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RESUMEN

La tostada o huarache de Toluca es un alimento tradicional de la gastronomia del
Estado de México. No obstante sus caracteristicas unicas, la elaboracion de este
alimento ha sido poco valorada pese a su gran potencial. El objetivo del presente
trabajo fue determinar cuales son los vinculos entre la tostada o huarache de
Toluca, la localidad de la Teresona y las personas quienes llevan a cabo su
confeccion y consumo (reputacion del producto) con la finalidad de determinar si
existen elementos para que en un futuro se pueda promover como un producto
con calidad diferenciada vinculado al territorio. Con base en la perspectiva SIAL,
se realizé un analisis de la produccion, distribucion, comercializacién y consumo
en torno al este producto.

Mediante entrevistas abiertas y semiestructuradas a 35 productoras y otros
informantes clave se logr6 documentar la historia del producto, caracteristicas
particulares del proceso de elaboracion (materia prima, instrumentos y saber hacer
heredado), asi como reconocer los eslabones de la cadena productiva. En el caso
especifico de la agroindustria local y con el de apoyo del software UCINET 6.598
se determind la integracion de las redes diferentes redes entre los productores
(parentesco amistad, compadrazgo) y sus diferentes articulaciones. Asimismo, se
realizd un estudio con 150 consumidores locales para determinar la reputacion del
producto y su vinculo con el territorio. Se encontré que se trata de un alimento
artesanal con caracteristicas distintivas cuya confeccion da sustento a por lo
menos 800 familias cuya produccion se encuentra fuertemente arraigada en la
localidad de la localidad de La Teresona desde hace por lo menos 80 afios. Sin
embargo, a pesar de que el consumidor identifica su caracter artesanal y
diferenciado, no lo asocia con la zona de produccion. Se concluye que existen

elementos para promover a este alimento diferenciado como un producto asociado

Rubén Granados Flores 6



El Huarache de Toluca: Tradicion alimentaria y analisis de su produccion.

a la localidad de la Teresona sin embargo, se debe trabajar en la generacion

estrategias que permitan al consumidor asociarlo con la zona de produccién. De

igual forma, es necesario trabajar en la asociatividad por parte de los productores,

asi como en mejorar las condiciones bajo las cuales se elabora el producto.

Palabras clave: alimentos tradicionales, SIAL, tostada o huarache de Toluca,

alimentos artesanales, maiz.

ABSTRACT

The Toluca’s huarache is a traditional
food of big economic and social
importance for the community of the
Territorial Unit “La Teresona” in
Toluca, the Mexico State, with the
support of the perspective SIAL there
was realized a diagnosis of the
production, distribution,
commercialization, as well as the
papers of the history and tradition
concerning this product for the
purpose of obtaining elements that
allow to value it and to promote it like
a food with quality is associated with
the territory.

By means of open interviews and
semistructured to 35 producers one
managed to document the history,

genealogy, instruments of making and

particular  characteristics of the
product, the use of two different types
of corn as main ingredient in the
making. With the support of the
software UCINET 6.598 it was
possible to determine the integration
of the social networks and of this form
to generate the proposals for the
recognition of the sandals like

traditional food of the locality.

A study was realized with 150
consumers where it was that the local
population does not recognize from
when they are prepared, the
handmade process with which they
are made, as well as the number of
families that integrate the productive

chain for 70 years.

Rubén Granados Flores
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workshops to realize an analysis that

gives certainty of the tradition and Key words: traditional food, SIAL,
preparation that does the only to the Toluca’s huarache, corn, territorial
Toluca’s huarache. anchoring.

INTRODUCCION

En la actualidad la obtencion de los alimentos se ha vuelto una carrera constante
entre las agroindustrias con diversas tecnologias a fin de obtener mas productos
en el menor tiempo posible. No obstante, las preferencias actuales de los
consumidores demandan con mayor frecuencia, alimentos libres de agroquimicos,
que ademas cuenten con calidad diferenciada, minimos procesos de elaboracion,
asi como tradicion en las técnicas de produccion, lo que se convierte en un

impulso a los productores urbanos de este tipo de mercancias (Schmitt, 2011).

Por otra parte, las tradiciones gastrondmicas locales representan en la actualidad
una oportunidad para el desarrollo econdmico y social, a la vez que permiten
atender la demanda de este tipo de productos por nichos de mercado que ven en
los alimentos tradicionales algo mas que un alimento. De ahi la importancia de
disefiar estrategias de venta basadas en mostrar aquellas caracteristicas que
hacen de éstos alimentos con caracteristicas unicas y con una alta densidad

cultural.

El huarache de Toluca forma parte del patrimonio alimentario de la ciudad de
Toluca que debido a las caracteristicas unicas en cuanto a tradicion, ingredientes,
produccion y su consumo entre los habitantes locales, personifica la cohesién

entre alimentacion y producto con valor vinculado al territorio.

El analisis del proceso de elaboracion tradicional ligado al territorio de produccién,
constituye una puerta de entrada para poder ampliar el conocimiento del proceso

cultural, territorial y evolutivo en la produccion local que ha sido poco estudiado.
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1. REVISION DELA LITERATURA

1.1 Cultura y alimentacion

La forma en que el ser humano se alimenta no solo es un proceso biolégico
natural, la alimentacion es también un fendbmeno cultural que ademas denota un
estado de pertenencia e identidad de las diferentes sociedades, sea cual sea su

estado de desarrollo.

Al mismo tiempo que la alimentacion satisface una necesidad humana, cumple
con factores capitales de identidad cultural, social y en algunos casos de practicas
religiosas. “Dime lo que comes y te diré quién eres” es una de las frases populares
que hoy en dia cobra mayor fuerza en la busqueda del hombre por conocer la
profundidad de su historia a través de la gastronomia. Al compartir la mesa con
nuestros familiares se transmiten mensajes humanos que van de generacion en

generacion ligando entre ellas valores culturales.

Llevar a la boca los alimentos a fin de poder nutrir el cuerpo representa un acto
social en primera instancia, y en segunda, un acto cultural a través del cual se
llevan a cabo actividades complementarias, pero también disociadas. Entre estas
relaciones de convivencia humana, surgen entonces costumbres alimentarias que
con el paso del tiempo se convierten en tradiciones culturales, resultado del
conjunto de conocimientos heredados de una generacién a otra, pero que a pesar
de esto, son propensas a modificarse debido a las externalidades latentes de un
mundo cada vez mas influenciado por la modernidad y la globalizacién (Zubieta,
2000).
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Messer (1995) acufié el término “cocina cultural”, término utilizado para describir
las practicas relacionadas con la alimentacion y la cultura al que definié de la

siguiente manera:

La seleccion de un grupo de alimentos.

2. El uso frecuente de un conjunto de sabores caracteristicos de la region.
La forma caracteristica de elaborar los alimentos (cocinar, cortar,
presentar).

4. La adopcién de una variedad de reglas referentes a la aceptabilidad y
combinacion de los alimentos, las comidas festivas, el contexto social de las

mismas y los usos simbdlicos de los alimentos.

De esta forma, al exponer este conjunto de practicas culturales conexas con la
alimentaciéon permite planear de forma coherente la presencia y apropiacion de

una cultura alimentaria en cada lugar donde exista un grupo social.

Por otro lado, si bien el tema de la cultura alimentaria puede ser tratado de forma
aislada, es evidente que también requiere de una comprension amplia de la
complementariedad con diversos temas en torno a la alimentacién, los cuales
indagan en situaciones que pueden influir en las dinamicas culturales, asi como en
las condiciones econémicas, ecoldgicas y nutricionales de la poblaciéon (Marin et
al., 2004)

Con todo lo antes mencionado, es evidente que la alimentacion y la cultura se
encuentran estrechamente ligadas no solo entre si, sino que también, encuentran
una simbiosis entre diferentes ambitos de estudio y anadlisis que merecen ser
ponderados a fin de ampliar el conocimiento inmerso en la cocina cultural, la

nutricion y la antropologia alimentaria.
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De acuerdo con Contreras (1992) las unidades alimentarias locales resultan
fundamentales desde un punto de vista sociocultural, ya que representan la
cosmovision unica de las personas en el proceso de seleccion de un alimento que
para ellos es unico, y es que en el caso de los suministros, su significacién no
resalta sino hasta que son transformados y pueden ser consumidos. Es decir, no
existe alimento que tenga un significado derivado exclusivamente de sus
cualidades intrinsecas sino que dicho significado depende de las asociaciones

culturales que los individuos le atribuyen.

El significado que la sociedad en la actualidad brinda a los alimentos esta marcado
por las asociaciones culturales que se le da a los comestibles, sin importar en
algunos casos la apariencia fisica, dando un mayor énfasis al valor monetario de
los mismos, es decir, para ciertos estratos econdmicos su cultura alimentaria no
esta representada por la complejidad de sabores, tradiciones, herencia culinaria
entre otros. Mas bien se encuentra presente en la peculiaridad de algunos
ingredientes a los que solo ellos tienen acceso dentro de sus nucleos

intrapersonales (Melendéz, 2009).

Conocer los modos de obtencion de los alimentos, quién y como los prepara,
aporta un inigualable cumulo de informacion sobre el funcionamiento de una
sociedad. Asi mismo, cuando se revela quién, cuando y donde son consumidos
los alimentos ayuda a reconocer las relaciones sociales que prevalecen en la
sociedad; en definitiva los habitos alimentarios forman parte integral de la totalidad
cultural (Pifa, 2014).

Segun Contreras (1992), el estudio de la cultura gastronémica debe componerse
de tres elementos interrelacionados: 1) el sector técnico-econémico-ambiental que
refiere al modo de obtener los insumos dependiendo del habitat local, la

transformacién y modos de consumo,2) la estructura social que describe las
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relaciones entre los individuos, y 3) la ideologia, la cual proporciona el modo

mediante las diferentes sociedades perciben al mundo y su estructura social.

Por su parte Aguilar (2014) menciona que al tener la alimentacion y la cultura
vinculos determinantes, es necesario describirlos desde una perspectiva relativista
tomando en cuenta las particularidades del medio, las condiciones tecnoldgicas,
especificas, sociales y culturales estudiadas; teniendo como intencion primordial el

estudio geografico de la alimentacion.

1.2 Patrimonio alimentario

Hablar de patrimonio es hacer referencia a la propiedad de los bienes que hemos
recibido de nuestros antepasados. Segun eso, el patrimonio cultural no es otra
cosa que un patrimonio publico recibido del pasado. Pero cualquier patrimonio
publico es un patrimonio colectivo y los limites del mismo tienen que ser
interpretados por la comunidad con la finalidad de separarlos del patrimonio
privado (Limén, 1999, p.8).

Schliter (2006) define al patrimonio como una construccién social en la cual las
personas lo detallan de manera diferente debido a sus experiencias previas y
creencias aunque actualmente para muchos es una cuestion induvidual basada en
espectos socio-econdmicos, religiosos y étnicos. Por su parte la UNESCO (2003)
define al patrimonio como todo aquel dominio que debe salvaguardarse y consiste
en el reconocimiento de los usos, representaciones, expresiones, conocimientos y
tecnicas transmitidas de generacion en generacion y que infunden a las
comunidades asi como a los grupos un sentimiento de identidad y continuidad

para promover el respeto a la diversidad cultural y la creatividad humana.
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Respecto al patrimonio alimentario, este se constituye por el conjunto de
representaciones, creencias, conocimientos y practicas asociadas a la
alimentacién, y que se pueden agrupar en aprovisionamiento, almacenaje,
preparacion y consumo. Es decir, que las formas y los ritmos de aprovisionamiento
alimentario de una determinada cultura o grupo social, las técnicas y los espacios
de almacenaje, las técnicas y los procesos de preparacion culinaria, los habitos de
consumo y de sociabilidad alrededor de la comida, de igual modo que las
representaciones, creencias y conocimientos relativos a estos aspectos, forman
parte de la memoria colectiva y constituyen el patrimonio alimentario heredado y

valorizado o desvalorizado por cada generacion.

Es importante aclarar que el patrimonio alimentario no solo representa cuestiones
intangibles, sino tambien los procesos evolutivos que en torno de las sociedades

se encuentran.

En la actualidad, el patrimonio alimentario se encuentra intimamente asociado con
dos fendmenos de estudio coyunturales, el turismo y la mercadorizacién, ambos
enfatizan la singularidad y autenticidad del proceso alimentario, cada uno en sus
diferentes contextos. Por una parte, el turismo constituye el medio a través del
cual se da visibilidad a la cultura y sus especificidades locales, al tiempo que
aporta en la induccion del patrimonio, siendo la gastronomia el eje primordial del
viajero que se encuentra en busca de actividades culturales emblematicas de la
region, entre otras motivaciones. En segundo lugar, la mercadorizacion o
comercializacién puede llevar a conservar las tradiciones al generar una mayor
demanda y atribuir un mayor valor, igualmente puede elaborar productos en la
interaccion ya que la cultura no es estatica sino dinamica, flexible e incluso

negociable.

De acuerdo con Moreira (2006), la revalorizacion de la gastronomia local

tradicional ha cobrado fuerza en los ultimos veinte anos, tiempo en el cual la
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patrimonializacion ha abarcado diferentes dominios a través de los cuales se han
articulado de forma concreta el turismo y la globalizacién. Es decir, el patrimonio
alimentario es alimentado por la memoria colectiva atribuyendo nuevos valores,

sentidos, usos Y significados a objetos, formas de vida y conocimientos sociales.

Algunas producciones alimentarias arraigadas en un territorio, conocidas también
como productos de la tierra, han pasado a considerarse desde las ultimas décadas
como patrimonio cultural. Lo mismo ha pasado con los platos locales, con la
cocina en lo que se ha denominado patrimonio alimentario. Espeitx (2008) asevera
que la patrimonializacion consiste en otorgar a determinados elementos de una
cultura alimentaria el caracter de emblemas, de representantes privilegiados de
ésta, aunque no todas las dimensiones de una cultura alimentaria  son
patrimonializables suelen ser determinados productos y platos los que encarnan

esta cultura alimentaria.

Renard y Thomé (2010) comentan la importancia de poder patrimonializar
elementos alimentarios unicos en las diferentes regiones del pais como una
alternativa generadora de empleo, que al igual que otros alimentos en México son
parte de los recursos patrimoniales que influyen fuertemente en las actividades
economicas, tal es el caso de la medicina tradicional y la gastronomia en el
comercio de los diferentes grupos sociales. No obstante Alvarez, (2008) comenta
que los procesos patrimonializadores se estan convirtiendo gradualmente en una
pandemia que pone en evidencia las nuevas transformaciones conceptuales del
patrimonio, advirtiendo como éste se ha vuelto uno de los principales recursos de
promocién de la diversidad cultural y cédmo atraccion en el actual mercado de

demandas simbdlicas y en la promocién del desarrollo del capital.

Patrimonializar no solo consiste en la relacion de productos y platillos, de
comensales y festividades, de técnicas y saberes heredados con un determinado

territorio y sociedad, sino de poder institucionalizar esa relacion a fin de poder

Rubén Granados Flores 14



El Huarache de Toluca: Tradicion alimentaria y analisis de su produccion.

adaptarlos a las circunstancias socio-histéricas y ambientales para convertirse asi

en algo establecido por convencion.

Finalmente se puede decir que la patrimonializacion alimentaria no solo debe tener
un conjunto de caracteristicas histéricas, econdmicas, sociales, culturales y
antropoldgicas, sino que también y a partir de estos criterios se debe tener una
seleccion de lo que puede o no ser potencialmente patrimonializable, no seran
solo los productos que detonen la economia local, también seran parte del
patrimonio aquellos que cumplan con determinadas condiciones, con cierta
profundidad histérica y una cierta localizacion territorial, que de una u otra forma
se hayan elaborado o producido en un determinado lugar y a lo largo del tiempo

logrando asi un arraigo historico real (Espeitx, 2008).

1.3 Tradicion alimentaria artesanal

Se entiende por tradicién, el proceso social que construye un patrimonio objetivo
de bienes, creencias, relaciones y situaciones dentro de una sociedad activa que

ademas, no pierde sus caracteristicas notables y unicas (Marcos, 2010).

