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Este texto analiza la patrimonializacién de alimentos como un proceso social
que produce indigeneidad a través del activismo alimentario. Expone el caso del
Grupo Enlace para la Promocién del Amaranto en México, un actor en la discu-
sion sobre soberania alimentaria, que impulsa la produccion, la transformacion
y el consumo de este grano. Ilustra sus acciones, practicas organizativas y las na-
rrativas que dotaron al amaranto de una serie de valores asociados a su lugar en
la dieta mesoamericana, que reactualizados en clave de alimento indigena y an-
cestral posibilitaron su nombramiento como patrimonio intangible de la Ciudad
de México. Se muestra la relevancia de este tipo de activismo para la produccion
de indigeneidad en el ambito del patrimonio alimentario.

patrimonio, activismo alimentario, amaranto, alimento indi-

gena, indigeneidad.

AMARANTH AS AN INDIGENOUS FOOD: PRODUCTION OF HERITAGE AND FOOD ACTIVISM

This text analyzes how turning of foods into heritage is a social pro-
cess that produces indigeneity via food activism. It presents the case of the Enla-
ce Group for the Promotion of Amaranth in Mexico (Grupo Enlace para la Pro-
mocién del Amaranto en México) a player in the argument over food sovereignty,
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which propels the production, transformation and consumption of this grain. It
illustrates its food events, organizational practices and the narratives that provi-
ded amaranth with a series of values related to its place in the Mesoamerican
diet, which, updated as indigenous and ancestral food, helped it become known
as an intangible heritage of Mexico City (cbmx). We display the relevance of this
type of activism for the production of indigeneity in the scope of food heritage.
heritage, food activism, amaranth, indigenous food, indigeneity.

NTRODUCCION

Como parte de la patrimonializaciéon' cultural impulsada por la UNESCO
en 2003,% la creacion de patrimonio alimentario se orienta a la salvaguar-
da de cocinas o productos considerados “tradicionales”,® locales y poco
conocidos. “Desde arriba” se propone promover el desarrollo econémico,
los intereses de la industria gastronémica y el turismo (Bessiére, 1998; Ma-
tta, 2013). “Desde abajo”, abona a la construccion discursiva del lugar, la
identidad y la cultura (Littaye, 2016) y en “procesos de etnogénesis, defen-
sa de la identidad y del territorio” (Guzman Chavez, 2019: 12) cuando las

' “Se usa para nombrar una vasta gama de eventos que suceden en torno a expresiones,
bienes culturales y naturales, personas o grupos humanos, cuando son valorados como
patrimonio cultural y son empleados por un espectro de actores, para una gran variedad
de objetivos, siempre bajo la justificacién de la necesidad de proteger y conservar aquello
que se patrimonializa.” (Pérez Ruiz y Machuca, 2017: 5).

2 Seglin su convencion, “el patrimonio cultural inmaterial o ‘patrimonio vivo’ se refiere a
practicas, expresiones, saberes o técnicas transmitidos por las comunidades de generacion
en generacion. El patrimonio inmaterial proporciona a las comunidades un sentimiento
de identidad y de continuidad: favorece la creatividad y el bienestar social, contribuye a
la gestion del entorno natural y social y genera ingresos econémicos. Numerosos saberes
tradicionales o autoctonos estan integrados, o se pueden integrar, en las politicas sani-
tarias, la educacion o la gestién de los recursos naturales. .. tiene como objetivo la con-
servacion de este fragil patrimonio; también pretende asegurar su viabilidad y optimizar
su potencial para el desarrollo sostenible... El patrimonio cultural alimentario incluye lo
material: plantas endémicas, platillos tradicionales, herramientas, paisajes, etc., asi como
lo inmaterial: cocina, conocimiento intelectual y corporal, tradiciones, técnicas, ideolo-
gia, conciencia sensible, filosofias de la alimentacion y la salud, etc.” (UNEscoO, 2021).

