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Resumen / Abstract

Objetivo: en este trabajo se discute el concepto de
artesanalidad a fin de

diferenciar los

tener elementos para

alimentos artesanales de los
producidos por la industria moderna. Metodologfa:
se plantea que son las cualidades del trabajo utilizado
las dimensiones correctas para definir la naturaleza
artesanal. Para llevar a cabo esta delimitacién se
discute el trabajo como categorfa de andlisis y se
comparan las propiedades de éste en los productos
industriales y los artesanales Resultados: se afirma
que las caracteristicas de lo artesanal, y en especifico
del alimento artesanal, derivan de una baja escala de
produccién, un uso intensivo de mano de obra
familiar en el proceso, una baja intensidad en el uso
de maquinaria y equipos y una baja velocidad de
cambio tecnoldgico. Limitaciones: es indispensable
abundar en la discusién de las formas en que se
producen los alimentos desde una perspectiva ética,
discutiendo sobre la ética de la alimentaciéon
moderna y sus alternativas. Conclusiones: asumir que
son las cualidades del trabajo las que confieren la
propiedad artesanal de un producto alimentario
elimina la posibilidad de suplantacién que la
industria moderna tiene en virtud de los avances en

la investigacién y los desarrollos tecnoldgicos.

Palabras

alimentacién

clave:  alimentacién  contempordnea;

moderna;  productos  industriales;

industria alimentaria; alimento artesanal.
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Objective: In this work the concept of artisanality is
discussed in order to have elements to differentiate
artisanal foods from those produced by modern
industry. Methodology: It is argued that the qualities
of work are the correct dimensions to define the
Results: It that the
characteristics of artisanal foods derive from a low

artisanal nature. is stated
scale of production, an intensive use of family labor,
low intensity in the use of machinery and equipment
and low speed of technological change. Limitations:
It is essendial to discuss, from an ethical perspective,
the ways in which food is produced, confonting the
discourse of modern ethics of food and its
alternatives. Conclusions: If it is assumed that the
qualities of work are those that confer the artisanal
property to a food product, the possibility that
modern industry can supplant them using advances
in research and technological developments is

eliminated.

Key words: contemporary food; modern food; food
industry; industrial products; artisanal food.
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I studios Sociales

Introduccién

a discusién de la nocién de artesanalidad, como cualidad
inherente a un objeto, abarca diversas esferas de las ciencias sociales y las
humanidades. El abordaje de la categoria puede realizarse desde el dmbito
econdmico, politico, cultural, ético e, incluso, desde un punto de vista meramente
estético; no obstante, es clara la necesidad de una yuxtaposicién de estos enfoques.
La complejidad es comprensible en virtud de que lo artesanal es producto del
trabajo que, como actividad humana, construye la realidad y la constituye en un
modo de vida; es decir, en la cultura de una sociedad.!

Lo artesanal nos habla de una forma de producir que tiene una légica distinta a la
sola maximizacién de utilidades; representa, mds bien, una estrategia que ha tenido
como intencién sustentar la vida de las unidades familiares que la realizan. De
origen, hablar de lo artesano implica una separacién de un objeto con respecto a
otro de naturaleza distinta. La pregunta es ;cudl es la esencia de dicha diferencia?
Como lo explica Turok (1988), buena cantidad de los estudios realizados al
respecto se abocan a describir ciertas caracteristicas, con el fin de realizar una mera
clasificacién de su tipo, materiales, técnicas utilizadas para su elaboracién,
distribucién geografica, etcétera. Otros autores destacan la necesidad del abordaje de
lo artesanal como el estudio de un proceso (Novelo, 2002; Turok, 1988) y més aun,
como producto de las relaciones sociales de produccién desde una perspectiva
histdrica (Garcia, 1982).
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En el caso de los alimentos artesanales, las limitaciones del enfoque esteticista son
aun mayores dadas las caracteristicas perecederas de los productos. Se cuestiona,
incluso, la posibilidad de considerarlos artesanias por la dificultad de identificar en
ellos valores perdurables en el tiempo semejantes a otras creaciones humanas. Mis
aun, cuando se asume esta posibilidad, se sobreestiman los valores hedénicos de sus
propiedades organolépticas; es decir, en este tipo de productos, persiste el sesgo
estético que se da en otro tipo de artesanias para su caracterizacién y estudio.

A pesar de que lo artesano se ha estudiado ampliamente, en su abordaje ha
predominado la perspectiva de una clase dominante “culta”, que limita la
profundidad y alcances de esta categoria. Cuando las consideraciones de la
artesanalidad se circunscriben a las caracteristicas subjetivas de belleza o a la calidad
de los materiales, se llega a situaciones francamente incongruentes como, por
ejemplo, hacer referencia a la industria de la produccién de artesanias o a considerar
la posibilidad de utilizar avances tecnolégicos para otorgarle caracteristicas de
artesanalidad a productos genéricos. Esto es, especialmente, cierto en el caso de
productos alimentarios considerados genuinos y artesanales a quienes se ha tratado
de suplantar o imitar a fin de arrebatarles nichos de mercado conquistados a los
productos genéricos similares. Tal es el caso de los quesos artesanales como el Cotija
o bebidas con enorme vinculo con el territorio y la cultura como el mezcal.