Por otra parte, los alimentos artesanales actualmente representan para los
productores rurales de las economias emergentes, una estrategia de autoempleo
asi como una estrategia de propaganda del turismo a través de formas
tradicionales de produccion, con el fin de mantener vivas las tradiciones y ofrecer
productos diferenciados que en la actualidad han cobrado significativa importancia
para los consumidores urbanos (Dominguez et al., 2011

Como productos artesanales se ese entiende a aquellos que han sido elaborados
de forma manual en todas las etapas de su proceso productivo, siendo el artesano
quien recorre toda esta cadena, desde la obtencion de la materia prima hasta la

transformacién total del objeto artesanal (Mellado, 2009). Villanueva et al. (2008)
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definen a los productos tradicionales como aquellos que han sido preparados y
consumidos desde hace mucho tiempo por personas que comparten un estilo de

vida similar, utilizando materias primas del lugar donde habitan.

La UNESCO senala que los productos artesanales son los elaborados por los
artesanos, ya sea totalmente a mano o con la ayuda de herramientas manuales o
incluso de medios mecanicos, siempre que la contribucién directa del artesano
siga siendo el componente mas importante del producto acabado. Se producen sin
limitacion y utilizando materias primas procedentes de recursos sostenibles. La
naturaleza especial de éstos se basa en sus caracteristicas distintivas, que
pueden ser utilitarias, estéticas, creativas, vinculadas a la cultura, funcionales,
tradicionales, simbdlicas y significativas religiosa o socialmente.

Por otro lado, Cerdas (2010) sefala que la produccion artesanal tiene
componentes de vital importancia como son los insumos locales, la mano de obra
y como aspecto fundamental, el disefio unico de los productos. Todos ellos

otorgan rasgos intrinsecos de cultura y legado histérico.

Para el caso de los alimentos tradicionales y artesanales Bessiere (1998)
menciona que los productos artesanales se consideran parte de la identidad
cultural de un territorio, analizando el producto desde una vision econdémica y
definiéndolo mas como una actividad de mano de obra que de capital. Por su parte
Jordana (2000) menciona que la representacion gastrondmica de un producto
tradicional es una representacidon de un grupo cooperante perteneciente a un

espacio definido..

La comercializacién de productos tradicionales y artesanales es vista actualmente
como una actividad realmente econdmica en donde el centro neuralgico en el
proceso de desarrollo es la comercializacion. Para la UNESCO (1995), un
potencial comprador de un elemento artistico ya sea ornamental o gastronémico

no realiza una compra por compasion hacia los productores; mas bien lo hace por
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la funcionalidad que para él representa, o solo por satisfacer una necesidad
momentanea, si y solo si el producto cuenta con la técnica tradicional y las
caracteristicas para satisfacer su gusto. Visto de otra forma, los productos

tradicionales no son un sustento econdmico si ho pueden ser comercializados.

En este contexto es importante rescatar la propuesta de Gonzalez (1998), quien
sefala que las tradiciones alimentarias son un factor de diferenciacion cultural que
permite a todos los integrantes de la misma, sin importar su nivel de ingresos
manifestar su identidad, siendo esta, una construccion simbdlica, una forma de

clasificacion que crea una pertenencia.

Aunado a esto Barjolle y Chappuis (2000), afirman que la manera mas sencilla de
lograr competitividad entre las pequefias empresas familiares artesanales y las
industrias productoras, es mantener altos estandares en las especificidades de
calidad, enfatizando la importancia de los ingredientes locales, el contexto
histérico, territorio y técnicas de produccion tradicionales como factores

determinantes del éxito.

1.4 Circulo virtuoso de la calidad

Para Vandecandelaere (2010) el circulo virtuoso de la calidad tiene la peculiaridad
de insertar recursos locales con caracteristicas de calidad especificas, resultado
de la combinacién unica de recursos ambientales, técnicas, asi como practicas
histéricas y culturales que dan especificidad. De esta forma la puesta en marcha
del circulo virtuoso basado en la calidad vinculada al origen dependera de tres
elementos fundamentales: identificacién, calificacién y vinculo con el territorio que

a continuacion se describen.

Un producto con calidad y notoriedad especifica puede estar relacionado con

caracteristicas intrinsecas (aroma, sabor, textura y olor) y extrinsecas (formas de
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elaboracién, comercializacién) y que ademas ofrecen aspectos subjetivos como la
tradicion en la elaboracion, de esta forma Vandecandelaere (2010) afirma que
resulta fundamental realizar un analisis competitivo a fin de caracterizar los
productos que pueden ser sujetos de patrimonializar en las areas rurales y
urbanas para facilitar los procesos de comercializacion, gestion y dinamizacién
economica.

Los actores locales que desempenan un rol importante dentro de la dimension
patrimonial y la reputacion de un producto que pertenece a la comunidad local y
que comparten el saber hacer a través de la propagacion oral sentido importante
la participacidn de los actores como un vinculo entre los saberes tradicionales, la
dimension colectiva y el potencial de accién donde resulta trascendental que los
miembros de la comunidad se empoderen del producto a fin de hacerlo parte de

su cultura y el nucleo de las actividades que generan economia en el territorio.

Por ultimo el territorio que representa la sujecion entre los recursos naturales,
locales y la intervencion del ser humano en los procesos de calificacion
destacando las caracteristicas inherentes del entorno que pueden estar

determinadas por factores propios de la geografia local.

De esta forma la articulacion de los actores, territorio y producto resulta basica
dentro del proceso hacia la construccion de la calidad, viendo a esta como una
construccion sistémica, es evidente que dentro de los sistemas un solo elemento
no puede generar calidad, sin embargo el vinculo entre ellos funciona como un

eslabon dentro de la cadena de valor hacia la calidad.

Dentro de este circulo es importante hacer mencion de dos etapas fundamentales:
la identificaciéon de potencial, que como menciona (Vandecandelaere, 2010)
fortalece el proceso local de promocion de un producto con identidad territorial a
través de la calidad especifica, resultado de la combinacién de recursos

ambientales, técnicas, practicas histéricas y culturales, asi como conocimientos
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ancestrales en la elaboracion de sus productos, ademas de presentar
caracteristicas especificas reconocidas en el mercado con una demanda por parte
de los consumidores, resultado de los recursos humanos y del saber hacer,

activando un proceso de creacion de valor.

En este sentido, la participacion local resulta prioritaria en la promocion del
producto vinculado al territorio al ser ellos los mas interesados en conocer las
cualidades del producto que consumen asi como interesarse en los aspectos
totales de produccién y que los artesanos no ven como una prioridad, creando asi
una dinamica de desarrollo local y ambiental generando una sinergia entre los

factores de desarrollo econdémico y social.

La segunda etapa es el proceso de calificacion, el cual debe insertar de manera
activa a los actores de la cadena al ser ellos los que mejor conocen que es lo que
confiere la calidad especifica a su producto. Dicho de otra forma, deben ser ellos
los que se consideren legitimos propietarios del saber hacer heredado en cuanto a
las técnicas de produccién y procesamiento y de esta forma definir el por qué el
producto tiene una calificacion especifica describiendo las caracteristicas
especificas atribuidas al vinculo territorial, proceso de elaboracion, tradicion
alimentaria, uso de ingredientes locales ademas de las caracteristicas
organolépticas y sensoriales del producto demostrando asi la calidad especifica
vinculada al origen geografico siendo de suma importancia los medios vinculados

al proceso y el resultado final del producto.

Segun Vandecandelaere (2010), la calificacion adecuada de un producto artesanal
de calidad especifica debe comprender aspectos como: descripcion de las
materias primas utilizadas, caracteristicas fisicas, técnicas y criterios de
produccion, variedades y almacenamiento, todos estos, factores de suma

importancia que aunados al clima y tipo de suelo de donde se extraen los insumos
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otorgan atributos especiales de calidad al producto final por lo que respecta al

sabor, aroma, color y textura.

En este mismo contexto, hablar de la calidad artesanal nos lleva a reconocer los
diferentes atributos de los productos, Lancibidad (2015), comenta que dichos
atributos los hacen diferentes de los normales o en su caso de los industriales y
hace referencia principalmente a las técnicas de elaboracién manual, volumenes

reducidos, tipicidad y raices culturales.

Los atributos de calidad son aquellos que los hacen unicos e irrepetibles a
diferencia de la produccion industrial, aseverando asi, que la produccion artesanal
que se genera gracias a la agricultura familiar o local, constituye en ella misma en
productos especificos y singulares, desarrollando circulos cortos de distribucion,
contacto directo con los distribuidores e intercambios entre los medios rurales y

urbanos.

Sin embargo para Urkola (2012), la maestria artesanal se debe reservar solo para
quienes cumplen determinados méritos de creatividad y conocimientos que
puedan conservar el patrimonio cultural a través de la transmision del

conocimiento sobre técnicas y procedimientos tradicionales de elaboracién.

1.5 Lacalidad y su clasificacion

La calidad es la medida en que los niveles del conjunto de caracteristicas que
ofrece un producto o servicio satisfacen unas necesidades expresadas o implicitas

de los consumidores (Rivera, 1995).

Los productos con calidad diferenciada al origen o dicho de otra forma (con
identidad ligada al territorio) son productos que a diferencia de otros similares,

alcanzan una significativa diferencia por la identificacién local, ademas de su
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tradicionalidad, resultado del vinculo con el terrufio, que no solo es factor
importante en la interaccion geografia-actores locales y entorno, sino que ademas
representa el eslabdn inicial entre la calidad especifica y el origen (Sanchez,
2014).

El posicionamiento de productos en la mente del consumidor puede conseguirse a
través de estrategias bien organizadas que detonen la economia a escala y que a
su vez, permitan minimizar los costos de produccién y abaratar el precio de los
productos o servicios incorporando algo mas, algo unico que permita elegir un
producto de otro similar, es decir, diferenciacion (Bonvini, 2014). En la medida que
esta diferenciacion es reconocida por los consumidores puede propiciar la
creacion de diferentes valores econdémicos, sociales, ambientales y culturales que
se reparten por todo el sector entre productores, elaboradores, intermediarios,
minoristas y el resto de los actores locales, especialmente el sector turistico o la

poblacion local (Barjolle, 2006).

En este sentido, la calidad de un producto vinculado al origen es el resultado de la
combinacion de diferentes elementos materiales e inmateriales que debe poseer
una calidad especifica, una identidad que sea unica e irreproducible basada en su

calidad, construccién de la temporalidad e historia.

Se puede nombrar a la calidad, en la medida en que es reconocida por los
consumidores, puede propiciar la creacion de diferentes valores econdmicos,
sociales, ambientales y culturales, que se reparten por todo el sector entre
productores, elaboradores, intermediarios minoristas y el resto de actores locales,

especialmente el sector turistico o la poblacién local (Barjolle D, 2006).

En otra definicion mas precisa que hace referencia a la naturaleza del vinculo
territorio y origen que se establece en la guia (FAO-SinerGl, 2010) un producto de

calidad vinculada al territorio puede convertirse en el eje central de un circulo
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virtuoso de calidad especifica, dado que su promocion puede tener efectos
positivos que se reforzaran con el paso del tiempo, lo que a su vez permite
conservar los sistemas agroalimentarios y las redes sociales asociadas para que

de este modo pueda contribuir en el desarrollo sustentable.

Calidad especifica

Es un método voluntario de diferenciacién de un producto (FAO, 2012), el objeto
de poder definir las caracteristicas y el proceso de produccién de un alimento, es

poder demostrar la calidad especifica ligada al origen (Vandecandelare, 2010).

La FAO en su documento “Programa Calidad Especifica” manifiesta que la calidad
especifica puede resultar de la diferenciacién de algunos productos en relacién
con su origen geografico y tradiciones locales. Son productos que presentan
caracteristicas esencialmente ligadas a los recursos locales, tanto si son de
naturaleza fisica (terrufio paisaje...), como humana (conocimientos, tradiciones,
cultura...), hasta llegar a su singularidad y su identidad territorial, suponiendo un
proceso colectivo de calificaciéon del producto por parte de sus productores para

identificar y preservar las caracteristicas del mismo.

La calidad de los alimentos en un concepto vasto que esta relacionado con las
necesidades y las expectativas de los consumidores y que puede ser de diferentes
tipos y de caracter objetivo o subjetivo; por ejemplo, la inocuidad alimentaria, la
calidad nutricional, la calidad relacionada con la conservacién del medio ambiente,
la cultura y la religion, la calidad vinculada al origen y las tradiciones locales, la
calidad ética y social, la calidad vinculada al bienestar animal o la ausencia de

sustancias alérgenas.

Calidad genérica
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Corresponde a la calidad minima estandar que debe tener un producto para que
pueda comercializarse. Por lo tanto, tiene caracter normativo. Los gobiernos
deben garantizarla inocuidad, la salud y la informacion de los consumidores, como

parte de su responsabilidad de proteccion del interés general (FAO, 2012).

1.6 Tipificacion

Los productos alimentarios tipicos se encuentran ligados al territorial y arraigados
a costumbres de la poblacion local, tanto en la produccion como en el consumo,
ademas poseen cualidades que los hacen ser valorados por segmentos de

consumidores que reconocen en ellos atributos de calidad diferenciada.

Caldentey y Gémez (1996) ejemplifican un modelo para tipificar la relaciéon entre
producto tipico y territorio que debe contar con los siguientes criterios: i) la
especificidad de los recursos y activos territoriales inmersos en la produccion; vy, ii)

la importancia socioecondmica y cultural del producto en el territorio. Ver figura 1

Figura. 1 Factores en los que se fundamentan la condicién de tipico de un producto.

Calidad
Conjunto de propiedades que
permiten identificar los productos,
sin implicar necesariamente
connotacion de excelencia.

TIPICIDAD
Territorio Diferenciado
Adaptacién del producto para
Triple dimension: geografica, satisfacer gustos y
histérica y cultural. preferencias de segmentos
de consumidores.

Fuente: Caldentey y Gomez (1996)
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Por otra parte Aranda, Gémez y Ramos (2014) comentan que los casos de

tipificacion se deben realizar en los siguientes términos: a) recursos especificos y

arraigo de la producciéon; b) importancia social, econdmica y cultural de la

produccion; y, ¢) organizacion de los actores, instituciones y experiencias en la

calificacion del producto.

Como se puede observar en el cuadro No.1, los productos tipicos y la valorizaciéon

de los mismos representan un factor de importancia socioeconémica alta para los

territorios que dependen de la produccion artesanal local.

Cuadro 1 Tipificaciéon en funcién de las relaciones entre producto tipico y

territorio

Importancia socioeconémica y cultural del producto

Baja Alta
Productos tipicos y sectores Productos tipicos y distritos
especificos industriales

o El producto tipico se constituye en la | Se destaca la industrializacion
% _1 base de un sector especializado enddgena o espontanea,
T localizado en el territorio, pero la caracterizada por el liderazgo del
& { ® | produccién y los actores que a ella empresariado local y la generacion de
_5 5 < | se vinculan no llegan a tener un instituciones adecuadas que regulan
8 peso importante en la actividad y facilitan la coordinacion entre los
5.‘;’ b economica del mismo. actores que conforman la filiere
S (sector) del producto.
o © Productos tipicos y zonas Valorizacién autéctona de
w i o- marginales productos genéricos
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A pesar de encontrarse produccion
en otras zonas con mejores
condiciones competitivas, se
mantiene la actividad productiva
dado que contribuye con el
mantenimiento de la actividad
agraria y del medio rural, siendo tal
vez la mejor opcion para mantener
vivo el territorio.

El producto es genérico y su
produccion se realiza en diferentes
lugares; sin embargo, segmentos de
consumidores prefiere el producto de
determinado territorio, debido a
caracteristicas tanto objetivas como
subjetivas de calidad que adquiere el
producto por condiciones del territorio.

Fuente: Aranda, Gbmez, y Ramos (2014)
En el cuadro No. 2, se pueden apreciar algunos de los indicadores que se

consideran pueden dar un caracter unico a los recursos locales y el saber.hacer

para la elaboracion de un producto.