3 Para una reflexién critica sobre la categoria “tradicional” en la alimentacién, véase

Sébastia (2017).
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poblaciones indigenas encuentran una oportunidad para negociar visibili-
dad y reconocimiento étnico ante instancias nacionales e internacionales
(Bak-Geller Corona, 2019). En ambos casos impacta directamente a las
comunidades, las relaciones sociales e interpersonales y los procesos mas
amplios de negociacion de lo que son y se consideran dichas cocinas, los
alimentos culturalmente apropiados y las “comidas auténticas” (Stanford,
2012), e interroga de manera critica las dinamicas de la globalizacién a la
luz de practicas e interacciones locales, regionales, nacionales y transna-
cionales. Aunque las iniciativas mas conocidas son las que promueven los
gobiernos e instancias internacionales, lo que estudios recientes muestran
es que el patrimonio alimentario se hace posible, se entiende y valora en
la vida y las practicas cotidianas de los actores comunitarios (Pérez Ruiz y
Machuca, 2017; Suremain, 2017, 2019a; Bak-Geller Corona et al., 2019).

En América Latina han surgido iniciativas patrimoniales que derivan
de la organizacion de diversos agentes en torno a la soberania alimentaria,
el derecho a la alimentacion saludable y la valoraciéon de cocinas y produc-
tos locales (Rebai et al., 2021), ante los efectos que tiene la agroindustria
y los rapidos cambios que experimentan las dietas, la comensalidad y los
habitos alimentarios. Una consecuencia de este proceso es “la revitaliza-
cion de ingredientes tradicionales reconocidos por sus valores nutricio-
nales, ventajas agricolas o su sustentabilidad con respecto a la seguridad
alimentaria” (Sébastia, 2017: 7).

Las investigaciones sobre patrimonio dan cuenta de “los procesos ins-
titucionales, econdémicos, politicos, sociales, culturales e identitarios de va-
lorizacion de la agrodiversidad, de los alimentos y la gastronomia” (Rebai
et al., 2021: 15). Reparan en los cambios que experimentan los cultivos y
las formas de cocinar y comer frente a la expansion de los mercados, las
politicas agricolas, la difusién e informaciéon en medios de comunicaciéon
(Rebai et al., 2021), el surgimiento de una base consumidora en busca de
autenticidad (Littaye, 2016) y “la valoracion simbolica de las raices indige-
nas de las cocinas locales” (Suremain, 2017: 175).

El patrimonio opera como “un marcador de identidad y elemento
distintivo del grupo social” que “provee profundidad histérica y patron
permanente en un mundo en continuo cambio”’; como vinculo temporal
no se distingue de la tradiciéon y se considera un “reservorio de sentido
necesario para entender el mundo” (Bessiére, 1998: 26). Crearlo implica
debatir nociones de ancestralidad, legitimidad y autenticidad en ciertas
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practicas culturales (Guzman Chavez, 2019), discutir cémo se pone la
“propia” cultura al servicio de intereses especificos (Bak-Geller Corona
et al., 2019) y ponderar la intervenciéon de instancias oficiales que “acti-
van” la iniciativa patrimonial (Medina, 2017). La patrimonializacién se
expresa como “una acciéon que ejercen los sujetos sobre algo que antes
no era patrimonio y que se pretende que lo sea” (Pérez Ruiz y Machuca,
2017:5).

Este proceso genera una tension entre la “patrimonializacién ordi-
naria” —una suerte de practica social que escapa del campo formal de
las instituciones y las organizaciones que entendemos es propia de las
“configuraciones de patrimonio alimentario”™ (Suremain, 2019b: 12)-
y el patrimonio institucional: “el proceso de seleccion de lo que merece
ser valorizado puede ser doblemente problematico, debido al perfil de
los que deciden y por los criterios de seleccion mismos. Puede llevar en-
tonces a una reinvencion de lo «ancestral» —un término que aparecié
hace poco—, de lo «tipico» o de lo «tradicional» (Hobsbawm y Ranger,
1983)... y que corresponde a un proceso de catalogacion que conlleva un
interés «objetivizante»” (Rebai et al., 2021: 16).

A lo largo del continente observamos cémo este proceso de cataloga-
ciéon dota de un arsenal de nociones para definir las iniciativas patrimo-
niales, tales como “producto cultural argentino” (Alvarez y Sammartino,
2009), “comida indigena comunitaria” en Bolivia (Suremain, 2019b) o
“las rutas gastronémicas’ (Suremain, 2017) y super-foods en México (Katz'y
Lazos, 2017). Como senala Ayora-Diaz, “todas estas afirmaciones, decla-
raciones, certificaciones del caracter patrimonial de las formas de alimen-
tacion, de practicas y técnicas de elaboracion de la comida, de sistemas
culinario-gastronémicos, encierran un trasfondo politico y de negociacion
de visiones del mundo habitado por grupos sociales, y la legitimacion de
sus narrativas del pasado y su presente” (2019: 212).