Por tal motivo, la discusién sobre la naturaleza del alimento artesanal se vuelve
pertinente dado que, en los tltimos afios se han dado procesos de revaloracién de
productos artesanales (Turok, 2013), incluidos dentro de este grupo los alimentos
que se alejan de la produccién en masa. En relacién con la produccién de alimentos,
se ha construido una critica sobre la modernidad alimentaria y se ha fortalecido toda
una corriente que propugna por alternativas mds sanas y mds responsables en cuanto
a su produccién, transformacién y comercio; responsabilidad, principalmente, con
el medio ambiente, pero también con la salud de los consumidores y en relacién a
condiciones mas justas con quienes producen, entre otras cuestiones. En sintesis,
una critica construida a partir de una ética para la vida (Ikerd, 2015) dentro de la
que se incluye al tipo de trabajo como esfera de la vida humana.

En este trabajo, se tuvo como objetivo construir una discusién de la artesanalidad
como concepto y como cualidad inherente a un producto y a un proceso social, a
fin de tener elementos para diferenciar los objetos de esta naturaleza de aquellos
producidos por la industria moderna y, en particular, por la industria alimentaria.
Para tal fin, se plantea que las cualidades del trabajo utilizado para la elaboracién de
los productos artesanales y de la organizacién de éste, son las dimensiones correctas
para definir la naturaleza artesanal de un producto. Acto seguido, se discute la
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extrapolacién de la discusion hacia un producto de naturaleza particular: el alimento
artesanal.

El presente ensayo estd conformado por cinco apartados a lo largo de los cuales se
desarrolla una la discusién referida a la cualidad de artesanalidad de un alimento.
En el primer apartado, Lo artesanal en el mundo capitalista, se realiza un breve
recorrido sobre el papel econémico de las artesanias y su entendimiento como
fenémeno social. En el segundo apartado, La discusion de la artesanalidad como
concepto, los autores profundizan en su andlisis, aducen los elementos que dan a los
productos artesanales tal naturaleza y establecen las dimensiones que trasladardn
posteriormente a los alimentos artesanales. En La modernidad alimentaria como
contexto del alimento artesanal, se delinean un conjunto de circunstancias que
conforman el contexto histérico de la produccién y consumo de alimentos,
haciendo hincapié en la etapa de la hegemonia de la industrializacién de los sistemas
alimentarios y el surgimiento de perspectivas contestatarias. En el apartado La
definicion de alimento artesanal como oposicion al alimento industrial moderno, se
retoman las dimensiones esenciales de lo artesano y se discuten como propiedades
inherentes del alimento artesanal.  Finalmente, en Consideraciones  finales:  El
alimento artesanal como alternativa de desarrollo, se concluye sobre la importancia
de la delimitacién precisa del alimento como artesanal y de los alcances de esta
dimensién en la critica a los sistemas alimentarios modernos.

Lo artesanal dentro del mundo capitalista

Apreciadas desde la estética dominante, las artesanias han sido tratadas, en muchas
ocasiones, como curiosidades que son resabio de un mundo antiguo. Catalogadas
como arte ingenuo o como arte primitivo, con un sentido despectivo y
condescendiente para lo producido por e/ buen salvaje que estd lejos de la
modernidad. Son objetos a los que hay que sacrificar y erradicar porque no forman
parte de los planes de desarrollo, u objetos de los que hay que sacar provecho como
mercancias para vender a consumidores descontentos con la produccién en serie
(Garcia, 1982).

A lo largo de los dltimos dos siglos, tanto la artesania como el arte, se ha
transformado cada vez més en una mercancia. Esta tendencia ha sido mayor durante
toda la evolucién del sistema mundo capitalista (Wallerstein, 1983). Tan es asi que,
algunos autores, proponen diferenciar al arte popular de las artesanfas por su
propensién a participar en procesos de comercializacién y por desarrollar “pequefias
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empresas capitalistas” basadas en trabajo asalariado (Medina y Quezada, 1975).
Como lo afirma Novelo (2002), es por esta forma occidental de apreciacién de la
artesanfa como mercancia, que se ha roto la unidad arte-vida y las “formas locales”
de valorarla. Es decir, el producto artesano se ha separado de su rol primigenio
dentro del mundo de vida del artesano (religioso, funcional, mitico, etcétera) y se le
ha dotado de un caricter meramente econdémico dejando su valoracién a las
veleidades del mercado.

En América Latina y en particular en México el abordaje predominante de lo
artesano se ha centrado en las cualidades estéticas. Esto es especialmente importante
en el caso de los alimentos artesanales, en donde es dificil hablar de una apreciacién
sobre su belleza. Por tanto, el equivalente de la ceguera de lo estético serfa la
sobrevaloracion de las caracteristicas hedénicas de los alimentos (sabores y aromas)
que conduciria a los mismos sesgos en que se incurre al considerar la belleza
(estética) como categorfa fundamental de andlisis. Esto ha generado un
entendimiento superficial de su importancia como sistema de produccién y como
sostén de vida comunitaria causando, como lo afirman Medina y Quezada (1975),
un oscurecimiento en cuanto al conocimiento sobre las condiciones de existencia de
los artesanos.

