: Elaboracion propia a partir de trabajo de campo en Mexicaltzingo en febrero-julio del 2022.

Por otro lado, se encuentran los trabajadores que se emplean en estas unidades

productivas y comerciales. Las especializaciones se generan segun el producto y el

proceso productivo de su elaboracion. Asistimos a una sociedad que ha incorporado

el dinero como instancia dominante de las relaciones sociales, generando una

division social del trabajo que se traduce a la vez como una diferenciacion social de

la riqueza al interior del municipio. Las solidaridades estan enmarcadas en las
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formas del dinero, pues las personas aspiran, al menos ideolégicamente, a

convertirse en empresarios en esta actividad.

2.5.2 Reconfiguraciones a la cultura alimentaria

El cerdo se debate entre una aparente idolatria y las reconfiguraciones sociales,
laborales y alimentarias del espacio social. Nos hace parafrasear a Marvin Harris
(2008), si la porcofilia (el amor a los cerdos), es el aprecio a la carne, grasa y sabor
del puerco bajo condiciones ecoldgicas, econdmicas y productivas, para ser un
alimento “bueno para comer”. O bien, las condiciones comerciales son efecto de la
demanda global por la proteina de origen animal*’ (alimento natural o procesado),
por lo tanto, apertura para la vocacion laboral del municipio. La sacralizacion al
cerdo, de quién provee un empleo, pero que lejos de alinearlos al trabajo flexible en
las urbes, les valida la reinvencion de una actividad econOmicamente rentable,
apareciendo la distincién de ser alguien dentro y fuera de Mexicaltzingo; los altos

ingresos, se han transformado en nuevos estilos de vida.

Un colaborador comentaba (Trabajo de campo, 2021-2022): “el cerdo igual da para
comer”’, en la sacralizacion, no deja de ser un alimento que produce otros (a
diferencia de Harris, donde la vaca sagrada es intocable), la cultura alimentaria se
ve asi reconfigurada por el facil acceso a la carne y productos; si antes (en su vida
agricola) se podia comer habas, ahora se le acompafa con la carne o con
embutidos (Figura 20).

El puerco es un cheque al portador de facil transformacion en dinero, en productos
o0 en alimentos, no es extrafio que el trueque funcione cuando dos agentes
intercambian ya sea cuero*® por una deuda. Ante esto, nos contaba una

entrevistada: “Hace poco intercambie un kilo de carnitas por un molcajete, a él le

47 La demanda de la carne no es exclusivamente la del cerdo, sino también otros animales que se incluyen
dentro de las actividades ganaderas como: bovino, ovino, caprino, avicola y entre otras.

48 E| cuero es la materia prima para el chicharrén o para las carnitas (tacos de cuerito), una tonelada tiene un
precio de alrededor de 20, 000 a 25, 000 pesos.
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convino, por ejemplo: las carnitas estan a 300 el kilo y el molcajete en 200. Por eso

digo que se fue contento, le di también salsas” (trabajo de campo, 2022).

La presencia del cerdo se ve agregada en las tradiciones y costumbres, es el
alimento deseado y esperado, marca distancias entre quien puede ofrecerlo;
legitimando el poder econdmico y social. Incluso, los agentes con mayor
posicionamiento han participado en la pretensién politica; ya sea postulandose o
apoyando a un candidato para la presidencia municipal.

Figura 20: Habas con costillas de puerco

Fuente: Elaboracion propia, a partir del trabajo de campo en Mexicaltzingo en septiembre del 2022.

Nos preguntamos: ¢Qué circunstancias hacen del consumo del cerdo (carne y
productos) un riesgo para la salud tanto para quien consume o ha reinventado una
actividad laboral? O bien, ¢Como los estigmas del consumo del cerdo son

reinterpretados por los agentes del municipio?

En ese sentido, la porcofobia, que basicamente es aborrecer al cerdo (Harris, 2008,
38), nos trae a la mente, a un animal sucio, regordete, de gran apetito, perezoso,
con un olor pestilente y que puede contaminar de suciedad al tacto; la viva imagen

de varios pecados capitales jNadie quiere ser tachado de ser un cerdo! Pero, nos
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recuerda una doble interpretacion, por una parte, el filete en nuestra mesa y en

segundo el animal de donde proviene.

Por lo contrario, en nuestra actualidad no convivimos con una piara de cerdos®,
empero, el municipio se encuentra en una encrucijada entre la demanda y la
agroindustria. Por lo tanto, el cerdo es apreciado y se niega el proceso que lo
convierte en taco o chicharrén. En efecto, en lo local los estigmas son repelidos al
transformarse y venderse como alimentos, es la fuente del trabajo y elemento hecho
parte de la identidad. Los slogans comunes: jRicas carnitas! jChicharrén de cerdo,
calentito y crujiente! jCarne de calidad y fresca! Son formas de reivindicar no solo

al cerdo, sino también las practicas de alimentacion en lo local.

La reconfiguracion de la cultura alimentaria del municipio, aunque refiere diversos
factores como ambientales, nutricionales, econdmicos, politicos o0 sociales,
deseamos aproximarnos al riesgo inherente en el acceso a la carne y los productos
gue se obtienen. De la dieta agricola a una nueva; abierta a practicas sociales,
alimentarias y laborales mediadas al trabajar con alimentos de grasa (carne, grasa
y aceite de cerdo). Aunque, el objetivo es producir mercancias, no quedan ahi sino

llegan al plato y a los habitos de alimentacion.

La carne de cerdo de crianza tecnificada que ha pasado por todo el proceso de su
alimentacion bajo estrés, aglomerados, con tratamientos especificos hasta su
transportacion y sacrificio (Ladwig, 2020:34). Como resultado es una carne no
saludable, alta en pesticidas, antibiéticos y hormonas (Hyman, 2016). La necesidad
de proteina animal puede ser una costumbre, por convencién social o por cuestion
de paladar, aunque puede ser sustituida y dosificada, prevalece la logica del

consumo, al no ser equilibrada y excesiva, se vuelve poco saludable (Ladwig, 2020).

Los peligros en consumir embutidos, es la incidencia en las mujeres de padecer
cancer colorrectal, al ser fuente de proteina de bajo costo (Santamaria y Bekelman,

2021). Sin embargo, (la carne) también contribuyen a la ingesta de grasas, acidos

4% Como describe Rappaport (1987) en su libro “Cerdos para los antepasados. El ritual en la ecologia de un
pueblo en Nueva Guinea”
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grasos saturados (AGS), colesterol, sal y otras sustancias que, en cantidades
inapropiadas y dependiendo de una amplia variedad de factores, pueden tener
consecuencias negativas para la salud. A todo esto, estan asociadas a
enfermedades cardiovasculares, cancer, obesidad y diabetes tipo 2 (Olmedilla y
Jiménez, 2014: 1199).

Figura 21: venta de chicharron en la calle

Fuente: Elaboracion propia a partir de trabajo de campo en Mexicaltzingo en septiembre del 2022.

El abuso de la carne puede ser renuente al agregarse por completo a sus
actividades economicas, sociales, culturales y alimentarias. En la figura 24, el
puesto ambulante o itinerante es la estrategia de las unidades familiares para
agregarse a la actividad econdmica, al desplazarse en espacios externos al no tener

cabida en el municipio.

Lo que demanda establecerse por dias de trabajo (de uno a tres dias) con jornadas
de aproximadamente 17 horas. Aqui aparece “la dieta laboral” al optar por
alimentarse de los productos que venden o consumir de los puestos aledafios.
Realizando las tres comidas del dia de productos carnicos, fritangas, gaseosas y
comida rapida. Este hecho, la de incorporar el cerdo (insumo de trabajo) en la dieta,

indica el cambio de actividad primaria agricola a uno de tipo comercial.
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La cocina resiste en el sentido de mantener su herencia gastronémica, mientras los
productos carnicos se han agregado con facilidad. La carne ha posibilitado que
alimentos como las calabazas, la papa, demas vegetales se consuman, pero
siempre como acompafantes, por ejemplo: papas con chuleta, chicharron en salsa
verde o carne frita con frijoles. La practica de las comidas familiares entre semana
(los fines de semana es de trabajo), permite la comensalidad. Sentarse a la mesa o
ser invitado, es una muestra de aprecio, en ocasiones para demostrar el poder

econdmico, social o politico.

La gran mesa, por preferencia a los platillos base al cerdo o la res, con grandes
porciones y ollas de guiso; es una muestra de lo fructifero del ser chicharronero,
vendedor de carnitas o de cualquier derivado de cerdo. Por lo tanto, son usuales los
temas en la mesa sobre los precios del cuero o la carne, la caida de las ventas o
compartiendo informacién sobre los insumos o temas relevantes sobre el municipio

y sus amistades.

Los capitulos 1ll y IV se profundizard sobre dos aspectos diferentes pero
conectados, la vocacion laboral a partir de la carne y las reconfiguraciones
alimentarias, que detonan en dietas con alto consumo de proteina y grasas de
origen animal, aunado al cambio alimentario directamente de la globalizacién
(modernizacion de las cocinas), la inestabilidad del sector agropecuario y las

politicas econdmicas neoliberales.

En suma, la carne de cerdo y sus derivados es la fuente de la actividad laboral en
el municipio, pero con un peso relevante en las reconfiguraciones alimentarias que,
unidos a otros factores econémicos, politicos y culturales son decisivos para los

habitos de alimentacion.
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Capitulo Ill La Nueva Division del Trabajo en el municipio de
Mexicaltzingo.

Des-tacados taqueros y comerciantes de chicharron

Los surcos de maiz en las milpas de las periferias de la cabecera municipal
recuerdan que se trata de una sociedad con un pasado o arraigo agricola de la que
se podria pensar tuvo una estructura de practicas laborales sustentadas en la
agricultura y una estructura alimentaria sustentada en los bienes o productos del
campo. A partir de los afios ochenta se afianzé otro tipo de practicas laborales y de
alimentacion por causa de las cadenas globales de la agroindustria del cerdo y el

establecimiento de las distribuidoras y carnicerias locales.

Por consiguiente, el mito-relato de origen describe a un primer intrépido agente
deseoso de hacerse un trabajo, sin saberlo, estaba bajo las determinantes
estructurales de tipo econdmico-politico que se reflejan en las transiciones que
ocurrian en el pais y en el mundo. En una década vertiginosa que se abre a la
globalizacion y las politicas neoliberales formalizando las bases de la Nueva
Divisién Internacional del Trabajo (NDIT). Por lo tanto, la articulacion entre la
estructura global y la agencia individual cobra sentido para la explicacion empirica

en el ambito local.

Este capitulo tiene como objetivo la descripcidn de la nueva actividad laboral, para
analizar su origen y la consolidacion de la transicion laboral, que ha llevado a
cambios en las practicas sociales y alimentarias del municipio. Se divide en cinco
subapartados: primero la descripcion etnografica del municipio recupera las bases
estructurales del cambio laboral, que trae el dejar de ser campesino para dedicarse
a la produccién y comercio de los derivados del cerdo. Con la génesis del trabajo,
nos referimos a la nueva sociedad que nace con la aparicion del cerdo como fuente
del autoempleo y de las distintas unidades econdmicas. La caracterizacion del
municipio es ampliada respecto a la localizacion y la utilidad para las estrategias

comerciales de las unidades econémicas asentadas en lo local o desplazadas hacia
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las metropolis de Toluca, Ciudad de Meéxico, Cuernavaca, entre otras,

caracterizadas por sus redes rizomaticas de tipo megalopolitano.

La estrategia del ambulantaje conecta y es desigual respecto a quienes pueden
asentarse en el corredor gastronémico y la capacidad de acumulacion de capital
econOmico. La convierte en la opcion mas empleada entre los agentes que se

agregan a las bondades del cerdo.

Por su parte, en el segundo subapartado se expone la base familiar de las diferentes
unidades productivas-comerciales del cerdo. Se presenta el concepto del ensefiarse
y sus diferentes etapas, desde la principal unidad familiar, responsable de agregar,
heredar y continuar entre sus miembros los diferentes capitales. Exponiendo el
habitus de sus practicas laborales y sociales. El ensefiarse se vuelve una cuestion
interiorizada, es dividida y segmentada, de acuerdo con la division del trabajo de
cada unidad econdmica, por lo que, el aprender los procesos de la produccion y

comercio asegura integrar, mantener o crecer en las diferentes unidades.

A su vez, en el siguiente subapartado se centra en el obrador; espacio construido
para producir y en donde se pueden ensefar a labrar el cuero y la carne. El obrador
como area de trabajo y la cocina para la elaboracion de los alimentos, conduce a la
division sexual del trabajo. Al mismo tiempo, es la pequefa fabrica para la
produccion de las mercancias y la base integrada en cada una de las unidades
comerciales, en funcién especifica de los productos que ofrecen. Se caracterizan

los tres tipos mas habituales.

En tanto, en el cuarto subapartado se describen las materias primas (cuero y carne)
la relacion con los productos que se desean y los que se derivan, para analizar la

division del trabajo de cada unidad productiva y econdmica.

Por ultimo, la diferenciacion de la riqueza se presenta a través de la posicion de los
agentes en las unidades productivas, es decir, la jerarquia laboral ha posicionado a
los propietarios y sus familias dentro de lo mas alto de la escala, por el contrario, los

empleados se ven incrustados en la parte mas baja. En consecuencia, ha orillado a
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las familias del municipio a incursionar en el puesto ambulante para participar en la
vocacion laboral, con ello generar capitales para la legitimacion de su posicion

social.

3.1 La transformacién de la actividad laboral en el municipio: como pasaron
de agricultores a chicharroneros

Las précticas laborales del municipio trascendieron del campo a la produccion de
chicharron y productos derivados, con el impulso de la politica-econémica
neoliberal, a finales de los setenta y profundizada en los noventa a través del TLCAN
en México; resultado de la crisis de las dos décadas anteriores, en su ultimo intento
por impulsar econdmicamente al pais a través del petrdleo (Menéndez, 2005,
Galvez, 2022). “La produccion de carnicos en México se vio afectada por las
politicas de ajuste y reestructuracion puestas en practica desde 1982, pero mas
severamente por la apertura comercial” (Lara y Chauvet, 1996: 31). El sector
agricola sufrio las mismas consecuencias y obligo al cambio de actividad econdmica

de muchos pueblos en pos de integrarse a la nueva division del trabajo en las urbes.

Por eso, las diferentes formas de incluir o crear un trabajo esta alineado a la
modernidad e industrializacion del pais. El municipio de Mexicaltzingo da ese paso
con el cerdo. La nueva actividad econémica consolida la division local del trabajo
con crecimiento en infraestructura y servicios, generando nuevas condiciones para
alimentarse y para la reproduccion social. La dependencia a los procesos globales
de la carne y el cuero, sostienen en el municipio la diferenciacién de la distribucion
de la riqueza y la identidad de los agentes; el ser chicharronero® es sintoma de

progreso econdémico y nuevos estilos de vida para las diferentes clases sociales.

La localizacion de Mexicaltzingo conecta con la red comercial del mercado regional
de alimentos a base de cerdo hacia las ciudades cercanas (metropolis de Toluca,

Ciudad de México, Cuernavaca). Describir el origen del municipio, la infraestructura

50 E| ser chicharronero confunde al encasillar a un tnico proceso productivo en el municipio, aunque mas
adelante se detalla que se recoge una amplia tipologia de unidades que desglosan igualmente una compleja
divisidn del trabajo. Lo interesante es que muchos se asumen como chicharroneros cuando solo es la punta
del iceberg de una diversificada produccion de bienes y formas de comercializar.
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y los servicios, es al mismo tiempo, la produccion de los bienes de consumo que
comercializan interna y externamente en el municipio. No obstante, algunas
problematicas medioambientales de la actividad econdmica son: los residuos de la
grasa, el crecimiento de la cabecera municipal y la expansion a otras localidades.
Las soluciones suelen ser a medio plazo, como la regularizaciéon de los obradores®!

y la construccion de obradores en las colonias menos pobladas.

Ahora bien, en el capitulo anterior se ha ubicado al municipio en la regién del Valle
de Toluca, entre dos metropolis (Toluca y Ciudad de México), aglutinadas a una
conformacién mas amplia, De Alba y Hernandez, (2017) llaman megaldpolis. La
extension territorial del municipio es de 11.416 Km?, en comparacion a las
localidades vecinas que la rodean (Toluca, Metepec o Calimaya®?) es de menor
tamafio. Empero, la actividad que actualmente desarrollan se sostiene de la
capacidad de sus distribuidoras que han firmado contratos con las empresas
porcicultoras, del rastro municipal, ademas de la localizacién, vias y medios de
transporte; que son claves para la circulaciéon y comercializacion de las materias

primas y la produccion local.

Agregando a lo anterior, desde la época prehispanica la ubicacion en el Valle de
Toluca ha representado estratégicamente una forma de agregarse a las redes
comerciales (Ruz, 2019), al circular bienes de diversas regiones, sus suelos fértiles,
abundantes recursos naturales; originando en el siglo VII d. C, el crecimiento
poblacional del Valle Matlatzinco (Garcia, 2004). EI municipio de Mexicaltzingo de
origenes matlatzincas, ha convivido con otras culturas como la otomi, mazahua,
entre otras. La conquista mexica entre 1474 y 1476 fue posicionando la cultura
nahuatl en el valle y reduciendo la matlatzinca (Quezada, 1996; Garcia 2004,

Menegus 1991). La conquista espafiola en 1560 agudizé la disminucién de la

51 El obrador, es el drea de trabajo donde se concentran los materiales, los insumos y el procesamiento para
obtener el sancochado, las carnitas, longaniza y demas derivados. Es el espacio para la elaboraciéon de las
mercancias. Encontramos tres tipos, el primero se constituye de uno a dos cazos para “cocinar”, el segundo
de una mesa para destazar (descuartizar en partes al cerdo) y maquinas para elaborar embutidos (longaniza),
el tercero es una combinacién de ambos.

52 E| 4rea de extension del municipio es comparable a Atizapan (6, 920 Km?), Chapultepec (10,450 Km?), San
Mateo Atenco (12,580 Km?2), entre otros. No obstante, el mas pequefio es Papalotla.
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cultura®® en el Valle, a partir de las haciendas que tuvieron siempre como objetivo
la acumulacion de las tierras, resultado en la pérdida de presencia en la region para

los matlatzincas.

El municipio es poblacién fundada en la conquista mexica por Axayacatl (1475), de
ahi que su nombre, deriva del nahuatl Metztli, y signifique “El lugar donde habitan
los mexicanos distinguidos”. Pas6 de ser un territorio adjunto a Calimaya a
municipio, el 8 de octubre de 1869. En el transcurso del tiempo, la cabecera fue
conocida como Xan Matheutzin Mexicaltzingo hasta el nombre actual de San Mateo
Mexicaltzingo (Palacios, 1998). La localizacion esta en un area de crecimiento
urbano desde los afios cuarenta, sigue siendo clave para la actividad econémica en
el presente tanto para el crecimiento interno del municipio como para las estrategias

comerciales de las unidades familiares al exterior.

La nueva actividad economica es privilegiada para aquellos que se han situado en
el corredor gastrondmico o dentro de la cabecera municipal. No tanto, para el
emprendimiento de las familias, en sus practicas laborales, recurren a la estrategia
del puesto ambulante, al construir redes comerciales hacia la metropolis de Toluca,

Ciudad de México, Cuernavaca y entre otras.

Hay que ver una distincion entre quienes se posicionan desde el municipio, y
guienes lo hacen al salir a comercializar, pues esto explica las redes laborales,
incluso la division local del trabajo. Para lograrlo nos centramos en la infraestructura
y servicios que son determinantes para la produccién y comercio de los productos;
procesos diferentes pero vinculados a las practicas laborales de chicharroneros,

carniceros, distribuidores, entre otros.

La megal6polis sustenta el comercio exterior de los agentes con base al

ambulantaje y en menor medida en espacios fijos. En lo local, Mexicaltzingo es

53 | a cultura Matlatzinca tiene en San Francisco Oxtotilpan perteneciente al municipio de Temascaltepec, uno
de los ultimos reductos poblacionales adscritas a ella (Garcia, 2004). La poblacién de Mexicaltzingo no se
consideran parte, incluso tienen una referencia negativa sobre su origen cuando de progreso se refiere, es
decir, de un pasado sin inventiva para el comercio y de una vida de campo, que no calza con la realidad actual,
el mote de “guarin” refiere a un estado que priva de una vida moderna o atraso econémico incluso intelectual.
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relevante como centro distribuidor y productor para municipios de alrededor. Es un
centro de suministro por la oferta de materias primas como el cuero, la carne o la
grasa; principalmente por las distribuidoras y carnicerias. Es productor por los
procedimientos y materiales en la elaboracion de embutidos y productos derivados;
centrado en los obradores de las unidades familiares y distribuidoras (cumpliendo
doble funcion).

Para las unidades familiares producir es participar dentro del comercio
megalopolitano, del intercambio se obtienen ingresos para la reproduccion de las
practicas sociales, culturales y alimentarias. La prosperidad econémica de los

agentes se mide por la capacidad de sus obradores y el volumen de su produccién.

A todo esto, para Vélez (2017) existen minoristas y mayoristas (en el caso del
chicharrén); en este ultimo, se agregan aquellas empresas que funcionan como
distribuidoras de cuero y producen su propio producto. Ademas, las empresas
mayoristas se sitlan en lo local y las minoristas son aquellas que se desplazany se

establecen fuera del municipio.

En consecuencia, el comercio externo aglomera a mas agentes con menos capital,
el acceso se da al desplazarse a las ciudades o municipios, al usar la infraestructura
urbana y la ampliacion de la red de carreteras; los consumidores de sus productos

se encuentran en la densidad poblacional de las ciudades.

En efecto, la calle, los tianguis o los mercados son espacios para los dias de trabajo.
La trayectoria hacia las ciudades de Toluca y la Ciudad de México se pueden
caracterizar como una red rizomética, donde el centro es Mexicaltzingo y la
megaldpolis como la infraestructura para dichos movimientos o la interaccion

funcional entre distintas metropolis (Gonzalez, 2014).

El municipio se convierte en el espacio de lucha, por el poder econémico y politico
sobre el territorio entre los diferentes agentes, quienes pueden acumular capital y
diversificar en sus empresas y produccion, frente aquellos que buscan participar
dentro de las cadenas con menos ventajas y seguridad. La division del trabajo se

divide en estos dos segmentos, quienes forman parte de las empresas o de las
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unidades familiares. La posicion econdémica en muchos casos los obliga a
encadenarse a la actividad en desventaja, pero singularmente los empodera pues

terminan apropiandose de un “negocio”.

Las unidades familiares son centrales en nuestro discurso al reconstruir, en parte,
el proceso que ha consolidado a las principales distribuidoras, a la par, las
dinamicas comerciales como préstamos, formas de venta o endeudamientos como
mecanismos de sometimiento o de control de dichas empresas sobre los agentes

con menos oportunidades.

Las condiciones para obtener, producir o comercializar dentro y fuera de
Mexicaltzingo, Unicamente es posible por las distribuidoras que han acaparado los
contratos con la agroindustria. El vivir a partir del cerdo conduce al comercio y
produccién que absorbe gran parte del dia, los lleva a consumir las mercancias y
agregarlas a la dieta cotidiana (incluso continuar las desigualdades invisibilizadas).
Ahora suena mas profundo cuando el informante comenta al respecto: “uno puede

hacerse un taquito de lo que se vende”.

