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Resumen

Este articulo tiene como objetivo aproximarnos al contexto de elaboracion y comercializacion del
pan de Acambaro, trabajo desde el cual se fomenta el desarrollo del municipio. Entendiendo
desde una visién contemporanea mas amplia al desarrollo, pues, involucra elementos cognitivos,
simbolicos, culturales, sociales, civicos, de salud y otros que van mas alla de la construccién de
infraestructura, ingresos y otras acciones materiales. Acude este estudio a la metodologia
cualitativa de tipo etnogréafica, cuyas técnicas fueron: entrevista semiestructuradas, observacién
participante y revision documental. Se realizaron un total de 21 entrevistas: 9 panaderos/as
(empleados y empresarios), 10 consumidores de pan, 1 servidora publica y 1 persona del sector
salud. El trabajo de campo de este estudio se realiz6 durante el periodo junio - diciembre 2015.
En los resultados se reflexiona sobre los motivos de aprendizaje del oficio (herencia familiar,
ingresos, posibilidad para evitar la migracién, gusto por el oficio) y otros motivos que han
propiciado la permanencia -siempre en transformacion- de la tradicion panadera (desarrollo de
habilidades, identidad, obtencién de ingresos, sentimiento de utilidad social), las formas de
elaboracion del pan, los principales lugares de donde se obtiene la materia prima con la que se
realiza este producto y las principales actividades en las que participan las mujeres dedicadas a la
panificacién (comercializacion, reposteria, cobro, decoracion empaque y acomodo del producto).
Se presentan los principales problemas sefialados por este sector y se concluye con una serie de

1 Egresada de la Licenciatura en Desarrollo Regional, Universidad de Guanajuato, Campus Celaya-Salvatierra, Departamento de
Estudios Sociales carito_isai@hotmail.com

2 Profesora-investigadora de la Universidad de Guanajuato, Campus Celaya-Salvatierra, Departamento de Estudios Sociales
shiomarartesania@gmail.com

3 Profesor-investigador de la Universidad Pedagdgica Nacional, sede Peto, Yucatén. faustojmd@hotmail.com



mailto:carito_isai@hotmail.com
mailto:shiomarartesania@gmail.com
mailto:faustojmd@hotmail.com

propuestas encaminadas a la generacion de politicas publicas que posibiliten la mejora del
producto y de sus hacedores.

Palabras claves: Pan, Acdmbaro, desarrollo, trabajo.

Introduccion

Multiples son los elementos que construyen la identidad cultural del municipio de Acambaro,
pero ninguno mas popular y famoso que su produccion de pan. Tan destacada es ésta que, dentro
de los lugares de la region, Acambaro sobresale por su variedad de panes, sus sabores y texturas.
Sobresalen las famosas ‘“acambaritas™: pequefias bolitas de pan que se pueden encontrar
actualmente en distintos sabores como son nata, chocolate, canela, vainilla y otros. Estas se han
vuelto referente del lugar. Si bien es cierto que este oficio (artesanal o industrial) tiene
importancia en una dimension alimentaria y cultural, también lo es que tiene una funcién
instrumental relevante al permitir (a sus productores o vendedores) la obtencion de ingresos en
dinero. Sin embargo, a pesar de su importancia como actividad economica y cultural, el
municipio carece de estudios que aborden la tradicion panadera en Acdmbaro: su evolucion, su
produccidn, sus retos, sus problemas y sus luchas contra los procesos de globalizacion. Por tal
motivo, a este articulo le interesa analizar el contexto econémico, social y cultural en el que se
situa la tradicion panadera como espacio de construccion de identidades personales y sociales, a
la vez que constituye una actividad productiva que posibilita el desarrollo regional del municipio.

A pesar de su importancia social, histérica e instrumental, quienes se dedican a este oficio
enfrentan multiples retos, tales como: la competencia con otros productores, la disminucion de
personas que fomentan y preservan el oficio, la competencia con la elaboracion de pan industrial,
las condiciones en que se elabora este oficio artesanal y el impacto del oficio en la salud de
quienes lo realizan. Un ejemplo de ello es el contacto con los hornos que con el paso del tiempo
afecta los pulmones, todo este esfuerzo no se ve reflejado en los ingresos econémicos que
obtienen sus productores/as. Por eso, Novelo (2014), sefiala que el “el elogio de las artesanias o
las artes populares hasta la fecha no encuentra correspondencia con el interés por la calidad de
vida de los productores” (p. 69). Sumese a ello el aumento en los precios de la materia prima.
Algunos criticos han sefialado que el impacto mas amplio esta en:

El poder de las grandes empresas participantes en el mercado de los granos, de las firmas
agroindustriales y especuladores, (éstos) tienen efectos masivos sobre los precios y sobre
el control de vastas reservas de alimentos. Junto con los ministros de agricultura y
comercio de los paises del Norte, estas empresas tienden a dominar el comercio
internacional de los alimentos (Pearson & Martin, 2000, p. 486).

Cabe sefialar que México es un pais con una dependencia alimentaria de otros paises,
principalmente de Estados Unidos. Perea (2009), por eso afirma que México enfrenta un 42% de
dependencia en alimentos y de 1994 al afio 2008 ha llevado a cabo importaciones del mismo tipo
de productos (del pais del norte) por 125 mil millones de dolares, lo que ha generado la pérdida
de 2 millones de empleos del campo en México durante ese periodo. En ese tenor, debe
subrayarse que en ese contexto y ante las necesidades econdmicas del municipio de Acambaro y
de sus comunidades, la migracion hacia el pais vecino es una constante, lo cual también impacta
en los oficios artesanales, pues, disminuyen las personas que en las comunidades siguen



realizando o fomentando la produccion artesanal, en este caso la elaboracion de alimentos con la
materia prima proporcionada por las tierra fértiles de la region.

El campo también es una actividad que se encuentra afectada por el mismo fendmeno
migratorio: “La migracion actual del campo esta debilitando el tejido social comunitario y
generando transformaciones en los procesos identitarios y culturales, donde se encuentran
pérdidas de tradiciones y costumbres conforme avanzan las generaciones” (Oxfam México, 2011,
p. 26). Otro problema, no menos importante, tiene que ver con el poco reconocimiento social que
se les otorga a quienes elaboran estos alimentos y a sus productos (aunque aqui podemos hacer
algunas matizaciones, pues no se puede generalizar). Ademas, los alimentos tradicionales
compiten con productos Ilamados fast food, comida rapida de cadenas comerciales (como Oxxo,
Mc Donalds, Burguer King, otros). Digase también que compiten con la comida internacional
presente en nuestro pais y en nuestra region (cada vez aumentan los lugares de comida china y de
gastronomia internacional). Quiza la comida tradicional no puede competir con la escala de
produccion de las mencionadas cadenas, pero si puede hacerlo en calidad.