En México, durante el indigenismo posrevolucionario, se generaron politicas de
modernizacién que buscaban vincular la produccién artesanal con los mercados
urbanos. No obstante, prevalecié como meta la necesidad de conservar la estética
del arte nacional y se presté poca atencién a los procesos de produccién y a las
condiciones de vida del artesano. El indigena al que se pretendia simbolizar en la
artesanfa no era al indigena vivo, sino un indigena idilico de pasado portentoso
mientras tanto, se rehufa la comprensién de su realidad social en el presente.

En Meéxico, la promocién oficial de la artesania ha estado lejos de ser un
reconocimiento del indio contempordneo, sino mds bien la negacién de su otredad
y su confinamiento lejos de lo “moderno”; tomada como fetiche para avivar el
sentimiento nacionalista. Para su fomento, la politica piblica se ha conducido bajo
la perspectiva de la economia de mercado, de tal manera que ha sido mediante
mecanismos de mercado que se han pretendido resolver los problemas de la
produccién artesanal (Medina y Quezada, 1975), de baja escala y alejada de la
16gica moderna de produccién.
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La discusién de la artesanalidad como concepto

Para precisar lo que es un producto artesanal es importante discutir sobre lo que no
es. En este sentido, sus antagdnicos naturales son aquellos productos que derivan de
procesos industriales o cuasi industriales (manufactureros). El producto derivado de
la industria tiene como intencién dltima la de convertirse en mercancia y, como tal,
participar en un intercambio que redunde en la generacién de ganancias. La
mercancia industrial estd pensada para ser transada y por ende para participar en
actos de intercambio donde lo que se expresa no es el valor de uso sino su valor de
cambio, representado por las distintas proporciones en que se puede canjear por
otra mercancia (Marx, 1978).

Las mercancias, plenamente capitalistas, sélo se distinguen por la cantidad y no
tienen “ni un dtomo de valor de uso” pues en la transaccién todas sus propiedades
materiales se “evaporan” (Marx, 1978, p. 5). Entender que en el intercambio
desaparece el rasgo ttil de lo producido es fundamental dado que esta caracteristica
es producto del trabajo humano creativo, luego entonces, también se desvanece la
importancia de éste para la apreciacién de su valor en la transaccién, situacién que
no ocurre en el intercambio de las artesanias. Con lo anterior no se trata de afirmar
que los productos artesanales carecen del cardcter de mercancia, sino que son
productos en donde cobra especial importancia un tipo de trabajo superior que le
confiere propiedades tnicas, a diferencia de las mercancias industriales en las que
solo importa un trabajo indistinto que deriva de un grado medio de destreza e
intensidad del trabajo, imperantes en la sociedad.

Algo que se debe resaltar es que esta clase de trabajo especial, deriva de una
interaccién entre los elementos fisicos, biolégicos y sociales de un territorio a través
de largos periodos de tiempo, lo que permite que una comunidad de artesanos
acumule conocimientos y habilidades que se materializan en los procesos realizados,
en las materias primas utilizadas y, finalmente, en las caracteristicas de los objetos
creados. Notese que se considera a las caracteristicas estéticas del objeto,
Gnicamente, como la cristalizacién de los conocimientos y habilidades propias del
trabajo humano. A final de cuentas, los productos artesanales forman parte del
proceso de apropiacién del territorio, es decir, de un proceso de territorializacién
mediante el cual un grupo social constituye su mundo de vida.

Por el contrario, las mercancias industriales no contienen trabajo humano que se
aleje de estdndares promedios marcados por la competencia de mercado. Peor atn,
en virtud de la tecnologia y la especializacién exacerbada, atin ese tipo de trabajo
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promedio se necesita en menor cantidad para cada producto, haciéndolo cada vez
mds ajeno al ser humano que lo elabora. Para el trabajador fabril es claro que su
esfuerzo sélo contribuye de manera infima en el producto final y dificilmente puede
sentirse orgulloso del objeto producido dado que éste le es practicamente ajeno. En
contraposicién, un producto artesanal deriva de la aplicacién de una habilidad
desarrollada en alto grado por el artesano, que ha sido adquirida por el impulso de
hacer bien las cosas y por el deseo de lograr un producto de calidad (Sennet, 2009).
Se puede afirmar, entonces, que, a pesar de que la actividad de un artesano es una
cuestién préctica, su trabajo no es s6lo una herramienta que sirve a una finalidad
que le es ajena. Se entiende que el compromiso para elaborar un producto artesano
tiene su fundamento en algo interno al individuo y que la actividad que lo genera
no es una actividad mecdnica, sino una que permite sentir lo que se estd haciendo y
sentirse orgullosos de su trabajo (Sennet, 2009), luego entonces, hacer bien su
trabajo no sélo implica la calidad final del producto sino la c(u)alidad misma del
propio trabajo que es necesario para su elaboracion.

Una caracteristica fundamental de los productos artesanales es la naturaleza
colectiva de los procesos para su elaboracién. Esta se expresa, en primera instancia,
en la divisién del trabajo en la familia y en el taller. Por otra parte, la naturaleza
colectiva se manifiesta también en el conocimiento usado en su elaboracién.
Conocimiento tdcito, no verbal y dificilmente codificable, que ha sido largamente
acumulado en las distintas geograffas como resultado de un “esfuerzo colectivo de
innovacién” (Sennet, 2009, p. 92) de larga duracién. Y, finalmente, la naturaleza
colectiva de los controles de la calidad de los productos, por ejemplo, en los gremios
artesanales medievales, cada artesano estaba obligado a demostrar su habilidad en
rituales colectivos (Sennet, 2009) y estaba sujeto, para toda la vida, a la aprobacién
(o desaprobacién) del gremio.