Cuadro 2 Indicadores de la especificidad de recursos territoriales

Indicador Descripcion Criterios y escala de calificacion
Baja Media Alta

Procedencia de Explica el origen Variedades o | Variedades o Variedades o
los recursos del producto razas razas razas
genéticos agricola materia introducidas introducidas endémicas.

principal del hace < 25 adaptadas hace >

producto afos 25 anos
Incidencia de las | Muestra la Irrelevante. No | Puede influir. Sin | Determinante
condiciones incidencia del influyen en la llegar a ser una

edafoclimaticas

medio geografico,
incluyendo suelos
y clima, sobre la
calidad diferencial
del producto

calidad del
producto.

condicion.

Uso de materias
primas locales en
el producto final

Muestra la
participacién de la
materia prima local
en la fabricacion
de producto
tradicional.

Materia prima de
origen local.

< 50 % tiene
origen local.

Mas del 50% y
menos del 70%
tienen origen
local.

Mas del 70%
tiene origen
local.

Origen del saber

Muestra la

Introducido en

Introducido, hace

Saber hacer

hacer usado en la | proveniencia del épocas mas de 25 afos y | autéctono del
produccion saber hacer y el cercanas ala | menos de 80 territorio
tiempo de arraigo | actualidad < anos
del mismo en el 25 anos
territorio
Especializacion Muestra si existe No existe, o Si, por vinculo Si, prima el
del trabajo especializacion del | puede ser con la actividad conocimiento
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trabajo y en adquirido por productiva, adquirido por

funcioén de lo que calificacion calificacion local. | legado

se logra. externa.
Conocimiento Muestra en quién No existe Si existe, Si existe,
especifico reposa el generalizado conocimiento
involucrado en la | conocimiento entre la poblacion | particular en
producciéon especifico usado local algunos

para la produccion actores

del producto tipico.

Fuente: Aranda, Gbmez, y Ramos (2014)
Con los datos anteriores se puede certificar sin lugar a duda como los actores, el

producto y el terrufio son elementos de suma importancia para identificar las

agroindustrias y sus productos. Como se puede ver en el cuadro No.3, existen

indicadores para poner de manifiesto el valor de la produccién agricola local, la

participacion de los productores en la generacion de empleos, las manifestaciones

artisticas y el arraigo inherente del producto y la sociedad.

Cuadro 3 Indicadores de la importancia socioeconémica y cultural del

producto
Indicador Descripcion Criterios y escala de calificacion
Baja Media Alta
Participacion de | Area dedicada al cultivo en el Menos del 20 |Entre el 20y el | Mas de 50%
la produccion en | territorio respecto al area agricola % del area 50% del area | del area
el area agricola |total sembrada en el territorio. Area | agricola agricola agricola
del territorio dedicada al producto. sembrada en |sembrada en el | sembrada en
el territorio territorio el territorio

Participacion en | Porcentaje de empleo que genera la |Menos del 5% |Entreel 5y el |Mas del 20%
la generacién de | actividad productiva respecto a la del empleo del | 20% de los de los empleos
empleo en el poblacion econdmicamente activa territorio empleos del del territorio
territorio. del territorio. territorio
Participacion de | Porcentaje de productores que Menos del Entre el 20 y el | Mas del 60%
los productores | participan en organizaciones 20% de los 60% de los de los
en respecto al numero total de actores |productores productores productores
organizaciones | relacionados con la produccion participan en | participan en participan en

organizaciones

organizaciones

organizaciones

Arraigo de la
produccién en el
territorio

Numero de afios desde que se
desarrolla la actividad en el territorio

Menor de 26
anos

Entre 25y 50
afos

Mayor de 50
afios
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Expresiones
culturales
relacionadas al
producto en el
territorio

Numero de festividades y
actividades culturales que giran en
torno al producto

No existen

Por lo menos
una actividad
de notoriedad
local

Por lo menos
una festividad
de notoriedad
nacional

Fuente: Aranda, Gomez, y Ramos (2014)

2. JUSTIFICACION

En México y actualmente en todo el mundo uno de los problemas fundamentales
es sin lugar a dudas, cdmo aumentar los ingresos familiares a fin obtener una
mayor calidad de vida. Para muchas familias del medio rural y urbano la
preparacion de alimentos tradicionales representa una alternativa en la busqueda
de esa mejora econdmica, este panorama conlleva a la indagacion de elementos
gastrondmicos que ademas de contribuir en la economia familiar representen un
lazo cultural, historico y de aporte en la solidez identitaria a los pueblos que han

visto en la gastronomia local una alternativa para resaltar estos atributos.

Realizar un analisis del huarache de Toluca y su vinculo con el territorio sugiere un
aporte de valor académico y relevancia economica local en el contexto social
actual. A pesar de que se afirme que la cultura alimentaria dificilmente se puede
conservar debido a la homogenizacidn producto de la industrializacién, es
importante transmitir su conocimiento como un importante vinculo entre la cultura,

el saber hacer y el saber ser.

El andlisis integral de la produccién del huarache se fundamenta en el
reconocimiento de las agroindustrias con tradicion alimentaria; estas representan
una oportunidad para comprender el pasado, entender el presente y trabajar en el
futuro historico, cultural y econdmico. Se debe entender de igual forma la
importancia del arraigo local de los actores, asi como su sociedad y las
costumbres que representan y en conjunto dar oportunidad de conocer al

huarache a través de un documento que sirva como referente para estudiantes,
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investigadores y profesionales del conocimiento histérico, gastrondmico vy

antropoldgico.

Ademas, sera de gran utilidad para establecer estrategias futuras que sirvan a los
productores a fin de poder implementar tacticas en la mejora continua de los
procesos de produccidon que su vez permitan valorar al huarache como un
alimento con calidad diferenciada dentro del territorio a través de variables de

identificacion historica, vinculo producto-territorio y calidad del producto
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3. ANTECEDENTES

Dentro de las actuales estrategias que a nivel mundial buscan la proteccién vy el
reconocimiento de alimentos con calidad diferencia da es a través de sellos de
calidad vinculados al territorio se ecuentran: las denominaciones de origen, las
indicaciones geograficas, asi como las marcas colectias las cuales garantizan al
consumidor un nivel de calidad constante. Ademas los productos obtienen una
proteccion legal contra productos similares en otras zonas a pesar de que utilicen
los mismos ingredientes y procedimientos, es decir, las certificaciones de calidad
no solo protegen de manera legal sino que también garantizan la calidad, el saber

hacer, la tradicion y el origen territorial.

Resulta importante resaltar los esfuerzos locales realizados a fin de identificar
alimentos tradicionales mexicanos asociados al territorio y la tradicion en su
elaboracién. Ejemplo de esto es el anadlisis realizado sobre de queso de tenate del
municipio de Tlaxco, Tlaxcala que desde el enfoque de los Sistemas
Agroalimentarios Localizados (SIAL) el cual permitié proponer algunas estrategias
para el rescate y valorizacion del mismo como un alimento tradicional ligado al

territorio.

Al respecto, Grass, Cervantes y Altamirano (2013) en su analisis senalan que
resulté importante a fin de identificar los factores que generan un proceso de
desarticulacién entre el producto, el vinculo con el territorio y su probable
desaparicion, asi, a través de herramientas metodoldgicas como la historia oral,
genealogia, trayectoria tecnologica, analisis de redes entre otras, lograron
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evidenciar la importancia que refiere el analisis desde una perspectiva no solo
econdmica sino integral para difundir la importancia que refieren en la actualidad

los alimentos tradicionales.

Respecto a la identificacion del potencial y gestion como productos ligados al
territorio en el rubro de granos y sus productos derivados, se cuenta con algunos
ejemplos tales como: el arroz Delta del Ebro, los arroces de Valencia y
Calasparras (Espafa); estos representan un fuerte vinculo entre lo tradicional y la
importancia de un grano de calidad vinculada al origen que ademas es fuente

principal en la alimentacion de estas regiones (Sainz, 2002).

Otro ejemplo de estrategias de proteccion de los granos a nivel es el esfuerzo
realizado por Costa Rica quien pugnd por obtener un sello de trazabilidad o
rastreabilidad para el frijol a fin de aumentar las ventas de este producto. Otro
ejemplo es Instamasa, masa de maiz de origen costarricense utilizada para
preparar tamales y que cuenta con un sello de trazabilidad que garantiza la calidad
y ademas, pugna por enaltecer el trabajo de los agricultores costarricenses

garantizando la insercion de los sectores productivos a los mercados actuales.

Para Navarro (2011), la obtenciéon de una Denominacion de Origen (DO) pone de
manifiesto que la calidad, tradicién y reputacion del Maiz Gigante Blanco del
Cusco (MBGC) se debe principalmente al medio geografico motivo por el cual
dentro de los procesos de gestion de la (DO) resultdé trascendente poder
demostrar no solo la importancia del maiz en esta regién sino también reconocer
las practicas culturales y tradicionales, de la misma forma hace notar que la
obtencion de una DO pone de manifiesto que la calidad, tradicion y reputacion del
MBGC se debe principalmente al medio geografico, motivo por el cual dentro de
los procesos de gestion resultdé trascendente poder demostrar no solo la
importancia del maiz en esta regidon, sino también reconocer las practicas

culturales y tradicionales.
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Existen ademas de diferentes granos, cereales y productos derivados con calidad
superior que si bien no cuentan con una certificacion de calidad, el ancalaje
territorial del que forman parte, sin lugar a dudas, los convierte en productos

singulares (Vandecandelaere, 2010).

En Meéxico, existen derivados de cereales que cuentan con caraceristicas
distintivas. Este es el caso del maiz criollo bolita oaxaquefo, ingrediente principal
para la elaboracion de las Tlayudas, alimento tradicional de la cocina oaxaquenia
elaborada de forma artesanal por mujeres de la region; dando cuenta después de
un afo y dos meses de gestion de la obtencion de la marca colectiva “Mi
querencia” perteneciente a la Organizacion de Agropecuarios de los Valles de
Oaxaca, con la finalidad de poder alcanzar mercados internacionales al poder
garantizar la calidad e inocuidad de su producto para poner de manifiesto la
importancia de la calidad del maiz para generar esta certificacion. (El
UNIVERSAL, 2013).

El caso del maiz del tipo zapalote chico o “rey del Istmo” es otro ejemplo de como
las variedades autdctonas adaptadas a las condiciones climaticas adversas se
utilizan para la elaboracion de alimentos tradicionales como los totopos del Istmo
de Tehuantepec, Oaxaca (Gomez, 2013). Este alimento en forma de tostada
puede ser de diferentes sabores como coco, suero de queso, mantequilla,
epazote, camaron y crema, dentro de la zona esta actividad genera desarrollo
econdmico para 25,000 familias que se dedican a la produccion de totopo
considerado una herencia culinaria vinculada estrechamente al territorio de

produccién (Manzo, 2014).

Por otra parte las tostadas de maiz criollo amarillo de Chiapas, que elaboran
mujeres indigenas de las regiones de Altos, Fronteriza y Selva, representan una

actividad generadora de empleo para cientos de familias productoras de tostadas
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que han visto en esta actividad tradicional una oportunidad para dinamizar la

economia local (Diaz, 2012).

De esta forma las tradiciones alimentarias permiten aprovechar los recursos
locales como una fuerza socioecondémica local para establecer estrategias futuras
que sirvan a los productores a fin de poder implementar una marca colectiva,
indicacién geografica o region de origen que permitan valorar al producto local
como un alimento con calidad diferenciada dentro del territorio a través de
variables de identificacion historica, genealdgica, innovacion tecnolégica, vinculo
producto-territorio y cadena productiva, alcanzando obijetivos significativos para el
buen desarrollo econémico de los actores locales y las familias que dependen de

esta actividad.
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4. OBJETIVOS

4.1 Objetivo general

Analizar si el origen, produccion, comercializacion y particularidades fisicas
del huarache de Toluca lo hacen tener potencial para destacarlo como un
alimento cuya calidad esta asociada al territorio y a la cultura gastronémica

local.

4.20bjetivos especificos

Establecer la importancia social y econdmica, asi como la evolucion
histérica y gastrondmica del alimento entre la poblacién de Toluca para
sustentar su vinculo con el territorio.

Documentar la forma de elaboracién, los ingredientes y caracteristicas
especificas de las tostadas huaracheras.

Analizar la cadena de produccion del huarache como elemento clave en la
distribucion local y su permanencia colectiva.

Analizar las preferencias de los consumidores locales para poder
determinar el grado de importancia gastronémica que tiene el huarache

entre la sociedad de Toluca.
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5.

METODOLOGIA

Para obtener los resultados que demuestraran el vinculo existente entre el

Huarache vy el territorio de la Teresona, ademas de la historialidad se empleo el

método analitico a fin de analizar cada uno de los elementos de la produccion y

comercializacion de este producto, para asi evidenciar los procesos, econdmicos y

gastrondmicos generados en la comunidad.

Para fundamentar empirica y practicamente el analisis se tom6é como base

metodoldgica realizada por Grass et al. (2013) quienes comentan que para realizar

un analisis pertinente en términos de la calidad vinculada al territorio se requiere

analizar procesos evolutivos, socioecondmicos y culturales. Con base en lo

anterior, se aplicaron las siguientes herramientas metodoldgicas:

a)

La historia oral, para identificar el origen y la evolucién del huarache
mediante los testimonios histéricos de los actores principales del proceso;
es decir, mujeres productoras de tostadas con un rango de edad por arriba
de los 45 anos en adelante, a fin de obtener informacion del proceso
historico y de produccion artesanal del huarache.

Método genealdgico, para comprender como se ha transmitido el saber-
hacer asociado con los sistemas bilaterales de descendencia, asi como en
las comunidades, barrios y sectores rurales o urbanos. Se ha encontrado
en la genealogia una herramienta efectiva para la comprension de ayuda
mutua, en los sistemas econémicos informales. Lo anterior, con la finalidad
de elaborar una linea del tiempo que permita visualizar de manera
comprensible los hechos de mayor relevancia histérica en torno a la

produccion de huaraches en la Unidad Territorial La Teresona y como estos
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influyeron de forma drastica en su produccion, comercializacién, desarrollo
local y el vinculo con el territorio que se sugiere en este analisis.

c) Analisis de innovacion tecnolégica, para reconocer la manera en que se
han incorporado las nuevas tecnologias a la elaboracion tradicional del
huarache y a su vez como herramienta en el desentramado de los cambios
economicos derivados de estas innovaciones a través de visitas dentro de
los talleres de produccion de las familias que elaboran tostadas.

d) Analisis de la cadena agroalimentaria, para comprender la interaccion
economica entre los eslabones de la cadena y las estrategias de

competitividad que desarrolla esta agroindustria.

Para realizar el analisis de informacién del producto se recurrié al enfoque de
Sistemas Agroalimentarios Localizados (SIAL), segun la propuesta de (Boucher,
2012), para propiciar la activacion de los (SIAL) y en conjunto con otros recursos
exdgenos mediante cuatro elementos fundamentales: 1) el sentimiento de
pertenencia; 2) la transmision del saber hacer; 3) una historia y un destino comun;
y 4) el rol clave de los actores como depositarios de la tradicién alimentaria y el

vinculo que tienen con el territorio.

Para poder realizar lo anterior, asi como para dcumentar ingredientes y proceso
de elaboracion se realizaron recorridos en la zona de produccion y se aplicaron 35

entrevistas semiestructuradas a productoras locales.

Para llevar a cabo la segmentacion de la muestra se tomé un intervalo de edad
con un rango de edad de 25 anos en adelante en unidades familiares pequefias y
grandes productores, intermediarios y comercializadores del producto procesado
(tostada), asi como como vendedoras de huarache elaborado para su venta a
consumidores para obtener informacion relevante respecto a los procesos de
elaboracién, distribucion y comercializacion del producto en los diferentes
eslabones de la cadena agroalimentaria.
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Ademas se utilizé el software UCINET 6.598 (Borgati, 2002) para mapear, editar y
analizar las redes sociales de una forma estructurada, asi como las diferentes
aristas y relaciones de parentesco, compadrazgo y amistad entre los actores a fin
de poder diagnosticar la posible integracion de las redes sociales para la

obtencion de una marca colectiva o una distincidn de region de origen.