La poca remuneracién que reciben quienes se dedican a la cocina tradicional es otro gran
reto, la necesidad de capacitacién y formacion en marketing para mejorar los canales de
comercializacion, la presentacion de los productos y detectar las demandas del mercado, resulta
también prioritario; como también lo es el acceso a la informacion de programas
gubernamentales dirigidos al sector, apoyo para presentar sus productos en expos, ferias y
eventos agroalimentarios. Asesoria para realizar promocién y difusién de sus productos también
es valioso y necesario. La necesidad de fomentar e impulsar a las artesanias agroalimentarias a
través de programas turisticos en la region también abonaria al respecto. Poco se conoce o0 se
identifica la gran variedad de materia prima o ingredientes que se utilizan en las recetas caseras y
ante este desconocimiento (de riqueza nutricional y aporte al cuidado de la salud) poco se valora
y reconoce la importancia de estas elaboraciones al recurrir y preservar a especies propias y, a
veces, Unicas en la region. Afiddase a lo anterior, los procesos de “globalizacion” que invitan a
considerar que lo rural o los alimentos artesanales estdn asociados a lo “atrasado”, “obsoleto” o
“pasado de moda”.

En el caso de la produccion de pan de Acambaro, se debe sefialar que una de las
principales dificultades que enfrentan los integrantes del gremio, ha sido la competencia que vive
el pan tradicional artesanal debido a la produccién de pan industrial con la cual el pequefio
productor no puede competir, pues, su produccion responde a una logica a pequefia escala
mientras que quienes tecnifican la elaboracion producen en poco tiempo y acceden a mercados
mas amplios.

Oficios artesanales y desarrollo

En México las politicas de desarrollo regional que se han implementado han tenido variedad de
dificultades debido a que solo suelen enfocarse en el aspecto socioeconémico; lo cual ha
propiciado si crecimiento, pero también han tenido como efectos los desequilibrios regionales,
porque éstas han sido disefiadas centralizadamente y con una mala planeacion (Duarte, 2013).
Politicas que, en la mayoria de los casos, son replicadas o “trasplantadas”, pretendiéndose que
éstas funcionen en nuestro contexto, sin considerar las caracteristicas particulares de cada lugar.
Esto genera fracaso, contaminacion ambiental, marginacién y pobreza, propiciando el
crecimiento desigual y brindando a un muy pequefio nimero de familias estabilidad economica;
escenario que ciertamente agrava en la mayoria de la poblacion los problemas de salud y mala
alimentacion.



Es por ello que consideramos que se debe promover un desarrollo mas amplio y no solo
basado en el crecimiento econdmico; un desarrollo tanto humano, como social, politico,
econdémico, ambiental y cultural, méas incluyente. Ledn (2009), en este sentido, nos dice que el
desarrollo es la consecucion del buen vivir de todas las personas, en paz y armonia con la
naturaleza y los demas seres vivos, y la prolongacion indefinida de las culturas urbanas. EI buen
vivir presupone que las libertades, oportunidades, capacidades y potencialidades reales de los
individuos se amplien de modo que permitan lograr simultdneamente aquello que la sociedad, los
territorios, las diversas identidades colectivas y cada uno valora como objetivo de vida deseable.
En este sentido, se necesitan establecer politicas de desarrollo regional que consideren no solo un
desarrollo econémico y descentralizado sino que tome en cuenta otros aspectos que también
resultan significativos. Lo anterior, implica que se realicen estudios y diagndsticos particulares
para determinar cual es la vocacion de produccion, necesidades, elementos de identidad e historia
de las comunidades, pues, como bien explican Acevedo y Navarro (2003):

El desarrollo regional incorpora principios de equidad y participacion; reconoce
las vertientes del desarrollo en un sentido integral y en funcion de necesidades y
aspiraciones de la poblacion; reconoce e interacciona con los diversos entornos
politicos y econdmicos y fomenta formas de participacion, representacion y accién
social; asigna roles especificos a las instituciones e instancias participantes y
utiliza instrumentos de gestion acordes de las necesidades del desarrollo de cada

lugar (p. 5).

Lo anterior, para construir y buscar el desarrollo regional de una forma adecuada,
contextualizada y con un grado de esparcimiento mas igualitario y similar a los diferentes
sectores de la poblacién y desde diferentes aristas. En el caso de los alimentos consideramos que
su estudio permite conocer aspectos vinculados con diferentes dimensiones desde los cuales se
puede propiciar el desarrollo de un grupo, de un pueblo y de nuestras comunidades que son
herederos de multiples recetas, utensilios y formas de cocinar, pero que al mismo tiempo han ido
transformando estas formas de elaboracion y consumo. Consideramos, pues, que a través de la
alimentacion podemos analizar y aproximarnos a aspectos de la identidad de un grupo, conocer a
qué se dedican, su economia, su pensamiento politico, organizacional, de bienestar, de salud y
otros habitos. Otro elemento a considerar, desde una vision que genere el desarrollo regional, es
la sustentabilidad ecoldgica, en donde se procura no poner en riesgo los recursos naturales de las
generaciones futuras. Cruz, Lopez y Neyra (2009), en este sentido, mencionan que:

La sustentabilidad se relaciona generalmente con el término “desarrollo” y, por
lo tanto, es muy comdn hablar de desarrollo sustentable. Asi entonces, su
viabilidad a largo plazo depende de la equilibrada interaccion entre los siguientes
tres aspectos o dimensiones principales: la socioeconémica, la politica
institucional y la ecoldgica (p. 107).

Para mejorar la calidad de vida de los municipios es importante procurar un desarrollo
econdmico local cuyo proposito sea mejorar las economias locales a traves de la implementacion
de estrategias que permitan el fortalecimiento y crecimiento del sector basico orientado a
incrementar los niveles de acumulacion local, aumentando las riquezas, optimizando el uso de los
recursos naturales y artificiales existentes (Arroyo, 2005).

El desarrollo local es un proceso de crecimiento economico y de cambio
estructural que conduce a una mejora en el nivel de vida de la poblacién local, en
el que se pueden identificar tres dimensiones: una economica, en la que los
empresarios locales usan su capacidad para organizar los factores productivos



locales con niveles de productividad suficientes para ser competitivos en los
mercados; otra, sociocultural, en el que los valores y las instituciones sirven de
base al proceso de desarrollo; y, finalmente, una dimension politico-
administrativa en que las politicas territoriales permiten crear un entorno
econdmico local favorable, protegerlo de interferencias externas e impulsar el
desarrollo local (Vazquez, 1988, p. 129).

