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Resumen

La presente investigacion analiza la produccion artesanal de tortillas de maiz en la comunidad de Urireo,
Guanajuato y describe sus contextos educativos de aprendizaje, su valor historico y artistico, se aborda
desde una perspectiva de las teorias locacionales de la interpretacion de la actividad urbana, con una
metodologia de andlisis por sistemas productivos que incluye aspectos de abasto de insumos,
produccion, transformacién y mercado de productos. Los resultados revelan el cierre de molinos de
masa en los ultimos afios, y por consiguiente la caida en la produccién de tortillas debido a distintos
factores desde la perspectiva de la poblacion entrevistada como son los altos precios de las materias
primas, el abandono de las mujeres ancianas de los procesos productivos, sin incorporarse mujeres
jovenes a su reemplazo debido a que tienen otras alternativas de subsistencia, como son el trabajo en
fabricas cercanas y la preferencia por estudiar, el establecimiento de tortillerias mecanizadas, cambios
en los patrones de consumo de la poblacion, todo esto pone en juego no solo las economias familiares
sino también historias, identidades, formas de vida y cultura local.

Abstract

This research analyzes the artisanal production of corn tortillas in the community of Urireo, Guanajuato
and describes their educational contexts of learning, its historical and artistic value, is addressed from a
perspective of the locational theories of interpretation of urban activity, with a methodology of analysis for
production systems which includes aspects of supply of inputs, production transformation and market
products. The results reveal mass mills closing in recent years, and therefore the fall in the production of
tortillas due to different factors from the perspective of the population interviewed as they are the high
prices of raw materials, the abandonment of elderly women in the productive processes, without merge
to replace young women since they have other livelihood alternatives such as work in nearby factories
and the preference for study, the establishment of mechanized tortilla, changes in patterns of
consumption of the population, puts all this in game not only family economies but also histories,
identities, ways of life and local culture.
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INTRODUCCION

Urireo es una comunidad perteneciente al
municipio de Salvatierra, Guanajuato, se
encuentra ubicada hacia el oriente de la cabecera
municipal, fue formada para su evangelizacién a
partir de diferentes etnias como son tarascos,
otomis, pames, chichimecas principalmente [1].
Por las calles de la comunidad se ven mujeres
mayores que visten de faldas y rebozos, y cargan
sobre su cabeza cubetas con nixtamal, masa,
tortilas o una brazada de lefia. La hechura de
tortillas artesanales de maiz es una identidad
sociocultural adquirida desde hace siglos en donde
la mujer ha tenido que luchar por su conservacién
a pesar de sus limitadas condiciones materiales,
educativas y sociales, siendo el eje en los arduos
e intensos procesos de produccion @y
comercializacion asi como su rol familiar de
atencion y cuidado a los demas. La presente
investigacion analiza la transmision de saberes, la
historia, arte y cultura en la produccion artesanal
de tortillas de maiz en la comunidad de Urireo,
Guanajuato; se analizan las etapas productivas de
abasto, procesamiento y comercializacion,
considerando su contexto educativo asi como el
valor artistico

Antecedentes

La forma de produccién artesanal de tortillas de
maiz, no ha sido estética ni repetitiva a través del
tiempo, su disefio ha variado con los afios por el
uso de tecnologias, ha cambiado su hechura
pasando del palmeado manual al uso de la prensa
de metal o de madera, igual sucedié con el metate
para moler el nixtamal y llegar al molino de
gasolina y de energia eléctrica. Ha permanecido
cierto factor de prestigio que consideran a las
tortillas artesanales como productos especiales y
demandados, esto sucede porque ‘el disefio
constituye la impronta de la originalidad y la
singularidad de un objeto, en el que prevalece su
valor mercantil por encima de cualquier otro” [2].
Una visién utilitarista muy propia del mundo
occidental observa solamente a las artesanias
como mercancias que desaparecen al ser
consumidas, para dar lugar a otras nuevas. En
cuanto a la artesania indigena, sus simbolos y
cosmogonia, “fue remplazada por las técnicas,
formas y referentes estéticos y religiosos de