Dado lo anterior, se vuelve primordial considerar la naturaleza del trabajo en la
definicién de lo artesanal. En los procesos artesanales, el tipo de trabajo al que se
hace referencia no tiene como fin dnico la garantia de la subsistencia. No es, como
en el caso de la industria, s6lo una actividad para ganar un salario y cubrir asi sus
necesidades elementales; por el contrario, es un trabajo que permite “ganarse la
vida” (Watson, 1994, p. 94), que no es solo la existencia bioldgica sino una
existencia sociocultural plena (Riechmann, 2010). Un tipo de trabajo que no sélo
sustenta, sino que ennoblece al producto y a la persona que lo produce al permitirle
colaborar con los demds (socializacién) y usar y perfeccionar sus talentos naturales
(autorrealizacién) (Schumacher, 1980).
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Con lo tratado hasta el momento podemos perfilar ciertas caracteristicas generales
que tendrfan que ser consideradas al momento de denominar un objeto como
artesanal. Por un lado, su naturaleza reiteradamente colectiva, en virtud de la
esencia colectiva del conocimiento empleado en su elaboracién y, por las normas de
aceptacion social de la calidad del producto en la comunidad artesanal. Por otra
parte, por la esencia del trabajo destinado para su elaboracién, que se caracteriza por
derivar de una destreza humana desarrollada en alto grado, pero que ademds es
motivo de satisfacciéon personal para el individuo que la prictica y no el tipo de
trabajo que asfixia la vida (Schumacher, 1980).

Al definir la necesidad de un trabajo creativo y satisfactorio como elemento
esencial para el proceso artesanal, necesariamente se desprenden dos caracteristicas
inherentes: la pequena escala y el bajo nivel de uso de mdquinas. En el primer caso
es evidente que, al ser necesario un trabajo que requiere un elevado desarrollo de
habilidades y que, a la vez, sea vivificante para quien lo desempena, la productividad
de los procesos artesanales debe ser moderada. Sacrificar lo primero en pos de lo
segundo llevarfa al camino de la alta divisién del trabajo y la superespecializacién vy,
con esto, a la alienacién del trabajo. Por tal razén, el aumento en la escala de
produccién lleva aparejada la disminucién e incluso la desaparicién de la cualidad
artesanal. En este sentido Dominguez-Lépez, Villanueva-Carvajal, Arriaga-Jorddn y
Espinoza-Ortega (2011), entienden también la necesidad de restricciones en cuanto
al volumen de produccién para la consideracién de un producto artesanal como tal,
de ahi que en sus sugerencias sobre las dimensiones para homologar lo que es
percibido como artesanal, consideren que las restricciones en términos de cantidad
son de las primeras en importancia (Dominguez-Lépez et al., 2010).

Similar situacién implica el uso de maquinaria compleja, dado que ésta sélo tiene
como objetivo disminuir la cantidad de trabajo promedio social necesaria para
elaborar un producto. En este sentido, la mayor inclusién de maquinaria (que no de
herramientas) hace al proceso de elaboracién cada vez mds ajeno a la persona,
sustrayendo el sentido del trabajo y convirtiéndolo en una actividad parcelada a la
que el trabajador dedica horas de su vida. Nuevamente aparece el trabajo asfixiante
que convierte a las personas en un componente de la mdquina sin la posibilidad de
plasmar en el producto su buen hacer. En el Cuadro 1 se muestran las dimensiones
y caracteristicas primordiales de los productos artesanales.

9 Volumen 29, Ndmero 53
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Cuadro 1.
Dimensiones esenciales y caracteristicas de los productos artesanales

Dimensiones

Caracteristicas

Esenciales

Esfuerzo colectivo de innovacién.
Las innovaciones que generan los cambios
tecnoldgicos son producto de la
interaccién colectiva de los artesanos
durante largos periodos de tiempo.

Organizacién de la produccién.

La divisién del trabajo es de indole familiar
Producto o de tipo maestro aprendiz. Puede ser o no
artesanal asalariado.

Naturaleza
colectiva

Vigilancia colectiva de la calidad.
Generalmente se tiene una apreciacion
consensuada no formal de lo que es un
buen producto.

Trabajo vivo. oPequena escala
El trabajo es diferente del trabajo oBaja intensidad

Tipo de trabajo promedio social que constituye el valor de  en el uso de
cambio. Es un trabajo para lavidaenun  maquinaria y
sentido amplio. equipo

Fuente: elaboracién propia.

Idealmente, los productos artesanales, son producto de la "vida total", son la
objetivacién de la cultura en amplio sentido. El trabajo que los produce es todo
menos trabajo alienado, dado que se aleja del trabajo promedio social (en el sentido
de valor de cambio) y estd marcado por la vida. Son, buenos productos que derivan
de lo que Schumacher entiende como el buen trabajo (Schumacher, 1980).
Aclarando que al referirnos a un buen producto no hacemos alusién exclusiva a la
apreciacion de su calidad sino también a la ética que rige su proceso de elaboracién.