De alli la importancia de fomentar e impulsar todas estas alternativas de desarrollo
regional, para el mejoramiento de comunidades o regiones, con el fin de que se obtengan mejoras
integrales e igualitarias para las personas, de tal modo que se combata el rezago social, la
desigualdad, la pobreza y la marginacion. En el caso de la produccion de pan, el famoso y
tradicional “pan grande” de Acambaro, éste ha ido forjando el desarrollo del municipio debido a
la generacion de empleos y a la carga cultural y social que representa para sus habitantes. Por eso,
Silva (2003) sefiala que tradiciones y cultura como la que se vive en la ciudad de Acambaro,
deben ser valoradas y tomadas en cuenta desde el punto de vista de potencialidades de desarrollo.
Promoviendo asi mejores opciones de desarrollo, a partir de las cualidades propias del lugar vy, al
mismo tiempo, conservando y fomentando los simbolos identitarios de la comunidad
acambarense. Por una parte sobresale la funcion instrumental de este oficio y, por otra, su valor
identitario y cultural. En este sentido, Aguado (2014) indica que en el municipio existen
alrededor de 80 panaderias que permiten el sustento de maltiples familias. Subraya que las que se
consideran grandes llegan a emplear hasta 80 personas mientras que las medianas tienen entre
cinco y diez empleados, y las pequefias suelen ser negocios familiares que ocupan entre dos y
cinco personas en promedio.

Lo anterior (elaboracion de pan como generador de ingresos e impulsor de la economia
del lugar y como trabajo que permite la existencia y permanencia de elementos culturales e
identitarios heredados, también en constante transformacion) nos invita a acudir a una
comprension de desarrollo mas amplia que alude al desarrollo humano, pues, la gente valora
también otros beneficios que son menos materiales. Entre ellos figuran, por ejemplo, la libertad
de movimiento y de expresion y la ausencia de opresion, violencia o explotacion. Su capacidad
de decision en los ritmos de trabajo, la salud y el sentimiento de orgullo por el desarrollo de
habilidad personales también son valorados.

La gente quiere (y ademas necesita) tener un sentido de propdsito en la vida, ademas de
un sentido de potenciacion. En tanto miembros de familias y comunidades, las personas valoran
la cohesion social y el derecho a afirmar sus tradiciones y cultura propia, pues, les genera un
sentido de pertenencia y afiliacion. En términos simples, como indica Boisier (1999), el
desarrollo bien entendido es un fenémeno de orden cualitativo, mientras que se trata de alcanzar
mediante acciones de orden cuantitativo. Como sefialan Mateus y Brasset (2002), el grado de
desarrollo se mide de acuerdo con indicadores de actividad econdémica que no tienen
necesariamente que ver con el beneficio que brinda al ser humano, con las sefiales de bienestar
humano o con las complicaciones de cualquier tipo, principalmente de salud que pueda acarrear
esta manera de impulsar el crecimiento en los paises. Por eso Boisier (1999) propone apoyarse en
el concepto de capital sinergético para potenciar y articular nuevas formas de capital, casi todas
de caracter intangible, a fin de colocar un territorio en el sendero virtuoso del desarrollo. Se trata
de cuestiones cognitivas, simbolicas, culturales, sociales, civicas, etcétera, que parecen vincularse
mas estrechamente a una contemporanea concepciéon del desarrollo que va mas alla de la
construccion de infraestructura u otras acciones materiales. Por eso acude a la nocion de
O’Connor y McDermott (1998) de analisis sistémico y afirma que una comunidad debe terminar



por transformar los diversos capitales intangibles en un sistema complejo, de manera tal que el
desarrollo aparezca como una propiedad emergente del propio sistema. Y afirma que:

Si se desea considerar el desarrollo como una cuestion que tiene que ver con el
bienestar espiritual de las personas humanas mas que con su bienestar material, es
decir, si se desea sostener que el desarrollo es un producto, un resultado, un estado
cuasifinal (nunca final, dado su caracter asintético) de naturaleza intangible,
entonces sera necesario activar factores causales de igual dimension, intangibles.
Estos factores, agrupados en categorias, pueden ser denominados como capital
intangible. Se requiere de una capacidad sinergética para articular y direccionar las
varias formas de capital intangible; la funcion de la capacidad social para hacer
esto se ha denominado capital sinergético. La puesta en valor del capital
sinergético de una comunidad debe terminar por transformar los diversos capitales
intangibles en un sistema complejo, de manera tal que el desarrollo aparezca como
una propiedad emergente del propio sistema (...) (Boisier, 1999, p. 52).

Por lo cual, como se ha sefialado en otros trabajos (Del Carpio & Freitag, 2012), la
vigencia de los oficios artesanales debe explicarse no solamente desde su funcion instrumental
(generador de ingresos econdémicos) sino desde sus multiples funciones psicosociales, expresivas
y culturales (como sucede con la elaboracién de pan sobre el que versa este estudio). Las
caracteristicas ambientales también permiten comprender la presencia de estos oficios de antigua
raigambre, en el caso del pan debe sefialarse que su elaboracidon, de cierta manera, también se
explica por la amplia produccién de trigo en el estado.

Otros motivos que explican la tradicion panadera

El trigo es uno de los cereales mas utilizados en el estado de Guanajuato. La Secretaria de
Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA, 2015) indica que
“el trigo es de los pocos cereales que contienen los cinco elementos esenciales para el organismo,
es decir, carbohidratos, proteinas, grasas, minerales y vitaminas”. Los cuales permiten de una
manera factible en la sociedad, el desarrollo y crecimiento sano de los habitantes que lo
consumen. El Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera (SIAP, 2014)4 subraya que:

El trigo es una planta graminea anual con espigas. Es decir, se trata de una

especie de pasto. Su altura es variable, va desde treinta centimetros hasta un

metro y medio de largo. El tallo, recto, cilindrico, da unas hojas largas y finas que

terminan en forma de lanza, por lo que se les llama lanceoladas. Cada planta

tiene de cuatro a seis hojas. El grano de trigo es ovalado, parecido al arroz, con

las puntas redondeadas. De una de ellas sobresale el germen y en la otra hay un

mechén de pelos finos que se conoce como pincel, por su forma. Los granos

pueden ser blandos o duros. Estos granos se muelen para la obtencion de harina

para pan.