Del mismo modo, ubicamos la principal area comercial y cobmo se conecta a los
espacios de produccion (obradores) de las unidades familiares. En el corredor
gastrondmico, se observa en ambos lados de la calle Narciso Mendoza (Figura 22),
distribuidoras de carne, cuero o de sancochado®, aunque también carnicerias,
taquerias, puestos de chicharron, fondas y restaurantes; la cabecera municipal

funciona como otra area comercial, al distribuirse una diversidad de negocios.

Los espacios de produccion se encuentran en las diferentes unidades productivas-
comerciales (unidades familiares y empresas); el aumento y desplazamiento de
obradores en el municipio se produce por las unidades familiares, en respuesta a la

regularizacién por parte del gobierno municipal®® o por el crecimiento de sus

54 La carne y el cuero son esencialmente los insumos para la elaboracién de todos los productos en el
municipio, ya sea para las carnitas o el chicharrén, o lo que se desprenda para elaboracién u obtencién de la
longaniza, la manteca, las grasitas o los desperdicios que suelen venderse como lamparilla (huesos, residuos
de manteca).

55 Los desechos de trabajar con la carne y el cuero del cerdo son principalmente residuos del aceite/grasa
animal (manteca), huesos y demas restos, aunque se venden la mayoria de ellos como “lamparilla”, el
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actividades comerciales. La regularizacion se plantea ante los problemas por los
residuos, la contaminacion del aire o problemas respiratorios debido al humo de los
hornos. En cuanto al encarecimiento de los predios en la cabecera municipal y al no
contar con el espacio para construir un obrador que resuelva las necesidades
productivas y comerciales, los desplazan a colonias periféricas. Efectuando el
poblamiento de estas areas, por ejemplo, la colonia San Isidro.

Figura 22: Corredor gastronémico
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Fuente: Elaboracién propia basada en Google maps.

Un espacio en el corredor comercial en la cabecera municipal se tasa en elevados
precios, generando su expansion comercial fuera del area de la cabecera municipal.
En tanto, el centro del municipio se vuelve un area exclusiva para los agentes con
alto poder adquisitivo, precisamente el paso de agricultores a chicharroneros sitla
un antes y después sobre el territorio, al ya no depender de la temporalidad del
campo, sino de la produccién y en el valor de los espacios de venta. Por ejemplo:
acceder a un puesto fijo sobre el corredor gastrondmico o en la cabecera municipal

tiene un alto costo y mayor competitividad, en comparacion con aquellos que tienen

deshacerse de estos por la alcantarilla o el drenaje, ha ocasionado problemas a la administracion del gobierno
local, sobre todo por la falta de trampas de grasa en los obradores (Plan de desarrollo, 2009-2012; 2013-2015).
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gue salir a otros lugares, se ven en una situacién de desventaja por la inestabilidad

del ambulantaje.

El municipio se ha reconfigurado por la productividad y el comercio de los productos,
se ha instalado servicios e infraestructura, como el rastro municipal, distribuidoras
comerciales, sistema de carreteras y transporte publico que conecta con los
diferentes municipios y ciudades; ya sea para consumir, laborar, recrearse u obtener
servicios de salud. La prosperidad econémica de las diferentes clases sociales va
consolidando practicas sociales y alimentarias en Mexicaltzingo, como una forma
de prestigio y legitimacion a sus estilos de vida®®. Asi mismo, el cambio de la nueva
actividad laboral no nada mas se traduce a nuevas formas de obtener dinero, sino
de conformar grupos que compartan intereses para separarse del colectivo y

distinguirse entre los agentes.

La génesis de la nueva vocacion se remite a la aparicion del cuero y el
procedimiento para transformarlo en chicharron y la paulatina inclusién de otros
productos, para la actual division del trabajo en las diferentes unidades productivas-
comerciales en lo local. EI mito-relato establece un antes y después, de ser
campesinos a hacedores de chicharrén y derivados de puerco. Un entrevistado
decia “del paso de la tierra a la grasa®’”, porque se abandona el campo por un
obrador, antes estaban a pleno sol ahora al calor del fuego de los hornos. Es el
relato compartido colectivamente que socializa el origen de la actividad laboral con

cualidades de mito (Gonzélez, 2007).

La aparicion del cuero se remonta, de acuerdo con los entrevistados, entre la

década de los ochenta y noventa; coincidiendo con las politicas econdmicas

56 Esto ocurre con lo educativo, recreativo y de consumo de la siguiente forma: a pesar de contar con una
preparatoria, suelen acudir a otros municipios, mientras lo recreativo y el consumo se observa en los
desplazamientos a las plazas comerciales o supermercados en Metepec y Toluca, lo que va diferenciado a los
segmentos a partir de sus posibilidades, generando cierta distincion entre los agentes.

57 Cuando el entrevistado sefiala /a grasa, no solo se refiere al tipo nutriente o al término usual para sefialar
a las clases de lipidos, sino al puerco y sus derivados, representado en el cuero (puerco) y la manteca
(derivado). Al trabajar a diario con el cerdo (o partes del animal), se impregna de grasa, de manteca o del olor
mismo del animal; “Se trabaja con la grasa o se llena de grasa”. Esta alusion al cerdo, cdmo gran benefactor,
nos recuerda al caso de las vacas sagradas en la India estudiadas por Marvin Harris, solo que aqui si tienen
una clara nocion de su uso econémico y en todas las ocasiones terminan en el cazo.
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neoliberales (Rosas, 2009; Macias, 2009; Gutiérrez, 2020). En las narraciones
sobre el origen de la nueva vocacion relatan la transicion de una sociedad cerrada
a una abierta; a los estilos de vida que actualmente sustentan. El mito-relato se
refiere a la historia transmitida, socializada y compartida sobre la génesis del
chicharrén en el municipio, que han difundido y apropiado; el relato que realza el
progreso a partir de la nueva actividad laboral.

“Antes la mayoria no tenia dinero, si comiamos porque por ejemplo mi papa era campesino y mi
mama se dedicaba en la casa, se hacia la milpa y se cultivaba lo que se iba a comer, pero no
alcanzaba para mas, no se tenia las casas de ahora y el centro era muy diferente; si ahora se tiene

dinero porque el chicharrén trajo dinero, pero también es mucho trabajo, pero se gana igual”.

El breve relato es relevante, al describir el tiempo en un antes y después, esencial
del mito de origen (L6pez, 2006). Proyecta al relato en un mito al indicar el punto de
origen de la nueva sociedad (Gonzalez, 2007). Lo anterior se describe en la

narrativa de un informante, al contarnos:

“El chicharron viene de Capulhuac, ahi rumbo a Santiago, no se compraba (el chicharrén), lo que se
compra es el cuero, lo que se trajo de ahi es el como hacerlo. El que empezé el negocio del
chicharrén era un campesino, que se fue a trabajar ahi en Capulhuac®®, se ensefié a trabajar el cuero,
ponia sus sincolotes para secar sus cueros, los rayaba y los sancochaba®®. Entonces acudia con su
carretilla o con su diablito para traerlo eran kilos (50 a 100 kg), no como ahora que compran por
media tonelada o toneladas. El solito hacia todo, a veces lo ayudaba su mujer a vender. Su puesto
era muy sencillo, lo colocaba fuera de su casa, pero ya con el tiempo empezé a vender mucho ya no

solo aqui, sino que ahora se dedicaba a entregar (sancochado)”.

En el relato se expone nuevas practicas econémicas y laborales, que nos acerca a
la incipiente nueva division del trabajo en lo local (rayador, sancochador,
vendedores) y la articulacion con el mercado global del cuero, lo que delinea la

nueva vocacion en el municipio. En un proceso que conlleva a las familias

58 Capulhuac se ve agregada a las cadenas globales de la comercializacién y produccidn, pero con la carne del
borrego. En una entrevista con habitantes de este municipio, se remonta el origen a la crianza de este animal
entre 1940 a 1950 pero en las siguientes décadas se introdujo el cuero de cerdo, aunque fue tan efimero ya
que actualmente no se tiene nocidon de haber participado en esta actividad. Aunque refieren que esta
actividad pasé a Mexicaltzingo donde si tuvo una gran aceptacion.

59 E| proceso del chicharrdn se puede dividir en el secado, rayado y cocimiento del cuero (sancochado). En el
puesto, se toman de una o dos laminas del sancochado y se ponen a freir en un cazo con manteca caliente,
esto es tronarlo, para obtener finalmente el chicharrén.
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agregarse, al replicar cada paso de la produccion y comercio del producto para

alcanzar los mismos resultados o para superarlos.

“Cuando esta primera familia empez6 a prosperar, se interesaron por aprender, porque antes solo
se tenia el campo. Aunque nuestros padres eran agricultores, muchos dejamos de interesarnos,
empezamos a vender fuera del municipio, en los tianguis, mercados o en la calle en Toluca, en el
D.F, en Santiago, pero también hay quienes ocuparon un espacio sobre la Narciso (Corredor
gastronomico). Los primeros que prosperaron fueron colocando sus distribuidoras y ya no era
necesario acudir a ningun lado para comprar el cuero o la carne. El municipio empez0 a crecer, ya
todos se dedicaban al chicharrén, a las carnitas®. El que a todos les guste el puerco se ve en las

buenas ventas”.

La actividad econémica del chicharrén abre posteriormente las puertas al mercado
de la carne, agregando nuevos productos y formas para comercializarlos, con esto,
las diferentes unidades productivas-comerciales en el municipio. Produccion y
comercio son dos aspectos diferenciados pero que han posibilitado a los agentes
proveerse de un trabajo, pero sin saberlo se han encadenado a los procesos
globales del cerdo. El aumento de precios en la carne se refleja en el cuero,
mantener el precio de los productos que ofertan significa menos ganancias, al subir
el valor de los productos se reduce en ventas, incluso contrayendo una deuda con

las distribuidoras locales.

La génesis de las nuevas practicas laborales en Mexicaltzingo son producto
articulado entre la NDIT (agudizado por el TLCAN), cimentando en las politicas
neoliberales en los afios noventa en México (de tipo estructural) y la decision
individual por dedicarse a un nuevo tipo de actividad (la agencia individual) que
posteriormente serd imitada por los vecinos del lugar hasta llegar a su

generalizacion y consolidacion actual.

3.2 Ensefarse al trabajo, encadenarse a las nuevas formas de producir y
articular el capital

60 | 3 divisién local del trabajo se puede diversificar de acuerdo con el proceso y al comercio de los productos,
de ahi que el entrevistado sefiala que en adelante se podran agregar a las actividades que exige el chicharrén
o las carnitas (existiendo un antes, durante y después para la obtencién de estos productos).
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El origen del trabajo actual es el preambulo de la agricultura sin agricultores y del
desarraigo del campesino (Bourdieu y Sayad, 2017); el cuero y la carne pasa a
ocupar la centralidad, ahora se vive de producir chicharrén y derivados como:
longaniza, moronga, queso de puerco, manteca, entre otros (Cuadro 3). De esta
manera, es como se vuelve relevante las distribuidoras de carne y cuero en el
municipio, si bien, en los afios ochenta llega el cuero, solamente con la
consolidacion de las distribuidoras en los noventa y las primeras familias

emprendedoras se fomenta la actividad en el municipio.

Se puede observar en el cuadro 3, la versatilidad de la carne y el cuero como dos
materias primas de las cuales se desprenden los productos de las unidades
productivas-comerciales. Por lo tanto, el cerdo es un animal comercializado ya sea
diseccionado (fragmentado) o vivo en el municipio, sus principales acaparadores
son las distribuidoras (aglomerando por completo al cerdo), las carnicerias (con
énfasis en la carne) y las distribuidoras dedicadas exclusivamente al cuero, a partir

de estos, se oferta las materias primas para el resto de los agentes.

Cuadro 3: Relacion de productos derivados del cuero y carne de cerdo

Materia prima Producto principal Producto Productos Residuos Manejo de
secundario derivados los residuos
Canal (puerco Carne en cortes o Grasa Grasitas, Sangre. Lamparilla
completo sin partes en especifico longaniza Pelos. (basura/ venta a
visceras) La venta en mayoreo Cuero Chicharrén Cascos de cerdo. comerciantes
0 menudeo de Manteca Huesos. dedicados a la
canales Grasitas Residuos de reventa para las
Sangre Moronga manteca. empresas
Visceras (rifion, Obispo Agua de la limpieza dedicadas al
estémago, higado) de la carne y/o jabén, gomitas,
Cabeza, pezufia Queso de puerco instrumentos, area entre otras).
(partes no de trabajo
esenciales para Depositandolo
obtener carne) en el servicio de
Cuero Chicharron Grasa Manteca Residuos de aceite. recoleccion de
En capote (cuero Grasitas Pelos. basura
entero). Restos de cuero. municipal.
Delgado (cuero
seccionado en Drenaje o areas
partes). verdes

Fuente: Elaboracién propia a partir de trabajo de campo en Mexicaltzingo en febrero-julio del 2022.
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En definitiva, el ser duefios de las empresas que aglutinan al cerdo de las cadenas
globales en el municipio, les permiten mayor capital econdmico y social en el campo
productivo y social; si consideramos, “...es un campo de luchas dentro del cual los
agentes se enfrentan, con medios y fines diferenciados segun su posicién en la
estructura del campo de fuerzas, contribuyendo de este modo a conservar 0 a
transformar su estructura” (Bourdieu, 1997: 49). Al menos ideolégicamente, es lo

gue desean los agentes alcanzar a través del negocio de la carne.

El capital social son las redes de apoyo, las relaciones indispensables para atraer o
asegurar la confianza entre el colectivo, son vinculos utiles y permanentes
(Bourdieu, 1998), incluso para compartir y heredar el conocimiento sobre la practica
laboral del cerdo; en un principio en el municipio se adquiere de las primeras familias
gue iniciaron con el chicharrén, de igual modo, se reproducen las préacticas
dispuestas en la region caracterizada como charcutera (Quintero, Santillan, Dublan,
et. al: 2011; Fernandez, 2013). Por ejemplo: el caso del primer chicharronero que
acude a Capulhuac y ahi se ensefia. No por ello desconocia al cerdo, sino, aprende
cémo funciona la dinamica para producir y comercializar, se cuestiona y se arropa
dentro del mercado y se aprovecha de sus ventajas al pactar con ellas para

establecer la primera distribuidora.

El capital econdmico se hereda con el proceso para obtener chicharron o derivados
ademas de las redes comerciales y en el aprender a integrarse en los espacios
urbanos. Aqui vamos a detenernos, en como se reproduce el ciclo de las actividades
y su continuidad en las siguientes generaciones. Las unidades familiares son
fundamentales para este ciclo, pues sostienen internamente la dependencia a la
agroindustria. Los nucleos familiares son la fuerza productiva que reinicia cada dia
las dinamicas del chicharron y su comercio, ademas de ser la oportunidad para

agregarse a los beneficios de una actividad que aseguran es prospera.

Ahora bien, los agentes obtienen los procesos para cada producto a través de dos
momentos: en primera, de los agentes externos al municipio (empleados o personal
capacitado); en segundo, al agregarse como obrero en las empresas establecidas,

para después reproducirlo entre sus integrantes para formalizar en su propia unidad
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productiva-comercial. Con esto, la transmisién de los procesos para producir y
comercializar cada producto es primordial para los agentes en la reinvencion de su
trabajo. A esto llaman ensefiarse, que es la decision por agregarse a la nueva
actividad laboral, pero bajo diferentes posibilidades para concretar una determinada

unidad productiva.

Entonces, el municipio es considerado un pueblo chicharronero, no por la invencion
del producto, sino por resguardar los procesos de elaboracion, ademas de
concentrar infraestructura y servicios para el acceso a las materias primas. En
comparacion con las localidades (San Andrés Ocotlan, Chapultepec, entre otros)
que han incursionado en la actividad®!, pero se vuelven dependientes de las

materias primas del municipio.

A todo esto, la autoinvencion es la capacidad para aprender las practicas laborales
y la socializacion del proceso productivo de las mercancias, el capital cognitivo
heredado y compartido que sustentan cada unidad productiva. Para los agentes son
las habilidades y actitudes para “ensefnarse”: la decisién de apropiarse del proceso
de produccion y comercio para reinventarse un trabajo. Por el contrario, no
solamente es aprender, sino acumular capital social y econdémico, para obtener la
férmula del éxito y diferenciador entre los agentes del municipio o externos a él

(empleados, revendedores o agentes de compras).

En efecto, para ensefarse se debe nacer dentro de los nudcleos familiares
agregados a un tipo de unidad productiva-comercial, o bien, integrarse a la division
local del trabajo del municipio; por ende, aprender empiricamente los procesos de
elaboracién de cada uno de los productos y las formas para comercializarlos. No
tanto, bajo una relacién de maestro-aprendiz, sino de la capacidad del agente por

reinventar un trabajo con sus espacios, herramientas y capacidades de produccion;

61 EI municipio es un centro de acopio y distribucién de los recursos para la elaboracién de las mercancias,
aunque otras comunidades estan intentando producir los mismos productos, tienen la desventaja por la
limitacidn en infraestructura y servicios en sus espacios sociales. Ademas de los procesos aprendido con los
afios.
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en su escala mas baja suele ser informal al tener la calle o tianguis como espacios

comerciales.

3.2.1 Fases en el ensefarse: socializacion primaria del trabajo, inclusién del
trabajo, interiorizacion de la vocacion, emprender/continuar el oficio y reinicio

Las fases para que un agente se apropie de la actividad laboral va desde la
socializacion primaria: la inclusion del trabajo, la interiorizacion, el dedicarse al oficio
y reiniciar el ciclo con los hijos. Las fases para ensefiarse van mas alla de aprender
los 17 pasos del chicharrén (Vélez, 2017), no es solamente la produccion, sino
también la formalizacién de un negocio®?, pero para esto deben reunir capitales
(economicos, sociales y culturales) que favorezcan su posicion desde el campo
social. Las fases nos muestran cdmo van acumulando habilidades, actitudes y la

interiorizacion de ser comerciantes.

3.2.1.1 La primera fase: socializacion primaria del trabajo

La primera fase se da dentro de la familia, el primer ndcleo que ensefa a los
integrantes, quienes desde pequefos van jugando a ser rayadores o convertirse en
taqueros, carniceros y demas oficios. Con ello, aprenden la utilidad de las partes del
cerdo para obtener los diferentes productos, por ejemplo: el aprovechamiento de las
entrafas, la sangre y la carne. Por lo tanto, ensefiarse en la familia es adquirir el
habitus para replantear sus practicas laborales, pongamos por caso: el reconocer
una calle, tianguis o mercado para instalarse, asegurar clientes para la venta al

mayoreo o pactar redes de apoyo.

Es mas, al ensefarse se distingue el proceso inherente en la produccién y en el
comercio, pues al aprender el oficio es una forma de interiorizar lo externo. “El
habitus es ese principio generador y unificador que retraduce las caracteristicas
intrinsecas y relacionales de una posicion en un estilo de vida unitario, es decir, un

conjunto unitario de eleccion de personas, de bienes y de practicas” (Bourdieu,

62 | a idea de un negocio, a pesar de ser informal, tiene el caracter de autonomia, al volverse sus propios
jefes y contratar personal, a la par, se establecen las condiciones para que sus integrantes se ensefien.
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1997: 19). Las condiciones que se formalizan dentro de las familias, es el impulso
para la continuidad de lo que observan y reconocen como trabajo. Pero no es un

proceso homogéneo, variable en gran medida por la acumulacion de los capitales.

El habitus es un sistema de disposiciones duraderas, son estructuras estructuradas,
y estructuras dispuestas a funcionar como estructurantes. La primera como
esquemas de clasificacion que orientan la percepcion y las practicas, la siguiente
como el proceso para la interiorizacion, el ultimo donde se genera y se estructura

las practicas y representaciones (Cruz, Tuiion, Villasefior et. al, 2013).

En ese sentido, el ensefiarse refiere a la interiorizacion de las practicas laborales,
incluso las representaciones del colectivo. A su vez, relevante en el habitus que
organiza y conduce las practicas sociales, pues a través de la interiorizacion del
ensefarse para producir y comercializar los productos, se asegura la actividad

econdmica para la reproduccion social del colectivo.

En la formacién del habitus primario, los nifios aprenden de la familia para
adecuarse al colectivo, en la forma de pensar, hacer y ser del agente (Bourdieu,
1998). Al ocurrir en la unidad familiar ambos procesos (productivo y comercial), se
van integrando a los miembros de manera activa, eso lleva a nifios y adolescentes
a diferenciar entre los materiales (chaira, cuchillos, tenazas, machete y demas),
etapas basicas de la elaboracion o del comercio (tendiendo, recogiendo el cuero o
preparando salsas o colocar el puesto), incluso participando en la compra y venta

de las materias primas.

La nueva actividad laboral se sostiene del nuevo habitus, y las conexiones del cerdo
con el comercio global afianza a la nueva sociedad, al aprender las nuevas practicas
laborales se descubre, se apropia y se transmite los conocimientos para
desarrollarse economicamente. El habitus primario va adecuado al agente en el
mundo del comercio, saben apreciar al cerdo y sus partes como materias primas
que pueden transformar para generar ingresos, esto queda claro cuando un

entrevistado nos decia:
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“Se ensenan desde chiquitos (nifios-nifias) a tender o a ir a la venta, ya les dices ve a bajar el cuero
y lo planchas, pero bien planchado. Se ve la diferencia cuando no es de aqui o vienen a ensefiarse
ya grandes, ahi si tienes que decirles como rayar o tender, porque tender (el cuero) tiene su chiste,
deben estar bien tendidos, no amontonados porque si no se seca de una sola parte, disparejo. Mi

hijo yo le ensefié y ya sabe todo lo del negocio”

3.2.1.2 Segunda fase: inclusion del trabajo

Asi pues, en la segunda fase los integrantes de la familia pasan a tener
responsabilidades en la unidad productiva-comercial, deja de ser un juego para
reproducir la fuerza laboral los fines de semana. A través del habitus secundario,
los agentes descubren las costumbres establecidas y aprendidas, a partir de la
utilidad para la actividad laboral. La constatacién de sus formas de pensar, hacer y
ser a través del colectivo que comparte dichas cualidades, que encuentran una
condicion unitaria en sus estilos de vida (Bourdieu, 1997). Aqui reposa el
agenciamiento determinista, que permite romper con lo establecido para reafirmar

la propia (Gutiérrez, 2021).

El abandono escolar en el nivel medio superior®® suele justificarse por aportar y
agregarse a la actividad laboral. En la decision de emplearse en la produccion y
comercio constata la agencia, pero depende de lo aprendido para reinventarse un
trabajo, de tal forma es determinado por la unidad productiva, el nacleo familiar y
sus capacidades para aprender. En el cuadro 4 se organiza la relacién entre las
actividades y los procesos que la constituyen, entre mas se acumulen y apliguen se

obtienen ventajas para establecer su propia empresa.

3.2.1.3 Tercera fase: interiorizacion de la vocacion

En la siguiente fase los agentes empiezan a agregarse completamente a las
practicas laborales de la unidad familiar. En el cuadro 4 tenemos dos asuntos

interesantes: el primero es la articulacién que existe al ensefiarse y los capitales; el

63 E| abandono escolar se da en su gran mayoria en el nivel medio superior, a pesar de contar en el municipio
con una Escuela Preparatoria Oficial (EPO 55), o bien, quienes deciden continuar sus estudios lo realizan en
instituciones educativas publicas y privadas fuera del municipio (en Metepec, Santiago Tianguistenco o
Toluca).
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segundo son las diferentes unidades productivas-comerciales con relacion a la
especializacion. En el primero se puede visualizar cuatro tipos de capitales
(Bourdieu,1998): el capital econémico, depositado en los refrigeradores, la
apropiacion de espacios fijos, itinerantes/ambulantes, materiales y recursos para el
proceso y comercio de los productos; ademas de los bienes patrimoniales con valor
gue se han acumulado y se pueden heredar. El paso de un obrero que se ha
ensefiado, en uno o varios procesos de produccion (p) y comercio (c), necesita
acumular previamente capital econémico, para apropiarse de un trabajo. Los
agentes que heredan el capital econdmico tienen la alternativa de crecer; de pasar

de ambulantes a un puesto fijo, 0 de un pequefio comercio ahora son empresarios.