Percepcién de producto por parte de los consumidores

Se realizaron 151 encuestas entre los meses de mayo y junio a fin de conocer la
percepcion que tienen los consumidores hacia el huarache de Toluca, destacando
el vinculo con el territorio y la calidad del producto. Se utilizaron las herramientas
de Excel 2013 y el paquete estadistico IBM SPSS Statoctis 24.0, software de

analitica predictiva para realizar las graficas y estadisticas de las pesquisas.

De la misma forma se realiz6 un analisis estadistico descriptivo de los datos
obtenidos en las encuestas para resumir las preferencias de los consumidores de

huaraches en la ciudad de Toluca en el 2016.
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6. ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

6.1 Historia del Huarache de Toluca

Documentar la historia de los alimentos artesanales con anclaje territorial, como es
el caso de los huaraches de Toluca, también llamados tostadas, sugiere, entre
otras cosas, poder identificar a los participes principales de esta fuente de empleo
que ademas es considerada una artesania local y que sirve como apoyo

econdmico a las familias de la Unidad Territorial La Teresona.

Segun informacion obtenida durante las entrevistas realizadas dentro de la Unidad
Territorial La Teresona, los huaraches de Toluca pudieron tener su origen cerca
del afo 1924. Una de las versiones del origen del huarache artesanal sefala a la
sefiora Apolonia Jaimes Romero y su mama, Encarnacion Jaimes, como las
primeras personas en elaborar las tostadas de maiz blanco esto, en palabras de

Dona Trinidad (productora de tostadas y huaraches).

... mi abuelita ensefio a mi mama. Cuando yo tenia 12 afos la veia trabajar
la tostada;, a mi no me gustaba que las vecinas nos visitaran porque
muchas de ellas solo iban para aprender a hacer las tostadas, entre ellas, la
sefiora Loreto... (Trinidad Martinez; Comunicacion personal , agosto 2015).

En comunicacioén personal con la sefiora Gertrudis Jaimes (2015) comenté que la
elaboracién de los huaraches comenzé cerca del afo 1926, en esos afos las
mujeres tenian que ponerse de rodillas para moler el nixcomel (maiz
nixtamalizado) sobre el metate hasta que caia la memela; se retiraban con las
manos y las cocian en el comal donde solo cabian cuatro memelas gruesas; al ver
que tardaban mucho en cocinarse o quedaban crudas decidieron retirar el exceso
de masa con la punta de los dedos, esto provocaba al paso del tiempo la perdida

de las ufias debido al raspado de la masa caliente.
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En el ano 1926 la sefiora Apolonia Jaimes se trasladaba a pie desde el cerro de la
Teresona en donde tenia su domicilio hacia la Terminal de Tlacotepec, que era
como se le conocia a la central camionera que estaba ubicada al costado sur del
Teatro Morelos para vender sus huaraches que en ese entonces se comian solo
con cilantro, salsa y cebolla; también los vendia afuera de La Troje, la pulqueria
mas popular de principios del siglo XX y en las afueras de la iglesia de La Merced

y El Calvario de Toluca.

Desde sus inicios la elaboracion del huarache ya reflejaba la adaptacion del
proceso a las condiciones prevalecientes en el entorno de produccidn; con
grandes zonas de terreno se cultivaban el maiz azul y amarillo, nopales y cilantro
ademas se utilizaban bolgas (excremento de vacas) como combustible para los
comales y fogones de esta forma se cocinaban diversos alimentos, principalmente

el nixtamal, tortillas y desde luego tostadas.

Corria el afio de 1930 cuando las sefioras Loreto Gonzalez de Enriquez vy
Guadalupe Ortega Enriquez quienes habitaban entonces en el barrio de la
Teresona recorrian las calles empedradas con cubetas de nopales tiernos recién
cortados y maiz blanco mismos que habian intercambiado con los duefios de los
ranchos cercanos (Nolasco, 2015). Se dice que fue la sefiora Loreto quien
comenzo con la preparacidon de huaraches previo a aprender la técnica de la
senora Apolonia, de esta forma el modo de preparacion se dispersé entre las
mujeres de la zona. El crecimiento industrial de la ciudad impulsado por el
entonces Gobernador del Estado de México Filiberto Gomez hizo necesario que
otras mujeres comercializaran el producto en diferentes puntos de la ciudad en los
que se reunian los trabajadores. De ahi que también se le asociara a la sefiora
Loreto con la venta de huaraches fuera de las pulquerias que en esos afnos eran
muy populares y visitadas por los obreros después de sus jornadas laborales

(Nolasco; Comunicacion personal 2015).
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Cabe mencionar que en esos anos (30°s) los niveles de desarrollo industrial,
urbano y social de la ciudad influyeron de forma determinante en el proceso
evolutivo de produccidén del huarache, ejemplo de esto fue la construccion del
aeropuerto de la ciudad; la inauguracion del estadio de futbol del club deportivo
Toluca, asi como la construccion de la Ciudad Universitaria. Todos estos
desarrollos se convirtieron en lugares de venta para las productoras de huaraches

y debido a la solicitud tuvieron que mejorar y aumentar la produccion.

En 1940 el toque de queda que se implementd en la ciudad. Ademas los
apagones nocturnos que se dieron enesas épocas obligaron a las productoras a
terminar sus ventas a horas tempranas, asi como a preparar las tostadas del dia
siguiente bajo la luz de las velas. Muy probablemente, estos eventos influyeron en
el proceso productivo al tener que utilizar comales de mayor tamano y diferente

material para acelerar los procesos de coccion.

Por otra parte y con las mejoras en el desarrollo local, la obtencién de agua para la
produccion y los diferentes menesteres domésticos trajo progresos significativos,
el que otrora fuera un trabajo pesado por las distancias que se tenian que recorrer
para la obtencion del vital liquido se convirtié en una actividad cotidiana y de facil
acceso lo que también contribuyé en la mejora del proceso productivo (Véase

imagen 1).
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Imagen 1. Pozo de abastecimiento de agua para de las familias de la Unidad
Territorial La Ter
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Fuente: Granados (2016)

Sin lugar a dudas, fueron las amas de casa las principales portadoras y

transmisoras del saber hacer entre las productoras de tostadas. De esta forma, la
principal herencia que dejaron a sus hijas fue el conocimiento de una actividad que

sin saberlo, superaria las barreras del tiempo como lo narra la sefiora Santamaria.

... ya desde entonces, veia correr a Dona Celerina con nopales viejos para
desisclarlos (retirar espinas) y después cocerlos en el fogon, mi mama me
decia que eran para los huaraches... (Santa Maria; Comunicacion personal,
agosto 2015).

Fue en 1932 cuando la sefnora Loreto Jaimes comenzd a vender sus huaraches en
las afueras del mercado 16 de Septiembre el cual se ubicaba en el que hoy se
conoce como “Cosmovitral Jardin Botanico” de Toluca, entre las calles de Juarez

y Lerdo en la zona centro de la ciudad.

En 1941 se ampliaron los lugares de venta cubriendo zonas como el Parque
Matlatzincas, el estadio de futbol La Bombonera de Toluca y en las afueras de las

iglesias tales como La Merced y La Santa Veracruz. Estos nuevos mercados de
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comercializacién llevaron a la Sefora Loreto Jaimes de Enriquez a conocer al
entonces duefio del equipo de futbol Diablos Rojos de Toluca quien en sus fiestas
privadas ofrecia a sus invitados, quienes venian de diferentes partes del pais,

huaraches de maiz azul.

En la resena historica del huarache toluquefio se dice que en el afio de 1963,
David Alfaro Siqueiros solia comer los huaraches en la calle de Mina de la colonia
Guerrero acompafiado de amigos quienes disfrutaban de este antojito preparado
por la sefora Loreto, quien ademas fue una de las primeras mujeres en abandonar
la ciudad de Toluca para vender sus huaraches en la ciudad de México (Nolasco,
2015). (Imagen 2.).

A continuacién se realiza una transcripcion de la “Resena histérica de la
tradicional tostada huarache de Toluca”, realizada por Luis Nolasco Ortega en
el ano 2000.

La preparacion de este rico antojito toluquefio es a base de maiz, frijoles, nopales,
salsa roja molida en metate (chile chilaca), cilantro y cebolla. Inicialmente se
cocinaban los ingredientes con bofigas (excremento de vacas) o con mezotes

(maguey) y acahuites de maiz, actualmente la coccidn se realiza con gas.

La elaboracion de este rico platillo toluquefio la inicia la sefiora Loreto de Gonzalez
Enriquez, en el ano 1930, posteriormente le ensefa la receta a las Senoras Felipa
Jaimes Santa Maria y Guadalupe Ortega Enriquez, y asi empiezan a vender las
“tostadas” o “huaraches” en 20 centavos, afuera de las pulquerias, actividad que
era mal vista por los vecinos y familiares, posteriormente en el afno de 1950 las
comercializan en los campos de futbol, del Tivoli y en el campo patria, ahora la

Bombonera; para este entonces la tostada ya costaba 50 centavos .
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En el afio de 1963 conoci a David Alfaro Siqueiros en la Ciudad de México, en las
calles de Mina, Colonia Guerrero, quien me presenté con sus amigos Valentin
Campa, José Revueltas, Alejo peralta, el Obispo de Cuernavaca, Méndez Arceo y
al General Nunez, duefio del Club Atlante. Don David le compraba las famosas

“tostadas” o “huaraches” a mi mama para todos ellos.

En 1957 tuve el gusto por tercera vez de tener un reencuentro con José Lopez
Hernandez, el famoso Toluco Lépez (boxeador, campedn Nacional Peso Gallo),

con una famosa artista, a quien trajo a probar las “tostadas” “huaraches”, en la
pulqueria llamada “El maguey”, la cual estaba ubicada en la calle de Lerdo y

Pedro Ascencio.

Recuerdo que siendo gobernador el Sr. Gustavo Baz Prada (1958-1963) y Felipe
Chavéz Becerril (1958-1960 y 1967- 1969), le compraba las “tostadas” a mi mama,
en la pulqueria “El Tinacal” y la pulqueria el “Colorado”, mismas que estaban en
las calles de Santos de Santos Degollado, a un costado del Mercado 16 de

septiembre.

También eran clientes de mi mama Guadalupe Ortega Enriquez y el Sr. Jaime
Pons Hernandez, Presidente Municipal, Enrique V. Enriquez, el Sr. Yurrieta y

Agustin Gasca.

Es importante comentar que en Chapultepec, nos compraba el Sr. Jaime
Fernandez, director de la ANDA, aproximadamente 20 y 30 “huaraches”, para sus
companeros los Artistas, Evangelina Elizondo, Sonia Furid, Lorena Velazquez,

Elsa Aguirre e Imelda Mille.

En el afio de 1974 casualmente conoci al Sr. Demetrio Vallejo, lider de los
ferrocarrileros, quien también gustaba de comer los deliciosos “huaraches

Toluquenos”.
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Estas son las famosa “tostadas” o “huaraches” del Barrio de la Teresona, que se
dedica a esta actividad.

Luis Nolasco Ortega

Imagen 2. Resena historica de la tradicional tostada o huarache toluqueno
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Fuente: (Nolasco 2015)

En 1960, la produccion de huaraches comenzé a abandonar la Unidad territorial
de Teresona para reproducirse en diferentes regiones del Estado de México como
Malinalco, Tenango, Tenancingo Calixtlahuaca, Texaquic, Santa Cruz
Atzacapotzaltongo, entre otras. Lo anterior, debido a la decision de las hijas de las
principales productoras de formar sus propias familias con hombres de otras

localidades propiciando elaborar tostadas y huaraches como medio de
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subsistencia y apoyo econdmico familiar, pasando la técnica de elaboracion a
amigas o parientes del esposo. De esta forma, la que hasta entonces era una
actividad unica del Barrio de la Teresona comenzo6 su desplazamiento, sin dejar de

ser el barrio de origen el mayor productor hasta la fecha.

La pertinencia de las mujeres por encontrar nuevos nichos de mercado que les
permitiera llevar el sustento a sus casas obligd a muchas de ellas a trasladarse al
Distrito Federal, hoy Ciudad de México, para vender sus tostadas en lugares como
el Zécalo de la Ciudad, Mercado de Jamaica, La Viga, asi como afuera de las

estaciones del metro.

Actualmente la produccion de tostadas para la elaboracion de huaraches continua
traspasando las barreras del Estado de México de tal manera que se ha
documentado su presencia en estados como Morelos, Guerrero, Querétaro,
Guadalajara, Michoacan y Puebla ademas de paises como Argentina, Estados
Unidos y Japdn. Este ultimo vio en las tostadas toluquefias una oportunidad de
exportacion debido a que presentan propiedades nutrimentales por encima de

otro tipo de tostadas (Paredes, 2015).

Sin lugar a dudas, resulta importante saber que un alimento tan singular en su
elaboracién ha despertado la curiosidad de propios y extrafios al grado de ser
exportado a otras partes del mundo. Para Martinez (2008), las movilizaciones de
personas a diferentes partes del mundo ha tenido como consecuencia el traslado
de las tradiciones culturales; estas personas terminan adaptandose a las nuevas
culturas del lugar de residencia pero conservan sus tradiciones entre ellas la mas
fuerte: la tradicion gastronémica, surgiendo asi el denominado mercado de
nostalgia que ha ido aumentando conforme los mercados se han abierto producto

de la inminente globalizacién.
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De acuerdo con los datos y comentarios mencionados con anticipacion, se puede
recrear a groso modo una linea del tiempo que refiere los principales hechos
historicos en torno a la preparacion de las tostadas huaracheras, hechos que sin
lugar a dudas, marcaron de forma significativa la forma de preparacion,

comercializacion y economia local de las productoras.

La linea del tiempo de la produccidn de tostadas en la Unidad Territorial La
Teresona representa diferentes momentos histéricos, politicos y culturales en los
que se muestra la coyuntura existente con las representaciones gastrondmicas
locales asi como la convivencia social y los hechos que esta sinergia
desencadena en las compactas relaciones sociales y econdmicas; de la misma
forma, es apropiado hacer mencioén de la importancia de la linea del tiempo como
una herramienta de comprension histérica debido a la falta de evidencias escritas

que permitan mencionar al huarache como un alimento de tradicién en Toluca.
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Imagen 3. Linea del tiempo de la produccion de tostadas huaracheras en la Unidad

Territorial La Teresona.
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6.2 Proceso de elaboracion de tostadas artesanales de Toluca

Resulta valioso poder documentar los procesos de elaboracion de las tostadas o
huaraches tradicionales de Toluca, en la Unidad Territorial La Teresona a fin de
establecer la continuidad que se ha perpetuado durante décadas en este territorio

donde la produccion de este alimento se realiza a pequefa escala.

Para comenzar con la pertinente descripcion del proceso productivo es importante
iniciar haciendo mencion de los ingredientes con que se elaboran las tostadas, asi
como los lugares en donde éstos se adquieren y la forma en que estos son

almacenados.

a) Compra de insumos
Existen diferentes lugares en donde las productoras pueden realizar las compras
para la confeccion de las tostadas o huaraches, pero sin lugar a dudas, son
mercados locales de la ciudad de Toluca los centros de abasto preferidos por
productoras. Destacan para la compra de insumos: la Central de Abastos de
Toluca, el Mercado 16 de Septiembre, asi como el Mercado Juarez; en éstos, se
encuentra todo lo necesario para su trabajo (maiz, cal, sal y bolsas) y a buen

precio.

Otra de las formas utilizadas para la compra de ingredientes de elaboracion de las
tostadas, es la visita de los proveedores a los domicilios de las productoras
mayoristas que ven en esta dindmica una ventaja en los costos de produccion al
no tener que realizar inversidon en el traslado, ademas de garantizar la calidad de
los insumos debido principalmente a la buena reputaciéon y nivel de confianza
existente siendo tan importante que en diferentes ocasiones se maneja el crédito

pagadero en la proxima entrega.
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Para las productoras minoristas también existen diferentes opciones de poder
adquirir sus materiales de trabajo. Los dias miércoles de cada semana, sobre la
calle Paseo Matlatzincas, ubicada al pie del cerro de la Teresona, y a partir de las
diez de la mafana, se estaciona un vehiculo de carga proveniente de Amanalco
de Becerra, lugar donde se corta el nopal, el cual ofrece nopales al mayoreo,
ademas de maiz, cal, bolsas, y demas ingredientes empleados para la elaboracion

de huaraches o tostadas preparados (cilantro, frijol, chile de arbol y queso).