occidente” [3], generando una nueva identidad que
perdura en los imaginarios comunitarios aun en la
actualidad. La actividad artesanal no es solo una
manera de producciéon social que proporciona
satisfaccion material, es una propiedad importante
de belleza debido a su alto grado de
comunicabilidad, en ella “interviene la mano de
obra y la herramienta mas que la maquina, es una
actividad que rememora la historia y tradicion de
un pueblo y a la vez contribuye con la definicién de
identidades locales promoviendo la diversidad
cultural” [4]. Ante el temor de la desaparicion de
las artesanias sobre todo de caracter alimentario
como son las tortillas artesanales, debido entre
muchas razones a las migraciones a los centros
urbanos, la absorcion de la fuerza de trabajo en
las industrias, la poca rentabilidad econémica y la
limitacibn de tecnologias, planteamos las
siguientes preguntas, ¢Como se realiza la
transmision de los saberes, las historias, el arte y
la cultura en la produccion artesanal de tortillas de
maiz desde el seno de las familias en la
comunidad de Urireo, Guanajuato? ¢Qué sucede
con los volimenes de produccion de nixtamal,
masa Y tortillas? ¢Cudles son las caracteristicas
de los contextos educativos, su valor histérico y
artistico?

Marco tedrico

Una perspectiva que ayuda a comprender la
problemética de la hechura artesanal de tortillas de
maiz, son las “Teorias Ilocacionales y la
interpretacion de la actividad urbana” [5], que
sefialan sobre el incremento el volumen de
satisfactores alimentarios demandados a mayor
crecimiento de las ciudades, y para ello se
organizan agentes para enlazar la produccién y el
consumo y de esta manera asegurar el abasto de
bienes. Aunque mas de las veces los intercambios
son desfavorables de los productos que se
comercializan entre el campo y la ciudad. En este
sentido la localizacion de la agroindustria de la
tortilla de maiz obedece a la estructura
demogréfica, distribucion del ingreso, el patron
alimentario dominante, el factor tecnolégico que
influyen como estructurador y restructurador del
modelo locacional urbano que sigue dicha
agroindustria. Por esta razén, ademas de la
dinamica demogréfica, el consumo de alimentos
también participa en la configuracién espacial de la
ciudad dejando las areas de mayor rentabilidad a
mayor numero de establecimientos generando un
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debilitamiento a los comercios tradicionales.
También tienen que ver las politicas
gubernamentales de la agroindustria de la tortilla
de maiz que esta orientada a sectores
poblacionales medios y bajos de la ciudad; que se
supone es donde mayor propension al consumo
de tortilas de maiz se tiene, incluso en un
mercado informal para su venta [5].

MATERIALES Y METODOS

Para la metodologia se utiliz6 la perspectiva de
“Sistemas productivos” [6], que incluye aspectos
de abasto de insumos, produccion, transformacion
y mercado de productos. Se elaboraron dos
cuestionarios uno para propietarias de los molinos
de nixtamal con 14 preguntas sobre la cantidad de
molinos existente y cantidad de nixtamal que
muelen, los costos y los precios, el equipo
disponible, el numero de trabajadores, las
unidades domésticas que atiende, el destino de la
produccion y la percepcion de su futura de la
molienda. Otro cuestionario fue para mujeres
tortilleras de las unidades domésticas de
produccion con 17 preguntas dirigidas. La
informacion recabada en la investigacién fue
motivo de 7 entrevistas a molineros, 5 entrevistas
a tortilleras y 3 entrevistas a personas mayores,
éstas Ultimas para conocer el contexto histérico,
artistico y de saberes en la hechura de tortillas.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados muestran por una parte la situacién
actual que tiene la elaboracién artesanal de
tortillas de maiz en su contexto de la comunidad
de Urireo y por la otra los contextos educativos de
aprendizaje, su valor histérico y artistico.