Asi el segundo capital es el cultural (objetivado e incorporado), dispuesto en las
habilidades y conocimientos especializados, sobre asuntos de venta o
empresariales con reconocimiento en lo local. El tercero es el social, que se observa
en las redes de apoyo y comerciales, incluso en la capacitacion para agregarse en
la divisién social del trabajo. Son redes para aumentar el conocimiento sobre los
procesos comerciales al afianzar nuevas alianzas para encontrar espacios de venta
(ambulantes, itinerantes, mercados fijos) o para maximizar los procesos de
produccion. El dltimo capital es el simbdlico, corresponde al prestigio y la
legitimacion de los agentes, a partir de la unidad productiva-comercial. El habitus de
los agentes responde a la acumulacion de los capitales (Bourdieu, 1998), y de los
procesos de produccion y comercio que se han enseflado ademas de su
participacion en las practicas sociales del colectivo, con ello legitiman su posicion

en el espacio social

En cambio, el segundo punto que refiere a las unidades productivas y la
especializacion expone la posicidon que ocupan los agentes en alguno de los cuatro
tipos de unidades productivas-comerciales en el municipio (empresarios locales;

empresario comercial medio; empresas familiares de puesto fijo; puesto familiar
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ambulante)®, lo que asegura la estabilidad y el poder econémico de la unidad. Por
consiguiente, las ventajas y beneficios es lo que hacen mas atractiva y sélida la
interiorizacion de las practicas laborales. La diferencia entre ser el hijo que va a
heredar el capital, o al de un obrero que esta ensefiandose para acumular dichos

capitales.

La continuidad de las préacticas laborales se hace més riesgosa para aquellas
unidades productivas-comerciales que tienden al ambulantaje, en comparacion con
las que tienen un espacio comercial regulado. Sin embargo, al no ensefiarse a
ningun proceso o exclusivamente a uno solo, las oportunidades de afianzar una
unidad productiva se reducen. Lo que sucede con la divisién local del trabajo que
aglutina en su mayoria a trabajadores especializados en las empresas

(distribuidoras, carnicerias).

3.2.1.4 Cuarta fase: emprender/continuar el oficio

El ensefiar no es una cuestion exclusiva para los agentes del municipio, al contratar
a empleados de otras localidades se les capacita y aprenden el oficio, ofreciendo la
oportunidad para replantearse en sus municipios de origen y desplazar la actividad
econdmica. No obstante, las capacidades se limitan a lo que pueden acumular y
concretar, por ejemplo: las empresas concentran a su fuerza laboral a sectores
especializados, empero, las unidades familiares involucran en todas las fases de la
actividad econémica. Por ende, para los agentes externos es dificil emprender en la
actividad, pues ensefiarse no es solamente el proceso para obtener los productos
sino los diferentes los capitales que se han recuperado con el tiempo.

Por el contrario, el emprendimiento de los agentes locales es resultado del habitus
y los capitales que constantemente se debaten dentro del campo productivo. Para
los diferentes agentes significa invertir en su obrador, replantear sus posibilidades

en las urbes incluso pactando con las distribuidoras con el fin de reinventarse un

64 Las unidades productivas seran explicadas mas adelante, consideramos en este momento marcar la relacién
que existe con la especializacidon adquirida de manera empirica, pero que distingue a los agentes dentro de
cada unidad en cuanto al trabajo que desempeiian.
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trabajo. Para aquellos que heredan dichos capitales, la situacion se aligera por tener

ventajas econdmicas y diferentes alternativas a la hora de emprender.

Cuadro 4: Procesos al que se ensefian y reinvencion del trabajo

Tipo de actividad

Recursos

Transmision

Obtencién

Ensefiarse a (dos procesos en adelante):
Al proceso y comercio del chicharrén
Al proceso y comercio de las carnitas
Al proceso y comercio de la carne

Al proceso y comercio de otros derivados

Produccién: Obrador,
Herramientas (cuchillos,
chaira, machetes,
palas...) y maquinas
(molinos, embutidoras,
sierras...).
Comercio: Puestos
ambulantes (apropiacion
de la calle), en tianguis,
en el corredor
gastronémico, locales o

mercados fijos.

Heredar a los

hijos/hijas.

Al ser obreros (primeros en
aprender).

Hijos de comerciantes (el
padre impulsa al hijo/hijos).
Ligera posibilidad de no
continuar la actividad

laboral.

Ensefiarse (de acuerdo con la actividad en el que se
agreguen):
A una etapa del proceso o el comercio del chicharrén:
P: tender, recoger, rayar el cuero.
P. Sancochar el cuero (sancocho)
C. Instalar el puesto, tronar (obtener el chicharrén a partir
del sancochado) ofertar y pesar el producto.
A una etapa del cocimiento y comercio de las carnitas:
P. Elegir la carne, destazar el animal, limpieza y
temperatura de la manteca, sazonar y cocinar.
C. Instalar el puesto, recalentar, ofertar y despachar la
carne.
A una etapa del proceso y comercio de la carne
A una etapa del proceso y comercio de otros derivados

como: longaniza, moronga...

Emplear en los
obradores, carnicerias o
distribuidoras.
Conocimientos y
especializacion (fuerza

de trabajo).

Capacitacion
(posible a
heredarse, si se
reinventa el
trabajo).

Al ser obreros, primeros en
aprender.

Pueden apropiarse y
replantear en sus propios
municipios de origen.
Alta posibilidad de no
continuar la actividad laboral

(transmitir a hijos).

Agentes externos (empleados, clientes, revendedores
de otros lugares):
Se ensefia a la reventa de los productos:

Tronar y vender el chicharron.

*Reventa de carne, manteca y otros derivados.

Cazo, base, quemador,
manteca (recursos
limitados).
Compra, no produccién

del sancochado.

*Negocios (mayoreo)
Compra individual

(menudeo).

Capacitacion para
tronar en la
manteca.

Se transmite entre
los comerciantes
*Conocimiento
especializado (ya
aprendido).
Sin necesidad de
experiencia (para

consumo).

Al comprar sancochado, se
capacita con el vendedor
(externo-originario de

Mexicaltzingo.

*Con experiencia/sin

necesidad.

Fuente: Elaboracion propia a partir de trabajo de campo en Mexicaltzingo en febrero-julio de 2022.
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3.2.1.5 Fase del reinicio

En esta fase, el proceso se reinicia con los hijos, bajo condiciones que permiten
reactivar las practicas laborales. Sin embargo, la nocidén de ensefiarse se contrae a
la capacidad de agencia, no todos tienen la oportunidad o los capitales para

competir, por lo tanto, de agregarse o mantenerse en la actividad economica.

3.3 El obrador ¢, Cocina o espacio de produccion?

La produccion de los alimentos se realiza en un espacio destinado para el secado,
coccién y almacenaje, a esta area de trabajo se le llama obrador; dentro de los
limites del predio, pero separado de la unidad habitacional, en algunos casos, se
construye exclusivamente un edificio. Para los agentes no es una cocina, en tanto
se transforma lo crudo a lo cocido, existiendo un entramado de relaciones culinarias
que contrastan entre si (Levi-Strauss, 2002), el objetivo es ofertar lo que se
produce®®, con ello asegurarse un trabajo. Bien por el contrario, es parte de la mesa
al consagrarse como alimentos de prestigio (en sus tradiciones y costumbres),

“estan al alcance de un taco”.

Después de todo, el obrador se construye para producir, la cocina para preparar los
alimentos del dia es la forma de dividir el trabajo que realizan hombres y mujeres;
son las conexiones econdmicas, socioculturales y politicas en el que se ubican
(Goody, 1995). A todo esto, el obrador es el area para transformar al cerdo en
manteca, chicharron, carnitas, grasitas, longaniza y demas productos, los bienes
gue intercambian en los espacios comerciales que se apropian dentro y fuera del

65 Los alimentos que se elaboran si terminan en el plato de los agentes, al existir una dieta “laboral” cuando
instalan sus puestos fijos 0 ambulantes para cumplir con la jornada de trabajo (comercio de los alimentos), es
natural que consuman lo que venden en el desayuno, comida e incluso como adelanto de la cena, esto se
repite si tienen que acudir entre dos a tres dias a la semana. Aunque esto ocurre de manera indirecta, ya que
la intencién es vender, pero como dicen los entrevistados “de aqui mismo se come”. Incluso es importante
adelantar, la funcidn que tiene el comercio dentro del cambio de la dieta, al estar dentro de tianguis, mercados
fijos o en la calle (ambulantaje) pueden consumir lo que se oferta en los puestos aledafios. Nos sigue diciendo
el entrevistado: “Por tiempo y trabajo, nadie trae algo hecho de la casa, sino se compra lo que venden los
demas, las carnitas, las tortas; es mas rapido, porque se le tiene que dar de comer a los trabajadores y de ahi
uno come”.
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municipio. En el cuadro 5, se representa la tipologia de los obradores en las

unidades familiares y empresariales, con una mayor presencia del tipo mixto.

Los obradores son el medio de produccién de las diferentes unidades productivas-
comerciales, las dimensiones varian conforme crece la demanda y el volumen de la
produccion. Por lo tanto, un obrador puede llegar a ser en un inicio una base y un
cazo en el patio de la casa, para después asegurar una construccion para realizar
los diferentes procesos del sancochado o los derivados (Vélez, 2017). En el cuadro
se nota un obrador caliente y frio, el primero para procesar el cuero; el segundo

para los cortes de la carne y su distribucion.

Cuadro 5: Obradores

Tipos Unidad econémica Compuesto
Obrador para cocinar (caliente) Puesto ambulante/itinerante o fijo de De uno a dos cazos, con capacidad
carnitas de 100 a 200 litros de manteca.
Puesto ambulante/itinerante o fijo de Hornos
chicharrén Materiales: palas, cajas, pinzas,
Distribuidora de sancochado tambos, cuchillos para rayar.

Distribuidora general

Obrador para destazar (Frio) Carnicerias Mesa para destazar.

Distribuidora general Herramientas: Cuchillos, ganchos,

chaira, maquinas para cortes, moler o
para rellenar.

Obrador mixto Distribuidora en general Cazos y mesa para destazar.
Puesto ambulante o fijo de carnitas, Herramientas: palas, cajas, pinzas,
chicharrén. tambos, cuchillos para rayar.
Carnicerias Cuchillos, ganchos, chaira, maquinas

para cortes, moler o para rellenar
Fuente: Elaboracion propia a partir de trabajo de campo realizado entre 2021-2022.

Los obradores tienen la funcién de proveer los productos para comercializar en las
unidades econdémicas, de ahi que unos sean para cocinar (hacer el sancochado),
mientras otros para el destace del animal (carniceria) y los mixtos se emplean en la
mayoria de las familias por emplearse en el puesto familiar ambulante, al diversificar
en los productos que ofertan en sus puestos; en un inicio puede ser de chicharrén
para después incluir carnitas, sucesivamente mas productos, asi es como el puesto

se vuelve mixto.

Los primeros dos tipos de obradores responden a funciones mas especificas. Las
distribuidoras generales utilizan los tres tipos al aglomerar mas actividades;

contienen un espacio para producir sancochado (obrador para cocinar), para
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carniceria (obrador para destazar) y para elaborar los diferentes embutidos (obrador
mixto). En la figura 23 se observa el obrador mixto de una familia de comerciantes
ambulantes; vemos los hornos, los cazos, las pacas de sancochado (caja naranja)
y las herramientas; en la segunda imagen el espacio para destazar y una maquina
para moler carne. Es un obrador de tipo mixto, ahi se elaboran carnitas, sancochado
y longaniza.

Figura 23: Obrador mixto

Fuente: Elaboracion propia a partir de trabajo de campo en Mexicaltzingo en febrero-julio de 2022.

El espacio de produccion responde a las necesidades y demanda de las unidades
productivas-comerciales; el crecimiento econdmico se refleja en la ampliacién o
desplazamiento de los obradores; una unidad productiva-comercial puede
explicarse por el tamafio, el volumen de produccion y la division del trabajo en el
obrador. En el cuadro 6 se establece la funcién de pequefia fabrica que esta
integrada como base de las unidades productivas-comerciales. Ademas, la
magnitud de un obrador dispone de una fuerza laboral, que puede llegar a ser

compleja cuando integra mas procesos.
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Cuadro 6: La funcion del obrador en las unidades productivas

Base Actividad Division del trabajo Unidad productiva Espacios de
productiva comercio
Tipos de Chicharrén a). Tender-rayador Empresarios
obradores. (sancochado) b). Sancochador locales. Corredor
Carnitas a). Destazador gastronémico.
Empresario

b). Cocinero (elabora las carnitas). comercial medio

Comercio de la a). Destazador (deshuesar) Mercado fijo.
carne b). Cortes Empresas
c). Almacenaje/repartidores familiares de Mercado itinerante.
puesto fijo.

d). Mostrador

Otros derivados Puesto ambulante.

a). Cocinero (elabora los productos) =
Puesto familiar
ambulante

(Longaniza, b). Almacenaje

moronga, queso
de puerco).

Fuente: Elaboracion propia a partir de trabajo de campo en Mexicaltzingo realizado en 2012-2022.

El obrador posibilita el crecimiento econémico de las unidades familiares, al producir
sus propios productos, sin embargo, son dependientes de las distribuidoras por las
materias primas. La estrategia que han desarrollado proviene de las capacidades y
capitales acumulados. El espacio en la localidad es dominado por los agentes con
mayor capital econdmico; al instaurar sobre el corredor gastronémico y en la
cabecera municipal sus carnicerias, taquerias o distribuidoras. No obstante, las
unidades familiares, con mayores desventajas, se integran a la informalidad, pero
produciendo sus propias mercancias o creando sus alternativas comerciales en la
region. Empero, sufren de la dependencia hacia estas empresas locales dominantes

de la carne.

La oportunidad mas clara para integrarse a la nueva actividad econémica es el
puesto ambulante; por reinventar un empleo y no deja de ser una posicion ventajosa
en el esquema laboral del municipio. En el cuadro 7, se recrea la jerarquia en la
unidad comercial-productiva articulada con el crecimiento economico y las
condiciones laborales. El puesto ambulante es el nivel mas bajo dentro del
esquema, pero al final, consolida las bases de una cierta autonomia, a reinventarse
un trabajo en la informalidad urbana tienen acceso al poder econémico y social en
el municipio. La prosperidad de ser comerciantes de chicharrén, sostenidos por la

division local del trabajo polarizado sigue una logica capitalista.
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Cuadro 7: Unidades econdmicas y unidades productivas

Unidad econémica Unidad productiva Caracteristica

Distribuidora general Empresario local Trabajo asalariado, espacio fijo.

Restaurantes Empresario local Trabajo asalariado, espacio fijo.

Distribuidoras de cuero Empresario comercial medio Trabajo asalariado, espacio fijo

Distribuidoras de sancochado Empresario comercial medio Trabajo asalariado/ trabajo no
registrado, espacio fijo.

Carnicerias Empresario comercial medio Trabajo asalariado/ trabajo no
registrado, espacio fijo.

Puesto de carnitas (taquerias) o | Empresas familiares de puesto fijo Trabajo no registrado, espacio fijo.

chicharrén (Chicharroneria)

Puesto de carnitas, chicharrén o mixto. | Puesto familiar ambulante Trabajo informal/ Trabajo al destajo,
ambulante o itinerante.

Fuente: Elaboracion propia a partir de trabajo de campo en Mexicaltzingo en febrero-julio del 2022,

La mayoria de los agentes se agregan a los puestos ambulantes fuera de
Mexicaltzingo, por otro lado, aquellos con mayor capital se posicionan en
actividades empresariales o puestos fijos en el municipio. Lo que nos acerca a la
distribucion de la riqueza en lo local. Si consideramos que no todos los agentes
pueden optar por emprender (incluso ensefiarse), van integrandose en la division

local del trabajo de las unidades productivas-comerciales.

3.3.1 Tipificacion del cuero y la carne

A propoésito, el tipo de cuero indica el origen: las empresas internacionales y
nacionales ofrecen el delgado y grueso pero congelado; las carnicerias locales
ofrecen el capote fresco. En ese sentido, la calidad de sus productos se mide por el
porcentaje de la grasay la carne, en este caso, sobresale el cuero grueso de capote

gue tiene mas carne (cuadro 8).

Por otra parte, la carne se divide en globales y porcicultores nacionales-regionales.
En el primero, son empresas transnacionales que importan despojos carnicos
congelados, se considera una carne mas barata y de menor calidad. En el segundo,
las carnicerias y criadores regionales son los que ofertan la carne fresca a través
de la importacién nacional y crianza local de cerdos vivos, que son sacrificados en
el rastro municipal o en sus propios rastros. En el caso de los agentes dedicados a
las carnitas o0 a los derivados, es como obtienen desde canales completos o

entrafias (cuadro 9).

124



Cuadro 8: Tipos de cuero

Internacional

Smithfield, entre

otros.

Agrosuper, Farmland,

Local

Carnicerias

Origen Empresas Materia prima Productos
Nacional Kekén; Norson; Kowi, Cuero delgado Chicharrén delgado
entre otros. (pierna) sin grasa
Chicharrén delgado
Cuero grueso con grasa

(panza).

Capote (cuero entero)

chicharrén con carne

y grasa

Chicharrén con carne.

Fuente: Elaboracion propia a partir de trabajo de campo en Mexicaltzingo en febrero-julio de 2022.

Al separar al cerdo en dos materias primas se puede notar la dependencia con la

agroindustria en el reinicio continuo del ciclo productivo del municipio. Sobre todo

en el cuero. Sin embargo, los criadores locales y regionales no pueden competir

ante esta tecnificacion y las unidades familiares son quienes recurren a la carne

“natural” y fresca (cerdos criollos de traspatio).

Cuadro 9: Origen de la carne

Origen

Empresas

Materia prima

Productos

Global

Kekén; Norson;
Kowi, Agrosuper,
Farmland,
Smithfield.

Despojos comestibles (carne y 6rganos
congelados/refrigerados)

Partes/cortes de cerdo:
chamorros, bistecs, cabezas.

Nacional/local

Jalisco, Monterrey y

Porcicultores de

Michoacan

Criadores
tradicionales

Cerdo vivo

Canales de cerdo:
Carne fresca en cortes

Fuente: Elaboracion propia a partir de trabajo de campo en Mexicaltzingo en febrero-julio de 2022.

3.3.2 Mercancias y redes de comercio

Sin ir mas lejos, se describe cada producto, por lo tanto, presentamos al cerdo y sus

partes (figura 24) con ello los productos que se obtienen del cuero y la carne.

Pues bien, el cuero es la piel del animal que se oferta en su forma completa (capote),

por el area donde se encuentra menos grasa y carne (de pierna) o con mayor carne

y menos grasa (panza); con el capote se pueden tener ambas, pero al retirarle toda
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grasay carne, se tiene solo la piel, al cocerlo se transforma en el chicharrén grueso
(capote) y delgado (piel limpia de grasa y carne). Por otra parte, la carne se
subdivide en los distintos cortes y de partes especificas del animal, desde el cuello
hasta los traseros, sin contar pezufias o la cabeza. Quedan excluidas las visceras,
cabeza, sangre y demas partes que son la base para los derivados (los diferentes
embutidos).

Después de todo, los productos principales que se obtienen del cuero es el
chicharron (delgado o grueso), aunque se derivan de ella, la manteca y las grasitas.
La forma en que obtienen la materia prima las unidades productivas es mediante
las distribuidoras generales o de cuero que comercializan un producto nacional o
internacional®® y las carnicerias; estas unidades importan el animal desde el estado
de Jalisco para su sacrificio en el municipio, con la finalidad de comercializar la
carne; el cuero pasa a ser un derivado. El proceso para el chicharron sigue dos
tiempos, el secado y el sancochado: el primero regularmente se realiza en la azotea
del obrador o en el patio (figura 25), al secar el cuero al sol (tender), para después
bajarlo, plancharlo y rayarlo con cuchillos para formar pequefios rombos (entre 500
a 1000 kilos).

El segundo tiempo corresponde al proceso de cocimiento del cuero seco y rayado
en los cazos que se encuentran dentro del obrador, para agregarle manteca y
calentar a punto de ebullicién, para afiadir el cuero (entre 100 a 200 kilos en cada
ronda) para cocinarla durante dos a tres horas, con constantes movimientos con las
palas de madera, para que no se pegue, evitando con esto, quemarlo. El cuero
grueso y delgado se sancocha por separado, al ser diferente el tiempo de cocimiento
y grado de temperatura de la manteca (el grueso requiere altas temperaturas para

no desprender la carne).

66 En la figura 5, se presentd un cuadro de las empresas y sus productos que han importado en el municipio,
teniendo al cuero como el principal, pero comercializando otros como: recorte, grasa, visceras o cortes de
carne congelada (Chamarros, cabezas, pezuiias o costillas). Las distribuidoras generales o de cuero, tienen
camaras de refrigeracion para almacenar y distribuirlo por combos (media a una tonelada) o por cajas de 20
kilos.
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Figura 19: Partes del cerdo de acuerdo con el producto

Cuero de capote: cuero

A Costilla.
fomo. que cubre todo el animal: .
Cabeza (orejas. cuero de panza y delgado. Pierna.
trompa, lengua,
ojos, cachete).
Nalga o
\ 1 trasero.
~_ > L Cuero de
b pierna
e = - ) (delgado)
Codillo. | = menos grasa y
> carne para
| carnitas o
/ chicharrén.
rapRce: > Chamorro
Pezufia. / j \‘ Cuero de panza
Barriga (intestinos y (grueso) con carne y
visceras): Corazdn, higado, grasa para carnitas o

pulmones, matriz, estomago. chicharrén.

Fuente: Elaboracion propia a partir del trabajo de campo en Mexicaltzingo realizado en 2021-2022

Figura 25: Cuero rayado listo para sancocharse

<! '

B\

Fuente: Elaboracion propia a partir de trabajo de campo en Mexicaltzingo realizado en 2021-2022.

El sancochado es el cuero ya cocido que se retira 'y se empacan en cajas de 20 a
30 kilos, una vez frio se vuelve una lamina o fritura. Al agregar la fritura dentro de
un cazo con manteca a altas temperaturas se truena; se esponja y se obtiene el
chicharrén. En la figura 26 se puede observar el cuero y su proceso de secado al
exponerlo al sol. Posteriormente, en la figura 27 el sancochado ya tronado da el

producto final.
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La manteca se obtiene al derretirse la grasa del cuero durante el sancochado
ademas se agregan trozos de grasa, para reducirlo en aceite y “grasitas”; se le
agregan a este ultimo, los trozos que se desprenden del cuero grueso. Al final del
proceso de cocimiento, la manteca puede pasar por un proceso de enfriamiento
para cuajarlo o simplemente colarlo para limpiarlo y venderlo en liquido en
recipientes de 20 a 200 litros. No obstante, las grasitas se seleccionan y se

almacenan en cajas para su venta.