La modernidad alimentaria como contexto del alimento artesanal

En la actualidad, los sistemas alimentarios de la mayor parte de los paises en el
mundo, se concentran en la produccién de mercancias para los mercados nacionales
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e internacionales. Los procesos de globalizacién ocurridos con mayor velocidad
desde mediados de siglo XX, han generado un dominio total de la agroindustria
capitalista sobre los sistemas de produccién de alimentos, principalmente en los
paises subordinados bajo relaciones centro-periferia. Este hecho forma parte de la
“modernidad alimentaria” (Fischler, 1995, p. 368), caracterizada por el dominio de
la ciencia sobre los procesos de produccién y transformacién de los alimentos, a
través de laboratorios y plantas que han sustituido a las cocinas de los hogares.
Como resultado, conforme el capitalismo histérico (Wallerstein, 2014) se ha
consolidado, primero en los paises occidentales hegeménicos, y después en los
periféricos, han cambiado los hdbitos alimentarios hacia el consumo de productos
transformados, provenientes de la industria alimentaria cada vez mds concentrada.

Los avances cientificos y las innovaciones tecnoldgicas, han dado la posibilidad de
alcanzar mercados alejados de los centros de manufactura, con lo que han generado
una homogeneizacién de la alimentacién, aun en las regiones mds distantes. Estos
modelos de consumo, soslayan las culturas productivas locales que eran resultado de
una coevolucién con el medio ambiente y los recursos existentes. Con su
abundancia relativa y su bajo costo los alimentos fabricados erosionan los hébitos
alimentarios de las poblaciones nativas. Los efectos han sido tan profundos que
algunos estudios reportan una desaparicién de entre el 75 % al 93 % en cuanto a la
diversidad de cultivos alimentarios en Norteamérica y Europa respectivamente
(Slow Food Foundation citado por Clutterbuck, 2008).

Para la industria moderna, incluida la gran industria alimentaria transnacional, las
ciudades son Gnicamente mercados y sus habitantes s6lo consumidores persistentes.
Es decir, los alimentos se han alejado de su naturaleza de manifestaciones culturales
y nutricionales y se han convertido en meras mercancias que interesan en tanto
generen ganancias y contribuyan a la expansién del capital. Por tal razén, tanto su
produccién como su transformacién se han ajustado a la légica de racionalidad
econémica de la empresa capitalista, bajo la cual se trata de reducir costos e
incrementar la ganancia a toda costa.

En este contexto, la industria alimentaria global ha propugnado por una
estandarizacién de los procesos de elaboracién de sus productos, tratando de lograr
una calidad que sea garante de inocuidad. Sin embargo, como lo afirma Fischler
(1995), lejos se estd de consolidar la apreciacién del alimento moderno como algo
bueno para comer. Por el contrario, la industrializacién cientifica de los alimentos
los hace parecer cada vez mds como productos sintéticos, opuestos a lo natural y,
por lo tanto, desconfiables. En este modelo de modernidad, el ser humano es cada
vez mds ajeno a la produccién de lo que consume, desconoce su origen real, los
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procedimientos y las técnicas empleadas para su elaboracidn, conservacidn,
almacenamiento y transporte (Contreras, 2002), por lo que tiene una incertidumbre
permanente de los efectos sobre su salud en el corto, mediano y largo plazo.

Al poner la fabricacién de los alimentos en manos de la industria el consumidor
ha perdido el contacto con su ciclo completo de elaboracién. El alimento se ha
convertido en un objeto sin historia, salido de una caja negra (la industria
alimentaria) que impide saber qué es lo que realmente se estd consumiendo
(Fischler, 1995; Contreras, 2002). Esta percepcién sobre los perjuicios de la
alimentacién moderna ha propiciado la btsqueda de alternativas inocuas alejadas
del cientificismo, mds cercanas a dindmicas precapitalistas, tanto de produccién
como de consumo. En este tenor, han surgido diferentes corrientes alternas al
modelo industrial que lo cuestionan como la tnica via para la produccién de
alimentos. Dichas alternativas alimentarias hacen referencia a alimentos con
caracteristicas especiales en un amplio espectro que abarca alimentos orginicos,
funcionales, prebidticos, probidticos, artesanales, tipicos, “de la tierra”,
tradicionales, comida lenta (slow food), entre otras denominaciones.