Produccidn artesanal de tortillas de maiz

El proceso de produccion se inicia con la
adquisicién del maiz que tiene un costo de $ 5
pesos el kg en promedio y de la lefia, en donde
una carga es de $140 pesos, esta actividad en
muchos hogares la realizan los hombres, pero

también es comun ver a las mujeres transportando
tercios de lefia sobre su cabeza. Las mujeres en el
patio de su casa hacen la limpieza y preparacion
del maiz mediante un tamiz, también efectlan su
lavado con agua. Para llevar a cabo la
nixtamalizacién preparan el fogén con lefia y un
contenedor de ladmina generalmente de 50 litros
con el maiz, agua suficiente y cal, se deja reposar
la noche para que el grano remoje y abra. Muy
temprano acuden al molino para moler el nixtamal
y preparar el amasado manual en casa y asi
elaborar las tortillas mediante la coccién en el
comal y quedar listas para su comercializacion. De
los 7 molinos existentes (ver tabla 1) y con base a
la informacion proporcionada por las molineras,
utilizan mas de 7 mil kilogramos de grano de maiz,
que significan 12, 724 kilogramos de masa, y a su
vez se hacen cerca de 8 mil kilogramos de tortillas,
gue en su conversion a docenas se obtienen mas
de 28 mil unidades, con un valor bruto superior a
los 184 mil pesos.

Tabla 1. Coeficientes de transformacion del maiz, masa y tortillas
por docenas. Urireo, Guanajuato. 2017

Molino [Maiz |[Masa (Tortillas [Docenas  deValor bruto de

1000 11800 11123 tortillas docenas
3.57 docenas/|($ 6.5.00 c/u

O T (R | !

1 1896 3416  [2128 7 596.96 49 380.24

2 304 548 340 1213.8 7 889.68

3 1084 [1952 [1216 4 341.12 28 217.28

4 954 1732 1084 3 869.88 25154.2

5 232 420 260 928.2 6 033.28

6 1340 2408  [1504 53 69.28 34 900.32

7 1248 2248 1400 4 998 32 487

TOTA 12 724

L 7068 7936 |28 331.52 184 154.88

Fuente: Elaboracién propia
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De acuerdo a los coeficientes de transformacion,
por un kilogramo de grano de maiz se obtiene
1.800 kilogramo de masa y se produce 1.23
kilogramos de tortillas [5], con las que se hacen
alrededor de 3.5 docenas para su venta con un
valor de 6.5 pesos. En la produccion artesanal de
tortillas de maiz se manejan unidades de medida
propias y tradicionales, asi un cuarterén de maiz
es igual a un kilogramo y medio, una bola de masa
es equivalente a un poco mas de un kilogramo y
medio y una docena de tortillas pesa entre 250 o
300 gramos. Los molinos que operan actualmente
atienden a 58 unidades de produccién de tortillas
ya sea para el autoconsumo o para su venta; la
mayoria se encuentran ubicados en el centro de la
comunidad, el molino mas antiguo esta ubicado en
el barrio de Céporo y atiende a un nudmero
importante de unidades productivas.

Tabla 2. Molinos de nixtamal, Unidades de produccion que
atiende, ubicacion, afio de operacion y edad de operador.
Urireo, Guanajuato.2017

Molinos  [Unidades de{Ubicacion |Afio delEdad del operador
produccion operacion  [operadora

1 15 Coporo (1962 57

2 4 Los Garcia[2004 67

3 12 Centro 1971 24

4 15 Centro (1990 50

5 2 Centro (2017 46

6 4 Los Garcia|1985 77

7 6 Centro (1979 62

TOTAL 58

Fuente: Elaboracion propia

La mayoria de los molinos son establecimientos
viejos y de acuerdo con la informacion obtenida,
entre 2010 y 2014 cerraron 3 molinos establecidos
en el barrio de Coporo, debido a la muerte de sus
propietarios o0 a la baja rentabilidad. Algunos

molinos fueron iniciados desde los padres o los
abuelos, y su manejo ha sido aprendido por
generaciones, éstos son manejados por mujeres,
en su mayoria en edad madura, quienes ademas
atienden a la familia y el pequefio negocio adjunto
como son venta de abarrotes, cereales, productos
de limpieza, etc. su actividad inicia a las 6:00 de la
mafana, realizan una molienda de una hora, al
medio dia la segunda y alrededor de las 2:00 de la
tarde terminan con la tercer molienda.