Figura 26 y 27: El proceso para la obtencién del chicharron

trabajo de campo en Mexicaltzingo, realizado en 2021-2022

En cambio, la carne de cerdo como principal recurso para los diferentes cortes y
alimentos se oferta en las carnicerias y las distribuidoras generales, los primeros
importan el animal desde las granjas ubicadas en el estado de Jalisco®’,
pertenecientes a la asociacion Union Regional de Porcicultores de Jalisco (URPJ).
O bien, existe la compra a criadores de traspatio en el municipio y en las localidades
colindantes. En tanto, las distribuidoras generales ofrecen en mayor proporcién

carne congelada o partes de cerdo de marcas comerciales.

67 E| estado de Jalisco junto a Sonora, Guanajuato, Puebla, Yucatan, Veracruz, Michoacén y Estado de México
representaban 78% de la produccion nacional en 2003. Mientras que en 2018, sigue siendo el estado con
mayor produccidén con un 20.88%, seguido de Sonora (18.15%), Puebla (11.48%) y Yucatan (9.63%). Los
porcentajes de estos estados engloban mas del 50% de la produccion en el pais (SAGARPA, 2012-2018). Esto
conecta con el origen de los productos importados al municipio de empresas nacionales/internacionales
asentadas en estos estados ademas del origen de los cerdos (vivos) al municipio.
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La principal oferta de las carnicerias son los diferentes cortes y partes como:
costillas, piernas, chamorro, lomo, pulpa, bistec, espinazo, espaldilla entre otras (al
centro del cuerpo). Con las partes no incluidas (sangre, visceras) se obtienen los
embutidos, pero siguen una elaboracién diferente. El cerdo en canal (figura 28), es
el cuerpo completo del cerdo con o sin drganos, suelen ser demandado por
unidades productivas dedicadas a las carnitas o por restaurantes, taquerias locales
o de otros municipios. Por otro lado, las compafiias nacionales e internacionales
proporcionan partes congeladas como: estbmago, cerebro, recorte, grasa, cuero,

cabezas o chamorros.

Figura 28: Canal de cerdo

Fuente: Elaboracion propia a partir de trabajo de campo en Mexicaltzingo realizado en 2021-2022.

La elaboracion y venta de las carnitas concentra a un gran nimero de unidades
familiares de puesto ambulante (como sucede con el chicharron); el emprendimiento
enclavado en el comercio informal y la autonomia al producir sus propias
mercancias a través de su repertorio culinario. La receta de las carnitas se vuelve
un secreto que describe el sabor, la calidad y el aumento de ventas. La intencion de
acumular capital economico para formalizar en un futuro en el corredor

gastrondmico o en la cabecera municipal.

El primer paso para las carnitas es cuando se descuartiza el puerco (en canal) en
las diferentes partes que ofertan en el mend, en costillas, pierna, lomo, espaldilla,
cabeza, pezufias, espinazo, cuero para ser servidos posteriormente en tacos de

costilla, maciza, manitas, cueritos, de cachete, orejas o lenguas, entre otros. Se
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selecciona y se agregan partes®® en respuesta a la demanda. Al mismo tiempo, se
separa la grasa, carne, 6rganos, sangre y visceras para los embutidos. Se finaliza
con la limpieza de la carne, los condimentos y la preparacion de los cazos con

manteca caliente.

Figura 29: jCarnitas! De la cabeza al rabo

Fuente: Elaboracion propia a partir de trabajo de campo en Mexicaltzingo en febrero-julio de 2022.

El segundo paso, es cocer la carne en la manteca junto con el estbmago, pezufias,
cabezas en conjunto con el marinado (salsa de especias) en los cazos, que puede
almacenar de uno a dos puercos (entre 100 a 200 kilos). Una vez esto, se deja
reposar mientras hierve y se mueve la carne para no quemarla, después de dos
horas, se agrega el cuero delgado y de panza, al pasar una hora se retiran las
carnitas, para su enfriamiento se colocan en la artesa y su almacenaje al dia
siguiente (figura 29). Solo que, este Ultimo paso varia, en algunos puestos fijos se
realiza el cocimiento en el lugar de venta y en los puestos ambulantes recalientan

la carne (calle, tianguis).

Los derivados del puerco que precisamente son embutidos (longaniza, moronga,

gueso de puerco, obispo) se elaboran de las partes que suelen poseer mas grasa.

68 Se agregan partes al existir demanda por ciertos drganos o partes, como sucede con los tacos de buche, se
compran estomagos de cerdo en las distribuidoras o carnicerias, ya sea congelado o fresco.
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Las que se separan en los cortes de carne o0 no se incluyen en las carnitas (grasa,
sangre y retazos de carne). Asi, la longaniza se elabora del recorte, que puede ser
de la papada o los cachetes del animal, denominada de 70/30 o de 90/10, por ser
la relacion entre nivel de carne y grasa. El recorte se muele y se mezcla con chilaca
(chile pasilla) para después rellenar los ruedos (tripa del cerdo o sintético), para

colgarlos en sincolotes con el fin que escurran y se compacte (Figura 30 y 31).

Figura 30 y 31: Proceso para la longaniza

Fuente: Elaboracion propia a partir de trabajo de campo en Mexicaltzingo en febrero-julio de 2022.

La moronga se obtiene al rellenar el ruedo (tripa) con la sangre y condimentos, para
hervirlo en agua para cuajar y compactar. Por otro lado, el queso de puerco se
obtiene de cabezas de cerdo, las cuales se ponen a hervir con hierbas de olor, ajos,
cebolla hasta que se despegan los huesos. Se pasa a deshuesar para obtener carne
y grasa, el coldgeno se comprime en tompiates (canastas de palma), con el fin de
retirarle el agua y toda grasa obteniendo la forma redonda que asemeja a un queso.
El obispo es un producto que se obtiene de los retazos de carne y visceras al
molerse y mezclarse con diferentes semillas o frutos como pasas y cacahuates, se
rellena la tripa o el estbmago del cerdo para cocinarse en la manteca durante las

carnitas o el sancochado.
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El cuero y la carne de cerdo son dos materias distintas, pero relacionadas para la
obtencion de cortes de carne y chicharron, pero en la transformacion y su manejo
se derivan otros productos. Un informante, con gran firmeza, decia: “Del cerdo, los

pelos y los cascos, es lo unico que se desperdicia”.

En definitiva, el puerco es el origen de su fuente de trabajo, al ser valiosa la carne y
sus opciones para producir una amplia gama de mercancias al contar con
infraestructura y servicios en el municipio. Se va gestando una tipologia de unidades
productivas-comerciales, que agrega a los agentes y familias. La demanda global
por la carne se extiende a la cria intensiva del cerdo, al impacto ambiental, la
especulacién en los precios, la concentracion del mercado y a las cadenas de
distribucion; Mexicaltzingo se agrega a este Uultimo, como productores vy

comerciantes de carnicos y derivados en el municipio y en la megalopolis.

3.4 La division del trabajo en la producciéon y comercio de los productos

La produccidn se realiza dentro del obrador, y la comercializacién en las unidades
econdmicas, que son espacios regulados o apropiados dentro y fuera del municipio.
Son dos procesos separados con su propia division del trabajo y espacios laborales,
aungue ligados al responder a una unidad productiva-comercial. Los productos que
se obtienen del cerdo encadenan una serie de pasos para su elaboracion vy
comercio, en el ensefiarse se adquiere una especializacion, que los agregan a la

division del trabajo de la produccién, comercio o ambos.

La division del trabajo local en cada unidad productiva-comercial es la
especializacion a la produccion y comercio de uno o varios productos de acuerdo
con la unidad econdmica (espacio comercial), caracterizada por el tipo de espacio
que regularizan o se apropian dentro o fuera del municipio. Las practicas laborales
dependen del tipo de trabajo que realizan en la produccion y en el comercio, los
agentes pueden integrarse por separado o ambos, lo que estara mediado por el tipo

de unidad productiva-comercial.
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La division del trabajo de la produccion en el cuadro 10 tiene en su primera columna
la conexion entre los productos de las compafias y el municipio. Las distribuidoras
y las carnicerias son las que pactan mediante contratos con estas empresas para
adquirir el cuero y la carne (cerdo en pie)®°, que son la materia prima para obtener
los principales productos como el chicharron y los diferentes cortes de carne; en su
elaboracion derivan en productos como la manteca, las carnitas y los embutidos. A
partir de la produccién se establece una division del trabajo, en parte, por el tipo de

obrador que construirdn y la fuerza laboral requerida.

El trabajo del cuero conlleva a tender, rayar, sancochar y empaquetar en las
unidades productivas de tipo familiar, fijo o ambulante, realizadas por hombres y
mujeres (en menor participacion) del nacleo familiar o extenso, en menor medida,
auxiliandose de agentes locales o externos, sin que acarree un trabajo asalariado.
En las unidades productivas de tipo empresarial se encuentran divididas, asignando
cada actividad a diferentes empleados, el volumen de produccion llega a las
toneladas por dia, por el contrario, la unidad de tipo familiar son productores

minoristas a mayoristas’® (Vélez, 2017).

Las actividades laborales de las unidades medianas a empresariales (carnicerias y
distribuidoras generales), se han convertido en el intermediario para las otras
unidades productivas para obtener carne y cuero. En la division del trabajo, que va
del sacrificio a la entrega de los canales y del destace a los cortes especificos,

involucran al nucleo familiar y extenso, pero se suele ofertar vacantes para personal

69 El cuero se transporta en trailers (camiones de carga) a las distribuidoras generales o de cuero, se oferta en
paquetes o cajas de 20 de kilos o combos de 1000 kilos. Las compaiiias internacionales o nacionales van
diferenciandose por la calidad, esto es un cuero grueso con mayor carne que grasa o cuero delgado por la
menor proporcién de grasa. Mientras las carnicerias ofertan el cuero de capote en medida del peso. La carne
y las partes de cerdo (estdmago, cabezas, patas, chamorros) procedente de empresas nacionales e
internacionales llegan en paquetes de 10 a 20 kilos (se conocen como carne congelada) a las distribuidoras
generales. Los cerdos en pie, que serdn vendidos por piezas, kilos o canales procedentes del estado de Jalisco,
de diversas granjas asociadas a la URPJ, mantienen tratos con las carnicerias y las distribuidoras generales,
quienes sacrifican los animales en el rastro municipal para después ofrecer carne, partes y cuero fresco.

7OEn el cuadro 10 se coloca entre paréntesis la unidad productiva que se dedica a la produccién de sancochado,
notando en el caso del chicharrén que todas se incluyen, pero lo que cambia es lo tipificado del trabajo por el
volumen requerido, el obrador da paso a una mediana fabrica, sin desprenderse de los pasos de elaboracion,
ni los instrumentos o el conocimiento aprendido.
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capacitado para el almacenaje, la distribucion de pedidos y deshuesar la carne, esto

genera empleos asalariados y no registrado.

Cuadro 10: Productos, su division del trabajo

Obtencién Materia Producto principal Productos Productos de reventa Division del trabajo Unidad productiva
prima derivados
Empresa Cuero Chicharrén. Grasitas A) Tender (1,2,3,4) 1. Empresarios locales.
nacional/internacional- B) Rayar (1,2,3,4)
distribuidoras generales o Manteca C) Sancochar (1,2,3,4)
de cuero D) Empaque/almacenar (1,2,3,4) 2. Empre;zr(ij?ocomercial
Obtencion local entre Salsas y productos de A). Obtencién/compra de verduras, carne A
carnicerias venta: (guisos para etc. (3,4)
quesadillas, nopales) B) Preparacion (guiso) (3,4) 3. Empresas familiares de
C). Almacenamiento (3,4) puesto fijo.
Distribuidoras generales Carne Carne: cortes, canal, A). Almacenador/control de calidad (1, 2)
piezas B). Destazador (deshuesar) (1, 2) 4.Puesto familiar
C). Especialista de cortes (1, 2) ambulante
Contratos con empresas Longaniza, A). Cortes (1,2,3, 4)
nacionales (cerdo en pie) Moronga, B) Elaborador de longaniza (1,2,3,4)
Queso de C) Elaborador de moronga (1,2,3,4)
puerco. D) Elaborador de queso de puerco (1,2,3,4)

Compraintermunicipal

Cria familiar no intensiva

Carnitas y otros
guisos para
venta en tacos.

A) Destazador (1, 3, 4)
B) Cortes piezas (1, 3, 4)
C) Cocinero (1, 3, 4)

Salsas y productos de
venta: (Guisos para

quesadillas, nopales)

A). Compra de las verduras, carne etc. (3,
4)
B) preparacion (guiso) (3, 4)

C). Almacenamiento (3, 4)

Fuente: Elaboracion propia a partir de trabajo de campo en Mexicaltzingo en febrero-julio del 2022.

Los productos derivados se anexan a las actividades laborales de la carne y
chicharrén, en las unidades productivas empresariales son puestos laborales en
especifico, por ejemplo: quienes se dediquen a elaborar longaniza, queso de puerco
0 moronga. En las unidades productivas familiares son los mismos integrantes de
la familia quienes se encargan de todos los procesos o la compra de los productos

para la reventa.

La produccion de las carnitas se agrega al puesto ambulante o fijo, los hombres del
nacleo familiar suelen encargarse exclusivamente de esta actividad (existe una
participacion minima de las mujeres). En las distribuidoras generales o restaurantes
(algunas son anexas a las primeras), se divide entre quienes preparan la carne y la
cocinan. La diferencia entre las unidades productivas se debe a la elaboracién

durante o antes del comercio por el espacio fijo o ambulante.
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Cuadro 11: La division del trabajo en la comercializacion

Productos

comercializados

Unidad econ6mica

Espacio laboral

Divisién del trabajo por producto

Cuero | distribuidora general. 1. fijo: corredor gastronémico /establecimientos. | empaquetador/a de cuero
Il Distribuidora de cuero 2. fijo: corredor gastronémico /establecimientos. Il repartidor de cuero/cobro
V carniceria 3. fijo: corredor gastronémico /establecimientos. Ill encargado/a de ventas
IV Caja de cobro (cajeros)
Chicharréon | distribuidora general 1. fijo: corredor gastronémico /establecimientos. I Armar el puesto, base, quemador y cazo

IV distribuidora de sancochado
V carniceria
VI Taqueria/chicharroneria

VIl puesto de chicharrén/carnitas

2. fijo: corredor gastronémico /establecimientos.
3. fijo: corredor gastronémico o mercados.
4. fijo: corredor gastronémico

5. itinerante o ambulante (Tianguis o en la calle).

(calentar la manteca).
Il Tronar el sancochado (Chicharrén)
Il Ofertar y vender

IV Caja de cobro (cajeros)

Carne (cortes, canales,
partes)

| distribuidora general

V carniceria

1. fijo: corredor gastronémico /establecimientos.
2. fijo: corredor gastronémico

1. Cortes (en especifico) a menudeo o
mayoreo
1. Entrega de canales o kilos (Repartidor)
Il Ofertar y vender por kilos o canales
(despachador)

IV. Caja de cobro (cajeros)

Derivados del puerco
(longaniza, moronga,

queso de puerco...)

| distribuidora general
V carniceria
VI taqueria/chicharroneria
VIl puesto de chicharrén/carnitas (al

menudeo)

1. fijo: corredor gastronémico /establecimientos.
2. fijo: corredor gastronémico.
3. fijo: corredor gastronémico

4. itinerante o ambulante (Tianguis o en la calle).

| Almacenar o estibar el producto
Il Repartidor
Il Venta al menudeo o mayoreo

IV. Caja de cobro (cajeros)

Manteca y grasitas

| distribuidora general
IV distribuidora de sancochado
V carniceria

VIl puesto de chicharrén/carnitas

1. fijo: corredor gastronémico /establecimientos.

2. fijo: corredor gastronémico.
3. fijo: corredor gastronémico o mercados.

4. itinerante o ambulante (Tianguis o en la calle).

| Almacenar o estibar el producto
Il Venta por menudeo o mayoreo en el local
Il Entrega desde el local fijo-agente externo
IIl Venta y Entrega de comerciante itinerante o
ambulante-agente externo

Tacos de carnitas y
otras formas de cocinar
la carne

Il restaurante
VI taqueria/chicharroneria
VIl puesto de chicharrén/carnitas

1. fijo: corredor gastronémico /establecimientos.

2. fijo: corredor gastronémico.

3. itinerante o ambulante (Tianguis o en la calle).

| Instalar puesto
Il Armar el puesto, base, quemador y cazo

(calentar la manteca) (mixto: carnitas y
chicharrén)

Il Recalentado y elaboracién de tacos
(machetear)

1. Elaboracién de quesadillas
IV Venta

V Caja de cobro (cajeros)

Fuente: Elaboracion propia a partir de trabajo de campo en Mexicaltzingo en febrero-julio de 2022.

En el cuadro 11 la primera y segunda columna destaca la conexion entre los

productos y las unidades econémicas que la ofertan, con mayor concentracién en

la distribucion de la carne y el cuero por parte de las unidades productivas de tipo

empresarial, por su parte, los puestos ambulantes o fijos comercializan el

chicharrén, las carnitas y los derivados; en esa posicion los agentes se vuelven

emprendedores y consumidores de las materias primas que han acaparado las
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distribuidoras en el municipio. Las unidades productivas de puesto fijo tienen su
espacio comercial en el municipio; en el corredor gastrondmico o en la cabecera
municipal. Los puestos de tipo ambulantes o itinerantes en la megal6polis del centro;

en las calles o tianguis de las ciudades.

El tipo de trabajo se diferencia en lo formal o informal de los espacios, esto conduce
a una division del trabajo en el comercio, centralizado en la unidad familiar;
relegando la administracion a los integrantes de la familia o personal especializado.
Empezando con los puestos familiares de tipo ambulante o fijo, si nos regresamos
al cuadro, notaremos el puesto ambulante de chicharrén, de carnitas 0 uno mixto
(carnitas, chicharron y embutidos); en tanto, el puesto fijjo son las taquerias o

chicharronerias.

De esta manera, el primero, es externo al municipio al situarse en la calle o el
mercado itinerante, se han apropiado de un espacio en la megal6polis del centro,
las diferentes actividades del comercio se pueden reducir en la oferta, la preparacién
del producto e instalacién del puesto. En esta unidad econdmica se observa
claramente el papel central que toman los integrantes de la familia nuclear, al ser
los hombres quienes se encargan de montar el puesto, las bases, los cazos y
tanques de gas , para después ser quienes truenen el chicharron y calienten la carne
(puede ser un puesto separado o mixto); pasando a ser el chicharronero o el

taquero.

Las mujeres son las que toman el papel de ofertar, pesar en kilogramos o en tacos
y cobrar los productos a los consumidores finales. Al necesitar de personal, estos
pasan a ser incluidos en todas las actividades; el agente externo puede ensefiarse
ala produccion y al comercio, al ser una actividad familiar participa en cada proceso
de manera mas abierta, en comparacién con las unidades productivas-comerciales

empresariales.

El tipo de trabajo para los agentes externos a la familia suele ser a destajo o
informal, por dia de venta o por semana de trabajo (en la produccién y comercio).

Los integrantes no suelen recibir un pago directamente (en algunos casos si ocurre),
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pero tienen la oportunidad de hacerse de un espacio para la reventa de ciertos
productos, que ellos mismos elaboran o compran (pan, quesadillas, nopales). El
puesto es administrado por el padre o padres de familia. El espacio que se ha
apropiado es apalabrado, aceptado por el lider de colonia o por los mismos vecinos
con ciertas normativas, por ejemplo: la limpiezay el orden durante los dias de venta.
Lo que cambia al agregarse a un tianguis, donde se debe pagar por el espacio y
mantener un régimen de cuotas, ademas de que existe la delimitacién de qué se
puede o no vender (giro comercial); aqui se colocan puestos de chicharrén o de

carnitas Unicamente.

Las taquerias o chicharronerias, puestos fijos de tipo familiar; se concentran en el
corredor gastronémico y en la cabecera municipal en Mexicaltzingo, se ha hecho de
un espacio al heredar o comprar un area en esta zona, suelen ser espacios
regularizados ante la administracién del ayuntamiento. Las areas son anexas a su
unidad familiar, por lo que suelen ocupar las plantas bajas para sus comercios y la

parte superior o posterior para habitarlas y concretar sus obradores.

Los puestos fijos agregan a integrantes de la familia nuclear o extensa en el proceso
de elaboracion y oferta de los productos; los empleados suelen ocupar una vacante
de tipo no registrado, quienes se agregan en la parte comercial o produccion de
manera separada. La participacion de la mujer es activa al ser las encargadas de
vender y administrar los ingresos durante las jornadas de comercio. Los hombres
se emplean en la produccién y las mujeres en el comercio, pero cada vez, la
participacion de la mujer ha empezado a ser relevante, al heredar los puestos o al

trabajar en las esferas de la produccion y comercio.

En las unidades econdmicas que pueden considerarse de medio a empresarial,
destacan las carnicerias y las distribuidoras, quienes han acaparado el area del
corredor gastronomico y partes de la cabecera municipal pero también
incursionando en los municipios o0 ciudades (Toluca, Metepec, Santiago

Tianguistenco) cercanas al Mexicaltzingo.
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Las distribuidoras generales son unidades econdmicas que han aglutinado el
negocio del cuero y la carne, desde restaurantes hasta la distribucién de cuero,
sancochado y derivados, se han apropiado de grandes extensiones en la zona
comercial; se instalan sus diferentes obradores, cuartos de refrigeracion para el
almacenaje de cuero y carne. Las distribuidoras generales tienen adscritas
comercios de carne (carnicerias), de cuero (distribuidoras de cuero), restaurantes
(de carnitas y otras formas de cocer la carne), de sancochado (distribuidora de

sancochado) e incluso pequefios puestos de chicharron.

Las carnicerias son empresas comerciales medianas, dedicadas al comercio de la
carne y no del cuero; aunque este es derivado de la carne, por lo que incursionan

en la produccion de chicharron, pero no del sancochado.

En estas dos unidades productivas-econOmicas existe una amplia division del
trabajo, en la especializacion de cada producto, como se observa en el cuadro, las
actividades ocurren por producto, por ejemplo: en la carne van desde los cortes, a
la distribucion por canales o kilos y el cobro de los productos; su principal objetivo
es la venta por menudeo y mayoreo. En la primera los empleos son asalariados,
pero en las carnicerias son de tipo no registrado. La familia nuclear se posterga en
lo administrativo; ocurre mas en las distribuidoras generales, en tanto, la supervision

de la produccién se relega a personal de confianza.

En las carnicerias todavia participan directamente en las actividades de comercio y
produccion, pero concentrandose en lo comercial, relegando las actividades de
venta (empaquetar, distribuir, almacenar) a empleados. Los puestos con mayor
importancia suelen ser para los hijos, hijas o parientes cercanos (yernos, nueras,

hermanos o tios).

El reinicio del ciclo se acota a los tiempos de descanso que existe entre la
produccion y comercio, ademas de exhibir las diferencias entre las unidades
productivas (cuadro 12). Las de tipo familiar ambulante suele emplear méas tiempo
en la produccién de las mercancias para que pueda ocurrir el comercio, en

comparacion a las otras de tipo fijo que pueden ampliar las jornadas laborales, para
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producir y comercializar a la par, al contar con personal capacitado y segmentado

en cada area ademas del espacio comercial permanente.

En el caso de los puestos itinerantes, los dias después del comercio son empleados

para la produccion de las mercancias, la cual se suspende para dar paso de nuevo

a los dias de venta, que pueden ser de uno a dos dias seguidos o intercalados a la

semana, recreando jornadas laborales de 12 a 15 horas de trabajo por dia de venta.