Los alimentos artesanales, tratados en ocasiones como tipicos o tradicionales, sin
una distincién clara, se asocian con un modelo alimentario diferente, al que se le
relaciona con la buena salud de las personas y con una calidad de vida distinta,
aspectos por los cuales se consideran mejores para comer que los productos
industrializados similares. En respaldo a esta percepcién, algunas dietas basadas en
este tipo de alimentos han mostrado ser inherentemente benéficas para la salud
humana, tal es el caso de la dieta mediterrdnea (pescado, aceite de oliva, vino y
frutos secos) integrada en buena parte por alimentos tradicionales (Trichopoulou,
Vasilopoulou, Georga, Soukara y Dilis, 2006 y Trichopoulou, Soukara,
Vasilopoulou, 2007). De igual forma, las leches fermentadas, producidas de manera
artesanal y de amplio consumo en regiones de medio oriente, han probado ser
altamente benéficas en funcién de sus propiedades probidticas y prebidticas
(Nagendra, 2006). En América se han realizado estudios comparativos entre dietas
tradicionales y no tradicionales para regiones especificas de Canadd asociadas con
culturas étnicas regionales desde la perspectiva de su valor nutritivo y su impacto
sobre la salud humana. Los resultados han demostrado una clara superioridad de las
dietas tradicionales por su capacidad para promover la salud publica por su baja
densidad carbohidratos, grasas saturadas y azdcar (Sheehy et al., 2014; Sheehy,
Kolahdooz, Roache y Sharma; 2015). Es decir, si bien la apreciacién de que la
alimentacién artesanal, alejada de la industria alimentaria transnacional, es
saludable, es subjetiva, existen evidencias que permiten afirmar que en muchos casos
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esta asociacion es verdadera.

A pesar de lo anterior, es en el tema de la innocuidad desde donde se presiona a la
produccién de alimentos tradicionales artesanales. Como ya se habia comentado, es
la industria alimentaria moderna la que controla los escenarios mundiales de la
produccién de alimentos. Dicho dominio abarca la normatividad legal exigida por
los distintos Estados en cuanto a la determinacién y regulacién de la calidad e
inocuidad de los alimentos. En este sentido, tal como lo afirman Herndndez y
Villasenor (2014), los sistemas alimentarios globales buscan someter a los productos
artesanales al mismo sistema de certificaciones que rige para la industria y a la
produccién artesanal le son culturalmente ajenos y prohibitivos en costos, lo que
genera el repliegue de los productores artesanales hacia los mercados informales
(Herndndez y Villasenor, 2014). Como ejemplo de esa confrontacién se puede
observar la modificacién reciente de la Norma Oficial Mexicana que, de manera
sucinta, prohibe la elaboracién de quesos con leche cruda lo que afecta directamente
a la queserfa artesanal mexicana (Villegas y Cervantes, 2011). Los intentos de las
empresas globales de alimentos por “diluir” la nocién de lo que es un alimento
artesanal en conjunto con la normatividad regresiva y prohibicionista forman parte
de intentos de creacidn de barreras de entrada en el mercado con miras al dominio
de los crecientes mercados con estas preferencias (Cope, 2014).

Es, precisamente, la sedimentacién del conocimiento a lo largo de los siglos lo
que ha permitido a los artesanos alimentarios producir alimentos seguros durante
siglos. Muchos de estos productos realizan fermentaciones dentro de sus procesos y,
a pesar de la complejidad de estos procesos bioldgicos, el saber hacer construido a
través de siglos se cristaliza en actividades y operaciones que tienen como objetivo
tGnico producir alimentos inocuos y originales. Algunos investigadores consideran
incluso que estos maestros artesanos deberfan capacitar a los modernos elaboradores
de alimentos fermentados (Cocolin, Gobbetti, Neviani y Daffonchio, 2016), lo
anterior no implica que no exista la posibilidad de que la produccién artesanal
pueda integrar mecanismos de control de calidad como el anilisis de riesgos y
control de puntos criticos y que en ocasiones estas sean necesidades apremiantes
(Ramirez, Garibay, Guzmdn y Carvajal, 2016).

En el dmbito de las politicas de desarrollo, este tipo de productos han sido
ampliamente considerados como alternativas centrales en estrategias que buscan
generar procesos de desarrollo local. Tan es asi que, en Europa, el programa
LEADER, uno de los principales ejes de la politica agricola y de desarrollo rural, ha
tomado a este tipo de actividades como nucleo de sus intervenciones (Farrel, Trillon
y Soto, 1999) frecuentemente relacionados con procesos de fomento de actividades
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de turismo rural. Dentro de este tipo de turismo no convencional, los productos
artesanales forman parte de una oferta de productos con arraigo territorial a modo
de canasta completa (Becattini y Zorini, 2003) para cierto tipo de consumidores
urbanos.

De acuerdo a Gralton y Vanclay (2008), la produccién de alimentos artesanales
considerada como nucleo de estrategias de desarrollo tiene potencial por la
apreciacion y valoracién cultural de recursos tangibles e intangibles propiedad de las
sociedades dentro de las que se circunscriben. Dicha valoracién tiene la posibilidad
de traducirse en una valoracién econémica que tiene un coeficiente multiplicador
alto por su caracteristica de ser propiedad local y usar mano de obra local (Gralton y
Vanclay, 2008).

La definicién de alimento artesanal como oposicién al alimento industrial
moderno

:Es posible, entonces, extrapolar el concepto de producto artesanal mis alla de sus
objetos de estudio tradicionales y trasladar ese andlisis hacia el campo de la
produccién de alimentos? Aunque, para algunos autores la consideracién de los
alimentos como productos artesanos es un exceso, no hay razones -de acuerdo con
la 6ptica asumida en este trabajo- para no ser considerados como tales. Esta
exclusién se da, por lo regular, cuando el abordaje se hace desde una perspectiva
estética -heddnica para el caso de los alimentos-, pues se considera casi impensable
adjudicarle al alimento caracteristicas propias de una creacién artistica dada la
efimera temporalidad de la experiencia de consumir un alimento.