Por las caracteristicas de desarrollo productivo del trigo y debido a las condiciones
climatoldgicas adecuadas que necesita, su produccion es practicada solo en 24 entidades
federativas de la Republica Mexicana (ITESM, 2003). La SIAP (2014), sefiala por eso que el
trigo se desarrolla en climas subtropicales, templados o ligeramente frios. Las plantas requieren
una cantidad moderada de agua, entre 229 y 762 milimetros de lluvia. Los trigos de invierno se
cultivan en zonas templadas. La temperatura minima para que crezca bien es de 13°C. EI mejor
trigo se consigue en terrenos pesados, con abundante marga y arcilla, aunque también es posible
obtener buenos rendimientos en otros mas ligeros. Dentro de las regiones mas destacadas por su

4 Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera (2014). Trigo grano. Recuperado de
http://www.siap.gob.mx/trigo-grano/
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produccion preponderante de trigo en México se encuentran los estados de Sonora, Sinaloa, Baja
California, Guanajuato, Michoacéan y Jalisco (ITESM, 2003). Para el caso de Guanajuato resulta
ilustrativo conocer el volumen de produccion en toneladas de diversos cereales y otros cultivos
en el estado (datos correspondientes al 2011).

Grafico 1. Volumen de la produccion de granos en Guanajuato, 2011
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Fuente: Elaboracion propia a partir de datos obtenidos en INEGI, 2011.5

En Guanajuato, segin informacion del INEGI (2011), la superficie sembrada de trigo
grano fue de 97,309 hectareas y la superficie que se cosechd durante el mismo periodo de ese
cereal fue de 87,838 habiendo ésta bajado con respecto a las hectareas cultivadas. Como se puede
ver en la gréafica anterior el trigo en Guanajuato es el cuarto cereal que tuvo un volumen de
produccion alto, solo después de la alfalfa verde, el sorgo y el maiz, con 596 mil 220 toneladas de
trigo. La amplia produccién agricola en el estado, especialmente en cuanto a granos se refiere,
permiten comprender la transformacion de esta materia prima en alimentos como la elaboracion
del famoso pan de Acambaro.

Fotografia 1 y 2. Harina y masa madre con la que se elabora el pan. ¢

> INEGI (2011). México en Cifras: Informacion nacional, por entidad federativa y municipios. Recuperado de
http://wwwa3.inegi.org.mx/sistemas/mexicocifras/default.aspx?e=11
6 Las fotografias que aqui se presentan pertenecen al archivo fotografico del grupo de investigacion.
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Abordaje metodolégico

Para la realizacion del trabajo de campo de este estudio cualitativo etnografico, se utilizaron las
siguientes técnicas cualitativas de investigacion: entrevistas semiestructuradas, observacion
participante, revision de documentos y de material del Archivo Histérico Municipal de
Acambaro, y la redaccion de un diario de campo. Se realizaron un total de 21 entrevistas: 9
panaderos/as (empleados y empresarios), 10 consumidores de pan, 1 servidora publica y 1
persona del sector salud. El trabajo de campo de este estudio se realizé durante el periodo junio-
diciembre 2015.

Figura 3 y 4. Proceso de produccién de pan y panificadoras en Acambaro.

Fotografia 5. Pan dulce o fino, elaborado en Acambaro, Guanajuato.



Se comparten aqui algunas caracteristicas de la poblacion entrevistada en este estudio.

Tabla 1. Caracteristicas sociodemograficas de la poblacion de estudio

Rubro Oficio u ocupacion Seudonimo Edad Sexo Ocupacion Originario de
1. Panadero Gerardo 61 M Empresario Acambaro
2. Panadero Pedro 55 M Empleado Acambaro
3. Panadero Pablo 48 M Empleado Acambaro
4. Panadero Julio 47 M Empresario Acambaro
9 Panaderos 5.  Panadero Valentin 64 M Empleado Acambaro
6. Panadero Manuel 47 M Empresario Acambaro
7. Panadero Carlos 65 M Empleado Acambaro
8. Panadero Antonio 33 M Empresario Acambaro
9. Panadero Elia 63 B Empresaria Acambaro
10. Consumidores Mariana 52 F Comerciante Ciudad de
México
11. Consumidores Ema 41 F Comerciante Ciudad de
México
12.  Consumidores Nancy 21 F Estudiante Acambaro
10 Consumidores 13. Consumidores Fabiola 47 F Comerciante Acémbaro
14. Consumidores Vicente 20 M Estudiante Acémbaro
15.  Consumidores Héctor 56 M Comerciante Acémbaro
16. Consumidores Gloria 70 F Ama de casa Acémbaro
17.  Consumidores Alan 30 M Empleado Acambaro




18. Consumidores Lourdes 56 Jubilada Péjo,
Salvatierra
19. Consumidores Karen 46 Ama de casa Acémbaro
1 Servidor 20. Servidor publico en Miriam 48 Coordinadora del Acambaro
publico IMCA patrimonio cultural
1 Servidor 21. Nutri6loga Ana 31 Nutridloga Acambaro
en sector
salud

Fuente: Elaboracién propia a partir del trabajo de campo.

Algunos resultados
Motivos que permiten la existencia del oficio

Es necesario subrayar que es importante ver mas alla del mero producto comercial ya que el
sabor, disefio, forma y textura que ha ido adoptando el producto hecho de manera artesanal o
industrial, no sélo da cuenta de una actividad que se realiza con fines econdémicos (funcion
instrumental del trabajo) sino que también nos advierte la existencia de aspectos no tangibles
(funciones expresivas o latentes del trabajo) como podrian ser algunas de las funciones
psicosociales propuestas para el trabajo realizado en términos contractuales propuestas por
Agullo (1997), Alcover (2004) y Jahoda (1933/1972), tales como: otorga significado a la vida y
permite la integracion. Ademas, brinda oportunidades para la interaccion y contactos sociales,
estructura el tiempo, tiene una funcion integrativa y brinda la oportunidad para el desarrollo de
habilidades y destrezas, permite pues el desarrollo de las capacidades personales, a la vez que
estructura el tiempo, permite el sentimiento de utilidad social, construye identidad y transmite
valores (Del Carpio, 2012).