Cuadro 12: Tiempo de reinicio al ciclo comercial y productivo

Unidad econémica Espacio Lugar Tiempo del ciclo Actividades
Puesto de carnitas | Ambulante- Megaldpolis, | dias de venta a la semana (2 a 1. Al término de la jornada, se reabastece
itinerante 3). de los productos o suministros (si al otro
dia es jornada de venta sino se inicia el
Il fijo. 116 a7 dias a la semana. proceso de produccion).
Mexicaltzingo
Puesto de chicharrén | Ambulante- Megalépolis, | dias de venta a la semana (2 a
itinerante 3). Il.. Un dia de descanso, aunque el
proceso de produccién y comercio
11 fijo. - . 116 a 7 dias a la semana. concurren al mismo tiempo.
Mexicaltzingo
Puesto de chicharrén-carnitas | Ambulante- Megalépolis, | dias de venta a la semana (2 a
itinerante 3).
I fijo. Il 6 a7 dias a la semana.
Mexicaltzingo
Carniceria | Fijo Mexicaltzingo I.6 a7 dias a la semana. I. Un dia de descanso, aunque el proceso
de produccion y comercio concurren al
Distribuidora de sancochado | Fijo Mexicaltzingo I.6 a7 dias a la semana. mismo tiempo.
Distribuidora de cuero | Fijo Mexicaltzingo I.6 a7 dias a la semana.
Restaurante | Fijo Mexicaltzingo I.6 a7 dias a la semana.
Distribuidora general | Fijo Mexicaltzingo I.6 a7 dias a la semana.

Fuente: Elaboracion propia a partir del trabajo de campo en Mexicaltzingo en febrero-julio de 2022.
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Al final de cada jornada se reabastecen de suministros (carne, manteca, y demas
productos) para iniciar el siguiente dia de la venta o para reiniciar la produccion. Se
puede distinguir como se divide la semana laboral a partir del proceso de producir y
comercializar, auxiliandose de personal para cubrir la demanda de sancochado,

carnitas o de alguno otro derivado.

Por lo tanto, ensefiarse dentro de esta unidad agrega a los agentes en los diferentes
procesos. En los puestos fijos se mantiene la unidad familiar como el eje de la
administracion para vigilar los procesos de produccion y comercio. El dia de
descanso, es un tiempo aprovechado por la administracién para el embarque,
control y supervision de los almacenes y la descarga de trailers con cuero o de carne
congelada. La seleccion del personal a través de perfiles laborales se incluye dentro
de uno de los procesos y en una fase de la elaboracion de un producto, por lo que
limita su conocimiento y la formulacion del habitus para las practicas laborales

adscritas al emprendimiento.

3.5 El cerdo y la diferenciacion de la riqueza en el municipio

La division del trabajo en la produccion y el comercio de los cérnicos se sustenta en
principio en la unidad familiar, desde el emprendimiento en el puesto ambulante o
el repunte a una distribuidora, auxiliandose de integrantes con lazos de parentesco
para puestos laborales definidos dentro de la administracion y los procesos,
empleando agentes con o0 sin experiencia para realizar actividades que ameritan
conocimiento sobre etapas del proceso de los productos, adquiriendo una posicion

de duefios y empleados.

En la figura 32, se observa el flujo del trabajo en lo local, que va relegando la
posicion que ocupan los agentes en el espacio social a partir de la actividad laboral

del municipio.
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Figura 32: La division del trabajo desde el nucleo familiar

Empleados
capacitados
(ensefados)

Unidad
productiva/econd
mica

Principiantes l

Administrativo y
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Unidad familiar

Por parentesco
nuclear

Fuente: Elaboracion propia a partir de trabajo de campo en Mexicaltzingo en febrero-julio de 2022.

La reinvencion del trabajo los ubica como duefios de su propio tiempo, espacios,
herramientas incluso de la mano de obra, persigue la legitimacién de su posicién no
solo econdmica sino social y cultural en lo colectivo. Al acumular distintos capitales
(econdémico, social y cultural) se puede participar dentro de las festividades,
continuando con las costumbres y tradiciones que formulan su identidad,
reafirmando los estilos de vida en la nueva sociedad. El poder econémico por medio
del emprendimiento del cuero y la carne solamente si logra hegemonizar el poder
cultural basado en el ejercicio del poder simbélico. Solo de esta manera sera

eficiente la dominacion de una clase social sobre otra (Civardi y Pozo, s/a:1).

El acceso a la produccion y comercio asegura dicha relevancia dentro del colectivo,
lo que convierte a la unidad productiva en el medio para la obtencién de capital, no
Gnicamente de ingresos sino lo que se puede obtener a través de él. Los capitales
son relevantes para el agente al posicionarlo en los diferentes campos en el que

circula e incluirlo en esquemas de jerarquia (Bourdieu y Wacquant, 2005).

De esta manera, es incorporado en el agente al ser estructura y volumen de capital
corporizado, por lo que pueden ser heredado y adquirido (Bourdieu, 1998). El

ingreso a la vocacion laboral es diferente de acuerdo con lo que se han ensefado,
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heredado y adquirido, importante en la diferenciacion sobre la participacion que

tendran en la division del trabajo en el municipio, por lo tanto, en la distribucion de

la riqueza.

Cuadro 13: La distribucion de la riqueza en la vocacion laboral

Propietarios de unidades econémicas

y productivas

Integrantes

Empleados

Propietarios de distribuidoras

generales

Nucleo familiar y extenso
Padres e hijos (administran)

Familia extensa en la supervisién

1.Especializados (puestos en el
comercio)
2.Especializados (puestos en la
produccion)
3.Principiantes (Mas en la produccion)
4.Principiantes (en menor proporcion

en el comercio).

Propietarios de distribuidoras de

cuero

Nucleo familiar y extenso
Padres e hijos (administran)

Familia extensa en la supervisién

1.Especializados (puestos en el
comercio)
2.Especializados (puestos en la
produccioén)
3.Principiantes (Mas en la produccion)
4.Principiantes (en menor proporcion

en el comercio).

Propietarios de distribuidora de

sancochado

Nucleo familiar y extenso
Padres e hijos (administran)

Familia extensa en la supervision

1.Especializados (puestos en el
comercio)
2.Especializados (puestos en la
produccion)
3.Principiantes (Mas en la produccion)
4.Principiantes (en menor proporcion

en el comercio).

Propietarios de carnicerias

Nucleo familiar y extenso
Padres e hijos (administran)
Familia extensa (en puestos

especializados)

1.Especializados (puestos en el
comercio)

2.Especializados (puestos en la
produccion)

3. Principiantes (en trabajos de

almacenaje y distribucion)

Propietarios de puestos fijos

Nucleo familiar
Padres e hijos (realizan la produccién,

comercio y administracion)

1.Especializados (puestos en
produccion y comercio)

2.Principiantes (en ambos procesos)

Propietarios de puesto ambulante

Nucleo familiar
Padres e hijos (realizan la produccién,

comercio y administracién).

1.Especializados (puestos en
produccion).

2.Principiantes (en ambos procesos).

Fuente: Elaboracion propia a partir del trabajo de campo en Mexicaltzingo en febrero-julio de 2022.
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En el cuadro 13 se observa la relacion en las unidades familiares; padres e hijos,
los primeros como duefios y los segundos como herederos, mientras las alianzas a
partir de los lazos de parentesco incluyen agentes capacitados en la actividad para
la ejecucion o supervision. En las escalas bajas de la jerarquia laboral encontramos
a los empleados (asalariados e informales) divididos por sus habilidades y fuerza
productiva. La mayor acumulacion de los capitales se ve potencializado entre los
integrantes del nucleo familiar, pero es menor para aquellos agentes que participan

por primera vez.

La reinvencion del trabajo se inscribe en una clara distincion sobre como acceden
a los ingresos y la revalorizacion de la identidad en el colectivo, legitimando la
posicion social de los agentes. Se presenta la tipologia de las unidades productivas-
comerciales; el acceso a la actividad hegemonica y lucrativa, a través del puesto

ambulante siendo la oportunidad mas viable para las familias del municipio:

1) Empresarios locales. Son los que poseen refrigeradores con los que pueden
almacenar congelados los productos carnicos. Productos importados de
empresas transnacionales, para revender al menudeo y mayoreo a los
agentes en Mexicaltzingo y municipios de alrededor. Poseen una serie de
trabajadores especializados segun sea la elaboracion del producto
(chicharrén, manteca, embutidos, cortes de carne, o restaurantes); lo que

lleva a elegir por obradores de los tres tipos: para cocinar, destazar y mixto.

El sentido empresarial implica la acumulacién de capital para estas unidades
productivas. Los empresarios de este tipo tienen a sus trabajadores
asegurados e informan ingresos y egresos al sistema tributario. Es comun
también que los créditos formen parte de sus estrategias comercializadoras.

En estas ubicamos las distribuidoras generales’ y restaurantes.

71 Las distribuidoras generales como el grupo Di o el ofertén del Bacha (distribuidora de carne JL) incluyen la
distribucion de las diferentes materias primas (de cuero, sancochado incluso agregan restaurantes), pero
puede encontrarse por separado, de ahi que existan distribuidoras de sancochado o cuero, por ejemplo: la
distribuidora de sancochado Monroy.
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2)

3)

4)

Empresario comercial medio. Se trata de tiendas de carne que acumulan en
menor medida que el tipo anterior. Su fachada es una carniceria o
distribuidora de sancochado o cuero fresco, que vende al menudeo y
mayoreo a los comerciantes del municipio, y compra en cantidades
importantes a las empresas transnacionales. Asimismo, acumulan capital,
pero en menor cantidad que el primer tipo. Suelen poseer un obrador en
especifico, por ejemplo, para las carnicerias el que sirve para destazar (frio);

para la distribuidora de sancochado el que sirve para cocinar (caliente).

Empresas familiares de puesto fijo. Poseen obradores para cocinar o mixtos.
Compran a los empresarios locales, medios, o criadores intermunicipales
incluso fomentan una cria no intensiva para obtener el puerco vivo para el
sacrificio en el rastro municipal o por canal. Tienen un puesto fijo en el interior

de las calles o en el corredor gastrondmico de Mexicaltzingo.

El sentido de estos emprendimientos, oscilan entre los que son familiares,
que se procuran un trabajo, y los empresariales, aunque las ganancias
todavia no se manifiestan claramente en el sentido de acumulacién, como es
en el caso anterior. Por informacion de campo, sabemos que localmente se
dice que quien tiene restaurante ya es empresario, quien tiene fonda, aspira

a un restaurante.

Puesto familiar ambulante de carnitas/chicharron. Tienen obradores
familiares de tipo mixto, aunque en algunos casos suelen apoyarse de los
obradores de la familia extensa (en casa de un hermano o del padre, por
ejemplo) para elaborar las carnitas o el sancochado, es decir, freir la carne o
elaborar la fritura del chicharrén. Tienen un puesto tubular que montan y
desmontan cuando salen a trabajar en algun sitio de la megal6poli del centro
de México (calle, tianguis). La estrategia es familiar, con un sentido limitado
de acumulacion, mas bien se trata de unidades productivas que se

autoconstruyen un trabajo.
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En latipologia de las unidades productivas-comerciales, las distribuidoras generales
son la principal fuente de empleo y de acumulacién de capital en el municipio. Para
los agentes en el ensefiarse y la inversion de su capital en el puesto ambulante los
integra a la actividad laboral; a pesar de lo desigual en comparacion a las otras
unidades productivas, evita incluirse como empleados y los posiciona como duefos;
la meta es ascender y heredar lo apropiado (la calle o el espacio en el tianguis se

vuelve propiedad).

Por ende, la alternativa que han adoptado las unidades familiares en el ambulantaje
fuera del municipio consiste en una estrategia por incursionar en un negocio
lucrativo que ademas de los ingresos posibilite el acceso a las nuevas formas de
ser, a un consumo globalizado y centrado en el prestigio de una prosperidad efimera

del cerdo.
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Capitulo IV Reconfiguraciones alimentarias: trabajo, tradicion y
modernidad

El cambio alimentario dentro del régimen neoliberal

La alimentacion es el acto de nutrirse esencial para el ciclo metabdlico y el estado
optimo del organismo. No es libre de cuestiones mas humanas como son los
aspectos sociales, politicas, culturales y econémicos. Los alimentos, el acto de

comer o lo saludable son decisiones dentro del margen global.

La soberania alimentaria de los pueblos es una necesidad urgente para la
reproduccion social, la vida saludable y la autonomia de los pueblos. Sin embargo,
la vida agricola ha pasado a ser desplazada en los ultimos cuarenta afios dentro del

régimen neoliberal de competencia comercial, laboral y alimentaria (Andrade, 2021).

Las reconfiguraciones alimentarias no es la decision individual ante la libertad que
permite el mercado, pues responsabiliza totalmente a los agentes en el consumo de
los alimentos procesados y ultraprocesados, en el que simplemente son
bombardeados publicitariamente dia tras dia (Gracia, 2009: 13). Los riesgos de las
reconfiguraciones alimentarias asumen el valor histérico y no estatico de la
alimentacion, no obstante, el peso estructural del régimen alimentario neoliberal,
establecido energéticamente a favor de la industria y agroindustria de los alimentos.
La decision de consumir productos y alimentos en los limites permitidos por el
mercado expanden la modernidad alimentaria a niveles cada vez méas profundos.
En ese sentido, la cultura alimentaria es resistencia cuando se asume su
importancia nutricional, cultural y social, pero es transformacion cuando se adapta

a las condiciones actuales.

El estudio sobre las practicas alimentarias de los agentes en Mexicaltzingo se sitla
en una triple transicion (laboral, econémico-politico y alimentario), al seguir tres
productos: el maiz, el aguacate y el cerdo. Es el hilo conductor en la transformacion
econdmica y laboral del municipio, relevantes en las reconfiguraciones alimentarias,
pues conecta las particularidades del espacio y los cambios estructurales de tipo

macro.

146



La centralidad del maiz por su capacidad de ser alimento y actividad econdmica de
los pueblos de México, en palabras de Garine (1998), es el pan de cada dia en el
sistema alimentario tradicional, un superalimento verséatil y simbdlico en la
gastronomia y cosmovision de las culturas mesoamericanas. En cambio, el peso
estructural del enfoque neoliberal efectud la transformacién del agro, el resultado
fue el abandono del campo, la migracion hacia las urbes y la expansion de la
agroindustria global; se ha reflejado en la eleccion y seleccion de lo que llamamos

alimentos.

A todo esto, nos interesa el impacto del cerdo globalizado e industrial en los cambios
alimentarios del municipio. Para esto, nos centramos en la conexion entre la
actividad laboral y las reconfiguraciones alimentarias. Asi pues, al dedicarse a los
productos céarnicos se fusiona con la cocina local y a la identidad del colectivo, su
consumo se posiciona al ser un alimento de prestigio social. Ahora bien, con la
aplicacion de la propuesta tedrica-metodolégica de Paris Aguilar se describe la
alimentacion como sistema y proceso para enfocarnos en el acceso a la carne y la

globalizacion que se adapta a la cocina local.

Por ultimo, se describen las estrategias laborales en el panorama pandémico por la
COVID-19, en cuanto a la capacidad de adaptabilidad y la vinculacién con la dieta
ordinaria y ritual, se convierte en el medio de obtencién de alimentos directa e
indirectamente durante la recesidbn econdmica (al cerrarse los espacios
comerciales); se apoy6 de los productos que comercializan para alimentarse o
intercambiarlos. Ademas, en sus rituales y espacios de trabajo se ven en la
necesidad de alimentarse con estos alimentos y sobresale la carne de cerdo en sus

ofrendas.

4.1 Inicios de las politicas neoliberales y la transicién de México al mercado
global

El fin de los modelos econdmicos del milagro mexicano en los ochenta dio paso a
las politicas neoliberales, entre sus efectos se tiene el desplazamiento del campo

mexicano y la importacion de granos, asi como, el aumento en las tasas de
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esperanza de vida y en las enfermedades cronicas degenerativas ademas de la
privatizacion de la salud como regulacion del mercado (Puyana y Romero, 2008;
Lemus, 2021). Entonces, hubo una transicion econdmica, alimentaria y de salud

desde finales de los afos setenta.

Ahora bien, el neoliberalismo es ideologia econdmica y politica, su origen se da el
26 y 30 de agosto de 1938 en el coloquio Lippmann (Paris), con la intencion de
discutir el libro de Walter Lippmann, “The Good society”, no obstante, se planted la
idea de reformar el liberalismo clasico (Escalante, 2018; Guillen, 2018).
Posteriormente, aparece bajo esta iniciativa la Sociedad del Mont-Pelerin (SMP) que
Friedrich Hayek fund6 en 1947, con el apoyo decisivo del ordo-liberal Wilhelm
Ropke. Después de todo, la principal preocupacion no era otra que minar el avance
socialista y las politicas keynesianas, para definir como solucion una economia de

mercado a escala mundial (Guillen, 2018).

Posteriormente, la expansion ideoldgica del enfoque politico en el orden mundial
ocurre después de 30 afos. "El neoliberalismo como modelo hegemodnico del
capitalismo a escala global fue asumido e impulsado por Thatcher en Inglaterra y
Reagan en Estados Unidos con el apoyo de las instituciones financieras
internacionales, el Fondo Monetario Internacional, el Banco Mundial y la
Organizacion Mundial de Comercio, quienes promueven politicas de liberalizacion
econdmica y financiera, desregulacion, privatizacion, apertura de las economias al
mercado mundial, precarizacion de las relaciones de trabajo y retraccion de la

presencia del Estado en la economia” (Vargas, 2007: 82).

En suma, las politicas neoliberales cortan el modelo keynesiano, que se distinguia
por un estado benefactor con politicas proteccionistas; la crisis financiera del modelo
y el rechazo de los capitalistas por un gobierno de tintes sociales influyeron en su
eliminacién (Portilla, 2005). De acuerdo con Gurrola (2020), la sucesion de los
modelos de politica econdmica en México va del liberalismo clasico, a los modelos
de una economia hacia dentro (Desarrollo estabilizador), por dultimo, el

neoliberalismo. Nos interesa situar el neoliberal que tiende a la apertura comercial
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e impulsa el crecimiento de la agroindustria, inclusive da empuje a la triple transicion

(economica, alimentaria y de salud) en México.

Especificamente, la situacion del pais en los afios ochenta se enmarcan en tres
gobiernos (José Lopez-Portillo y Pacheco, Miguel de la Madrid Hurtado y Carlos
Salinas de Gortari). Por lo tanto, la crisis desatada a finales del gobierno de Portillo
obliga la reduccién del gasto publico a través de la venta de empresas
paraestatales, sucesivamente en el gobierno de Salinas, se estableceria todas las

oportunidades para el ingreso de las politicas neoliberales (Aboites, 2015).

Entre 1980 a 1990 el sistema de salud orientado al servicio de las personas
aseguradas, sin tener un plan para la poblacién abierta’, las politicas sociales y
econdmicas sefalan “el bajo crecimiento, la persistencia y profundizacién de las
desigualdades socioeconémicas, la concentracion cada vez mayor de la riqueza en
un pequefio sector de la sociedad, y la expansion de la situacion de pobreza y
extrema pobreza que llevaron a hablar de las dos nuevas décadas perdidas”
(Menéndez, 2005: 196). A principios de los ochenta, el sistema de salud empieza
abrirse alas politicas neoliberales, provocando menos inversién por parte del estado
mexicano, a la par, las probleméaticas de salud se relacionan con la falta de una

soberania alimentaria (Menéndez, 2005, Pedroza, 2018).

Asi pues, continuando con Menéndez (2005), el Banco Mundial (BM) tendra un
efecto claro sobre los ajustes estructurales’. A principios de esta década se reduce
a un 47% la inversion en salud publica afectando a los asegurados como a la
poblacién abierta. Incluso el estado mexicano limitd su participacion en el

presupuesto del Instituto Mexicano de Seguro Social a 10% (Menéndez, 2005).

72 Hacemos uso del concepto para referirnos a la persona que no es derechohabiente de las instituciones de
seguridad social, esto de acuerdo con Menéndez (2005). Por ejemplo, serian campesinos, trabajadores
informales, jornaleros y entre otros, que al no contar con garantias laborales quedan excluidos de la cobertura
de salud (Miranda, Salvatierra, et. al, 1993).

73 Las agencias internacionales al presentar sus informes tienen como fin, que México pueda pertenecer a
ciertos organismos o recibir apoyos, con ello regular y continuar politicas prioritarias para la poblaciéon, pero
también para incluirlo dentro del esquema capitalista (Menéndez, 2005, Aranguren, 2012).
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La ocupacion laboral se debate entre la pérdida de la produccion agricola, la
migracion y la Nueva Division Internacional del Trabajo. En consecuencia, la mala
inversion y el desfavorecimiento a la agricultura mexicana, provoco la pérdida en
autosuficiencia de maiz; con peligro que ocurriera lo mismo con el trigo y el frijol
(Pedroza, 2018). En las sucesivas décadas ocurre una transicibn econémica que
traera la incorporacion de alimentos genomicos, y la NDIT desplaza y ofrece otras

formas de laborar, en sustitucién de las actividades agricolas.

Por lo tanto, ante la falta de financiamiento se dio apertura a la intervencion de
organismos internacionales (Fondo Monetario Internacional o Banco Mundial) en las
politicas econémicas que debian seguir en adelante el pais. Paralelamente, Estados
Unidos inicié una campafa para vender alimentos excedentes de su produccion. Lo

gue afianza a México como comprador en lugar de productor (Gélvez, 2022).

A todo esto, la triple transicion se relaciona con los cambios que van a vivir los
pueblos de México ante el desplazamiento de la produccién agricola y la
introduccion de “nuevos alimentos’#, en un primer momento se emplearon como la
respuesta rapida al problema del hambre y la desnutricion; posteriormente tendra
relevancia en el aumento de sobrepeso y obesidad, por ser altos en calorias, pero

pobres en lo nutricional (Barruti, 2019; Galvez, 2022).

Por otro lado, durante la década de los noventa los gobiernos de Carlos Salinas de
Gortari y Ernesto Zedillo Ponce de Ledn concretaron el neoliberalismo mexicano, lo
que agudizé el quiebre de los servicios de salud y de alimentacién. Los ochenta se
caracteriza por ser “populista”, por lo que se finaliza el modelo estabilizador de los

setenta (Garcia y Pifia, 2012).

Por cierto, con la firma del Tratado de Libre Comercio (TLCAN) se da formalmente
el inicio del enfoque neoliberal en México (Galvez, 2022). Lo que da paso a la
descentralizacion de los servicios de salud, que inicia en 1984 y se detiene en 1994.

A su vez, el descenso en la productividad de los servicios, el incremento de la mala

74 Alimentos procesados y ultraprocesados, como sintomas de avance.
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atencion de los servicios y entre otras’®. En efecto, las politicas neoliberales es una
disminucién de inversion en la salud y la preferencia por programas sobre la
alimentacion con énfasis en la pobreza y rezago social, sin considerar la situacion

de la soberania alimentaria y las problematicas de mortalidad en el pais.

No obstante, las politicas en los noventa si bien se enfocan a la seguridad
alimentaria mantienen la preferencia por la produccién externa antes de una interna.
Lo que explica que el principal impulso sea modificar la autonomia de la agricultura
mexicana. En ese sentido, la liberalizacion comercial no garantiza la seguridad
alimentaria, inclusive se prest6 para la especulacion de los precios de los alimentos
(Soria y Palacio, 2014). “La opcion que se concretd a raiz de la crisis mexicana de
1982 fue la opcion de orientacion neoliberal que propugnaba por una extensiva
politica de liberalizacion econdémica, la cual quedo altamente potenciada a finales
de 1993 con la firma del Tratado de Libre Comercio de América del Norte (TLCAN)”
(Gutiérrez, 2005: 11).