Sin embargo, cuando se asume una definicién del alimento artesanal centrada en
el trabajo y en su finalidad dltima como actividad de sustento de vida, se puede
delimitar también por oposicién al producto alimentario de la industria capitalista
moderna. Esta postura es la asumida por algunos importantes investigadores de la
cultura alimentaria como Espeitx (1996), quien afirma que un producto alimentario
que merece el calificativo de artesanal es aquel que ha sido elaborado mediante un
proceso que se opone conceptualmente a las técnicas de estandarizacién y de
homogeneizacién de la industria alimentaria moderna. Desde este enfoque, la
produccién artesanal de alimentos es una produccién alternativa a la impulsada por
la visién capitalista que se ajusta a los esquemas de produccién en masa, vélidos para
la industria (competitividad que depende de los costos de produccién y de los
mercados de exportacién ligados a empresas transnacionales alimentarias). La
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elaboracién de alimentos artesanales es una prictica sociocultural en la cual los
productos tienen una alta carga de valores y creencias del procesador (Gralton y
Vanclay, 2008), carga que proviene no solo de lo individual sino de como parte de
una construccién social.

Al alimento artesanal, lo vamos a encontrar frecuentemente ligado a un territorio
especifico, esto es claro si consideramos que la geografia y el clima influyen
directamente sobre las caracteristicas primordiales de los productos de la tierra,
agricolas o pecuarios, y que, en la forma de materias primas para procesos de
elaboracién de alimentos, trasladan estas particularidades al producto final
(Muchnik, 2006). En este mismo sentido, la cultura local (la costumbre, lo tipico,
lo habitual) se manifestard a manera de operaciones y procesos (de trabajo vivo) que
también contribuirdn con la incorporacién de una porcién de “territorio” en el
alimento.

Desde esta perspectiva (que es la asumida por los modelos de distritos
industriales, sistemas productivos locales y sistemas agroalimentarios localizados), la
calidad deriva de la introduccién de las propiedades del territorio en el producto.
Mis auin, no sélo el espacio geogrifico se expresa en el alimento, sino el territorio en
un sentido amplio como un constructo sociocultural-histérico. El alimento
artesanal es contenedor no sélo de las propiedades del ambiente fisico, sino también
de las particularidades de los procesos de elaboracién otorgadas por cultura local a
manera de un saber-hacer exclusivo, colectivo e histérico. La produccién de
alimentos artesanales debe entenderse pues como una actividad de sustento en
términos amplios; es decir, como una actividad que contribuye al desarrollo del
mundo de vida de las personas, y las familias. Sin embargo, en tanto que actividad
econémica, sus productos concurren forzosamente en un mercado y dependen de la
valoracién de otro regularmente ajeno al territorio y, por lo general, habitante
urbano. En ese sentido, se puede entender como parte de un didlogo intercultural
que puede tomar distintos carices en funcién de la posicién de poder de cada uno
de los actores. Es decir, puede entenderse como una comunicacién entre dos
mundos, en cuanto a la valorizacién que se hace de los alimentos, lo que implica un
proceso retroactivo de resignificacion y apropiacion entre el mundo en el que se
hablay el mundo del que se habla (De Jests, Ramirez y Thomé-Ortiz, 2016).

Asi pues, el intercambio puede darse en una situacién en la que el consumidor
valora, aprecia y respeta la carga simbdlica y cultural del alimento y el productor
negocia desde una posicién equitativa de poder. Aqui, tanto productor como
consumidor comparten valores éticos y estéticos relacionados con el alimento, lo
que se refleja finalmente en una valoracién justa del producto. Por el contrario, la

15 Volumen 29, Nimero 53



LoS ALIMENTOS ARTESANALES Y LA MODERNIDAD ALIMENTARIA
CaMACHO-VERA, CERVANTES-EscoTo, CESIN-VARGAS, PALACIOS-RANGEL

transacciéon puede tener lugar bajo condiciones de desequilibrio exacerbado en
donde los valores que predominan son los del alimento industrial. Cuando esa
situacién ocurre, prevalece la racionalidad econdémica de la mdxima ganancia,
soslayando completamente cualquier otro factor de apreciacién.

En resumen, con los elementos considerados hasta el momento un alimento
artesanal serfa aquel que cumpliera con las siguientes caracteristicas: baja escala de
produccién, uso intensivo de mano de obra familiar en el proceso, baja intensidad
en el uso de maquinaria y equipos (sobre todo de los que sustituyen habilidades y
conocimientos humanos), apego a normas colectivas consuetudinarias no formales
de vigilancia de la calidad, baja velocidad de cambio tecnolégico y alejado, hasta
cierto punto, de las normas competitivas de la industria alimentaria moderna. Es
claro que estos elementos de la definicién son una guia de direccién y no una regla
dicotémica absoluta, dado que una postura maniquea no encajaria con la enorme
complejidad en relacién a la elaboracién de alimentos artesanos en el mundo.