Por otra parte, la compra en tiendas locales representa la ultima de las opciones
de las productoras ya que los costos son mas elevados y en ocasiones no se
encuentran todos los insumos. A pesar de esto, muchas de las tienditas siguen
expendiendo materias primas para elaborar tostadas ya que nunca faltan los
pedidos de ultimo momento y gracias a los horarios mas extendidos que tiene
estos comercios y a la demanda de tostadas por parte de las revendedoras,

siempre se requiere del material. (Véase imagen 4)

Imagen 4. Proveedores de materia prima para elaborar tostadas huarachera
ubicados en Paseo Matlatzincas Unidad Territorial La Teresona

T — 'l ,

Fuente: Trabajo de campo (2016)
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a) Almacenamiento de materias primas

Debido a las condiciones de espacio que mantienen en sus hogares, gran parte de
las productoras de tostadas en la Unidad Territorial La Teresona realizan el
almacenamiento de forma precaria, ya sea en las mismas bolsas donde se les
vendié, o en botes de latébn que durante varios afios han funcionado como

contenedores de maiz.

En el caso de la cal para el proceso de nixtamalizacion o nixcomel, como se le
conoce entre las productoras de mayor edad, es importante resaltar que no se
tiene ninguna forma de almacenamiento especial debido principalmente a la
naturaleza del producto, es decir, este no es propenso a un proceso de
descomposicion. No obstante, puede sufrir de invasion de humedad del ambiente
si no se conserva en algun lugar seco, a pesar de esto es poco probable que sea
desechado pues aun en estas condiciones puede servir para el proceso de

nixtamalizacion del maiz (Véase imagen 5).

Imagen 5. Almacenamiento de los granos de maiz en la casa-taller de las

productoras.

\ - b

Fuente: Trabajo de cam

po (2016)
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b) Seleccion de granos de maiz

La sapiencia heredada a través de los afos por las abuelas y madres de las
actuales productoras de tostadas para huaraches ha sido sin lugar a dudas una de
las principales fortalezas que en cuestidon de seleccion de los granos de maiz se
pone en practica al momento de elegir los mejores granos para la confeccién de
su producto. A este conocimiento adquirido con el paso de los afos se debe
también tomar en cuenta la confianza que se tiene en los proveedores que en
muchos casos tienen mas de veinte afios suministrando los granos, motivo por el
cual el proceso de seleccidon no es una de las prioridades al momento de la
produccion, aun asi, siempre se trata de hacer una revisidén previa para garantizar

la ausencia de basura o gorgojos (bichos del maiz) (Véase imagen 10).

Imagen 10. Selecciéon de granos de maiz azul y blanco

e )

Fuente: Trabajo de campo (2016)
¢) Nixtamalizacion
La cocciéon del maiz para obtener masa de huaraches comienza después de

seleccionar los granos de maiz amarillo y azul en porciones de 20% y 80%

respectivamente, esto debido a las caracteristicas que proporciona cada tipo de
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grano a la masa. Los granos de maiz amarillo proporcionan una mayor resistencia
al quiebre de las tostadas, mientras que el maiz azul otorga un mejor sabor al

producto final.

El primer paso en el proceso de nixtamalizacion comienza cuando se ponen a
cocer los granos de maiz en la estufa o en un fogén con lefia en una solucién de
agua, cal y maiz en las siguientes proporciones:

- 1 kilogramo de maiz

- 3 litros de agua

- 3 cucharadas de cal

A una temperatura cerca del punto de ebullicion que en la ciudad de Toluca es de
97° centigrados por un tiempo aproximado de una hora, tras la coccién el maiz se
deja inmerso en el nejayote (caldo de coccion) durante toda una noche a fin de
retirar facilmente el pericarpio (cascarilla del maiz). Este proceso se realiza cada
tercer dia en el caso de productoras minoristas o diariamente si son productoras

mayoristas (Véase imagen 11).

Imagen 11. Nixcomel en el fogén.

Fuente: Trabajo de campo (2016)
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De esta forma a través de la investigacion de campo se pudo documentar que la
porcion de maiz blanco y negro se utilizan en un porcentaje 70-30 es decir, para
un bote de diez kilos de masa para tostada se mezclan siete kilos de maiz negro

por tres kilos de maiz blanco y medio kilo de cal (Véase imagen 6).

Imagen 6. Nixcomel tradicional para la elaboracion de tostadas o huaraches
tradicionales

Fuente: Trabajo de campo (2015)

Posteriormente y después de la mezcla de maices se lleva a cabo la coccién del
nixtamal o nixcomel, como también lo conocen las productoras; este proceso se
lleva a cabo en los fogones que aun se encuentran en la mayoria de las casas.
Las productoras refieren que el proceso de coccion de los granos es de dos horas
aproximadamente y posteriormente se deja reposar toda la noche para

posteriormente retirar la piel de los granos (Véase imagen 7).
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Imagen 7. Fogon de lefa para la coccion del nixcomel

Fuente: Trabajo de campo (2015)

Una vez que se realizd el proceso de nixtamalizacién por mafana se escucha en
las calles empedradas correr a las mujeres para apartar un lugar en el molino local
y formar sus cubetas de plastico para que el molinero pase por la maquina el maiz
que ellas han llevado y lo transforme en una masa de color verdosa, pero no muy
molida ya que de lo contrario, las tostadas no tendrian esos caracteristicos trocitos

de maiz quebrado que hacen unicos a los huaraches.

Una vez lista la masa, se continua con el proceso de elaboracion de las tostadas o
huaraches. Para lograr lo anterior, es necesario contar con las herramientas
necesarias las cuales, a pesar del tiempo siguen siendo practicamente las mismas
desde un inicio (Véase imagen 8). A continuacion, se describen cada una de estas

herramientas.
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Imagen 8. Principales utensilios en la elaboracion de tostadas o huaraches

tradicionales.
Fuente: Trabajo de campo (2016)

a) Maquina para hacer tostadas huaracheras: a diferencia de la maquina
tradicional, esta es de mayor tamafo y peso. En la mayoria de los casos,
esta fabricada con madera y de forma cuadrada de hasta 40 centimetros de
largo, aunque también se ven algunas de acero, esta ultima en menor
medida por el costo que implica su fabricacién. En los dos casos las
personas que las elaboran son vecinos del barrio (carpinteros o herreros)
debido a que ellos son los que saben las medidas que buscan las

productoras.

b) Comal de acero: en este caso las especificaciones no son muy especiales.
Solo se busca que sea de un diametro de hasta dos metros a fin de colocar
sobre éste hasta ocho tostadas. La mayoria de las productoras lo ha
comprado en la Central de Abastos y lo llegan a cambiar cada 3 afos

debido al desgaste por calor.

c¢) Raspa de panadero: se utiliza una raspa de panaderia de material plastico
para retirar la masa excedente de las memelas, procedimiento al que ellas
denominan como “raspado’.

d) Planchas: pueden ser de cemento o como en la mayoria de los casos

trozos de madera (polines) de aproximadamente veinte centimetros de
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largo, lo utilizan para evitar que las tostadas se ondulen al momento de
dorarse sobre la plancha.
e) Mesa de madera: en esta se coloca la masa para la elaboracion de

tostadas; esta mesa es unica y exclusiva para este fin.

Imagen 9. Utensilios para la elaboracion de tostadas

Fuente: Trabajo de campo (2016)

Para la elaboracion de las tostadas las productoras toman una cantidad de masa
de aproximadamente doscientos gramos la cual posteriormente es prensada en la
maquina para tortillas a fin de lograr un grosor de dos centimetros. Esta “memela”
se cocina sobre el comal durante cuatro minutos y una vez que la parte inferior de
la memela se dora se realiza el raspado, es decir, se le quita el excedente de
masa para lograr una tostada seca con un peso aproximado de cincuenta gramos

segun el tamafo que se desee.

A continuacion se coloca la plancha sobre la tostada para continuar su coccién por
cuatro minutos mas hasta que esté bien dorada. Durante este proceso, las
tostadas no son volteadas, solo se doran por la parte inferior. Una vez que estan
doradas a la perfeccion, éstas son apiladas en monticulos de veinte tostadas
hasta que se enfrian y una vez frias, se empacan ya sea en bolsas de plastico o
en las canastas de mimbre que se utilizan como exhibidores en los puntos de

venta.
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Este proceso se lleva a cabo durante casi cuatro horas, segun sea la cantidad de
masa que se esté preparando. La mayoria de las mujeres productoras de tostadas
asegura no contar las tostadas que se obtienen a partir de una cubeta de veinte
kilos de masa, aunque algunas de ellas comentan que una cubeta de estas
dimensiones les alcanza para hacer de trecientas a trecientos cincuenta tostadas,
aunque no siempre elaboran tal cantidad de masa. En algunos casos solo
elaboran cuarenta de estas a fin de tener suficientes para la venta del dia

siguiente.

Para la mayoria de las productoras de tostadas la elaboracion completa de estas
les puede llevar todo un dia. Desde la preparacién del nixtamal hasta la
elaboracién de la ultima tostada pueden terminar a las diez de la noche, sin

embargo, esta jornada solo la realizan cada dos dias.

Para el caso de los productores mayoristas la produccién puede alargarse durante
dos jornadas de ocho horas en las cuales trabajan cuatro empleados por jornada
para realizar una produccion con sesenta kilos de masa al dia para una fabricacién
de dos mil tostadas cada tercer dia, mismas que son revendidas entre habitantes
de la Unidad Territorial que solo se dedican a la venta de huaraches, o en su
defecto son enviadas a la Ciudad de México donde se comercializan hasta en mil
pesos la caja con doscientas cincuenta tostadas lo que significa un costo de cuatro

pesos por cada una.

En cambio, para las productoras minoristas el precio por tostada alcanza los tres
pesos si es que alguien les realiza un pedido. Para muchas de las mujeres que
elaboran tostadas en la Teresona la calidad en el sabor, color, textura y tamafio de
su producto hace la diferencia entre los productores a gran escala, motivo por el
cual no les preocupa la competencia de este tipo de fabricantes ya que
argumentan que sus tostadas son de mejor calidad ademas de ser un producto

artesanal.
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Esquema 1. Proceso de elaboracion de Tostadas para Huaraches

N » N -

Fuente: Elaboracion propia con base en los datos obtenidos en las entrevistas
realizadas en 2016.

Imagen 10. Seleccién de granos de maiz azul y blanco

Fuente: Trabajo de campo (2016)
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d) Nixtamalizacién

La coccién del maiz para obtener masa de huaraches comienza después de
seleccionar los granos de maiz amarillo y azul en porciones de 20% y 80%
respectivamente, esto debido a las caracteristicas que proporciona cada tipo de
grano a la masa. Los granos de maiz amarillo proporcionan una mayor resistencia
al quiebre de las tostadas, mientras que el maiz azul otorga un mejor sabor al

producto final.

El primer paso en el proceso de nixtamalizacibn comienza cuando se ponen a
cocer los granos de maiz en la estufa o en un fogén con lefia en una solucion de
agua, cal y maiz en las siguientes proporciones:

- 1 kilogramo de maiz

- 3 litros de agua

- 3 cucharadas de cal

A una temperatura cerca del punto de ebullicion que en la ciudad de Toluca es de
97° centigrados por un tiempo aproximado de una hora, tras la coccion el maiz se
deja inmerso en el nejayote (caldo de coccion) durante toda una noche a fin de
retirar facilmente el pericarpio (cascarilla del maiz), este proceso se realiza cada
tercer dia en el caso de productoras minoristas o diariamente si son productoras

mayoristas. (Véase imagen 11)
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Imagen 11. Proceso ancestral de nixtamalizacion

Fuente: Trabajo de campo (2016)

Retirado del nejayote

En esta etapa del proceso se busca eliminar el pericarpio del grano a través del
frotado y lavado con abundante agua corriente, esto con la finalidad de evitar el
sabor amargo y desagradable de cal. Es importante que este proceso se realice

en repetidas ocasiones para garantizar el buen sabor de la masa.

Una vez que se retira el nejayote este se tira en las coladeras, lo que hace
evidente una mejora en el proceso para no desecharlo y asi evitar contaminacién
alcalina del agua lo que contribuye a la polucion del ambiente, por tratarse de un

desecho altamente contaminante

Sin embargo para (Valderrama, 2013) comenta que con la finalidad de reutilizar el
liquido y no contaminar se pueden retirar los sélidos, y obtener un filtrado con altas
concentraciones de calcio que, con un tratamiento adecuado, podria ser empleado

por inmersion en frutas y hortalizas frescas para alargar su vida util. Otra
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alternativa seria emplearlo en raices de las plantas para evitar la proliferacién de

hongos. (Véase imagen 12)

Imagen 12. Desecho del nejayote

—

Fuente: Trabajo de campo (2016)

Molienda de los granos (masa)

Esta operaciéon es una de las mas importantes en todo el proceso debido a la
consistencia de la masa, que en el caso de las tostadas para huaraches debe
tener una consistencia mas granulada, es decir, con diminutos trozos de maiz de
lo contrario se obtendria una masa de tortillas.

En muchos hogares de las productoras de tostadas ya se cuenta con su propio
molino eléctrico de maiz, lo que disminuye el costo de produccion, ademas de la
fatiga que representa el trasladar los botes del nixtamal al molino local, sin
embargo, este ultimo aun cuenta con la preferencia de la mayoria de las
productoras puesto que en algunos casos principalmente las minoristas, prefieren
no invertir en esta maquinaria ya que la elaboracion de masa es en un rango de
diez kilos cada tercer dia, ademas que la confianza que se tiene en el molinero es

tanta que se escoge dejar el nixtamal por la mafana para poder realizar otras
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actividades y recogerlo al medio dia para dar inicio a la produccion. (Véase

imagen 13)

Imagen 13. Molienda del nixtamal para hacer masa para tostadas

Fuente: Trabajo de campo (2016)
Confeccion de las memelas

Esta etapa se inicia con una previa rehidratacion de la masa para dejarla en
condiciones oOptimas para la producciéon. Cabe sefialar que este proceso se debe
realizar cuantas veces sea necesario durante la produccion para que la masa no
se reseque, resultado del intenso calor que se origina por el espacio reducido en el
que se elaboran las tostadas. Una vez que se concluye con este proceso, se toma
una porcion de masa de trecientos gramos aproximadamente y se llevan a una
prensa muy parecida a la de tortillas pero con mayores dimensiones 25cm x 45cm
con la diferencia que la maquina de tortillas que es redonda, esta es de forma
rectangular y se elabora en madera gruesa para poder otorgar peso y mayor

durabilidad. (Véase imagen 14)
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Imagen 14. Confeccion de memela para tostada huarachera.

Fuente: Trabajo de campo (2016)
Primera coccion

La coccién de las memelas se realiza en comales redondos de acero (minoristas)
0 en planchas de acero inoxidable (mayoristas), en los dos casos el gas es su
principal combustible, aunque aun existen algunas pocas personas que realizan la
coccion de las tostadas con lefia. Esta primera coccion toma un tiempo
aproximado de cuatro minutos para crear una corteza crocante en la parte inferior
de la memela, misma que después de la segunda coccion otorga la consistencia

final de la tostada (Véase imagen 15).
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Imagen 15. Primera coccién de la masa

Fuente: Trbajo de campo (2016)
Raspado

El raspado, como se le conoce a esta operacion entre las productoras de tostadas
se lleva a cabo con la ayuda de las raspas de panadero, generalmente se realiza
este proceso a fin de retirar el exceso de masa de las memelas y solo dejar la
parte crocante de la masa, resultado de la coccién sobre el comal. Este proceso
se debe realizar con mucha precision ya que la fuerza excesiva puede provocar la

ruptura de la tostada.