Al finy al cabo, el TLCAN es la desarticulacion del sistema de salud, un cambio en
las politicas econdmicas y en las bases para una soberania alimentaria, por lo que
dicha liberacién de los mercados posiciond a México en desventaja respecto a
Canada y Estados Unidos (Gutiérrez, 2005). Pongamos por caso: la importacion de
granos, oleaginosas y productos pecuarios por los bajos costos, fue la bancarrota
para los productores mexicanos, lo que fue debilitando el sistema agropecuario del

pais; sucediendo lo mismo con la industria manufacturera.

Por consecuencia, la distribucion de los ingresos y la oferta laboral empiezan a
disminuir ademas de ser desequilibrada, provocando desempleo y remarcando la
desigualdad social. Aungque existe un alza en los empleos formales, la gran parte
del porcentaje proviene de la informalidad (Gutiérrez, 2005). EI TLCAN es un puente
a nuevas formas de obtener alimentos y de introducirse al mundo capitalista, aunque

la NDIT se caracteriza por la division de las actividades laborales entre los paises

75 El sector privado en 1994 empieza a cobrar relevancia cubriendo 39% de las consultas (Garcia y Pifia, 2012)
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del norte y sur, no obstante, dicha separacion es cada vez mas invisible (Aroch,
2015).

Al mismo tiempo, el municipio vive la génesis de la nueva vocacion laboral, por el
contrario, el cambio del panorama porcicultor y el crecimiento de la industria carnica
refuerza la introduccion del cuero y el asentamiento de las primeras distribuidoras.
Para el municipio, la apertura al mercado global fue brindando una nueva forma de
trabajar, pero también de acceder a los beneficios de la modernidad capitalista, y

de posicionarse dentro de la region del Valle de Toluca.

4.2 Tradicion y agricultura

La carne y el maiz son alimentos o mercancias dependiendo de las intenciones de
su produccidn en el sistema agroalimentario global (Chauvet, 2010; Torres, 2021).
Para los pueblos de México el maiz es alimento y columna sustancial de la
cosmovision, identidad y cultura, asimismo la base de una dieta equilibrada junto al
chile, el frijol y la calabaza (Barros, 2011: 13). En concreto, con la aparicion del
hombre europeo y la imposicion de la Colonia sucede la transformacion de la
alimentacion prehispanica; en un inicio fue despreciada y luego asimilada por la
cocina virreinal; con esto, el frijol y el maiz se unian con el cerdo, pollo y demas
carnes, para ser condimentados con una amplia variedad de chiles (Garcia, 2012:
18-19).

De acuerdo con Roméan, Ojeda y Panduro (2013: 43-46) los cambios alimentarios
se pueden dividir en etapas historicas y evolutivas: La primera acontecen en los
periodos arcaicos y prehispanicos (aparicion del hombre y la formacion de las
primeras civilizaciones en las areas culturales). La segunda es a partir de la colonial
con el mestizaje genético, alimentario y cultural; transcurre la mezcla entre
peninsulares, pueblos originarios, criollos y africanos (esclavos), ademas de la

introduccién del sector agropecuario y la hibridacion de la gastronomia.

En cuanto a tercera etapa transcurre entre el proceso de independencia y la

formacién del estado mexicano, la gastronomia e identidad nacional se encuentra
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bajo influencia francesa, polaca y austrohungara. La ultima etapa es la moderna,
gue se caracteriza por el inicio de la transicion epidemioldgica; a partir de 1960 se
da el ascenso en mortalidad y morbilidad de las enfermedades crénicas. Por cierto,
su aceleracion con la apertura comercial en 1982 (lzcara, 2016) pues se incorporan

los alimentos procesados y ultraprocesados a las dietas mexicanas (Galvez, 2022).

Por su parte, en el proceso historico de la alimentacion del mexicano se recupera el
valor que tiene el maiz, ademas de ser garantia de seguridad alimentaria para los
pueblos es herencia cultural e histérica, lo que sustenta su posicion central en la
dieta, a pesar de los cambios en las politicas econémicas. En efecto, los sistemas
alimentarios conforman dietas que estan construidas culturalmente, por lo tanto, los
pueblos adquieren las cantidades y las combinaciones necesarias para satisfacer
sus requerimientos nutrimentales (Garcia, 2012: 17). La constitucion de los hombres
del maiz son las practicas laborales, culturales y rituales unidas a la tierra, en tanto,

el despojo es la pérdida de autonomia (Asturias, 2022).

La urgencia por la soberania alimentaria es el reclamo de los pueblos, que bajo la
situacién econdmica del libre mercado y la privatizacion de la tierra, se encuentran
en la modernizacion del pais, que se traduce en el crecimiento industrial y la
urbanizacién de las ciudades, que los anexa a las zonas de periurbanizacion y
rururbanizacion. Asi, el maiz hecho mercancia significé la apropiacion del sustento
y el desplazamiento hacia las metrépolis, agregandolos a la Nueva Division del
Trabajo (Barros, 2011). Por ejemplo: en Santa Maria Nativitas (Calimaya, Estado de
México) ha decaido la producciéon del maiz cacahuacintle por causas como: la
promocion inmobiliaria, la falta de tierras de cultivo y el envejecimiento de la

poblacién agricola (Miranda, Sanchez y Hoyos, 2016).

Al mismo tiempo, la agroindustria desde los ochenta ha fortalecido su rango de
intervencion apropiandose de la produccion, comercio y distribucion del sector
agropecuario. El papel de los pueblos agricolas se minoriza, insertandose en el
mercado laboral bajo trabajos precarios (Galvez, 2022). El municipio de
Mexicaltzingo ha pasado por el proceso de conversion de pueblo agricola a una que

reinventa su trabajo a partir de la cercania a la metrépolis de Toluca (Valdés y
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Jiménez, 2021). El cerdo es el origen de las nuevas practicas laborales y de la nueva

sociedad.

Asimismo, las reconfiguraciones alimentarias se producen cuando el maiz deja de
ser central en las dietas y en la actividad productiva del municipio, al ser desplazado
por la carne y el mercado global. La transformacion del municipio comparte los
procesos que se van a Vvivir en otros espacios sociales en el ambito nacional. A
principios del siglo XX, el municipio tenia como actividad laboral el campo, dirigido
a la produccién de maiz, alverjén, frijol y lentejas, con la cria de traspatio de cerdos,
bueyes y vacas alimentados con pasto, hierbas de temporada; granos de maiz,
cebada o habas. La presencia del rancho San Cristébal, fue importante para esos
afios debido a la concentracion del sector pecuario, sobre todo del vacuno. La

poblacién se dedicaba a la actividad agricola de autoconsumo (Hidalgo, 2017: 44).

La modernizacién del pais a partir de 1940, derivado de las politicas keynesianas a
nivel mundial (Izcara, 2016: 62), coincidié con la creacion de la carretera principal
que conectaba al municipio con la capital del pais y con las localidades vecinas,
trayendo la aparicibn de automoviles, aparatos electronicos y servicios como la

electricidad.

Para Valdés y Jiménez (2021), la Zona Metropolitana de Toluca (ZMT) marca el
cambio sustancial de los municipios de influencia (Mexicaltzingo, Tenango,
Calimaya, Chapultepec entre otros), en su paso de espacios rurales a periurbanos.
Se contempla las etapas de inicio (1940 a 1960); despegue y apogeo (1960 a 1980);
y consolidacion del proceso de metropolizacion (1980 a 2000). En esta ultima etapa,
ubican la caracterizacion de la ZMT, en formacién de un anillo central y dos
contornos; partiendo de Toluca, para en el primer contorno los municipios aledafios
a la ciudad como Lerma y Metepec (zonas de alto industrializacion), en el segundo
ubicando a los municipios conurbanos a estos, como Calimaya, Capulhuac,

Mexicaltzingo.

A su vez, en el municipio ocurrieron los desplazamientos a las urbes, para agregarse

al sector terciario (en la industria, servicios y la informalidad). La aparicion del cuero
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sostuvo la cohesion social en el municipio, pues se desarrollé un mejor trabajo en
comparacion al precario en la metropolis. Entonces, el mito relato de la actividad
laboral’® describe el caso del agente que decide hacerse un trabajo ante las
facilidades de la agroindustria internacional, de hecho para consolidar la primera

distribuidora general.

De igual forma, en la década de los ochenta, la metropolis de Toluca es relevante
en la rururbanizacién del municipio, mas adelante se conecta con la del centro
(Ciudad de México) para construir una red comercial de tipo megalopolitano. Por lo
tanto, se tiene una vida de agricultor en un pueblo rural ante un panorama de
urbanizacién y acceso a las ciudades cercanas que estan viviendo el crecimiento

demografico y territorial.

La siguiente narrativa de una colaboradora’’ sirva para contextualizar la transicion
laboral, econdmica y alimentaria del municipio. Antes del cuero, la vida agricola se
resume en el trabajar arando la tierra, de cosechar para comer y vender lo
excedente en los tianguis cercanos (Toluca, Metepec, Santiago Tianguistenco). La
milpa como sistema productivo y alimentario donde el campesino pasaba sus horas
previamente limpiando, arando, seleccionando las semillas y preparando la tierra
para la siembra, asi como para obtener maiz, frijol, habas, cebada y calabaza,
incluso, la siembra de ebo (pastura) para la cria de traspatio de vacas y bueyes. Las
grandes areas de cultivo y pastoreo se concentraban en “las parcelas” (colonia San

Isidro) y el “llano”.

Siguiendo el relato de la entrevistada, entre 1953 y 1954 se casa con un ayudante
de zapatero, quien aprendié el oficio en San Mateo Atenco, y luego trabaja en
Mexicaltzingo, pero sin abandonar la milpa. Al inicio de la siguiente década, se da
el desplazamiento laboral hacia Toluca, para ser absorbidos por el sector industrial.

76 En los inicios de la década de los ochenta, puede situarse el germen de la nueva sociedad dedicada al auge
del cerdo, mientras que la vida agricola es anterior a este periodo, que incluso esta dejando de ser la principal
actividad econdmica del municipio. Nos encontramos en ese lapso de abandono y génesis, deja de ser
redituable el maiz y el campo, para pasar a una nueva totalmente agregada a los procesos capitalistas.

77 Colaboradora: Maria Urbina Morales, entrevistada el 6 de marzo del 2021. Edad: 83 afios.
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No obstante, la aparicion del aguacate en 1960 a 1970 va acentuando el comercio
en el municipio. Las primeras familias que inician son: Merce y Martin Villanueva,
Jesus Huerta, Arnulfo Ramos, Alejandro Sandoval y Eusebio Suarez quienes
obtenian el producto de municipios como Malinalco y Tenancingo o en los estados

de Guanajuato, Michoacan y Puebla (Atlixco).

En un principio esta actividad tiene una relevancia local, pero no agrega a la mayoria
de la fuerza laboral, pero ofreci6 una oportunidad distinta y localizada en el
municipio. No obstante, alguien aparece curtiendo cuero de cerdo y transformandolo
en chicharrén, presentdndose como una actividad laboral con altos ingresos y
necesitado de trabajadores. Se ven seducidos por la idea de un propio negocio en
las calles de la metrépolis. Sin embargo, no los despoja de la herencia histérica y
cultural de haber sido campesinos, al continuar con las tradiciones y costumbres
gue son parte de las cosmovisiones que han sostenido la vida agricola (Guzman,
2018).

La continuidad del ciclo ritual-agricola no se ha reducido por la nueva actividad
econdmica, por el contrario, los ingresos posibilitan la milpa y promueven la crianza
de los animales, sobre todo por el ganado porcino y vacuno. Asi pues, se presenta

el calendario ritual religioso del municipio:

1. Noviembre (Cosecha): Se celebra el dia de muertos, del 31 de octubre al 2
de noviembre. En la noche del 31 se instala un tianguis para la venta de los
alimentos y productos para las ofrendas familiares.

2. Diciembre: El festejo religioso a la Virgen de Guadalupe en la noche del 11
y 12 de diciembre organizado por las mayordomias de la parroquia.

3. Enero: La celebracion al Dulce Nombre de Jesus, conocida como la fiesta
pequefia; el 2 de enero a cargo de las mayordomias de la parroquia.

4. Febrero: la tercera semana del mes (sabado, domingo, lunes y martes), la
fiesta grande al Dulce Nombre de Jesus en los primeros dias de la semana
se lleva a cabo su novenario, y ocho dias después (domingo) la tornafiesta.
La organizacion la tienen las mayordomias de la iglesia y gremios

(chicharroneros, pelugueros, aguacateros, fruteros...).
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5. Mayo: El dia 3 en honor a la sagrada cruz, se realiza en la calle
‘independencia” con las familias que se organizan para entregar alimentos y
festejar en colectivo.

El dia 15 se festeja a San Isidro Labrador en la colonia con el mismo nombre,
realizando un novenario y un recorrido con carros alegoricos en la cabecera
municipal.

6. Septiembre: En la tercera semana del mes (sabado, domingo, lunes y
martes), se celebra a “San Mateo Apdstol”, el segundo santo patrono del

municipio, bajo la organizacion de las mayordomias y gremios.

Si bien, la agricultura ha perdido relevancia en el municipio en produccion e ingresos
(de ahi el paso de campesinos a comerciantes), “se ancla en la dimension nostalgica
de la cultura en la medida que le asigna su impronta a las actividades culturales y
al calendario ceremonial” (Gonzalez, 2014: 275). En definitiva, las festividades
mantienen una estrecha relacién con el ciclo agricola y la cosmovision de un pasado
matlatzinca. En cada una de ellas, se van presentando platillos o bebidas
representativas. Siguiendo a Villalobos y Bolom (2019), se potencializa a través de

los alimentos la distincién social en el municipio.

En el siguiente apartado nos concentramos en la relacién entre los alimentos
obtenidos del campo y las festividades que dan muestra de la cultura alimentaria.
Con ello, establecer en apartados posteriores las reconfiguraciones alimentarias

gue se desprenden de la modernidad y el acceso a la carne.

4.3 La cultura alimentaria de un pasado agricola

Los seres vivos tienen la necesidad de alimentarse. Los medios, recursos y los
alimentos son distintos por naturaleza o biologia. En los seres humanos el lado
biologico representa una cara de lo poliédrico, pues tiene ademas una funcion
social, nutricional, politica, econdmica y ambiental (Contreras y Gracia, 2005;
Gracia, 2010). La primera se extiende de lo biol6gico a lo cultural, de la funcién
nutritiva a la funcion simbdlica. La segunda, de lo individual a lo colectivo, de lo

psicoldgico a lo social (Fischler, 1995: 14-15).
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De esta manera, la historia de la humanidad ha dependido de los sistemas
alimentarios, desde su pasado ndmadas hasta las civilizaciones sedentarias, los
modos de produccion definen a las sociedades, por lo tanto, los alimentos y las
comidas son muestra de esas diferentes caras. “Esta interrelacién forma un sistema
conocido como alimentario, que contempla desde la produccion, hasta el consumo

de los alimentos” (Garcia, 2012: 16).

En ese sentido, las dietas son culturalmente formuladas, pero con la capacidad de
estructurar el sistema alimentario. De otro modo, la transformacion de la
alimentacion pasa por procesos historicos, politicos y econdmicos, lo que hace de
las reconfiguraciones alimentarias no sean Unicamente decisiones individuales,
aunque prevalezca un nivel de agencia en ellas. Por eso, en el caso del municipio
de Mexicaltzingo tiene un pasado agricola, estrechamente vinculado a un sistema
alimentario tradicional (Garine, 1998, 1999 y 2016).

El proceso histérico, econdmico y politico del municipio transcurre al mismo tiempo
al nacional con la constitucion de la dieta centralizada en el maiz y su
desplazamiento por medio de las politicas neoliberales. En contraste, los habitantes
de Mexicaltzingo incursionaron en las dinamicas capitalistas del cuero, lo que va

definiendo las practicas sociales, alimentarias, culturales y laborales.

Solo que, los pueblos mexicanos comparten una historia en comun en alimentacion
y etnicidad, que esta ligada al problema del indigena. Para Miriam Bertran Vil
(2006), los indigenas se sitian en los puestos méas bajos de una sociedad
estratificada (desde la colonia al presente). En la manera de comer se recrea la
identidad, para reafirmar sus origenes o al contrario para despojarse de tal herencia

con la finalidad de la integracion a una sociedad mayor.

La formacion del estado mexicano bajo el principio de homogeneizacion de la
sociedad suponia mejorar las condiciones de los pueblos originarios. Sin embargo,
se eligié una propuesta “etnocida” para la desaparicion de la multiculturalidad en el
afan desarrollista. Por consiguiente, la meta de las politicas integracionistas en el

siglo XX es la eliminacion de la identidad étnica.
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Lo que llevé a la transformacion del plano nutritivo de la alimentacion, insistiendo en
las desventajas de la dieta como principal causa de retraso, en parte, por el poco
valor energético. Se llego a las comparaciones entre alimentos, por ejemplo: el maiz
y el trigo como diferenciador social entre pueblo atrasado y moderno. La justificacion
para la promocion de campafas para sustituirlo con sorgo; a pesar de todo, a partir
de 1940 se reconoce las ventajas de la dieta tradicional (Bertran, 2006; Garcia,
2012).

La contradiccidn que existe en la cocina desde el siglo XIX, tiene por un lado a la
gastronomia como parte de la identidad nacional, pero por otro lado niega de
quienes provienen. La etiqueta colonial sobre los pueblos originarios lleva al
abandono (rechazo) de su cultura alimentaria por el simple hecho de agregarse a la
modernidad. En tal caso, la poblacion que tiene acceso se decide por alimentos
procesados y ultraprocesados (modernos) como claro mejoramiento social. La dieta
tradicional como rasgo de identidad, se niega para pertenecer a una sociedad mayor
(al mismo tiempo sus origenes étnicos). Pero colectivamente, la alimentacion en

las fiestas es un esfuerzo por no perderla totalmente (Bertran, 2006).

La periurbanizacién que se desprende de la ZMT hacia los municipios de influencia
y la reduccion de la poblaciéon matlatzinca en el Valle de Toluca desde el siglo XVI78
(Menegus 1991; Quezada, 1996; Garcia 2004), ha caracterizado a la poblacién de
Mexicaltzingo, como una integrada a la vida urbana, no identificados a una cultura,
aungque mantienen un ciclo ritual agricola. De 13,807 habitantes, tan solo 45 hablan

un lenguaje étnico, esto es, el 0.32% de la poblacion’®.

Con mayor porcentaje el otomi (17), mazahua (7) y el nahuatl (5); reportando dos

hablantes de la lengua matlatzinca (INEGI, 2020).

78 Colectivos pertenecientes a esta cultura se localizan en San Francisco Oxtotilpan en el municipio de
Temascaltepec (Garcia, 2004).

73 Los datos ofrecidos por INEGI (2020) solo sefialan personas hablantes de una lengua, sin embargo, no existe
poblacién adscrita a una etnia en particular, aunque ya se ha dicho sobre los origenes matlatzincas. Durante
el trabajo de campo no se tuvo acercamiento con agentes que hablaran una lengua, pero si quienes reconocen
sus origenes culturales (en casos extremos se llega a repudiar o catalogar como atraso social).
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La alimentacion del municipio, antes de la aparicion de los carnicos, es un sistema
alimentario tradicional basado en el cultivo del maiz y de lo que provenia de la milpa,

como muchos de los pueblos de México.

Dicho de otro modo, el maiz es el super alimento que define totalmente la
gastronomia y la esperanza de la soberania alimentaria del pais. Pues bien, su
cultivo reconstruye el conocimiento ancestral de un sistema agroecoldgico que
mantiene el equilibrio con otras plantas y fauna. Ahora bien, la milpa es el sistema
agricola de los mexicanos (Bartra, 2009), fundamental para la reproduccién social y

cultural, de ahi que sea patrimonio biocultural (Boege, 2010).

En el siguiente cuadro (14) se rescatan los diversos usos del maiz en el municipio
en su vida agricola. Lo que demuestra la continuidad hasta nuestros dias, pero
dejando de ser central en la alimentacion. La economia capitalista tiende a dejar a
‘la agricultura sin agricultores” (Bourdieu y Sayad, 2017). Por otra parte, la
descripcion sobre el cambio alimentario son efectos de los procesos que se viven

en el pais y la repercusion en el municipio.

Para De Garine (1998: 24) la existencia de los super alimentos como el maiz, reside
es ser el pan de cada dia, con ello un alimento ordinario; es base o central del
sistema tradicional para el caso de México®, por los diferentes platillos que se
pueden obtener y contribuyen al gusto entre los miembros, justificando el esfuerzo

por producirlo.

Los alimentos secundarios tienen menor valor simbdélico y afectivo, de un consumo
frecuente y de tipo estacional. Se cultivan en conjunto con el maiz, principalmente
la lenteja, la calabaza, el frijol, las habas, la cebada y los chiles, incluso ciertas
proteinas como las ranas, los charales o los conejos. Mientras los periféricos son
mas de oportunidad: en los mercados, en los tianguis o en las fiestas del pueblo o
familiares/de tipo ritual. Continuando con De Garine (1999: 24), quien agrega cuatro

criterios operativos como: alimentos de autoconsumo, externos, comidas hogarefias

80 De Garine (1998) menciona sobre la dependencia a estos alimentos y a su cultivo, por ejemplo: el trigo para
los pueblos europeos o el arroz para los paises asiaticos.
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y alimentos consumidos fuera de las comidas (dependencia a la milpa y los
obtenidos fuera de ella). En tanto, el sistema agroalimentario depende de dos

dimensiones: la geogréfica y la diacrénica.

Cuadro 14: El maiz: bebidas y platillos.

Blanco: cacahuacintle Tortilla blanca,; Comidas Bebidas
Amarillo amarilla; morada/azul. | Sopes, quesadillas, | Atole de masa; de
gorditas, tamales, pinole.
tostadas.
Maiz Morado Pozole, enchiladas,
chilaquiles.
Diversidad de maices Tacos de sal; de
(rojo, azul, gordo). plaza.

Fuente: Basada en la propuesta de Igor De Garine (1999 y 2016).

En la figura 33 se recrea el sistema tradicional del municipio antes de las
reconfiguraciones. Se observa la centralidad del maiz y los alimentos obtenidos de
la milpa, flora y fauna municipal. La carne obtenida de la cria de traspatio, es
consumida en mayor proporcion en la dieta ritual. En cuanto a lo externo se sitGa en
los mercados y tianguis de la region. Los colaboradores argumentaban que era una
dieta del campo a base de vegetales, legumbres y maiz, aunque mas sana es

también mas limitada.

En suma, la base de la alimentacion campesina del municipio es la milpa, con
centralidad en el maiz, produciendo alimentos directos e indirectos como: el frijol
gue crece al enredarse en el tronco de la planta, al mismo tiempo, en el suelo lo
hace la calabaza, e indirectamente se puede obtener carne de conejos o de
pequefias aves que buscan comer los brotes de los cultivos. Otra opcién son las
ranas o pequefios charales de las zonas lacustres en la colonia San Isidro
(actualmente) o acudiendo a zonas cercanas del Valle de Toluca. El sector pecuario
es relevante desde principios del siglo XX, para la venta de animales y para
autoconsumo, cobrando importancia en las fiestas del pueblo o familiares,

principalmente para el mole y los tamales (Hidalgo, 2017).
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Figura 33: Sistema alimentario tradicional del municipio

ALIMENTOS DE AUTOCONSUMO ALIMENTOS EXTERNOS
Comidas hogarefias Alimentos fuera de las comidas
Periféricos | Secundarios Mercados
Postres; Lentejas; Alimentos Bebidas: Tianguis
mole; frijoles; centrales: Agua, atoles, café, té, licuados,
comidas con calabaza; Maiz jugos de frutas.
carne. cebada; chiles.