También, como ya se ha sefialado, la produccién artesanal, constituye una necesidad
cultural y permite preservar la memoria historica de los pueblos de sus creadores. Las artesanias
viven, pues, porque la cultura lo sigue requiriendo y vivira mientras haya quien las realice.
Autores como Sanchis (2004) advierten algo que también puede ser valido para el tema que aqui
nos ocupa. Sefiala este autor que el ser humano no s6lo necesita consumir bienes basicos, sino
también de comodidad y de emulacion que le permitan vivir mejor y distinguirse de los demas.
“Detras de esta necesidad estd el deseo de conseguir gratificaciones efectivas e imaginarias
(fantasticas) que tienen que ver con la autoestima y con la pretension de ser valorado y estimado
por los demas” (p. 47), a través del trabajo que se realiza.

Existen toda una serie de contextos alrededor de la produccién de pan, por medio de los
cuales podemos darnos cuenta que no solo representa, tanto para los que elaboran el producto
como para los que lo consumen, una labor o una actividad productiva sin ningun arraigo cultural.
Esto es asi porque como mencionan Diaz & Gomez (2005): “Las practicas alimentarias no sélo
son comportamientos 0 habitos, sino también y, sobre todo, practicas sociales con una clara
dimension imaginaria, simbolica y social” (p. 23).
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Empresarios y empleados de la panaderia acambarense al compartir el significado que le
atribuyen al trabajo de elaborar pan, utilizan la palabra “magia” para referirse a éste, por la
transformacion de materia prima en un pedazo de pan. También se refieren a éste como “motivo
de honor” y de orgullo porque les permite el desarrollo de habilidades y les genera satisfaccion el
hecho de que otras personas disfruten el producto de su trabajo. He aqui un testimonio al
respecto:

Pues significa mucho, es la parte de nuestra vida, yo soy la tercer generacién de

este negocio de panaderos y, pues, significa mucho para nosotros, es comercio,

base de la subsistencia de una familia de panadero que somos nosotros (Julio, 47

afos, panadero, Acambaro).

Herencia, tradicion y obtencion de ingresos son motivos de satisfaccion en el oficio.
Valoran también la libertad de movimiento y de expresion en la realizacion de éste. Les agrada
elaborar diferentes tipos de panes, despachar el producto y “vivir siempre de noche” por el arduo
trabajo. Indican también que les gustaria innovar formas de pan y sabores. Subrayan, a su vez, la
obtencion de ingresos que les permite su oficio. Son, pues, varias funciones psicosociales de su
trabajo.

(Todo es) lo que mas me gusta de mi trabajo: hacerlo, elaborarlo, prepararlo y

todo (Valentin, 64 afios, panadero, Acambaro).

Ademas, en tanto miembros de familias y comunidades, las personas valoran la cohesion
social y el derecho a afirmar sus tradiciones y cultura, en este caso, desde el ambito del oficio de
hacer pan.

Yo siento que si que es parte de la identidad, por eso la gente conoce Acambaro

por el pan y a donde quiera que uno va, le dices soy de AcAmbaro donde hacen

pan” (Mariana, 52 anos, comerciante, Ciudad de México).

Es asi como trabajadores de la panificacion, relatan que al escuchar “Pan de Acambaro”,
ya sea dentro o fuera del municipio, suelen relacionarlo directamente con su vida (con su
trayectoria personal y laboral). Se refieren a este oficio como “una reliquia”. También consideran
que genera vinculos con personas de otra localidad y, con el paso del tiempo, se incrementa la
confianza, atencion y aprecio por quienes con frecuencia adquieren el producto o participan en la
elaboracion de este producto (en las panificadoras).

Pues es bonito porque es muy nombrado (el pan), es muy querido porque mucha
gente prefiere el pan de AcaAmbaro (Elia, 63 afios, panadera, Acambaro).

Bueno, pues si estoy en otro lugar (al escuchar “Pan de Acambaro”) me llena de
orgullo (sonrie), porque pues me dedico a esta labor (Manuel, 47 afios, panadero,
Acémbaro).

De igual manera, consumidores acambarenses sefialan que cuando escuchan “Pan de
Acambaro”, suelen asociar esta frase con la cultura y las tradiciones del lugar. Otros, por su
parte, lo asocian con el pan grande, el pan artesanal y las acambaritas.

(Pienso) en un pan suave, rico, sabroso (Alan, 30 afios, empleado, Acambaro).

Pues tengo la referencia de ver el cerro del Chivo y el cerro del Toro, y un
panadero haciendo pan (Lourdes, 56 afios, jubilada, AcAmbaro).

Silva (2003) por eso indica que tradiciones y cultura como las que se viven en la ciudad
de Acambaro, deben ser valoradas y tomadas en cuenta desde el punto de vista de potencialidades
de desarrollo para el municipio. Esto también es asi porque este oficio es una tradicion heredada
que suele ser constante en el tiempo, manteniendo un lugar importante en los espacios sociales
(Madrazo, 2005). Segun Alejo, Ruiz & Pérez (2012) las artesanias agroalimentarias, como las de



esta investigacion, suelen representar un gran valor y significado para la sociedad de los lugares
en los que se producen, debido a que las maneras en que son elaboradas han sido reproducidas
con el paso de los afios de generacion en generacion y han sido aprendidas y compartidas dentro
del seno familiar.

Del aprendizaje del oficio

Analizando la pregunta realizada a distintos panaderos de si les gustaria que sus hijos y siguientes
generaciones se siguieran dedicando a este oficio, encontramos que indican que si les gustaria.
Defienden que seria de su agrado que las generaciones jovenes Y la nifiez aprendieran el oficio y
siguieran dedicandose a éste, pues, es una buena manera de subsistir (precisamente por la
demanda que tiene), debido a que el pan se consume diariamente. Desafortunadamente, también
advierten que son pocos los jovenes que estan aprendiendo el oficio y sus hijos ya no lo realizan
ni aprenden. Encuentran en la escolaridad y en la migracion mejores oportunidades para obtener
ingresos. Estan sabedores de que el dia en que todos los que actualmente siguen dedicandose a
este oficio ya no estén o no puedan seguir realizandolo, entonces, su negocio desaparecera y los
conocimientos y habilidades para hacer pan no serdn compartidos a las generaciones jovenes,
pues, consideran que el oficio no asegura ni propicia un futuro econémico estable.

A nadie le gusto (aprender). Yo tengo tres hijos, y de los tres ni uno (aprendid).
Ellos, como estudiaron poquito, tienen su profesién aparte. Yo que diera por
sentirme mas orgulloso de que mi hijo me dijera: “No, papd mira ahora vamos a
hacerle asi”. Ahora mi hijo (que se dedique), qué orgullo para mi, porque yo lo
ensefié ¢Si? pero no quisieron (Carlos, 65 afios, panadero, Acambaro).