Contextos educativos de aprendizaje, su
valor histdrico y artistico de la produccidn
artesanal de tortillas

El aprendizaje en la elaboracion de tortillas de
maiz artesanalmente ha sido transmitido por
generaciones, las seforas fueron ensefadas en el
seno de su hogar por sus abuelas o sus madres
entre los 7 y 15 aflos generalmente, lo que ha
significado toda una vida apegadas a esta forma
de trabajo. Las niflas miraban como hacian las
tortillas, por imitaciébn y juego comenzaban
haciendo bolitas con sus manos, ya mayores,
ayudaban a hacerlas y llevarlas a vender a
distintos lugares, cargandolas en chundes
(tazcales grandes) sobre su cabeza o las
preparaban para comer en casa. Desde el pasado
para hacer tortillas de forma artesanal se ha
necesitado de una prensa que ahora puede ser de
metal o de madera, de un comal de barro curado
con cal y nejayo (agua de coccion del nixtamal)
gue es calentado en fogones de lefia. El calor de
la cocina es abrazador y agota mucho a estas
mujeres, algunas padecen de tos y problemas
respiratorios, irritacién de ojos, dolor de espalda y
piernas, también de sus manos. Las mujeres
tortilleras se levantan antes de la salida del sol y
cargan sus cubetas de nixtamal al molino que llega
a ubicarse a 400 metros de su hogar, regresan a
preparar el fogén con la lefia y echar las tortillas,
incorporandose primas, hermanas, tias, sobrinas,
vecinas, etc. es una comunidad familiar muy
particular que se forma hasta de 5 o 6 mujeres,
siempre se distingue la relacion madre e hija
independiente de su edad. La venta se hace desde
su hogar, ahi acude la gente del barrio para
comprar no solamente las tortillas, sino también
gorditas de maiz quebrado, sopes y otros
productos como quesos, salsas, nopales cocidos,
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etc. Algunas mujeres se dedican exclusivamente a
la venta de tortillas y acuden a la plaza de la
comunidad o a la ciudad para su comercializacion
en los mercados. El dinero que obtienen por la
hechura de tortillas es manejado por ellas, pero en
muchos casos los esposos o los hijos mayores
disponen de sus ingresos, como una consecuencia
del abuso que muchas sufren en la misma familia.
Acerca del futuro de estas unidades productivas,
se percibe en las opiniones de las mujeres
entrevistadas una preocupacion, ya que esta
actividad no tiene el mismo interés en toda la
comunidad como en tiempos pasados, atribuyen
también al establecimiento de tortillerias, los
costos altos de la lefia, del maiz, de la mano de
obra y de la edad de las sefioras; sin embargo,
dejan un lugar importante para la esperanza de
gue las condiciones mejoren.

CONCLUSIONES

En la comunidad de Urireo se manifiestan nuevos
modos de ruralidad en la poblacién, en donde la
vida social y productiva se va diversificando y
dependiendo de otro tipo de actividades mas
complejas, como son las remesas del extranjero,
los trabajos en empresas cercanas, la proliferacion
de tiendas y negocios de mercancias y servicios, y
en consecuencia la adquisicion de patrones de
consumo alimentario distinto, etc., y cada vez
menos la vinculacién con el sector agropecuario
local. Las tortillas artesanales de maiz se destinan
cada vez a la poblacién con mayores ingresos en
los centros urbanos por su precio mas alto y lo
escaso de su oferta, en este sentido, en la misma
comunidad, el consumo de sus tortillas artesanales
ha disminuido notablemente, no solo por el cierre
de molinos y la disminucion de unidades de
produccion debido a los altos costos, la edad de
las tortilleras y su falta de reemplazos, sino
también por factores ocasionados por esta nueva
ruralidad que favorece a la oferta de otros
productos y en donde los precios de las tortillas
artesanales no son competitivos con los precios de
las tortillerias mecanizadas, por tal razén estos
establecimientos propios de una sociedad mas
urbana, han encontrado aqui un nicho de negocio
atractivo desde hace afios. En estos procesos de
transicion socioecondémica y social suceden

contradicciones que muestran una poblacién de
Urireo cada vez mas alejada de su propia riqueza
cultural y alimentaria de sus tortillas artesanales.
Las consecuencias de esta voragine social
superan los espacios de las economias familiares
y alimentarias de la tortilla de maiz, van en juego,
ademas, las historias, identidades, conocimientos,
costumbres, mitos, utopias y muchas formas de
vida de la comunidad.
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