Conclusiones

El alimento artesanal como alternativa de desarrollo

Surge, entonces, una pregunta, ;Por qué defender a los alimentos artesanales? ;Por
un simple intento romdntico de regresar a una forma de consumo, y de vida,
percibida como mejor? Quizd, por las consecuencias previsibles para la
sustentabilidad del planeta y para la salud humana, esto seria un argumento
suficiente. Sin embargo, las potencialidades de la produccién artesanal van mds alld
de la simple cuestién de inocuidad, pudiendo convertirse en una estrategia para la
generacién de un desarrollo real centrado en la calidad de vida de los habitantes de
las comunidades que se ubican en los territorios que sustentan ese tipo de sistemas
productivos.

Si se considera que los sistemas alimentarios artesanales tienen como eje
fundamental el sustento de la vida (econémica, social y cultural), entendemos que
pueden formar parte importante de la construccién, reconstruccién y defensa de los
territorios. Al igual que la agricultura campesina, con la que a veces se fusiona en
términos de unidades familiares, la produccién artesanal de alimentos tiene la
capacidad de reafirmar la identidad cultural y de ser la semilla de la accién colectiva.
En ese sentido, este tipo de alimentos tienen una amplia relacién con la nocién de
soberania alimentaria dado que no sélo contemplan los elementos de la seguridad
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alimentaria en cuanto a su calidad nutricional y cantidad sino a la aceptacién social
de la forma de produccién y adquisicién.

Tal como sucede para las artesanias no alimentarias, la globalizacién cultural y el
predominio del discurso simbélico de la sociedad hegemoénica, ha tratado de
desterrar los hébitos alimentarios locales y de modificar la apreciacién de lo que es
bueno para comer y lo que no lo es. Desde esta perspectiva, el impulso de alimentos
artesanales, tipicos y genuinos y de sus sistemas productivos, puede formar parte de
una revaloracién cultural que implique el autoreconocimiento y autorevalorizacién
de las sociedades locales. Si bien es cierto que son actividades de sostén econdémico
de las familias que las desarrollan; también es cierto que son parte de procesos de
territorializacién profundos que deben reconocerse y reforzarse. Es decir, su
promocién no puede centrarse exclusivamente en su interés econémico sino
también en su capacidad para aglutinar a las sociedades que los producen alrededor
de aspectos éticos y estéticos propios; aspectos que deben ser consustanciales de
cualquier proyecto de desarrollo real.

En estos procesos de promocién es importante tener claridad que la produccién
alimentaria artesanal es una actividad econémica que sostiene, de manera parcial o
total, a una unidad familiar. Por tal razén, no debe fetichizarse la nocién estética-
hedénica de lo artesano convirtiéndola en un lastre o en una camisa de fuerza que
segregue artesanos, comunidades y territorios, como ocurre para el caso de algunas
denominaciones de origen (Ramos, 2010).

Es interesante contrastar los trabajos que tratan de dilucidar las caracteristicas de
lo artesanal. Cémo ya se dijo, la mayoria de ellos adoptan una perspectiva estética y
de mercado. A pesar de que concuerdan, mds o menos, con lo que hemos definido
(pequena escala, belleza de los productos derivada de un saber hacer, cargas
simbdlicas culturales), su discusién pierde sus limites claros conforme el discurso
estético se hace mds importante. Desde esta postura errénea, si al masificar la
produccién de un alimento se conservan las cualidades estéticas o heddnicas, el
producto puede considerarse atin una artesania.

A manera de conclusién se considera que es correcto asumir que son las
cualidades del trabajo las que confieren la propiedad artesanal de un producto
alimentario. Esta postura elimina la posibilidad de suplantacién que la industria
moderna tiene en virtud de los avances en la investigacién y los desarrollos
tecnoldgicos. De esta forma, aunque se lograran reproducir de manera fiel las
propiedades organolépticas de un alimento artesanal en un laboratorio de I+D, no
habria la posibilidad de llamar a ese producto artesanal dado que carece de su
principal ingrediente: un buen trabajo (en el sentido de Schumacher) vivificante y
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que se rige bajo una ética de fomento a la vida (bueno para comer, innocuo, sano,
etcétera).

Lo artesano no representa s6lo una opcién alimentaria viable para un futuro
incierto, sino que, en este momento, se constituye ya como una de las propuestas
contestatarias al sistema alimentario en crisis. La misma nocién de SIAL y su
evolucién teérica se dirige en ese sentido. Los alimentos como elementos de defensa
cultural y de una forma de vida campesina que, a pesar de haberse visto atacada y
socavada durante las distintas etapas del sistema mundo capitalista, ha perdurado e
incluso resurgido con mds brios de la mano de la agroecologia, de la agricultura
sustentable y del desarrollo territorial profundo.

En virtud del enfoque planteado en este trabajo, cualquier apoyo dirigido al
fomento de los alimentos artesanales (y a las artesanias en general) deberfa tener
como eje rector la mejora de indicadores de calidad de vida de las familias que
desarrollan esa actividad, tanto econémicos como otros de mayor subjetividad como
satisfaccion personal, participacién comunitaria, autodeterminacion, cohesién social
y bienestar. Estos indicadores deben tener mayor peso que los habituales
relacionados con competitividad y rentabilidad.

Notas al pie:

! Entendiendo que se asume una nocién amplia de cultura (Novelo, 2002, p. 165-166) que
abarca los patrones de comportamiento, las cosas que se fabrican, las cosas de las que una persona se
rodea; asi como la forma en la que se entiende, se interpreta y transforma el mundo.
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