Si (me gustaria) porque es un trabajo que tiene mucha demanda, no hago menos a
ningln otro empleado de otro lugar, pero éste, si usted se fija, los albafiiles
cuando en tiempo de aguas se les escasea el trabajo, los carpinteros duran mucho
en conseguir un trabajo porque si usted compra un ropero 0 una cama, pues, es
para afos y el pan pues ahorita lo comes, lo compras y ahorita lo comes y
mafiana otra vez (Pablo, 48 afios, panadero, AcaAmbaro).

Estan ciertos de que ante la falta de interés de muchos jovenes por aprender el oficio a la
larga caeran en desuso conocimientos artesanales. Turok y Bravo (2005) advierten este fenémeno
de las brechas generacionales en otros oficios artesanales, sus mdltiples visitas a comunidades
artesanales los llevo a observar que cada vez es y serd mas dificil encontrar artesanos y
aprendices entre los cinco y 30 afios de edad. Prevaleciendo actualmente artesanos activos de mas
de 40 afos de edad. A pesar de lo anterior reconocen la importancia de este oficio, pues, sefialan
a la elaboracion del pan y a este alimento como elemento de identidad comunitaria. Saben es
elemento distintivo del municipio, lugar al que hacen referencia con afecto.

Pues significa mucho para mi, porque aqui naci y aqui tengo mis raices, aqui
siempre he estado. Aqui tengo a mi familia y pues me gusta mi ciudad (Nancy, 21
afos, estudiante, Acambaro).

Ademas, mencionan que después del ferrocarril, y en conjunto con la agricultura, la
produccion del pan tradicional ha sido y es actualmente una de las principales fuentes de trabajo.

Con muy alto honor ¢Verdad? de Acambaro. (Con el gusto) de decir el Pan de
Acambaro y qué bueno porgue es un orgullo como cualquier ciudad donde hacen
(algo distintivo), que en Irapuato la fresa, Celaya la cajeta, también es un orgullo,
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como aqui tenemos nosotros el orgullo de ser los privilegiados de tener el pan de
Acémbaro (Gerardo, 61 afios, panadero, Acambaro).

La produccion de pan, aparte de ser también un importante factor de identidad, es
econdémicamente relevante para maltiples familias, ya que es una actividad que constituye una de
las fuentes de ingresos para las familias de Acdmbaro. Lo mismo ocurre con la cerdmica de alta
temperatura, asi como con los dulces regionales que se producen, por ejemplo: las cocadas, los
ates, la cajeta, el jamoncillo y las conocidas bolitas de leche. Siendo todos éstos de elaboracion
artesanal. Algunos panaderos crecieron observando a sus familias elaborando pan. Mientras que
hay otros que indican que “fue el destino” el que propicié aprendieran el oficio de sus padres.
Otros indican que aprendieron porque les gustaba el oficio, a la vez que hay quienes afirman que
“no hubo de otra” dada a la antigiiedad del oficio y debido a las necesidades de sus hogares,
puesto que afirman que en la panaderia nunca faltd el trabajo. Véanse en el siguiente esquema
algunos de estos motivos.

Esquema 1. Motivos para aprender el oficio

H <
Destino
Aprendizaje
del oficic
Gusto porel
oficio

Fuente: Elaboracién propia a partir del trabajo de campo realizado.

Decidi ser panadero, primera porque me gustaba y aparte no habia recursos
como para seguir estudiando otra cosa, entonces, agarrar un oficio en lugar de
irse por otro lado, para mi fue lo mejor (55 afios, panadero, Acambaro).

La mayoria de los panaderos consultados informan que tienen entre 25y 50 afios dedicandose a la
produccion del pan. Indican que les preocupa que no observan a personas jovenes aprendiendo el oficio.

Ya tengo, pues, yo creo que mas de la mitad de mi vida, yo creo unos 25 afios (en
el oficio), si no es que mas (Julio, 47 afios, panadero, Acambaro).

Desde hace 50 afios (me dedico a hacer pan) (Valentin, 64 afos, panadero,
Acambaro).



Son, pues, multiples los motivos que nos permiten comprender la amplia tradicion
panadera en Acdmbaro. Las personas entrevistadas indican, especialmente, los motivos que
muestra el esquema siguiente.

Esquema 2. Motivos de la tradicion panadera en Acambaro

Herencia y tradicién Ocupacidn del tiempo

Desarrollo de habilidades uw'“”hﬂ "l“, deian del
Motivo de orgullo y honor Hay materia prima

Fuente: Elaboracidn propia a partir del trabajo de campo realizado.

Como se observa son maltiples los motivos por los cuales sigue viva la tradicion panadera
en el municipio, cumple diversas funciones instrumentales y expresivas. Dentro de las primeras
sobresale la obtencidn de ingresos en dinero al comercializar el producto. La fotografia siguiente
nos muestra la exposicién de los panes en anaqueles de diferentes panificadoras, ademas de que
contiene algunas iméagenes del puablico que visita los diferentes stands de la feria de la
panificacion en el municipio.

Fotografia 6. Exposicion en la 62 Feria de la Panificacion, Acambaro, Guanajuato.

De la elaboracion de pan

El trigo tiene una fuerte influencia en la dieta alimentaria de la poblacién mexicana. Sin embargo,
es el maiz el alimento dominante. Este es consumido tres veces mas que el trigo, ocho veces mas
que frijol y doce veces mas que el arroz, por lo que el maiz sigue siendo el alimento fundamental
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en la dieta actual (lturriaga, 2007). Sin embargo y pese a ello, la elaboracion del pan en la ciudad
de Acédmbaro continua siendo de trigo, segun indican las voces del gremio panadero de este
estudio.

Asimismo comentan que la produccién de pan, en la mayoria de los casos, ya no es
estrictamente artesanal. Anteriormente, ésta consistia en una elaboracion del pan Unicamente
manual, con una coccion preferentemente con lefia, en un horno conocido como calabacero y
fabricado con ingredientes totalmente naturales y sin conservadores. Con el paso del tiempo,
algunos métodos principalmente de coccion han tenido que modificarse debido a la influencia de
los avances tecnoldgicos y al aumento en las demandas del producto. Se conoce como pan
tradicional debido a que dentro de su proceso de produccion son utilizadas algunas maquinas para
el refinamiento y la revoltura de la masa, a la vez que su realizacién también consiste en la
elaboracion manual de cada una de las piezas de pan. Se cuida que el producto no contenga
conservadores. Al respecto se puede observar el siguiente gréafico.

Grafico 2. Formas de elaboracion de pan

Artesanal y

mecanizado, Artesanal
11,1 1% con
g magquinas
(Tradicional)
77,77%

Fuente: Elaboracién propia de acuerdo a los datos obtenidos durante el trabajo de campo.