Con el fin de abonar en los analisis sobre la produccion de patrimo-
nio alimentario que indagan en los actores, su organizacion y practicas
(Bak-Geller Corona et al., 2019; Rebai et al., 2021), asi como en la negocia-

* Entendidas como “las situaciones en las que el aspecto del patrimonio —su reconoci-
miento, salvaguarda y promocion— se expresan en otras palabras y términos de los usa-
dos por la UNESCO, a través de las cuales examinar la diversidad de actores con intereses

diversos” (Suremain, 2019:9).
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cion de los elementos indigenas que incursionan en el circuito global en la
era del “resurgimiento étnico” (Matta, 2013), en este texto presentamos el
“activismo alimentario” (Siniscalchi y Counihan, 2014; Counihan, 2014b)
del Grupo Enlace para la Promocion del Amaranto en México (GEram). El
seguimiento que iniciamos para dar cuenta de la ausencia y la emergencia
del amaranto y la organizacion social en torno a ¢l (Curiel, 2016) nos llevo
a observar las practicas y los discursos que el Grupo despleg6 en diversos
eventos publicos. En este texto nos preguntamos qué papel desempena
el activismo alimentario en la produccién de un “alimento indigena”. Y
entendiendo el patrimonio como una producciéon material y simbélica que
implica observar la descontextualizacion y posterior recontextualizacion
de ciertos elementos (Frigolé, 2010), atendemos los aspectos simbdlicos,
discursivos y objetos materiales que dicho activismo us6 para lograr el
nombramiento del amaranto como patrimonio de la Ciudad de México
(cpMX) y su inclusion en la canasta basica.

Nos acercamos a estas interrogantes a través del concepto de indige-
neidad elaborado como los “procesos histéricos, sociales, politicos a través
de los cuales ciertas personas, grupos, practicas, objetos pueden ser iden-
tificados y/o pueden reivindicarse como indigenas” (Lopez Caballero,
2016: 10), que cuestionan tanto la idea sobre “nuestro origen comun”,
situado en el pasado prehispanico, como la legitimacion de los pueblos in-
digenas contemporaneos por su “vinculo indisoluble y transhistorico con
ese pasado” (Lopez Caballero, 2010: 137).

Si bien la exclusion del indio y lo indigena caracterizo el discurso de
las cocinas del siglo x1x (Bak-Geller Corona, 2019), las investigaciones re-
cientes en el campo del patrimonio alimentario revelan el valor agregado’
que aparece en las comidas identificadas como indigenas en un contex-
to “caracterizado por la logica neoliberal y mercantilista que transforma
la cultura en bien de consumo” (Bak-Geller Corona, 2019: 44) cuando
produce alimentos que “estampillados como indios, estan de moda [pues
se representan] como alimentos auténticos, verdaderos o puros” (Sure-
main, 2017: 174). Un ejemplo es la ruta del “chocolate maya” (Suremain,

’ Ya “que ningan bien, material o simbélico, que ninguna expresion cultural y que nin-
guna poblacién o grupo cultural es por origen y en si mismo un patrimonio”, el proceso
de producirlo implica “agregarle valor a lo que se pretende considerar como bien patri-
monial” (Pérez Ruiz y Machuca, 2017:5).
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2019a). Procedemos a presentar la discusion sobre la produccion de patri-
monio, activismo alimentario e indigeneidad, y posteriormente, el surgi-
miento del GEPAM. Incluimos una semblanza del amaranto para ubicar la
relevancia que ha adquirido en los dltimos afios como alimento y cultivo.
Los eventos alimentarios se ilustran con base en informacién recabada en
notas de campo tomadas entre 2016 y 2018, la observaciéon participan-
te, conversaciones informales y seguimiento hemerografico. En el altimo
apartado concentramos las anotaciones finales.