Tamales Ranas, Puestos
charales, ambulantes
conejos.

Pulque, Cria de Milpa (diacrénica) ambiente (geografica)

copitas de animales:
licor. aves, cerdoy
rumiantes

Fuente: Basada a partir de la propuesta de Igor De Garine (1999 y 2016).

Los alimentos fuera de su alcance se obtienen de los campos externos, acudiendo
a los mercados en la Ciudad de Toluca o a los tianguis de Santiago Tianguistenco.
Al decaer la milpa como actividad econdémica, la alimentacién pasé a depender del
alcance economico y la oferta en los sectores urbanos, aunque las zonas rurales

sostienen la demanda de los productos agroalimentarios.

En este cuadro (15) lo primero que se observa es el limitado acceso a la proteina
de origen animal; no es extrafio la utilidad de los huesos para preparar una comida,
hoy en dia se consideran residuos. En cuanto a las bebidas, se consume mas agua
que productos enlatados o embotellados, no obstante, alimentos que ellos
consideran de mayor valor nutrimental, aunque los colaboradores recuerdan esos

afios como la época precaria y austera.

La vida de comerciante para las primeras familias en el municipio no es con el
chicharrén, sino con el aguacate, la actividad consistia en la reventa del producto,
que era traido de Michoacéan y localidades vecinas como Tenancingo. Para este

momento, se mantuvo el intercambio comercial entre los municipios del Valle de
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Toluca y al compartir alimentos tanto centrales, secundarios y periféricos se

continud el sistema alimentario tradicional.

Cuadro 15: Alimentos de la dieta ordinaria agricola

Alimentos Comidas Bebidas
Maiz. Tortillas. Agua
Frijoles, habas, lentejas, arroz. Tamales. Atole de maiz, de piloncillo, de
Nopales, espinacas, zacate limon, Tacos de frijol. cacahuacintle.
hojas de naranjo, guaje. Caldo de pollo. Avena.
Huevo. Frijoles con haba. Té de limén
Queso, leche. Papas con espinaca. Té de naranjo
Papas, tomate (verde y rojo). Arroz con huevo

Condimentos: chilaca, chiles Salsas.

cuaresmefios, morita. Papas con queso en salsa verde.

Carne: pollo, huesos/carne de puerco, Huesos de puerco con guajes.

res. Lentejas.

Pan.

Fuente: Elaboracion propia a partir de trabajo de campo en Mexicaltzingo en agosto de 2022 a enero
del 2023.

En la figura 34 se recrea a la actividad agricola como un sistema cerrado y de
autoconsumo con la apariciéon de la actividad comercial del aguacate entre 1960 a
1970. La estructura comercial en la region del Valle de Toluca mantiene una dieta

tradicional, hasta ese momento no se influenciada por la industria de alimentos.

El ser comerciantes es una caracteristica de muchos de los pueblos del altiplano
central (Pelaez y Pelaez, 2016: 19), lo que hace interesante a Mexicaltzingo, es su
decisién de optar por el cerdo y la coincidencia con el empuje econémico del sector
porcicultor en el mundo, lo que se traduce en ingresos cuantiosos que les permitiran
a los agentes sostener una vida acomodada pero envuelta en transformaciones del

mundo globalizado.

En un primer momento se conserva la cocina local a través de los ingresos y la
circulacién de los alimentos de su dieta, pero esto contrae reconfiguraciones con la
introduccion de nuevos alimentos que provienen de la carne y de la industria

alimentaria.
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Figura 34: La continuidad de la dieta tradicional

/\ Politicas neoliberales/vocacién de

la carne y grasa porcina.
1950 1980 Presente
Transicion epidemiologica.

Modelos econdmicos/ vida v
agricola/inicios en el comercio.

Limitacion como actividad | Relevancia econdmica en Municipios con intercambio
econdmica (ingresos) ingresos E2mercial Ee alipegics
(Chapultepec, Metepec, Calimaya,
Comercio Santiago Tianguistenco).
Milpa Aguacate

Dieta tradicionaI\_/A

Fuente: Elaboracion propia a partir de trabajo de campo en Mexicaltzingo en agosto de 2022 a enero
de 2023.

4.4 ;Hablamos del mismo cerdo? La crianza intensiva ante el panorama
laboral

A traveés de las redes sociales compartimos videos, imagenes, noticias y opiniones
sobre el impacto ambiental, la gastronomia y problemas de salud, como si fueran
asuntos sin relacion. He quedado absorto sobre la preparacion de una rata para un
platillo asiatico, pero lejos del morbo que produce ver el sacrificio, su
desmembramiento y su coccion; me pregunto sobre los animales que comemos

todos los dias.

Los animales que consumimos son provistos de una industria que se encarga desde
la crianza hasta las piezas empacadas en los supermercados ¢ Somos mejores al
alimentarnos de animales regulados? La carne de rata, perro o gato gozan de
repudio ante la mirada occidental, pero qué existe mas alla del rechazo, ¢Los
problemas ambientales derivados de la crianza nos deberia preocupar? ¢ La carne

regulada no deberia prevenir enfermedades infecciosas y pandemias?
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La carne de animales silvestres es rechazada, en parte, al ser exéticas dentro de la
gastronomia hegemaonica; gran responsabilidad tiene la industria en la modernidad
alimentaria al acotar a un consumo de alimentos industriales; mientras nos asegura
el acceso, nos limita a un mercado de alimentos disefiados, no enfocados al valor
nutrimental sino a las ganancias, al final los alimentos ultraprocesados estéan a la
orden del paladar (Barruti, 2019).

Dicho repudio se sustenta en el control sanitario y los riesgos epidemiolégicos; la
pandemia por la COVID-19 puso en jaque al mundo y alerté sobre las practicas
culinarias sobre este tipo de carne (murciélago, pangolin); “ademas de esto, la caza
de animales silvestres usualmente conlleva también a impactos directos e indirectos
sobre los ecosistemas generando asi un efecto domind que en conjunto empieza a

tener efectos en escalas globales” (Tarazona, 2020: 9128).

Pareciera que el fin sea justificar el sistema alimentario sobre la gastronomia y el
conocimiento de los pueblos, profundizando el epistemicidio (de Sousa, 2011). La
diversidad de alimentos es tan basta y propia de los pueblos desde la aparicion del
hombre, aunque esto no niega la necesidad de estrategias para su sustentabilidad
ante las condiciones actuales (Asprilla y Diaz, 2020). Por otra parte, no exime de la
responsabilidad en la produccién de alimentos y los efectos directos de la

agroindustria.

En otras palabras, un cerdo®! hacinado bajo estrés y con ciclos de crecimiento para
obligarlo a engordar en tan solo seis meses, es igual, a una agricultura dispuesta a
generar alimentos para criarlos, pero no debemos olvidar los efectos que trae como

el deterioro del suelo y el problema de sus desechos®? (Lymbery, 2017; Wallace,

81 En nuestro caso el cerdo explica la actividad econémica de nuestro espacio de estudio, pero el problema en
la produccién de alimentos implica a todos los animales, vegetales, plantas con gran valor econémico dentro
del sistema alimentario. Por ejemplo: Gente de carne y trigo. Comida y consumo de alimentos en Sonora de
Sergio Sandoval y Dena Camarena (2015), estudian el sector bovino en Sonora. En el caso del sector avicola,
se encuentra Macias, Gizelle (2018) Empresas familiares avicolas en Los Altos de Jalisco, México. Trayectorias,
gestidn y perspectivas de continuidad.

82 E| problema del estiércol se debe a las enormes cantidades, al contaminar por el olor, los gases o los
quimicos que la integran al depositarse en el suelo, agua o atmdsfera. Se alteran los ecosistemas y se pierden
actividades econdmicas; rios de excrementos se traduce en dosis extremos de acido sulfhidrico (Lymbery,
2017).
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2020; Vaclav, 2002). Sin olvidar, el asunto ético que hay en el negocio de la carne

aceptada o seleccionada®® (Singer, 2018; Lymbery, 2017).

En capitulos anteriores, se ha discutido los riesgos de la crianza tecnificada, aqui
nos preocupamos por el desplazamiento de la agricultura a manos de los pueblos
por una dispuesta a las necesidades de la industria o régimen alimentario

corporativo (Holt-Giménez, 2009).

Para precisar, no hablamos del cerdo criado libremente y con sobras, con un
crecimiento completo o de una carne lograda bajo condiciones acorde a su
naturaleza bioldgica. Para sostener al cerdo de crianza intensiva se necesita de
presidir de tierras de cultivo, para lograr la cantidad de 2.5 a 3 kilos de alimento por
dia para un cerdo de 100 a 120 kilos al final de seis meses. Entre 1980 y 2000 se
han incorporado a la agricultura mas de 100 millones de hectareas en los paises de

desarrollo; 80% de ellas destruyendo bosques tropicales (Lymbery, 2017: 128).

Para Otero y Pechlaner (2010), el régimen alimentario neoliberal es igual a la nula
soberania alimentaria y el fin de una agricultura autbnoma, se sostiene de tres
componentes: neorregularizacion, biotecnologia y empresas transnacionales. En
efecto, la Nueva Division Internacional del Trabajo parte de la dependencia al grano

extranjero.

La gradual cobertura neoliberal se proyect6 en el crecimiento de la porcicultura a
nivel global (Sagarnaga, Salas, Ramos et. al, 2000), en tanto, se agudiza el
descenso de la produccidén nacional. Acaparar las actividades agricolas y los
insumos, fue posicionando a los principales paises desarrollados en los sectores
pecuarios (Rosas, 2009; OCDE, 2019). La produccion de alimentos no puede ser

diverso, sino acotado porque se mantiene el control sobre ellos, las empresas

83 Comer cerdo, rata, pollo, caballo, murciélago o perro, porque hacemos a unos intocables, para algunos no
existe ninguna objecidn, pero otros nos parecen repulsivos. Si bien, forma parte de nuestra paradoja de
omnivoros (Fischler, 1995), esto obliga a reflexionar sobre lo politico y ético sobre nuestro consumo, que debe
ser mas responsable.
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transnacionales cobran relevancia porque se hacen duefios de la produccion, por lo

tanto, carne, verdura, frutas y demas alimentos de nuestras mesas.

El cuero de cerdo coloca al municipio dentro del nuevo panorama laboral,
precisamente por adherirse bajo la sintonia del régimen alimentario neoliberal. El
producto es bueno para comer al ser rentable para la industria alimentaria, aunque
en esa seguridad para el consumidor sea al restarle el impacto ambiental,
epidemioldgico y laboral.

4.5 Las nuevas practicas laborales que dan paso a la modernidad alimentaria

Resistir al cambio alimentario en un sistema de libre mercado, que prefiere el
ingreso de alimentos procesados y ultraprocesados, por encima de los intereses de
los pueblos, supone el riesgo de fragmentar las dietas que han sido sostenidas con

el tiempo (social, cultural, econémico y ecolégicamente).

La modernidad traducida en la industrializacién de las ciudades, por medio del
desarrollo de tecnologias, infraestructura y servicios fue negando las posibilidades
a los espacios rurales (Bertran, 2005 y 2006). La industrializacion del pais en los
afios cuarenta hasta el neoliberalismo del presente, se refleja en las opciones
minimas para ciertos sectores, agudizando la situacién de los pueblos campesinos,
que han continuado sus practicas sociales, culturales y alimentarias, pero no
exentos a los riesgos del consumo de los productos de la industria alimentaria
(refrescos, enlatados, ultraprocesados). Asimismo, la vida urbana se debate de la
incertidumbre de la vida cotidiana y en la complejidad de la alimentacion (Bertran,
2015).

El desplazamiento de los agentes del municipio a las zonas urbanas se fortalece
con el arribo del cerdo capitalista®4; la nueva actividad que consiste en la produccién

de chicharron y productos carnicos de origen colonial y extendido en lo regional,

84 E| animal seleccionado por caracteristicas fisicas y rendimiento econémico (crecimiento rapido, de gran
peso y tipo de marmoleo de la carne), razas como: Large White (Yorkshire), Landrace (cerdos blancos), Duroc
o Hampshire (razas negras), entre otras (Yarza, 1969; Paqui, 2021).
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pero encadena a la agroindustria del cuero y carne (como principal abastecedor de

la materia prima).

No obstante, el chicharron de cerdo es elaborado en diferentes areas del pais, por
ejemplo: en la peninsula de Yucatan, en los estados de Michoacan y Nuevo Leodn.
En dichos espacios, la elaboracion se agrega a procesos minoristas o reducido al
trabajo de carniceria. Por el contrario, Mexicaltzingo se ha posicionado en respuesta
a la demanda en la megalopolis del chicharron, convirtiéndose en centro de
distribucion y produccién de carnicos. Reinventando una nueva actividad econémica

y una divisién del trabajo en lo local.

El crecimiento econdmico que tendran los agentes insertados en las dinamicas de
produccién y comercio de carnicos transformara al territorio y la reproduccion social
del municipio. La conexién entre modernidad y reconfiguraciones de la cultura

alimentaria.

El cerdo monetizado se vuelve pieza clave como materia prima de la actividad
econdémica. Sin él no hay ingresos y participacion en las dinamicas econdmicas.
Como alimento es el acceso a la proteina de origen animal ante una cocina
tradicional dispuesta a absorber, es la puerta a “la domesticacion de la

globalizacion” (Bertran, 2017).

Precisamente, el impulso de una economia de libre competencia en Mexicaltzingo
concreto una actividad bajo la l6gica capitalista, apremiando el poder adquisitivo y
ejerciendo desigualdad entre quienes poseen o0 no capital. Los agentes que se han
posicionado en la divisién del trabajo (duefios de las distribuidoras generales), han
aglutinado no solamente ingresos sino poder politico y social; al establecer estilos

de vida, que las otras unidades intentan repetir.

En el sector mas bajo se encuentra aquella mano de obra insertada en las unidades
productivas-comerciales, que intentan sobrevivir e incluirse (Cuadro 15). “Los estilos
de vida son asi productos sistematicos de los habitus que, percibidos en sus mutuas

relaciones segun los esquemas del habitus, devienen sistemas de signos
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socialmente calificados (como “distinguidos”, “vulgares”, etc.”) (Bourdieu, 1998:
172).

La vida de comerciante se sostiene de las “buenas ventas” que se traduce de
ingresos cuantiosos, sus altos excedentes hacen de la actividad rentable y una
opcion idealizada en el municipio. Ante las comparaciones del trabajo en las urbes,
gue son consideradas mal pagadas y con pocos beneficios. Un colaborador

menciona;

“En Toluca se trabaja en la fabrica, es dificil, porque estas encerrado todo el dia, trabajas para ganar
poco, aqui en el pueblo hay jale. Siempre estan buscando para rayar o para sancochar. Con el
tiempo, buscas un lugar para poner tu puesto... eres duefio de tu negocio. Aqui ganas lo que quieres,
mientras trabajes y seas bueno para despachar, pesar o para hablarle a la gente. No trabajas toda
la semana o con horarios, solo cuando sean tus dias de venta” (Colaborador de puesto ambulante

de carnitas, trabajo de campo, 2022).

La globalizacién de la economia mexicana se remonta cuando México se agrega al
GATT (Acuerdo General sobre Aranceles Aduaneros y Comercio) y se consolida
con la firma del TLCAN con Estados Unidos y Canada (Bertran, 2018: 13). Algunas
de las consecuencias son: el deterioro de las condiciones laborales del pais, la
pérdida de poder adquisitivo del peso y las modificaciones a las formas de
organizacion y produccion del sector agropecuario y la variedad de alimentos
disponibles (Pasquier, 2018: 108).

El trabajo del municipio responde en gran medida a la politica econémica neoliberal,
al flexibilizarse el mercado laboral, las opciones para obtener altos ingresos, fue
desplazando al campo por el comercio de los cérnicos, coincidiendo con las

condiciones macroecondémicas en lo global; el ser chicharronero se hace rentable.

Los alimentos del sistema tradicional se encarecen, en parte, por el abandono a la
agricultura, como sintoma de una gradual liberalizacién (I1zcara, 2016); la centralidad
del maiz ahora mas como acompafante, la disminucion del consumo del frijol y
entre otros aspectos. Las reconfiguraciones se presentan como la modernidad
alimentaria, integrando cada vez mas a los alimentos procesados y bebidas
azucaradas a la dieta.
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Cuadro 15: Unidades productivas-comerciales

Unidades Duefios/familias de distribuidoras generales Mayor acumulacion de capital econémico
productivas del Duefios/familias de distribuidoras de sancochado o Posibilidades de acumular capital econémico.
cerdo cuero.
Duefios/familias de carnicerias.
Duefios/familias de taquerias/chicharroneria
Duefios/familias puesto ambulante de Con menor posibilidad de acumular capital econémico.
carnitas/chicharrén derivados.
Unidades Duefios/familias puesto en el exterior para la venta de Posibilidades de acumular capital econémico.

comerciales de

otros productos

aguacate.
Duefios/familias puesto externo para venta de despojos

de res (cabeza, patas o barriga).

Duefios/familias de puesto ambulante de aguacate.
Duefios/familias de puesto ambulante de reventa de

despojos de res.

Con menor posibilidad de acumular capital econémico.

Mano de obra
inserta en las
unidades.

Trabajadores externos a la unidad para producir o
comerciar los productos carnicos.
Trabajadores auxiliares en la reventa de

Sin posibilidades de acumular capital econémico.

aguacate/despojos de res.

Fuente: Elaboracion propia a partir de trabajo de campo en Mexicaltzingo en agosto de 2022 a enero
de 2023.

Los cambios son resultado en gran medida de los procesos de globalizacion del
sistema alimentario y sus reflejos en las practicas alimentarias... (Pasquier, 2018:
108). El nuevo trabajo nos lleva a una contradiccion, por una parte, los ingresos son
un factor para la conservacion de la cultura alimentaria del municipio; al tener
acceso a los alimentos que se han encarecido, pero que conforman la dieta
tradicional. Al mismo tiempo, se abren las puertas al consumo y adopcién de la

modernidad alimentaria, como parte de los estilos de vida de las clases sociales.

En la siguiente figura (35) se presentan dos grandes factores para las
reconfiguraciones alimentarias del municipio: el primero se produce de manera
planetaria, efecto de la globalizacion y la integraciéon de la industria alimentaria; el
segundo en lo local, el acceso a la carne a través del nuevo trabajo conecta con la
cultura alimentaria y se replantea a través de la preferencia por este alimento,

cambiando sus practicas alimentarias.
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La relevancia de la carne por sus propiedades nutritivas y sobrevalorada por ser
fuente de proteina animal, es factor en las reconfiguraciones locales, al ser materia
prima que se transforma en alimento. No obstante, en la dieta tradicional es limitada,
ahora se tiene acceso a sus diversas presentaciones. Lo que provocé un cambio
sustancial en las dietas. El exceso de su consumo los conduce al riesgo de contraer
enfermedades cronicas no transmisibles. En el cuadro 16 se presentan los
productos comercializados, pero cada vez integrado en la alimentacion del

municipio

Figura 35: Factores de las reconfiguraciones alimentarias en el municipio.

Global Local

Reconfiguraciones: Cultura alimentaria: Reconfiguraciones:

Modernizacion Sistema tradicional Acceso a la carne
Alimentaria

ﬂ _

Fuente: Elaboracion propia a partir de trabajo de campo en Mexicaltzingo en agosto de 2022 a enero
de 2023.

La nueva vocacion es la conexion entre la reinvencion de la cocina local y la
modernizacién alimentaria, convirtiendo a la carne en un factor particular con sus

riesgos potenciales

Cuadro 16: La carne convertida en alimento

El cerdo

Gastronomia local

Carne y sus cortes

Carnitas.

Quesadillas de sesos de puerco.

Huesos Caldo de huesos. Chuletas en salsa verde.
Derivados Bistec con papas Albéndigas.

Chicharrén Bistec frito en manteca Espinazo con verdolagas
Longaniza Bistec a la mexicana Moronga frita con tomates y chiles.
Moronga Chicharrén en salsa verde/roja. Barbacoa de cerdo.

Obispo Tacos de plaza. Gorditas de chicharron.

Queso de puerco

Ensalada de chicharrén (guacamole o pico

de gallo).

Sopes con longaniza.

Chuletas ahumadas

Chicharrén en salsa verde/roja.

Costillas a la barbecue

Manteca, grasitas.

Longaniza frita con nopales.

Tacos de cabeza
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Fuente: Elaboracion propia a partir de trabajo de campo en Mexicaltzingo en agosto de 2022 a enero
de 2023.

4.6 El sistemay proceso alimentario en Mexicaltzingo

Lo que se sirve en nuestro plato, ¢no puede ser un sintoma de la modernidad? Al
tomar un cubierto para coger aquel bocado, es una accién que no se discute, mucho
menos, el uso del tenedor, el plato o los modos en la mesa (refinado). Es el habitus,
como principio generador y unificador, en las elecciones en conjunto unitario de

personas, de bienes y de practicas (Bourdieu, 1997).

Los usos y costumbres a la hora de la comida van marcando distincion entre quienes
siguen o desconocen dichas reglas. El tenedor y la distincion a través del saber
comer, sigue procesos de conservacion y transformacion en la comensalidad, con
origen en la imposicion espafiola, nos ha llevado a la repeticion y persistencia de

poner una buena mesa (por placer, moda o educacion) (Pérez, 2010).

Asi pues, el comer se vuelve una practica social, cultural y econdmica ademas de
su funcion bioldgica. El poner una buena mesa, por un lado, es una imposicion de
modernidad (como practica hegemonica), al significar su acceso a una nocién de
clase. Por otro lado, existe una diversidad de formas de realizarlo (aunque pueden
ser negados o infravalorados). A pesar de ello, es lo que intentamos realizar (con
sus reservas). En Mexicaltzingo sustentar la gran mesa en la dieta ordinaria y

extraordinaria para reivindicar su posicion social, econémica y politica.

Los alimentos desde sus diversas clasificaciones (corporales, reproduccién o
determinadas edades) (Bertran, 2006), se ven encadenadas a los procesos
globales. Acceder a una dieta de calidad en una economia de libre mercado, es a
través de los ingresos, y no siempre significa que sea decisivo lo nutrimental (las
paradojas y contradicciones de la alimentacién) (Fischler, 1995; Gracia, 2010;
Bertran, 2010).

El aforismo de “dime que comes y te diré quién eres” de Brillat-Savarin (2001), se

convierte en la capacidad de decidir y sustentar habitos de alimentaciéon en
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concordancia a los capitales y al habitus de los agentes. Los cuales son
replanteados en la vida cotidiana, como un proceso repetitivo, que agrega los
cambios y sus transformaciones. “En este sentido, nuestra idea de un sistema
dindmico genera el reconocimiento de que es a través de las practicas cotidianas
que los agentes propician cambios, permanencias, discursos, emociones y
significaciones en cada una de las fases y procesos de los sistemas de
alimentacion” (Ruiz, 2021:122).