En la etapa de raspado, la masa excedente de las memelas se regresa a la mesa
de trabajo para incorporarla al resto masa y se pueda seguir utilizando en la

confeccién de otras tostadas. (Véase imagenes 16-17)
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Imagenes 16-17. Raspado de masa

Fuente: Trabajo de campo (2016)

Segunda coccidon con planchas de madera o piedras

Esta operacion tarda algunos minutos, hasta que las tostadas estan
completamente deshidratadas y doradas, en este proceso se coloca una pieza de
madera (polin) de aproximadamente seiscientos gramos de peso para evitar que
durante el proceso de coccién las tostadas sufran de ondulaciones en las orillas y

asi obtener tostadas planas en su totalidad (Véase imagen 18).
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Imagen 18. Coccién con planchas para evitar ondulaciones.

/
; -
Fuente: Trabajo de campo (2016)

Enfriado

Esta fase tiene el objeto de enfriar las tostadas ya terminadas y evitar que al
empacarlas exista presencia de humedad, lo que provocaria un menor tiempo de
vida de anaquel, asi como el desarrollo de hongos. Este proceso se realiza sobre
la mesa de trabajo teniendo cuidado de no empalmar mas de treinta tostadas para
evitar tanto la caida como el quiebre, este proceso dura el tiempo que las
productoras demoran en realizar toda su produccién alrededor de cuatro horas

(Véase imagen 19).
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Imagen 19. Enfriado del producto terminado

Fuente: Elaboracién propia mayo 2015

Empacado en bolsas de plastico

El producto terminado se acondiciona para ser empacado de diez unidades en
bolsa de polietiieno de alta densidad debido a que el peso que soportan estas
bolsas es minimo en comparacion de otros productos, ademas de no tener

pigmentacién lo que permite apreciar de mejor forma el producto.

A decir de las productoras, este tipo de bolsa conserva durante mucho mas tiempo
las caracteristicas organolépticas de sus tostadas (color, olor y sabor) dando un
tiempo de vida de hasta tres meses sin que las tostadas se humedezcan y pierdan

su cualidad crocante (Véase imagen 20).
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Imagen 20. Empaquetado de tostadas

9’//"\\ O (/’ 2\(

Fuente: Trabajo de campo (2016)

6.3 Caracteristicas particulares del producto

Como Vandecandelaere, (2010) menciona, en el circulo virtuoso de la calidad, en
su apartado de la calificacion, un producto con calidad vinculada al origen tiene
que ser poseedor de una calidad especifica y es preciso que sea diferente a otros

a fin de certificar su confeccion unica en aspectos de tradicion y saber hacer.

La investigacion historica y de campo realizada en los talleres artesanales de las
productoras de tostadas para huaraches en La Teresona, hace evidente la
calificacién del producto como excepcional en su elaboracién. A través del trabajo
de campo realizado, se logro idenfiticar diferentes caracteristicas y peculiaridades
del producto. A continuacion se describe cada una de éstas.
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Forma

Una tostada o huarache artesanal o bien tostada huarachera legitima debe tener
forma ovalada, proporcionada por el prensado preciso en maquina de madera,
echa mano y textura aspera, resultado de la molienda martajada (payada) en

molino o metate. (Véase Imagen 21)

Imagen 21. Forma de las tostadas huaracheras de Toluca (Tostada de maiz azul)

Fuente: Trabajo de campo (2016)

Color y variedades

Existen principalmente dos tipos de tostadas huaracheras: las llamadas azules y
las amarillas. Las primeras son el resultado de la mezcla de dos tipos de granos
de maiz (amarillo y negro) que otorgan a las tostadas una tonalidad azul; son de
mayor resistencia al quiebre con ligeras tonalidades grisaceas, pigmentaciones
granulosas blancas y vetas doradas resultado de la coccion en comal; sin
embargo como se puede apreciar en la imagen 22., todas las tostadas tienen una
variacion en el color ya sea por las cantidades en la mezcla de granos o por el
dorado en la coccion. Por otro lado, existen también las tostadas amarillas,

elaboradas con maiz del mismo color en las cuales destaca el veteado dorado.
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Este tipo de tostada es mas resistente al quiebre sin la adicion de otro tipo de

grano, no obstante es menos buscada por los compradores (Véase imagen 22).

Imagen 22. Variedades de tostadas huaracheras de Toluca (izquierda maiz azul,
derecha maiz amarillo)

Fuente: Trabajo de campo (2016)

Imagen 23. Color de las tostadas huaracheras de Toluca

Fuente: Trabajo de campo (2016)
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Dimensiones

El trabajo de campo realizado en marzo del 2016 permitié documentar que existen
grandes variaciones no solo respecto al color, sino a la forma de las tostadas
huaracheras. En la Imagen 24 se pueden evidenciar las variaciones en cuanto a
las dimensiones del producto, a partir de un muestreo de 10 tostadas se logré

determinar que la mayoria de ellas presentan un promedio de 28 centimetros.

Imagen 24. Variedades de tostadas huaracheras de Toluca

Fuente: Trabajo de campo (2016)

Peso

En el mismo orden de la imagen anterior se puede apreciar que el peso de las
tostadas también es diferente en cada una de ellas incluso a pesar de ser de
mayores dimensiones el peso es menor comparada con la de menor medida, en
promedio las tostadas tiene un peso de 64 gramos con base a 10 muestras

diferentes.
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6.4 Sistema Agroindustrial Localizado (SIAL) Huaraches de Toluca.

Para Grass (2011), un sistema agroindustrial puede ser conceptualizado como un
modelo abstracto que relaciona a los productores primarios con los fabricantes y
con los agentes que se dedican a la produccion, distribucidon y comercio de
huaraches. Entre los actores socioecondmicos se establecen relaciones de
compra-venta, intercambio de materia prima y productos, de servicios o de otra

indole.

Ademas de los actores antes mencionados, en un sistema agroindustrial también
intervienen entidades que estan fuera de la cadena llamados, agentes de soporte,
en esta se encuentran instituciones publicas (dependencias gubernamentales),
instituciones de crédito, de apoyo tecnoldgico, de investigacién, fomento, entre
otras, todas estas apuntalan los diferentes procesos de la cadena productiva a
través de sus conocimientos, experiencia y puesta en marcha de proyectos

agroindustriales que tengan como objetivo el desarrollo econémico local.

Por su parte Lagunas (2009) opina que las cadenas de producciéon son
concentraciones geograficas de compafias interconectadas, de proveedores
especializados, de proveedores de servicios de instituciones asociadas en un
campo especifico. Crecen en las ubicaciones en donde hay suficientes recursos y
capacidades, se amontonan y alcanzan un umbral critico dandoles una posicion
dominante en una determinada actividad econdmica, con una decisiva y sostenible
ventaja competitiva sobre otras regiones y es posible que también lleguen a tener

supremacia mundial en ese campo especifico.

Con los ejemplos anteriores se demuestran las oportunidades que tiene la
produccion de tostadas para huaraches para destacarse como un sistema
agroalimentario local que ya ha detonado la economia local y por ende el

desarrollo local.
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Para toda economia es importante la identificacion y evaluacién del desempefio de
sus cadenas productivas locales, ya que esto permite integrar o consolidar los
eslabones productivos de una region. No obstante, los integrantes de una cadena
productiva rara vez se presentan como una unica categoria de la clasificacion
econdmica, la cual es ineficaz en capturar a muchos delos actores en competencia
y a las industrias ligadas, debido a que partes del agrupamiento a menudo

pertenecen a diferentes categorias industriales.

De esta forma es importante tomar en cuenta la definicion mas basica que hace
referencia de las cadenas productivas como: concentraciones geograficas que
obtienen ventajas en su desempefio mediante la localizacidon conjunta lo que
permite tener ciertas ventajas competitivas en las &areas de produccion,
distribucion y comercializacion a precios competitivos gracias a los costos mas

bajos que se consiguen en estas cadenas productivas locales (Porter, 1990).

A continuacion se describe la cadena agroalimentaria de los huaraches o tostadas
de Toluca en la que destacan tres principales eslabones: la zona de produccion,
que representa el eslabon primario y su vinculo con el territorio; el segundo
representa a las productoras y su trabajo artesanal, ademas de la herencia en el
saber hacer y el tercero representa a las revendedoras de huaraches y su
importante conexidén entre la economia local y el contacto directo con la sociedad

consumidora del producto.
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Esquema 2. Sistema agroindustrial de Tostadas Huracheras Unidad Territorial La

Teresona Toluca, Estado de México

Instituciones de investigacion Universidad Auténoma del Estado de México. Facultad de Ciencias Agricolas
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6.4.1 Eslabén primario: Unidad Territorial La Teresona

La Unidad Territorial la Teresona pertenece a la Delegacién Sanchez 21. Se
encuentra ubicada al Norte de la ciudad de Toluca, en el centro de México, y por
consecuencia dentro del hemisferio boreal, a 19° 17' 29" de latitud norte y a los
99° 39' 38" de longitud oeste. Su territorio se extiende sobre el llamado Valle de
Toluca, enorme planicie rodeada de montainas de naturaleza volcanica. La altura
promedio de la ciudad sobre el nivel del mar es de 2 680 metros y esta integrada
por 6 unidades territoriales (INEGI, 2016).

Produccion agricola

La Teresona cuenta con una minima superficie sembrada de nopal y maiz (sin
datos especificos por parte del INEGI) lo que se traduce en que para la
elaboraciéon del huarache obtienen la materia prima de proveedores externos que
traen los productos de municipios cercanos como Valle de Bravo, Mexicalcingo,

Amanalco de Becerra y Tenango de Arista.

Actividades secundarias

La economia de los pobladores locales también se fundamenta en su empleo en
los parques industriales en los que participan empresas tanto de capital extranjero
como de capital mexicano. La principal referencia es el Parque Industrial 2000,
que en los ultimos afos ha sido fuente de empleo no sdlo para los lugarefios, sino
para todos los municipios localidades de la region ejemplo de esto es el numero
de personas que se trasladan de la (UTT) a diferentes industrias del Parque
Industrial (INEGI, 2016).
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6.4.2 Eslabén secundario: Productoras de tostadas y proveedores

Los insumos utilizados en la elaboracion del huarache son: maiz, frijol, nopales,
queso, cebolla, y salsa roja. Cabe mencionar que todos los ingredientes son de
produccion local o que al menos se consumen en tiendas locales de la misma

zona, generando una derrama economica en la misma unidad territorial.

El Sr. Marco A. Santa Maria es el productor y proveedor de nopal el cual cosecha
en Valle de Bravo para posteriormente distribuirlo con todos los productores y
comercializadores de “La Teresona” ya que su establecimiento esta ubicado en
dicho barrio. El costo por pieza es de un peso; la entrega se realiza por caja la
cual contiene sesenta piezas. También provee de otros insumos como: cilantro,
cebolla, maiz, frijol y queso; dichos productos los compra en la Central de

Abastos de Toluca.

Imagen 25. Proveedor de nopal, frijol, cilantro, cebolla y queso para la produccion

de huaraches.
.
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Tabla 1. Costo de los insumos segun los comercializadores de huarache.

Producto Unidad Costo en pesos
Maiz Kg. $7.00

Frijol Kg. $18.00 a $25.00
Nopal Pieza $1.00

Cilantro Manojo $20.00

Queso Kg. $15.00

Sal Kg. $20.00

Fuente: Elaboracion propia con los datos obtenidos en el trabajo de campo (2016)

6.4.3 Tercer eslabon: Revendedoras de huaraches preparados

El huarache tradicional se comercializa preparado en localidades como:
Tlachaloya, San Cayetano, Ocoyoacac, Zinacantepec, Tenango, Tenancingo,
Ixtlahuaca, Calixtlahuaca, Metepec y algunos de los demas pueblos circunvecinos;
también se comercializan en la Ciudad de México, principalmente en la Alameda
principal, asi también como en ferias del estado de Michoaca (M. Escobar,

Comunicacion Personal, 2016).

El precio de los huaraches varia de acuerdo al tamafio y al guiso con el que se
preparan, tradicionalmente la preparacion tiene como base frijol, nopales, cilantro,
queso y salsa; recientemente algunos productores, como la sefiora Domitila
Gonzalez Sanchez, los prepara ademas con pollo, tinga o algun otro guiso debido
a que sus consumidores asi lo piden de tal manera que complace a su cliente e

innova su preparacion.
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Tabla 2. Precio de comercializacion de los huaraches preparados

Tamaiho Precio por | Precio del | Precio del huarache
huarache o tostada | huarache con guiso
sin preparar preparado
Chico $3.00 $10.00 $15.00
Mediano $4.00 $15.00 $20.00
Grande $5.00 $20.00 $25.00
$30.00*

Fuente: Elaboracion propia con los datos obtenidos en el trabajo de campo (2016)

* Precio dentro del estadio de futbol Nemesio Diez Riega.

Los productores comentan que cuando el precio de los insumos se incrementa no
lo hacen con el huarache, ya que si lo hicieran las ventas disminuirian, por ello han
optado no elevar el precio de su producto manteniéndolo en los mismos precios

desde hace ya 5 afios.

Algunos productores refieren que llegan a comercializar hasta 400 tostadas por
dia en época de altas ventas como en Semana Santa, llegando inclusive algunos
a vender hasta 10,000 tostadas en esa semana. Sin embargo, el panorama
general de la comercializacion de los huaraches en un dia ordinario es muy
diferente, ya que llegan a comercializar de 80 a 100 huaraches, en el mejor de los
casos, siendo que otras ocasiones solo venden de 10 a 15. En eventos deportivos,
como son los partidos del Deportivo Toluca FC, alrededor del Estadio Nemesio
Diez, venden aproximadamente de 20 a 25 huaraches. Es importante aclarar que
en este caso, se les cobra un derecho de piso para poder comercializar sus
productos, sin embargo estas cuotas no son destinadas el municipio sino para
algunas personas con intereses propios. También elaboran tostadas para fiestas
privadas, varia el numero de estads (20-100) dependiendo de la fiesta que se

realice.
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Fuente: El huarache mas largo del mundo (2016)

6.5 Estrategias de comercializaciéon y promocion

Segun las entrevistas realizadas en “La Teresona”, el Sr. Alejandro Monroy
comenta que comenzd vendiendo el huarache de puerta en puerta, pasando por
burlas de gente que le decia que vender huaraches no era una actividad rentable,
no obstante a pesar de todas las criticas que recibié siguié comercializando con
esfuerzo, esperanza y pasion su producto hasta llegar a conocer a los chefs
Patricia Quintana y Ricardo Mufoz Zurita quienes a su vez, como parte de su
investigacion y rescate de los origenes de la gastronomia mexicana, se vieron
interesaron por dicho producto, llegando asi a comprar las tostadas e inventar
nuevos platillos, lo que se considera como “cocina de autor”; de esta forma los

huaraches se han conocido en Japon mediante muestras gastronémicas.

Una de las estrategias de comercializacién y publicidad del producto ha sido la
participacion en ferias. La primera feria se llevd a cabo en el 2005, bajo la
organizacion de la Lic. Martha Hilda Gonzalez quien empezdé con la gestion de
estas ferias. La segunda feria fue en el 2010 y en ella se llevaron a cabo dos
concursos, en uno de ellos de premio6 al huarache mas grande, estableciendo un

record Guinness con aproximadamente 2.80 metros de largo; y en el otro se
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premioé al platilo mas innovador; el ganador fue un huarache preparado con
diferentes guisos y condimentos formando la bandera del PRI (Nolasco;

Comunicacion personal, 2015).

Algunos de los productores mencionan que estas ferias han sido importantes
debido a que les ha servido para dar a conocer el producto a mas personas,

incrementando significativamente sus ventas.

Actualmente con el apoyo de la delegada de La Teresona, en colaboracion con el
H. Ayuntamiento actual se entregaron a la administracion 120 carritos adaptados
para la venta de los huaraches en zonas estratégicas, de los cuales, sélo se han
registrado 70 personas para recibir dicho apoyo; inicialmente se tenia proyectada
la entrega de dichos carritos en el mes de abril del 2015. Sin embargo y a la fecha,
no se entregaron en su totalidad ya que las vendedoras prefieren que las dejen en

el lugar de trabajo que por mas de 30 afios usaron para expender su producto.