PATRIMONIO, ACTIVISMO ALIMENTARIO Y

ALIMENTOS INDIGENAS

El patrimonio alimentario se define como “el conjunto de elementos ma-
teriales e inmateriales de las culturas alimentarias considerado por una
sociedad o grupo como una herencia compartida, como un bien coman”
(Bak-Geller Corona et al., 2019: 19). Su creacion responde en parte a las
demandas del mercado turistico (Bessiére, 1998, 2013), caracterizadas por
una tendencia de “regreso a lo local”. Sus dinamicas reivindican comidas
marginadas a través de procesos complejos de negociacion, representacion
(Stanford, 2012), tensiones y contradicciones alrededor de lo que se quiere
incluir y promover como iniciativa patrimonial (Matta, 2013). Como lo
senalan Rebai ¢ al.,

si el patrimonio y la patrimonializacion pueden convertirse en herramientas
pragmaticas de reconocimiento de las poblaciones excluidas de los grandes
procesos de globalizacion, la patrimonializacién puede llevar sin embargo
a la santuarizacién de espacios (Cormier-Salem et al., 2002) o provocar, en
ciertos contextos, la fijacion o la folclorizacion de practicas y saberes (Dhaher
2012; Cornuel, 2017) (Rebai et al., 2021: 16).

Como practica histérica, el patrimonio requiere de un discurso so-
bre el pasado —seleccionado, manipulado— siempre y cuando una de sus
concepciones y usos haga referencia a los origenes de determinadas en-
tidades (Frigolé, 2010). En “una sociedad preocupada por la pérdida de
sus propios trazos” (Bessiere, 1998: 28) y necesitada de “situar referentes
socioculturales e identitarios en relacién con sus propias concepciones de
tiempo y espacio” (Medina, 2017: 107), se producen vinculos entre prac-
ticas culturales consideradas “tradicionales” o “ancestrales” y poblaciones
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contemporaneas, para “justificar el presente mediante el uso de un pasado
mas o menos ficticio” (Bak-Geller Corona et al., 2019: 23).

Aunque marginales en al ambito del patrimonio alimentario, se per-
cibe a los productos locales o cocinas autdctonas como “amigables con el
ambiente, saludables de manera inherente, representativas de una iden-
tidad o como reflejo complejo de sabores auténticos”, reenmarcandolas
conceptualmente a partir de nociones de localidad e historicidad (Finnis,
2012: 5-6). Considerados patrimonio, operan como medios para reivindi-
car que en el presente ciertas poblaciones mantienen practicas ancestrales,
prehispanicas, autoctonas, milenarias, tradicionales y auténticas, es decir,
indigenas.

La reivindicacién de patrimonio también es enarbolada por actores
locales que promueven su ingreso activo al mercado (Finnis, 2012; Couni-
han, 2014a), quienes, en algunos casos, elaboran representaciones de los
alimentos como tradiciones localizadas y propias de poblaciones indigenas
(Littaye, 2016). Se ha documentado que la poblacién “recupera” practicas
alimentarias para repensar sus identidades, representarlas estratégicamen-
te a un publico mas amplio, obtener legitimacion y generar ingresos eco-
noémicos (D1 Giovani y Brulotte, 2014).

Este “resurgimiento étnico” puede ser visto como una celebracion de
la cocina del “otro”, como una fuente de entretenimiento o de capital cul-
tural, ya que implica adaptaciones, reapropiaciones y traducciones (Ma-
tta, 2013), que en algunos casos producen “anacronismos patrimoniales”
(Suremain, 2019a). Estos son resultado de la intervencion de agentes esta-
tales, internacionales y académicos con la experticia suficiente y el poder
para producirlos, asi como de agentes de la sociedad civil que impulsan las
iniciativas de patrimonio a través de su activismo, aunque requieran de
las instancias oficiales para su reconocimiento social (Medina, 2017).

Aunque la comida mexicana goza de buena reputacién y expansion
internacional desde el siglo pasado (Pilcher, 2008), no fue hasta el afo
2010 que el gobierno logroé su reconocimiento como patrimonio cultural
inmaterial ante la UNEscO (Stanford, 2012; Santilli, 2015). Desde entonces
ha aumentado el namero de restaurantes, chefs y eventos que abogan por
“el rescate y la conservacion” de la cocina “tradicional” y la “gastronomia
prehispanica” (Escofet Torres, 2013), asi como la promocion de progra-
mas para apoyarlas. Instancias de gobiernos locales y federales animan
a algunas mujeres a presentar sus cocinas “indigenas” como “arte culi-
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nario tradicional” en ferias para el turismo, ubicandolas en el centro de
una tendencia gastronémica global y moderna en la que se reimaginan y
representan comidas y alimentos endémicos, pero también a quienes las
elaboran (Hryciuk, 2019; Suremain, 2019b; Jaramillo Navarro, 2020).