Retomando la propuesta de Paris Aguilar (2001 y 2014), sobre el sistema y proceso
alimentario, la dindmica del sistema se ubica en la ecuacién sujeto-objeto. Ambas
entidades no pueden ser separadas ni disociadas, son elementos dial6gicos. Los
procesos de la alimentacion sostienen dicha dinamica. “Mediante él, se pone en
juego esa capacidad de autotransformacion o autoinvencién traducible como lo
cotidiano. En la medida en que en este proceso se crean y recrean ciclicamente
condiciones permanentes de existencia, se vuelve fundamental la comprension de

sus maneras de hacer” (Aguilar, 2014: 26).

El sistema alimentario se constituye de dos factores, los componentes objetivos
reflejados en los instrumentos y técnicas asociados directa o indirectamente en la
obtenciéon y manejo de los alimentos; los componentes subjetivos en las creencias
y costumbres. El mecanismo central de dicha relacidbn se sostiene de la
dependencia y lo unitario, logrando el constante intercambio de energia entre los
organismos con su entorno viviente y no viviente. Simultaneamente los procesos
operativos la recrean y replantean, volviendo a la alimentacién en algo no estético,

sino de una dinamica perpetua y trascendente (Aguilar, 2001).

La dindmica del proceso alimentario es continua, lo que hace de lo cotidiano
esencial para comprender el sistema alimentario. El objetivo de presentar la
descripcion de la alimentacion del municipio es demostrar la conexion con los
diferentes campos sociales y las reconfiguraciones alimentarias. En la figura 36, se

presentan las etapas del proceso alimentario bajo las condiciones del municipio.
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a. La necesidad de alimentarse. Es al mismo tiempo punto de partida y de llegada,
al plantearse el modo operativo y simbolico, asi como el momento en el cual se va
a satisfacer el hambre (Aguilar, 2001: 25). La descripcion de las actividades y
actitudes culturales en juego. Esta necesidad va a ser marcada por el tiempo y el
replanteamiento, en suma, la reposicion fisica y animica de las fuerzas del individuo
y colectivo. El hambre tiene mas el caracter de apetito, algo que debe ser subsanado
y exige contar con los ingresos, recursos o espacios para realizarlo. En el municipio
esto no es problematico, al contar con acceso a los alimentos; con la facilidad de

obtenerlo directamente de la actividad laboral.

Figura 36: Proceso alimentario en su caracter ciclico y continuo

Fuente: Diagrama propuesta por Paris Aguilar sobre la dinamica y caracter circular de las fases del

proceso alimentario (Aguilar, 2021: 27).

b. Obtencion/produccion. Es el acceso a los alimentos, en tanto, produccion y
obtencién para el procesamiento. En el municipio se puede dividir en tres grandes
areas donde se producen como se observa en el cuadro 17. En la primera, la
modernidad alimentaria representada en las grandes industrias alimentarias, que
disponen de gran capital para producir y distribuir los alimentos desde espacios
remotos a los espacios de obtencién para el municipio. La siguiente es la produccién
en lo local y en lo regional, en el municipio se continua la milpa o pequefios huertos
familiares (cultivos de chile, hierbabuena, plantas medicinales) aunque su intencion
persigue el autoconsumo. Al ubicarse en el Valle de Toluca, colinda con municipios

agricultores sobre todo de Maiz cacahuazintle, papas, habas etc. Por ultimo, la
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vocacion laboral del municipio los convierte en productos de carnicos, que se vuelve

parte de las reconfiguraciones alimentarias.

Cuadro 17: La produccion de alimentos

Industrial (global) Alimentos procesados Enlatados.
Empaquetados.
Alimentos ultraprocesados Embutidos (Jamén y salchicha).

Bebidas azucaradas.

Frituras.

Local/regional Milpa/hogar (autoconsumo) Alimento central (Maiz)
Local Alimentos secundarios (frijol, chiles,

animales de cria).

Produccion regional Localidades productoras (Tenancingo,
Santiago Tianguistenco, Calimaya,
Tenango, San Antonio la Isla): maiz
aguacate, hongos, habas, animales

de traspatio.

Vocacion laboral Unidades productivas familiares Productoras de chicharron/carnitas o
derivados.
Otras unidades productivas Carne y derivados de cerdo.

Fuente: Elaboracion propia a partir de trabajo de campo en Mexicaltzingo en agosto de 2022 a enero
de 2023.

La forma de obtener los alimentos se puede dividir en lo local y en lo regional. En el
primero, las unidades productivas del municipio funcionan como medios para
acceder a los productos carnicos. Ademas, existen tiendas, recauderias,
carnicerias, panaderias y tortillerias que son precisamente donde son ofertados los
productos de la industria alimentaria, del municipio o de la region. En el segundo,
se desplazan a Toluca y Metepec por los supermercados, en los espacios rurales
por los tianguis, mercados o tiendas, por ejemplo: Tenango del Valle, Tenancingo y

San Antonio la Isla.

c. Procesamiento: Es el lugar donde los alimentos (frutas, legumbres, condimentos)
pasan a ser comidas, es precisamente la cocina donde se puede visualizar desde
los instrumentos y las potencialidades de la cultura (Aguilar, 2016). Es una de las
fases donde etnograficamente se puede observar las reconfiguraciones

alimentarias, desde el cambio del fogdén por una cocina con estufa o quemadores
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empotrados; con electrodomésticos como: refrigeradores, microondas o cafeteras.
Utensilios como: cazuelas, ollas o tazas de barro se han sustituido por plastico,
aluminio y acero inoxidable. Dichos cambios tendran influencia en la fase de la

depuracion y preparacion de las comidas (Aguilar, 2001 y 2016).

Cuadro 18: Espacios de obtencién de alimentos

Regional Urbes Supermercados:

Rural Tianguis.

Supermercados.

Local Municipio En las unidades familiares.
Unidades productivas.
Tiendas de abarrotes/miscelaneas.

Tianguis.

Fuente: Elaboracion propia a partir de trabajo de campo en Mexicaltzingo en agosto de 2022 a enero
de 2023.

Ademas de las principales formas de cocimiento: hervido, frito y horneado; las
recetas de comidas tradicionales como papas con queso o0 nopales con chiles ahora
se preparan junto a embutidos y frita en manteca de cerdo. Los alimentos base y
secundarios se encuentran dispuestos como acomparfiantes, mientras que el cerdo
pasa a ser lo central. La modernizacidén alimentaria ha sustituido por el tiempo y
practicidad, algunos platillos como el frijol por el enlatado o el té por las bebidas
azucaradas. Aunque, la preferencia por unos frijoles de olla o aguas frescas son
todavia apreciadas. El papel de la nueva vocacion mantiene la division sexual del
trabajo, donde la madre y la abuela contindan cocinando, pero son las generaciones
contempordneas que van agregando platillos reelaborados o tomadas de otras

gastronomias.

d. Consumo. Es la fase de integracién entre la comida y el comensal. Es el momento
en el cual el alimento es ingerido y pasa a formar parte del cuerpo en su sentido
fisiol6gico y ontologico (Aguilar, 2001: 26). En esta fase se practica con el gusto por
los platillos, en una forma de identidad tanto cultural, social y econdmica. La eleccion
y preferencia por la comida, alimentos o productos son parte sustancial de los

agentes. Asi, la dieta ordinaria y extraordinaria se hacen evidentes y diferenciadas.
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Sin embargo, una particularidad del municipio es la dieta laboral, donde se consume

lo que se vende por los dias de trabajo.

La dieta ordinaria que ha fusionado la tradicional con los productos carnicos y de la
modernidad alimentaria. Se agudiza en aquellas clases de bajos ingresos donde no
se tiene alternativa para sustituirlos. En las festividades tanto colectivas o familiares,
las carnitas o el mole son sinénimos de prestigio y de poder econémico. Los frijoles
o caldos de verdura son impropios y poco valorados. El cerdo ha representado no
solo una nueva vocacion econémica, sino el acceso a la proteina animal rica por su
sabor y grasa; ademas de la distincidon entre los campos sociales, econémicos y

politicos.

e. Replanteamiento de la necesidad. El reinicio del proceso alimentario tanto
cuantitativa y cualitativamente de la necesidad, tiempo y modo para volverse a
satisfacer. En este momento se conjugan resignificados los criterios objetivos
(hambre o sed) y subjetivos (simpatia o antipatia, gusto o disgusto), a fin de
replantear el conjunto del proceso de alimentacién (Aguilar, 2001). Este
replanteamiento no es el cierre del proceso alimentario, sino que es ciclico y se

repite varias veces al dia.

4.7 Estrategias laborales ante la pandemia del siglo XXI

Los estragos de la economia global en el sector pecuario en la ultima década
condujeron a estrategias laborales en el municipio, a partir de dos fenémenos, el
epidemioldgico y la competencia en el mercado. Empezamos por este ultimo,
anteriormente en el capitulo Il, se ha dicho que la porcicultura mexicana tuvo
contracciones ante los ajustes estructurales del neoliberalismo (Rosas, 2009);
deteriorando al sector agropecuario del pais para consolidar el régimen alimentario
corporativo (Holt-Giménez, 2009; Andrade, 2021). El siglo XXI es cadtico porque
desde sus inicios y en estos tiempos palabras como inseguridad, incertidumbre,

inquietud y degradacion son ideales para describirlo (Méndez, 2023).
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En la primera década sucede la crisis inmobiliaria en 2008 que tuvo efectos en la
economia mundial, al principio se pensé que abarcaria solamente a Estados
Unidos) pero luego se extenderia a paises desarrollados y emergentes. En el caso
de México ocurrié en el sector de las exportaciones, sobre todo en la produccién
industrial y manufacturera en los estados del norte (Juarez, Sanchez y Zurita, 2015).
Por el contrario, en la produccion del sector porcino fue positiva entre el periodo de
1992 a 2008, pasando de 757,351 a 1,148,871 t (Bobadilla, Espinoza y Martinez,
2010: 254). No olvidemos, que la bonanza del sector en los afios ochenta fue
detenida, una de las causas fue la depuracién ante el retiro de subsidios del
gobierno a porcicultores nacionales; prefiriendo empresas tecnificadas sobre las
otras (semitecnificada y tradicionales o traspatio) (Rosas, 2009; Macias, 2009;
Rebollar, Goméz, Rebollar et. al, 2015).

Para los afios comprendidos de 2008 a 2021, los efectos de la crisis de 2008 pueden
notarse, aunque fue indirectamente al sector. Para Rebollar, Goméz, Rebollar et. al
(2015), de 2010 a 2012 inicia un proceso de crecimiento constante al alcanzar 1
238.62 miles de toneladas. Para los autores, el crecimiento y el empuje a favor de
las empresas transnacionales fue dibujando el panorama regional porcicultor. Uno
de los estados desplazados fue Michoacdn y Yucatan se posiciona entre los

primeros lugares (cuarto lugar).

La produccion porcicola del pais se debate entre las empresas con inversion privada
y nacional se ve en la necesidad de tecnificarse para poder competir. La importacion
en el sector agropecuario se intensifica y la problemética para una soberania

alimentaria se profundiza.

El segundo fenomeno que define el sector de la carne, son las enfermedades
infecciosas, en cuanto al cerdo son: la gripe porcina (HIN1) en 2009, la peste porcina
africana (PPA) entre 2017-2019 y la pandemia por el coronavirus (COVID-19/
SARS-CoV-2) en 2019. En los ultimos afios China se vio afectada primero por la
PPA y después por el COVID-19, lo que provocé una mayor demanda de

importacion de carne (principalmente de cerdo).
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Para los paises productores se abrid el espacio de oportunidad para sus
exportaciones, este fue el caso de México y Brasil en América Latina (SANDER y
SENASICA, 2020; FAO, 2021, Atlas de la carne, 2021; Mora, 2022).

La COVID-19 transformé al mundo en sus amplios aspectos: el confinamiento dio
paso a la virtualidad como ventana para la nueva cotidianidad, demostro lo sensible
del sistema econdmico global y nos hizo reflexionar sobre el impacto del hombre
sobre la naturaleza (Andrade, 2021; Mora, 2022). De acuerdo con Mora (2022: 2),
se expuso la necesidad de transformar el sistema alimentario en lo local y en lo
global: primero, por visibilizarse los vinculos entre el sistema agroalimentario,
industria global y la propagacién de enfermedades; segundo, en la oportunidad para
explorar otras practicas y principios para reorganizar los sistemas agroalimentarios.
La COVID-19 hizo evidente la vulnerabilidad social del régimen agroalimentario
neoliberal (Andrade, 2021).

Para Mexicaltzingo fue la reconversion laboral, a partir de estrategias que
implementaron los agentes ante la recesién comercial y productiva, para continuar
la reproduccion social del colectivo. EI municipio al depender del sistema
agroalimentario con base a la sobreexplotacion de los recursos mantuvo una
circulacion de cuero y carne, se ha dicho sobre las debilidades y el impacto de la
produccién capitalista, pero nunca cesO. La crisis por la pandemia tuvo
consecuencias para algunas unidades productivas-comerciales como: la recesion o

la creacién de estrategias laborales.

Los principales agentes en el municipio fueron los propietarios de las distribuidoras
generales y carnicerias, entre sus estrategias estuvo la reorganizacion del sistema
de distribucion (envios a domicilio de cantidades de cuero, carne o derivados) al
adaptar las medidas higiénicas de prevencion. Al dedicarse a la produccién de
alimentos tuvo menos recesion a comparacion del sector turistico, hotelero o
educativo (Méndez, 2020). La estrategia en lo local asegurdé la produccion y
comercio para las unidades familiares adscritas al ambulantaje. No fue asi para
aguellas de tipo itinerante; al principio los tianguis, mercados o plazas se

clausuraron.
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La principal medida de prevencion ante el COVID-19 fue “la sana distancia” o “el
confinamiento” la intencion era anular la aglomeracién en las calles, en los espacios
cerrados o publicos en actividades no indispensables. Para los agentes significd
desde el municipio, modificar los negocios y las transacciones bajo reglas higiénicas
y de contencion (uso de cubrebocas, caretas, lavado de manos etcétera). Para las
unidades que salen a las metrépolis, siguiendo esas redes megalopolitanas, fue
mucho mas facil agregarse a la informalidad. Al cerrarse los sitios que aglomeraban
(tianguis, mercados...), la calle cobra mayor valor, pues se rigen de pactos o
contratos sociales (no del todo formales o legales), se convierten en espacios
apropiados y legitimados (con el tiempo), bajo “la administracién publica de la calle

o la gobernabilidad de la misma" (Gonzalez, 2020: 154).

El ambulantaje no era una estrategia desconocida, pero bajo la pandemia, tuvo que
adoptar las medidas de prevencién. Para aquellos comerciantes itinerantes, su
principal estrategia fue invertir en la produccién de sancochado o derivados para
convertirse en distribuidores de sus productos a través de esas redes rizomaticas

(ya no directamente al consumidor, sino a los revendedores o puestos ambulantes).

La actividad economica del cerdo en el municipio no fue lo que descendid, realmente
lo que afectd a las unidades productivas-comerciales se debié a las bajas ventas,
pues la principal fuente de consumidores de sus alimentos provenia de la
aglomeracion de las ciudades, pero los espacios metropolitanos fue el epicentro de
la pandemia (Méndez, 2020). Sin embargo, la situacién en la region del Valle de
Toluca sigui6 manteniéndose por la caracteristica del municipio de centro
distribuidor de céarnicos. Como ya se ha dicho, los principales afectados eran las

unidades productivas-comerciales de tipo familiar (ambulante e itinerante).

La situacion que atravesaron los agentes del municipio represent6 el grave
problema del trabajo informal o flexibilizado, vivir al dia los obligaba a salir a las
calles e intentar continuar sus labores bajo la preocupacién constante de perder la
vida ante el contagio de la COVID. Por consiguiente, el fallecimiento durante el lapso

de la pandemia fue recurrente, como en muchos espacios, el capital social fue el
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factor que determind la unidad del colectivo; ademas de que nunca dejo de circular

el dinero; a pesar de las bajas ventas, seguian sus vidas de comerciantes.

Por ultimo, la estrategia que sostuvo la alimentacion fue consumir los productos de
la actividad laboral. EI cerdo como acceso a la carne, huesos, grasa, que han
agregado a su gastronomia local. La dieta laboral ha sido una préactica recurrente
debido a las jornadas extenuantes y largas. Aqui encontramos una clara referencia
al acceso y la transformacion a las dietas cotidianas.

La COVID-19 a pesar de su gran repercusion en la mortalidad a nivel mundial y en
local, significo el fortalecimiento y la continuidad de sus practicas culturales,
religiosas y sociales, para la investigacion fue la oportunidad para observar la
relacion entre la dieta ritual con la distincion social entre los agentes del municipio.
Sin dudas, la pandemia marc6 un antes y un después a nivel global, pero también
visibilizo la dependencia al sistema agroalimentario, a pesar de los problemas
ambientales, sociales y alimentarios, sopesan 40 afios del régimen alimentario; las
alternativas en adelante deben integrar a las regiones, comunidades y agentes que
se encuentran encadenados, de no hacerlo, el sistema agroalimentario continuara,

el caso de Mexicaltzingo es muestra de ello.
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Conclusiones

Pensar en el maiz es asumir su capacidad de alimento de los pueblos, actividad
econdmica del pais desde sus origenes prehispanicos es fundamental para la
cosmovision y vida colectiva. La cultura alimentaria no se debate como algo estatico
(inmune a los cambios), se ha tratado de analizar el desarrollo de las
reconfiguraciones desde el proceso estructural, en el cambio econémico-politico del
pais ante el orden mundial en los afios ochenta. Dicho proceso fue determinante
para el desplazamiento de las actividades econdmicas por otras y el acceso a los

productos de la modernidad alimentaria.

Encontramos en la Nueva Division de Internacional del Trabajo la exposicion del
mercado econdémico global, polarizado y hegeménico, sobrepuesto a un mundo
diverso y con sus problematicas particulares, una formula impuesta a los paises que
deseaban formar parte del rescate financiero ante las crisis econdémicas de sus

respectivas politicas.

No es un secreto, que el énfasis sea precisamente un mercado global, pero bajo las
diferentes caras de la desigualdad (econdmica, politica, social, cultural), si bien, las
politicas neoliberales fueron en su tiempo la solucion ante la crisis del estado
benefactor, los resultados adversos son tales, impactando en el ambiente, la
soberania alimentaria, las politicas publicas en salud, las condiciones laborales y
entre otras. Contradiciendo la propuesta de Francis Fukuyama (1992), sobre la
conversion democratica liberal, como clave ante las grandes dificultades de la nueva

sociedad posguerra fria y la soluciéon a las problematicas del mundo.

El capitalismo global, continua y seguira su postura depredadora, aunque el libre
mercado contenga ventajas, no es equitativo o redistributiva, la NDIT se convierte
en la oferta de Optimas o precarias condiciones en derechos y oportunidades de
emplearse, en respuesta a las necesidades de las empresas en la division del
panorama mundial entre paises desarrollados y en desarrollo. En el presente, dicha
division se ha puesto en debate, precisamente por la desigualdad que crea en los
paises dominados, ademas de expropiar la fuerza laboral, destruye el ambiente y
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reduce la capacidad de desarrollo de los territorios (Martinez y Vera, 2022). No
obstante, la NDIT, ha ejercido durante mas de 40 afios cambios sustanciales de
replantearse la vida de las comunidades como se ha mostrado en el municipio de

Mexicaltzingo, en el Estado de México.

Por otra parte, el sometimiento y divisibn econémica del mundo, ha potencializado
un régimen agroalimentario, la produccion de alimentos y recursos del sector
primario al precio de lo intensivo, se ha profundizado la cuestion econémica, abierta
a la especulacion y a los beneficios financieros, por encima de cultivar o criar
animales al beneficio de la salud y nutricién, sopesando el impacto a la biosfera y

los limites planetarios.

En nuestra investigacion, nos llevé al cerdo, desde la perspectiva de la
agroindustria, convertido en mercancia, en partes o transportado de diferentes
espacios, pero singularmente distanciada de sus riesgos, pues al final, lo que se

desea es comer un filete libre de polémicas.

En el municipio descubrimos la relacion entre agroindustria y vocacion laboral,
incluso una més general, la agroindustria y la modernidad alimentaria. En la primera,
la produccion del cerdo desde granjas ubicadas en diferentes paises en el mismo
continente posiciona en la region del Valle de Toluca al municipio de Mexicaltzingo,
es un centro distribuidor de céarnicos al obtener la materia prima de la industria
global, pero internamente crea diferentes unidades productivas-comerciales con sus
propias capacidades y division del trabajo. No obstante, sea concebida por los
agentes, en actividad abierta al desarrollo, no deja de ser residual a las cadenas del

régimen agroalimentario.

Las practicas laborales se encadenan a los procesos comerciales y productivos de
la carne, por lo tanto, las representaciones y significados del cerdo, son siempre
alusivas al sabor, la calidad y el prestigio del super alimento. La nocién de porcofilia
(Harris, 2008), al existir una cata sobre los productos que elaboran y exaltan en las
ventajas de dedicarse a un noble animal; pero al agregarse en el eslabén de la

comercializacion, se invisibiliza el impacto ambiental o epidemioldgico de la crianza.
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En cuanto a la segunda relacion, la agroindustria tiene como parte de sus fines la
produccion de alimentos, sosteniendo la industrializacion de los alimentos, es decir,
las bases para las empresas dedicadas a la transformacion de las materias primas
en diferentes productos procesados y ultraprocesados, en su esencia la
‘modernidad” alimentaria, que se disfraza de ser accesible, barata y en su
capacidad de distribucion. Ademas de posicionarse en la mesa y en el paladar a
través de sus estrategias publicitarias, el contenido de sus productos (quimicos,

aditivos) y el aura de prosperidad ligada a su consumo (Barruti, 2019).

A su vez, el régimen agroalimentario neoliberal supone el desarraigo de las
comunidades por mantenerse vigentes, la pérdida de sus tierras es un grave
atentado a la cosmovision depositada en sus practicas culturales agricolas. Aunado
a esto, no podemos olvidar, el papel central que tiene en la soberania alimentaria
de las naciones, al depender cada vez del sistema agroalimentario global, significa

alinearse a los procesos econdmicos que no le son favorables.

El consumo hacia la industria de los alimentos, desde la “comida chatarra” a
productos ultraprocesados, a pesar de contar con diagnésticos, no totalmente
concluyentes, sobre la relacion entre enfermedades morbidas y su consumo, lo que
es claro, es que existe un aumento constante en la integracion de las dietas y la
prevalencia de enfermedades como: la obesidad exdgena y la diabetes mellitus a
nivel mundial (OMS, 2021). La preocupacion de alternativas, ante un panorama
alimentario que se constituye en la produccion de los recursos o en la legitimacion

de las empresas, es tan necesaria para la seguridad alimentaria y nutricional.

Las reconfiguraciones alimentarias en lo local son claras referencias al proceso del
régimen neoliberal, la vocacién laboral depende del sector pecuario, en tanto, el
crecimiento econémico y el consumo se ve adscrita a la modernidad alimentaria. No
obstante, el constante consumo o abuso de la carne, puede acercarnos a los
principales indices de mortalidad en el municipio, si consideramos los altos riesgos
asociados a contraer cancer, obesidad y entre otras enfermedades. Entonces, nos
hace pensar sobre los contenidos de los alimentos de la agroindustria y los efectos

en la salud, en el ambiente o en posibles epidemias.
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El caso de la COVID-19, revela lo fragil de nuestra cadena alimenticia, por ejemplo:
las bases de la ganaderia industrial nos acercan a los patdégenos; al cruzar a
espacios silvestres, los virus pueden colarse a los animales de consumo y llegar a
nosotros, al final, nuestras formas de producir los alimentos son los culpables
(Lymbery, 2017; Wallace, 2020).
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