Algunos panaderos siguen exclusivamente realizando pan a la antigua usanza. Lo cual,
invita a reflexionar sobre el impacto y resistencia colectiva de los artesanos ante las
modificaciones de las condiciones tradicionales que genera la tecnificacion de la produccion
(Palacios, 2014). Dentro del gremio de la panificacion de Acambaro, en la actualidad, tal y como
reflexiona esta autora, se pueden identificar tres tipos de panaderos: el artesano, el empresario y
el empleado; asi como dos modelos de panaderias: la artesanal y en transicién. Personas que se
dedican al oficio comentan que la demanda del producto en general suele “ser buena”. Sin
embargo, sefialan que la venta del producto no es constante sino que obedece a la temporada,
diciembre (clima frio que invita a consumir bebidas calientes y pan, y las fiestas navidefias)
incrementa el consumo de este alimento. También la ubicacién de la panaderia y la cantidad de
panificadores que se vuelven competencia hacen que se dificulte la comercializacion del
producto. Por otra parte, también sefialan que el horario laboral de este trabajo suele ser intenso y
arduo, principalmente los turnos nocturnos.

Pues si, un negocio gque no deja (dinero) no es negocio, pero ya asi como estan los

insumos y todo eso de la materia prima, esta carisimo; entonces le subimos

nosotros $1 peso, $2 pesos al pan y ya no nos lo compra la gente, porque aqui hay

mucha competencia, por un toston la gente se va a otro lado ¢Si? Entonces, ya es

dificil que diga uno: jPues ahora si es negocio! Y asi como estan las cosas con el

gobierno, paga uno mucho impuesto (Gerardo, 61 afios, panadero, Acambaro).



Las cantidades de piezas de pan producidas diariamente por los establecimientos son
también diversas, pues, dependen del tamafio de la empresa y de la demanda del producto (por la
temporada). Estas van desde 350 piezas hasta 8 mil. El precio de los panes va desde $1.25 pesos
hasta $42 pesos, depende del tipo de pan. Respecto a la materia prima y los ingredientes con los
que se realiza el pan mencionan que se obtiene en diversos lugares, tal como lo muestra el
siguiente esquema.

Esquema 3. Lugares de donde proviene la materia prima e ingredientes con los que se elabora el pan de
Acambaro

Michoacan

Acdmbaro ———

Ciudad de
Meéxico

Estado de
Meéxico

Querétaro Maravatio

Fuente: Elaboracion propia de acuerdo a los datos obtenidos durante el trabajo de campo.

Existe la “Union de Productores de Pan Grande de Acambaro” a la que pertenecen 12
panaderias del lugar, alli estan organizados algunos integrantes del gremio. Dicha union tiene el
objetivo de formalizar requisitos y estandares de calidad, marcas, certificaciones, presentacion
del pan, bolsas, etiquetado y comercializacion. También gestionan apoyos gubernamentales para
los integrantes de la unién. Se responsabilizan, ademaés, de generar vinculos externos al
municipio para poder comercializar el producto. Lamentablemente, la mayoria de las panaderias
existentes (principalmente las microempresas), no se encuentran dentro de dicha organizacion,
por lo que no cuentan con el mismo apoyo y difusién de sus productos.

Por lo general, la elaboracion de pan persigue fines de comercializacion, pero también es
para consumo familiar. En Acambaro la produccion y comercializacion de pan resulta una
influencia importante para el desarrollo economico de la region, ya que desde este oficio se
generan empleos en el municipio y se generan microempresas familiares. Ademas de que esta
produccion atrae al turismo. Dentro del sector panadero se suele dar trabajo en términos
contractuales tanto a hombres como a mujeres. En afios recientes la participacion de las mujeres
en este sector (trabajo formal en panificadoras) incrementd. Originalmente era una labor de
hombres, por la fuerza que requiere la elaboracion del producto, sin embargo (segun indican
panaderos y consumidores de este estudio), la participacion de las mujeres en el oficio de la



panificacion ha ido aumentando. Dentro de las principales actividades en las que ellas participan
se encuentran las que se muestran a continuacion:

Esquema 4. Participacion de las mujeres en la panificacion

Participacion
de las mujeres

dentro del

sector '
panadero ,

Cajeras

Fuente: Elaboracion propia de acuerdo a informacion obtenida durante el trabajo de campo.

Problemas y retos

La mayoria de las personas consumidoras de pan entrevistadas en este estudio sefialan que
desconocen los origenes y antecedentes del pan de Acdmbaro. Por su parte, quienes lo elaboran
tienen nociones al respecto y también afirman que desconocen sobre apoyos y programas
gubernamentales encaminados a fortalecer las actividades y la produccion de los integrantes del
gremio. Desconocen respecto a financiamiento para la micro, pequefia y mediana empresa. A
pesar de lo anterior, la mayoria de los entrevistados manifiestan su interés por mantener vivo este
oficio artesanal.

Mas que nada que no se pierda la tradicion y que es como todo, todos nos hacemos

viejos y asi, y pues me gustaria que asi como sefiores que son panaderos que tienen

sus hijos, pues, que le ensefien a los hijos para que no se acabe la cultura y siga

produciéndose el pan y, pues, que esta cultura o costumbre siga y que no se acabe

(Vicente, 20 afios, estudiante, AcaAmbaro).

A parte del desconocimiento de programas encaminados al apoyo de este sector, sefialan
el impacto del oficio en la salud de quienes lo realizan. Algunas de las afectaciones mencionadas
son quemaduras a las que estan expuestos, debido al manejo del gas, ademas las afectaciones en
las vias respiratorias suelen ser comunes por el humo y la harina que llegan a respirar. También
subrayan el riesgo de lastimarse con la maquinaria, cuando la produccion es tecnificada. Los
dolores del cuerpo debido a la fuerza requerida y al estar de pie por tiempos prolongados
ocasiona también la generacion de varices en las piernas. Lo anterior, nos permiten constatar lo
gue también en otros estudios se ha subrayado respecto a dificultades en torno a los oficios
artesanales (Del Carpio, 2012): la precariedad econdmica de los productores, la comercializacion
de los productos, la intermediacién, los bajos precios, la competencia con productos industriales
y otras dificultades relacionadas con la necesidad de mayor organizacion, comunicacion y
acuerdo entre los integrantes del gremio.