Por otra parte, al dia de hoy existen diferentes vendedoras que se establecen en
lugares estratégicos como escuelas y parques de la ciudad, que a pesar de haber
recibido la invitacion para abandonar estos lugares y poder expender sus producto
en las diferentes plazas comerciales habilitadas por el gobierno local, las
vendedoras se han negado argumentando que los nuevos lugares no representa
para ellas una buena venta pues estan aglomeradas en dichos lugares hasta siete

negocios con el mismo giro (venta de huaraches).

Otra de las estrategias de comercializacion individual de algunas de las
productoras, es la venta directa de huaraches en la Ciudad de México en Zdcalo,
Mercado de Jamaica y jardines de la ciudad, ademas de la venta de tostadas a

revendedoras que se ubican en diferentes lugares de la hoy megalépolis.
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Si bien es cierto que las estrategias de comercializacién deben depender de las
mismas productoras, también se debe buscar sinergia con diferentes
organizaciones publicas y privadas que trabajen para la valorizacion gastronémica
local. En este sentido, es importante plantear la estrategia seguida por el gobierno
del estado de México que apoyd a uno de los productores para asistir como
expositor al pabellén gastrondmico realizado en la Feria Nacional de San Marcos,
Aguas Calientes 2016 (TV Edomex, 2016).

Otra de las estrategias para dar a conocer el producto en otras regiones fue el

“wn

evento “’El huarache mas largo del mundo”, organizado el 22 de mayo del 2016 en
donde se busco informar a la gente a cerca del huarache, su tradicion, técnicas
artesanales de elaboracion y calidad del producto; el objetivo del evento fue dar a
conocer el huarache como un alimento unico de la ciudad, de esta forma se logro

una difusién en medios escritos y televisivos a nivel nacional.

6.6 Vinculo entre las tostadas huaracheras, personas y el territorio

Los productos que estan ligados al territorio pueden formar parte de un circulo
virtuoso de calidad basado principalmente en la preservacion de los recursos
locales. Este potencial radica en su calidad especifica, resultado de las
condiciones climaticas, geograficas, técnicas locales, asi como practicas histéricas
en el método de confeccidon dictado por un saber heredado Unico
(Vandecandelaere, 2010).

Algunos productos alimenticios presentan caracteristicas especificas estrechas
con el lugar en el que se producen y que a su vez otorgan una reputacion
determinada. Es decir, la calidad especifica logra diferenciar al producto de otros
de la misma categoria, por que se refiere a la tipicidad en el mercado, hay que
tener en cuenta que el producto no solo es especifico, sino que también es unico
gracias a la combinacién de factores humanos, de produccion y naturales

(Vandecandelare, 2010). El caso especifico de las tostadas huaracheras de
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Toluca es muy interesante; presentan caracteristicas unicas que las hacen
diferentes de otras que se ofertan en los mercados. Al ser un producto cien por
ciento natural, libre de conservadores y grasas, gusta a los consumidores no solo
por su sabor, sino también por su textura, color y tamafio fuera de lo normal para

una tostada.

6.7 Analisis de redes sociales (medidas de centralidad) y el valor de las
tostadas huaracheras de Toluca.

A lo largo de todo el mundo existe cada vez una mayor demanda de productos
alimenticios de calidad, particularmente con relacion a su origen, tradicion y saber
hacer particular. La conservacion y promocion de dicha tradicion vinculada al
origen puede contribuir de manera significativa al desarrollo territorial y por ende al

de las familias productoras de este tipo de alimentos.

Los productos vinculados al territorio muestran diferentes atributos de calidad
asociados al logar geografico donde se han producido y con el tiempo adquieren

una reputacion gracias a la identificacion geografica local.

En el territorio mexicano se identifican al menos 4 diferentes tipos de tostadas
artesanales que en su mayoria son elaboradas por empresas familiares
artesanales dispersas en estados como: Oaxaca, Tabasco, Chiapas y el Estado
de México. Una de estas tostadas artesanales es la tostada huarachera que cobra

gran importancia en la ciudad de Toluca y cuenta con mas de 80 afios de historia.

Se sabe que existen mas de ochocientos productores de tostada huarachera en
Toluca interesados en preservar la actividad artesanal a través de una figura
comercial legal, de ahi que se han intentado agrupar para poder registrar el
huarache como un alimento artesanal que cuente con un registro que los proteja
de copias o similares argumentando que la Unidad Territorial La Teresona es la

principal zona de produccion histéricamente sin embargo, las disputas entre los
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mismos productores por obtener las mejores ganancias han frenado las posibles

negociaciones (Comunicacion personal con productores de tostadas, mayo 2015)

A toda esta red de personas o actores que cooperan y compiten entre si en torno
a las tostadas huaracheras artesanales, bien pueden ser definidas como una
forma de organizacién de un sistema agroalimentario localizado caracterizado por
la concentracion de los actores econdmicos con desarrollo de diferentes vinculos
de naturaleza econdémica que contribuyen a la creacion de valor del territorio y sus

actores.

A fin de que una figura de proteccién legal sea exitosa, debe construirse de
manera que sea un instrumento para el desarrollo territorial a través de acciones
colectivas entre los actores locales de ahi el analisis de las redes de parentesco,

amistad y compadrazgo.

Para este estudio, se realizd un analisis de redes sociales el cual permitié evaluar
el nivel de cooperacion existente entre el conjunto de actores involucrados en la
cadena del huarache o tostada tradicional a fin de comprender el grado de
activacion estructural prevaleciente y explorar la viabilidad que presentan las

tostadas para obtener una futura figura de proteccion.

Se realizé un muestreo dirigido en la Unidad territorial de la Teresona en donde se
entrevistaron a 35 productores durante los meses de mayo y agosto del 2015. Se
realizaron de visitas formales y en cuestas dirigidas a fin de poder determinar la
posibilidad de crear una red de productores asociados de tostadas huaracheras
basados en el analisis de redes sociales propuesto por Villegas de Gante et al.,
(2011).

A continuacion se describen las redes sociales en torno a las tostadas para
huaraches en la Unidad Territorial La Teresona donde se tomaron como fuente 14

productores de los 35 entrevistados para realizar el analisis.
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Red de amistad

La red de amistad consistio en identificar a las personas con quienes tienen una
relacidon cercana con otros productores de tostadas huaracheras que pertenecen a
la unidad territorial. La figura 2 sugiere la existencia de una red bien estructurada
por el lado de la amistad que dicen tener los productores de tostadas. Se observa
una relacion estrecha entre la mayor parte de los miembros de la red destacando
principalmente cuatro productores (Margarita, Chepita, Antonio y Delfina)

observando en todos los actores un enlace amistoso.

Figura 2. Red de amistad de los productores de tostadas para huaraches de Toluca.

Flomeno

Bernardina

Fuente: Elaboracion propia con los datos obtenidos en las entrevistas realizadas a
los productores (2016)
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Red de parentesco

A los 35 entrevistados se les pidié identificar a parientes que se dedican a la
produccion de tostadas, lograndose identificar 4 grupos familiares, 3 de los cuales

sobresalen por su densidad.

La figura 3 sugiere que debido a la relacion de parentesco existente entre la
mayoria de los productores de tostadas huaracheras, el saber hacer en la
elaboracién se ha difundido generacién tras generacion siendo los mismos hijos o
en su caso las nueras las encargadas de perpetuar la actividad no solo por
tradiciéon sino que ademas representa una fuente de ingresos econdémica. Se
aprecia como las productoras Chepita, Madalena y Delfina tiene una mayor
densidad en personas que tienen algun parentesco con ellas debido
principalmente a que son de las productoras con mayor edad en la Unidad
Territorial. A pesar de lo anterior, se puede apreciar a algunos productores con
menor densidad en la red de parentesco lo que podria representar a su vez una
pérdida de la tradicion en la familia.

Figura 3. Red de parentesco de los productores de tostadas para huaraches de
Toluca.

<) Bernardina

largarita

Fuente: Elaboracion propia con los datos obtenidos en las entrevistas realizadas a
los productores (2016)
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Red de compadrazgo

La figura numero 4 representa la red de compadrazgo, la cual se estructura al
formalizar las relaciones de amistad a través de apadrinar a los hijos o participar
en alguna ceremonia religiosa y dada la importancia que este tipo de eventos
representa en las familias, es importante conocer el grado de confianza existente
entre los actores. Por otra parte, se puede apreciar que a pesar de las relaciones
de amistad el compadrazgo es menos denso apadrinando en mayor numero de
ocasiones la productora Socorro y la sefiora Margarita dejando estas relaciones a
otros familiares, lo que representa poca densidad de personas que tienen el

conocimiento de la elaboracidon de tostadas al no ser familiares directos.

Figura 4. Red de compadrazgo

Madalena
AIEJanaro

Isac

Bernardina

Margarita

Fuente: Elaboracion propia con los datos obtenidos en las entrevistas realizadas a
los productores (2016)
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Con lo anterior expuesto se puede sugerir una asociacién de amistad y parentesco
dinamica, que permitiria realizar una asociacion de productores para reconocer las
condiciones de tipicidad del producto, ademas de las bondades econdmicas,
sociales y culturales que esto atraeria a su producto y a sus familias, sin embargo,
a pesar de dichas asociaciones la puesta en marcha de una red colectiva del
huarache se percibe aun lejana debido a lucha de interés de algunas productores
que buscan el reconocimiento unico de las tostadas como producto familiar y no

de la colectividad.

6.8 Proceso colectivo vinculado al origen

Para Vandecandelaere, et al. (2010), la calidad de los productos vinculados al
origen se encuentra ligada estrechamente a los productos locales especificos, la
conservacion y la mejora continua en los sistemas productivos puede y debe
desempenfar una funcién elemental en el apoyo de las economias locales y el
modo de vida de cada una de ellas. Incorporar un valor agregado a productos de
este tipo preservando sus caracteristicas, permite a los actores locales remunerar
y reproducir los recursos, beneficiando no solo al sistema local, sino que también
beneficia las dinamicas de desarrollo rural, a la sociedad y al medio ambiente que
suele ser fragil; se requiere poder crear una sinergia entre tres factores basicos del
desarrollo, crecimiento econdmico, ambiente y sociedad a fin de coadyuvar en la

mejora econdmica social

Como se puede observar en la siguiente grafica, el vinculo con el origen de los
productos puede funcionar como un elemento de valor al momento de la compra
ademas que al ser un alimento tradicional y de elaboracion artesanal el valor
monetario aumenta en relacién con productos industrializados o de produccion

masiva debido a la calificacidon del mismo.
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Grafica 1. Precio favorable basandose en la diferenciacion

Comparacion de precios entre diferentes tipos de tostadas comerciales y alguna de origen en mercados
nacionales tomando en cuenta las presentaciones por paquetes de diez tostadas o trecientos gramos.

Tostadas Huaracheras
Tostatas chiapanecas
Totoposdel Istmo
Tostadas Sanisimas
Tostadas de nopal
Tostadas Rancheras

Tostadas cariocas

nm[”

Precio promedio no diferenciado

=
%]

10 15 20 25 30 35 40 45

Fuente: Elaboracion propia basada en precios de centros comerciales (2016)

6.8.1 Analisis de los consumidores

El siguiente analisis del consumo de huaraches se realizé en la ciudad de Toluca
en los meses de mayo y junio a fin de conocer las preferencias de los habitantes
locales por los huaraches de Toluca y asi poder determinar el vinculo con el

territorio que posee el producto.
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1. ¢ Usted ha consumido anteriormente huaraches tradicionales de Toluca?

Grafica 2. Consumo del huarache de Toluca

3% 1%

m No respondio = Si = No

Fuente: Elaboracion propia basada en la encuestas aplicadas a consumidores en la
Ciudad de Toluca (2016)

En la pregunta 1 se puede apreciar el porcentaje de las personas que han
degustado huaraches, siendo el 96% las que si lo han consumido al menos en
alguna ocasion. Este porcentaje se puede predecir tan alto debido principalmente
a que la mayoria de las personas entrevistadas son oriundas de la ciudad de

Toluca lo que supone el porqué del conocimiento del huarache.
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2. ¢ Con qué frecuencia consume este producto?

Grafica 3. Frecuencia del consumidor

1%

’,%

25%

® No respondio = Cada semana m cada 15 dias 1vezal mes

m cada 2 meses ® cada 6 meses motro

Fuente: Elaboracion propia basada en la encuestas aplicadas a consumidores en la
Ciudad de Toluca (2016)

Con base en las encuestas realizadas y de acuerdo con el Informe del Consumo
de Alimentos en Espafa (2014), la calidad de los productos, proximidad y los
buenos precios son los tres factores principales que determinan la frecuencia en la

compra y consumo de productos alimenticios.

Como se puede observar en la grafica 3 el consumo de huaraches de Toluca lo
realiza cada seis meses el 32% de los encuestados, en segundo lugar el 25%
manifesté consumir el producto una vez al mes y el 23% de las personas lo

consume cada dos meses.

El 13% de las personas que consumen huaraches de Toluca lo hacen con una
regularidad de entre siete y quince dias lo que refleja una minoria de

consumidores frecuentes lo que representa pocas ventas para las productoras.
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3. ¢Con qué nombre conoce usted a este producto?

Grafica 4. Nombre caracteristico del producto

2%

®m Huarache = Tostada = Tlayuda Otro

Fuente: Elaboracion propia basada en la encuestas aplicadas a consumidores en la
Ciudad de Toluca (2016)

El 72% de las personas reconoce al producto como huarache, a pesar de esto
existe 13% y 12% que lo conoce como tostada o tlayuda. Sin embargo, el termino
tostada hace alusién a las tostadas fritas en aceite y de forma redonda que
consume en gran parte del territorio mexicano; por su parte la tlayuda es de origen
oaxaqueno y de color claro debido a su elaboracion con maiz criollo bolita de color
blanco (EL UNIVERSAL , 2013).

Poder reconocer un alimento tradicional ligado al territorio, sugiere registrar en la
memoria colectiva el nombre y las caracteristicas que lo hacen unico y diferente
de los productos similares. El huarache de Toluca es un caso de estos en el que
no obstante de ser el 72% acepta nombrar al producto como Huarache de Toluca,
existe un 28% que lo nombra de forma diferente y mas aun, en localidades mas
alejadas de la capital del estado persiste el nombrarlo como tlayuda

principalmente o confundir el huarache como una preparacién de masa suave
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rellena de frijoles y acompafada de carne de res, cerdo o de huevo y banada con

salsa de tomate o de chiles de arbol.

Tabla 3. Caracteristicas importantes que motivan la compra de huaraches de Toluca

Caracteristicas de calidad Media Desviacion estandar*
Sabor 2.25 1.61
Higiene 3.24 2.06
Calidad 3.77 1.94
Tradicional 4.14 2.23
Accesible 4.34 212
Nutricional 4.60 1.95

*Se pidio a los encuestados ordenar con el numero 1 el factor mas importante y con el

numero 5 el menos importante.

Tomando como base el cuadro anterior, los consumidores consideran mas
importante el sabor del producto con la media calculada (2.2583), lo anterior es un
factor determinante en la compra del producto. En segundo lugar se encontro la
higiene con la que se vende el producto (3.2463).

Para los consumidores, el poder presenciar la forma en la que se prepara el
huarache supone confianza en la vendedora, sin embargo, esto podria no

representar la higiene durante todo el proceso de produccion de las tostadas.

El tercer lugar de importancia fue la calidad con una media de 3.7748 este dato
refleja la concordancia que se tiene con los dos anteriores relacionando la

preparacion en general como el factor determinante en la decision de compra.

Como cuarto factor de importancia se encontré la tradicion del producto (4.147) lo
que refleja que a pesar de que el huarache de Toluca es considerado como un
alimento representativo de la gastronomia de la ciudad, no es considerado como

un alimento tradicional, en este sentido, es muy importante hacer del conocimiento
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colectivo local la historia y la el proceso de produccién artesanal a fin de poder
valorar el huarache dentro de las tradiciones locales como se hizo con el queso

tenate de Tlaxco (Grass, 2011).