Afadase a éstos otros problemas que tienen que ver con la falta de capacitacion de los
artesanos, los tiempos arduos de trabajo que a la larga afectan la salud de quien lo realiza y el
poco o nulo reconocimiento social del oficio. Temas son todos estos que provocan migracion,
disminucion de personas dedicadas a los oficios artesanales y poco interés por aprender, ensefiar
y fomentar los saberes artesanales entre las nuevas generaciones. Sea como fuere, a pesar de las
dificultades que atraviesan quienes elaboran pan, este producto seguird coexistiendo con otros
alimentos y seguird vigente mientras haya quien los realice. Para intentar cerrar, se presenta un
esquema que intenta compilar las principales dificultades, retos y areas de oportunidad en torno a
la realizacion y comercializacion de pan, aspectos sefialados por las personas entrevistadas.

Esquema 5. Retos, problemas y areas de oportunidad

Areas de oportunidad
e - F
B . mmtam.uenm
A -Capacitacion y asesona
*Pocos ingresos sobre
sComerclalizacion - programas de apoycal
sCompetencia con Social sector
productos Poco - Asesoria enmarketing
Industriales reconocimientoy para comercializacidn
sIntermediacion prestiglo soclal - Uso de tecnologias da
Informacion

-Organizacion entre
Integrantes delgremio
" sRutaalimentarls
turistica

Fuente: Elaboracion propia de acuerdo a informacién obtenida durante el trabajo de campo.

Conclusiones

Los oficios artesanales (como la elaboracion del pan) han ido coexistiendo, transformandose o
adaptandose a los procesos de globalizacién, claro ejemplo de ello es la elaboracién de pan en
Acambaro, Guanajuato, en la cual encontramos diferentes tipos de panaderos: artesano,
empresario y empleado, dedicados a la elaboracién artesanal, tecnificada y, especialmente, mixta.
Hemos visto las principales motivaciones que tuvieron los panaderos entrevistados para dedicarse
a este oficio (herencia, ingresos, gusto por el oficio) y las funciones psicosociales que les ha
representado su ocupacién (desarrollo de habilidades, identidad, obtencién de ingresos,
sentimiento de utilidad social), sus preocupaciones (competencia industrial y con otros
panaderos, el poco interés de los jovenes por aprender el oficio, pocos ingresos), sus retos y
problemas en diferentes dimensiones (social, de salud, econémicos, de comercializacion, de
formacion, otros) y los posibles caminos y areas de oportunidad del sector (capacitacion,
financiamiento, asesoria en marketing, en uso de las tecnologias de la informacién, en el
desarrollo de rutas turisticas y otras areas).

Los testimonios aqui presentados nos permiten también subrayar la necesidad de pensar al
desarrollo en términos méas amplios en los que se consideren elementos cognitivos, simbélicos,
culturales, sociales, civicos, de salud y otros que van mas alld de la construccion de
infraestructura, ingresos y otras acciones materiales. Lo anterior permite ir apuntalando una
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construccién contemporanea de desarrollo mas inclusiva y humana. Hemos querido subrayar lo
anterior dado a que los motivos que han permitido la continuacién de la tradicion panadera en
Acambaro nos han invitado a pensar en motivos que superan la dimension econémica para
explicar su permanencia a pesar de que el creciente fenbmeno de la globalizacion ha
condicionado una politica mercantil. Consideramos por eso que se requiere fortalecer la
elaboracion del pan y las condiciones de vida de quienes lo realizan, lo mas importante no es
pues el producto sino su artifice. Por lo cual hemos querido cerrar este texto con una serie de
propuestas encaminadas a la mejora de la calidad de vida de los artesanos, duefios de las manos
que todos los dias realizan pan en Acambaro. He aqui algunas posibles alternativas:

e Promover, con la ayuda del gobierno del estado de Guanajuato, una escuela de oficios, en la
que se proporcione capacitacion y se instruya a los panaderos, pero que sean ellos (los de
mayor experiencia) quienes compartan su experiencia a las generaciones jovenes del
municipio.

e Promover a nivel estatal y municipal el otorgamiento de premios, reconocimientos y
distinciones a los grandes maestros del oficio.

e Desde el &mbito educativo se pueden emprender acciones que permitan fortalecer, revitalizar
y revalorar la historia de los oficios artesanales del lugar, especialmente de la elaboracion del
pan.

e Impulsar, la inclusion en la legislacion cultural del Estado de Guanajuato, la conservacion y
promocion del pan tradicional de Acambaro como sello de identidad y patrimonio cultural
del sur del estado.

e Creacion de una ruta turistica en la que se promueva el pan de Acdmbaro junto con otros
productos caracteristicos de la region.

e Crear canales de distribucién y comercializacion del pan tradicional y artesanal de
Acambaro, hacia las grandes tiendas de autoservicio, hacia otros estados y hacia el
extranjero; con apoyo del gobierno estatal y municipal.

e Establecer programas de apoyo y de cuidado a la salud de quienes se dedican a este oficio.

e Desarrollar una organizacion en la que puedan integrarse y participar todos y cada uno de los
productores de pan de Acambaro, para acceder a programas de capacitacion entorno a la
produccidn, comercializacion, acceso a créditos y la elaboracion de proyectos productivos
encaminados a la mejora de este sector.

e Crear una marca distintiva con productos de la region y capacitacion en marketing a los
productores.

e Promover desde el nivel superior (universidades, tecnoldgicos y centros de investigacion) la
realizacion de proyectos de investigacion multidisciplinarios donde se analicen diferentes
dimensiones (cultural, econémica, ambiental, politico) que convergen en la elaboracion,
difusion y comercializacion del pan y de otros productos artesanales.

Lo dicho hasta ahora, nos permite defender que si estudiamos la historia de los oficios, a
sus artifices, sus condiciones y mdaltiples luchas en conjunto, podemos comprender, de cierta
forma, el devenir de la economia fabril, del obrero industrial, de las transiciones (o permanencias)
y cambios en la produccion artesanal y tradicional. Estos procesos de resistencia o de adaptacion,
como sefiala Palacios (2014): “(...) tal vez nos ayuden a una vision mas integral sobre los
recursos culturales e identitarios que sectores subalternos han construido por generaciones. La
tarea es ardua pero el mundo social por descubrir es mayor” (p. 61). Sin duda, muchas son las
invitaciones que nos hace el estudio y analisis de los productos artesanales, sus cambios,
permanencias y transformaciones. Quiza la mas importante radica en que cuando estudiamos
estos productos estamos también acercandonos a “los otros” que nos invitan, desde el ambito de
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las artes y de los oficios, a estudiarnos y re-pensarnos a nosotros mismos, a nuestros cambios y
transformaciones.
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