De la misma forma dentro de las encuestas realizadas se consideraron atributos
nutricionales y de accesibilidad del producto como parte de la valoracién del
mismo representando la accesibilidad como el quinto (4.3444) en el cual se
considera al producto como un alimento facil de conseguir derivado a que se
encuentra en diferentes lugares publicos para su compra. Por ultimo se considerd
como el menos importante la nutricion (4.6093) que aporta el huarache debido al

poco conocimiento del aporte nutricional del mismo.

4. ;En qué lugares suele comprar y/o consumir este producto.

Grafica 5. Lugares donde se consume el producto

2%

® Parques =m Mercado = Tianguis Restaurantes m Estadios m Escuelas m Otro

Fuente: Elaboracion propia basada en la encuestas aplicadas a consumidores en la
Ciudad de Toluca (2016)

Para el 41% de los encuestados es recurrente el consumo de huaraches en

parques de la ciudad como fue por mas de 70 afos, segun la resefia historica del
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huarache. El segundo lugar mas frecuentado por los habitantes de la ciudad son
los mercados locales 25%; este tipo de lugares han funcionado como centros de
compra de insumo e intercambio de mercancias ademas de formar parte de los
lugares que se visitan los fines de semana en familia para realizar las compras de
despensa. Para los consumidores, los tianguis locales cercanos a la ciudad de
Toluca ocupan el tercer lugar dentro de los sitios en donde acostumbran comer el
producto con 14% de los encuestados, reiterando datos recabados en las
pesquisas en los que se comenta la venta de huaraches en zonas apartadas del

lugar de produccion.

Uno de los porcentajes estimables resultado de las encuestas es 7% que dice
haber consumido el huarache en restaurante, a pesar que durante las entrevistas
con productores, alguno de ellos menciond surtir sus huaraches para el Chef
Ricardo Mufioz Zurita (Comunicaciéon personal con el Sr. Alejandro Monrroy,
2015).

Se consideraron las escuelas, estadios y otros dentro de las opciones con
resultados del 6%, 5% y 2% respectivamente como los lugares de menor consumo

entre los encuestados.
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5. ¢ Ha consumido el producto en algun otro lugar fuera de la ciudad de Toluca?

Grafica 6. Localidades donde se consume el producto

1%

42%

57%

No contesto Si No

Fuente: Elaboracion propia basada en la encuestas aplicadas a consumidores en la
Ciudad de Toluca (2016)

El 57% de los encuestados manifesté haber consumido el huarache en la ciudad
de Toluca, sin embargo, para el 42% el consumo también lo realizo fuera de ella
en localidades como Metepec, Tenancingo, Almoloya de Juarez, Valle de Bravo,
Naucalpan, Ixtlahuaca. Coatepec Harinas, Ciudad de México, Capulhuac,

Atlacomulco y Lerma.

La descentralizacion en la produccion de tostadas es uno de los principales
motivos para que el consumo de huaraches se pueda realizar en diferentes
municipios de la entidad. El saber saber-hacer de las productoras se desplego a lo
largo de estas regiones, por tal motivo es facil encontrar huaraches en municipios
cercanos a la ciudad de Toluca; ademas de que en estos municipios se
encuentran tianguis de fin de semana o festividades importantes del calendario
liturgico catdlico, nuevos lugares de venta y ferias en las que las productoras que

cuentan con transporte propio deciden trasladarse para vender sus huaraches.
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7. ¢Tiene conocimiento de en qué localidad se elabora la tostada para la

elaboracién del huarache?

Grafica 7 Localidad donde se elabora la tostada para huaraches
10 2% 1% 1% 1% 1%

1%
3%

2%
1%

1%
2%

= No sabe = Metepec Guadalajara Malinalco

m Almoloya de juarez = Valle de bravo m Ciudad de Mexico m Santiago Tianguistenco

m Coatepec Harinas = Cuernavaca m Oaxaca m Atlacomulco
Tenancingo Guerrero Villa Victoria

Fuente: Elaboracion propia basada en la encuestas aplicadas a consumidores en la
Ciudad de Toluca (2016)

El 59% de los consumidores no reconocen a la Unidad Territorial La Teresona
como la principal zona para la elaboraciéon de las tostadas para huaraches,
mientras que el otro 41% se divide en Municipios y Estados cercanas a la capital
del Estado. Una de las principales razones de estos resultados debe ser como se
explico en la tabla anterior la difusién del saber-hacer de las productoras a
familiares y amigos que por motivos laborales cambiaron su residencia vy

comenzaron con la actividad en estos sitios.
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7. Considera a este producto como un:

Grafica 8. Consideracion del alimento por tipo de comida

3% 0%

® Antojito = Alimento = Comida Desayuno m Otro

Fuente: Elaboracion propia basada en la encuestas aplicadas a consumidores en la
Ciudad de Toluca (2016)

Basado en las encuestas realizadas en el 2016 el 82% de las personas considera
que el consumo del huarache es un antojito de ocasién, mientras que el 10% lo
consume pensando que es una comida completa por la diversidad de los
ingredientes con los que se elabora, mientras que el restante 8% lo percibe como

un alimento sin categorizacion del horario o como desayuno.

Por este motivo se debe considerar proporcionar a los consumidores mayor
informacion respecto a las propiedades nutrimentales del producto como un
alimento completo y no solo como antojito de ocasion, a fin de incrementar el

consumo por su calidad nutrimental.
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8. Seleccione las palabras que considere se relacionan con el término Huarache.

Grafica 9. Correlacion nombre-producto

4
—

2%
1%

® Tradicion = Toluca = LaTeresona Calidad w Nutritivo = Local = Artesanal

Fuente: Elaboracion propia basada en la encuestas aplicadas a consumidores en la
Ciudad de Toluca (2016)

Jordana (2010) comenta que un alimento tradicional que tenga un fuerte vinculo
con el territorio depende en gran medida de la representacion que le den las
personas que habitan en la zona de produccion. En este sentido, se puede
apreciar como el 33% de los consumidores encuestados consideran que los
huaraches son un alimento tradicional de la region de Toluca 29% ademas de ser
un producto artesanal 21%, local 7%, nutritivo 7% pero que carece de calidad.

La relacion del producto y su vinculo territorial representa la apropiacion de los
consumidores locales con el producto, lo que representa una oportunidad para
acrecentar el valor artesanal del mismo generando nuevos eslabones que

permitan mejorar la economia del territorio de produccién.
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7. Analisis FODA de la produccién de tostadas huaracheras de Toluca.

Fortalezas

Cercania con las zonas productoras de
maiz en el estado de México.
Recursos intangibles  territoriales,
como la tradicion gastrondmica local y
la reputacion del producto entre los
habitantes de la ciudad.

Tradicion en la elaboracion de las
tostadas que sobrepasa los 80 afos
de existencia.

Disponibilidad de materia prima
durante todo el afo.

El saber hacer como un recurso
cognitivo, lentamente incubado en la
historia de la produccién de tostadas.
La creciente reputacion de las tostadas
huaracheras en el Estado de México,
Distrito Federal, Michoacan,
municipios cercanos y el extranjero.
Interés de los productores por ser
reconocidos por el gobierno local
como un alimento ftradicional vy
artesanal.

Es un producto alimenticio libre de
grasas y elaborado con maiz 100% y
no con harinas como otro tipo de
tostadas industriales.

Oportunidades

Distincion creciente del producto por
parte del consumidor de la ciudad de
Toluca y Municipios cercanos.

La existencia de interés por parte de
organismos gubernamentales y
Universidades Publicas que desean
preservar la tradicion en la produccion
artesanal de las tostadas huaracheras.
Vinculacion de algunos productores
con personajes importantes de la
gastronomia que estan interesados en
difundir las tostadas entre
consumidores exigentes.

Posibilidad de obtener apoyo para el
desarrollo y mejora de los talleres de
elaboracién en los hogares de las
productoras.

Debilidades

Ausencia de redes de cooperacion que
permitan acciones colectivas a favor
del reconocimiento del producto.

Falta de empoderamiento colectivo
para aprovechar las ventajas
econdémicas que reportan los
alimentos con anclaje territorial y saber
hacer artesanal.

En general, las deficientes condiciones
sanitarias en la produccion de tostadas
lo que constituye una ligera desventaja
tecnoldgica e insatisfaccion de los
requisitos de regulacién de calidad.

La poca difusion con que cuenta el
producto por parte de las instancias
gubernamentales locales que son las
principales encargadas de buscar el
reconocimiento a diferentes niveles
sociales.

Ausencia de estrategias de mercado
para ampliar el alcance del producto.

Amenazas

Economia globalizada que crea
normas para presionar a las unidades
artesanales que son dificiles de
satisfacer por limitaciones culturales.
La preferencia de consumidores
jévenes por productos similares,
debido a la falta de conocimiento y
valorizacion de productos artesanales.
La pérdida del saber hacer
generacional debido al mayor alcance
educativo de los hijos de las
productoras que prefieren desarrollar
la profesion que estudiaron que
continuar con la tradicién en la
elaboracion de tostadas.

El robo del saber hacer por parte de
personajes extranjeros que han
intentado secuestrar la receta y la
forma de elaboracion de las tostadas.
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8. Propuesta de estrategia para la valorizacion gastronémica local
“Tostadas huaracheras de Toluca” a través de la tradicion alimentaria
y analisis de su produccion.

Segun Vandecandelaere( 2010) se debe prever el uso de los signos distintivos de
calidad como herramienta para el desarrollo local y fin social, entendiendo este
ultimo como la estrategia que colabora directa y efectivamente a obtener un mayor
y mejor bienestar para la sociedad productora. La implementacién de un sello de
calidad distintivo vinculado al territorio no solo debe cumplir con esta funcién, sino
que ademas debe dar una proteccion al consumidor a través de los atributos de
garantia en la elaboracion y tradicion artesanal distintiva, no genérica y atractiva

con la posibilidad de dar mayor valor agregado a su producto.

Sin lugar a dudas es adecuado en esta estrategia, brindar una pauta a cerca de la
importancia que sugiere la implementacion de herramientas de la certificacion
colectiva para cumplir con el fin social. Si bien en el anterior analisis parece poco
probable la implementacion y la conciliacion de los actores en general es
imperante hacer del conocimiento la posibilidad de la implementacién para
resolver problemas concretos de la economia a escala local, asi como la

distribucion y reconocimiento de los artesanos.

La apropiacion local, la union de productores y el empoderamiento de los
productores que elaboran tostadas para huaraches deben ser unas de las
principales herramientas estratégicas para competir mejor en los mercados
nacionales e internacionales, para lo cual, se debe incluir un trabajo especifico de
vinculo y articulacion con los diferentes 6rganos publicos locales, privados,
profesionales, culturales, y turisticos para el alcance de los objetivos.
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En este sentido, la importancia socioecondmica y cultural del huarache destaca
por sus caracteristicas de liderazgo familiar local ademas del apoyo que se ha

generado a ultimas fechas por parte del gobierno local.

A pesar de que las tostadas para huaraches se elaboran en diferentes regiones
cercanas a la Unidad Territorial La Teresona que pueden y deben contar con
mejores condiciones competitivas; la actividad productiva se mantiene vigente

contribuyendo al mantenimiento local y mantener vivo el territorio.

Por otra parte y a pesar de que el origen del producto agricola (materia prima), la
incidencia del medio ambiente sobre la calidad diferencial del producto y el uso de
ingredientes endémicos se consideran bajos, el saber hacer arraigado por mas de
ochenta afos en la localidad y la especializacion en el trabajo, ademas del
conocimiento especifico usado para reproducir el producto tipico por parte de la
poblacién local y externa, revelan la necesidad de conservar el territorio local

como un elemento de especificidad de los recursos.

A partir de lo anterior, se debe destacar el porcentaje de empleos que genera la
actividad productiva respecto a la poblacidon econémicamente activa del territorio,
la participacién de los actores en diversas manifestaciones culturales locales vy
fuera del territorio que resalten el producto, asi como el numero de afos que la

actividad ha estado presente en la zona.

Con los diferentes atributos historicos, artesanales, culturales y economicos con
los que cuenta la produccion de tostadas para huaraches, podrian vincularse al
mercado en forma conjunta, obligando a los actores a contar con un plan en
comun, unificar la produccién, las normas de higiene, la apropiacion del nombre y
el territorio. Asi, se reducirian costos de promociéon y publicidad externa

permitiendo enfrentar demandas de mercados selectos.
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Por otro lado la posible inclusidon de una marca colectiva para este producto de
vislumbra compleja pero no impide la utilizacion de marcas propias para resaltar la
elaboracion de cada familia, esto podria impulsar a los productores a capacitarse
constantemente, fortalece las capacidades de liderazgo y gestidon, desarrolla los
canales de comercializacion y posiciona la marca a nivel estatal y nacional, todo
con la puesta en marcha de actividades y talleres practicos para la mejora
continua de los miembros, ademas de ferias y concursos en donde los ingresos se
destinen al mejoramiento social y reducir los indices de pobreza de la Unidad

Territorial.

El caso de los productores de tostadas huaracheras de Toluca debe ser visto
desde la parte técnica y artesanal, si esta produccion se beneficiara del apoyo de
los diferentes sectores de investigacion y mayor apoyo local, el grupo total de los
productores comenzara a ampliar la busqueda de soluciones a problemas
concretos de produccion tales como (higiene, estandarizacién, distribucion y
mejoras en el equipo y los talleres donde se elaboran las tostadas) elevando los
estandares y dando la posibilidad de poder obtener una identificacion comun a las

tostadas.
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CONCLUSIONES

Documentar a través de imagenes y textos la elaboracion de las tostadas, permitio
comprender a fondo las limitaciones técnicas que persisten en los talleres de las
familias productoras; sin embargo y a pesar de eso, es importante recalcar que las
evidencias presentadas permitiran reconocer la confeccién artesanal, la
caracterizacion y el saber hacer adquirido que a la fecha perdura delimitando la
zona de produccion artesanal-ancestral y de la relacion entre las cualidades del
producto y los factores naturales de la region, siendo estos ultimos una de las
ponderaciones principales para garantizar la preservacion no solo del producto

sino también del nombre que lo vincula a la zona.

Por otra parte, analizar la cadena productiva del huarache permiti6 explorar el
conjunto de agentes econdmicos que participan directamente en la produccion,
transformacién y en el traslado hasta el mercado del producto, ademas de articular
las actividades en términos de tecnologia y capital para satisfacer la necesidad del
consumidor. Sin embargo, se debe hacer mencion que el recorrido del producto
procedente de la Unidad Territorial La Teresona no presenta cambios en su
presentacion cuando este es vendido al mayoreo a personas que solo vende el
huarache preparado y menos aun se le somete a un proceso de valor agregado;
por ello la venta a minoristas y la presencia externa de intermediarios facilita el
escondite y procedencia del producto olvidando de esta forma el reconocimiento a

la localidad que lo elabora.

Con la sistematizacion de los resultados obtenidos se debe reconocer al producto
con un nombre unico que represente las caracteristicas locales y los ingredientes
de su elaboracion, permitiendo asi, generar alternativas estratégicas para dar
continuidad a la actividad. Si bien se reconoce la linea estratégica presentada en
el documento Uniendo Territorios como elemento clave a seguir en esta puesta en

valor, los productores deben estar conscientes que los “Huaraches de Toluca” son
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un alimento notable dentro de la cultura local que se han popularizado a diferentes
niveles geograficos y ahora resulta necesario promover politicas sectoriales entre

los actores para diferenciar el producto.

El analisis de la produccion y tradicién alimentaria ligada al territorio del huarache
de Toluca, permitié reconocer el posicionamiento del producto asi como el impacto
en la economia local, la apropiacién y empoderamiento de los productores que se
reconocen como artesanos, ademas de la preservacion del saber hacer local. Sin
embargo, la distribucion equitativa de los beneficios econémicos, la mejora en la
autoestima de los productores, asi como las medidas de mejoramiento,
conservacion de los recursos naturales existentes y el reconocimiento de las
consecuencias que estos ultimos pueden traer a su actividad es una de las labores

pendientes para futuros trabajos.
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