En el siglo xx1, la “idea de la herencia prehispanica” es recurrente
en muchos de los aspectos que conforman nuestra idea de nacién (Lopez
Caballero, 2010), entre ellos la comida. Bak-Geller Corona seniala que ac-
tualmente “la ingesta de platillos digenas es vista como un recurso eficaz
para el proceso de indianizacion, en el que el sujeto asimila algo mas que
las propiedades nutricionales de los alimentos; esta incorporando en sus
entranas los valores de la pureza, la autenticidad y el arraigo que caracte-
rizan el ethos indigena” (2019: 40).

Se ha documentado como el gobierno mexicano, la industria gastro-
némica e instancias turisticas hacen uso de esta narrativa para promover
la cocina o algunos alimentos que se asocian a lo “mexicano”, lo “indi-
gena” o lo “prehispanico” (Stanford, 2012; Brulotte y Starkman, 2014;
Suremain, 2017, 2019a, 2019b; Hryciuk, 2019; Jaramillo Navarro, 2020).
Pero el papel que tiene el activismo alimentario en estas dinamicas ha sido
menos abordado.

Siniscalchi y Counihan (2014) senalan que el activismo alimentario
es un esfuerzo para promover justicia social y econémica en un sistema
alimentario distinto y alejado del paradigma de la agroindustria. Segin
las autoras, dicho activismo incluye “los discursos y las acciones de las per-
sonas para hacer el sistema alimentario, o partes de ¢l, mas democratico,
sustentable, saludable, ético, culturalmente apropiado y de mejor calidad”.

La organizacién para mejorar la alimentacion y la defensa de los pro-
ductos endémicos se ha estudiado en las Redes Alternativas Alimentarias,
que promueven agriculturas limpias, la distribucion de alimentos orga-
nicos y la socializacién de dietas con productos frescos (Gravante, 2018);
también en el movimiento social organizado en defensa de los maices nati-
vos y contra la introduccién de variedades transgénicas en México (Garcia
Lopez y Giraldo, 2021). Recurrimos al concepto de activismo alimentario
para explicar la organizacién social, los compromisos e intereses que el
GEPAM tiene como un ensamble de actores que promueve la soberania ali-
mentaria, la economia social y las dietas locales para la mejora de la salud
alimentaria, que incide en la generacién de politicas publicas y del dis-
curso que produjo al amaranto como alimento “indigena”. En la practica
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observamos dicho activismo en reuniones, publicaciones, manejo de redes
sociales y eventos publicos donde se despliegan los elementos discursivos,
performativos y la “politicidad” que relacionamos con su estructuracion
en el aspecto organizativo (Gravante, 2018).

BREVE HISTORIA DEL AMARANTO

Mesoamérica es una de las areas de origen de la agricultura donde se
domesticaron diferentes especies de chiles, calabazas, maices y amaran-
tos (Leon, 1994: 8) —huauhtli en nahuatl— que fueron granos basico en
los mundos prehispanicos mesoamericano e inca cultivados hace mas de
6 000 anos (Iturbide y Gispert, 1994). En el valle de México, de Zimatlan
en Oaxacay de Tehuacan, Puebla, existen referencias historicas y arqueo-
logicas sobre la importancia que tenia en las vidas cotidiana y ritual (Reyes
Equiguas, 2009; Velasco Lozano, 2001).

La llegada de la colonizacién europea altero la relacion de las pobla-
clones mesoamericanas con el amaranto, al grado de marginarlo a peque-
nas parcelas donde experiment6 un abandono provocado por la trans-
formacién de una agricultura tradicional y de subsistencia a una de tipo
comercial, el uso de la tierra para criar ganado y la sustitucion de cultivos,
entre otros factores (Leon, 1994).

Desde la década de 1950, el amaranto recupero6 el interés cientifico:

En 1967, el experto Jonathan D. Sauer postul6 que las tres especies de mayor
importancia econémica fueron domesticadas en distintas regiones: Amaran-
thus caudatus en Sudameérica; A. hypochondriacus en el centro de México, y A.
cruentus en el sur de México y Guatemala, justo donde florecieron los incas,
los aztecas y los mayas, las tres civilizaciones prehispanicas mas destacadas
en el continente americano (Ibarra-Morales et al., 2021: 8).

En 1972 el fisi6logo botanico John Downton descubrié que la semilla
de amaranto contiene el doble de lisina que el trigo, tres veces mas que
el maiz, y de hecho tanta como la que se encuentra en la leche. Durante
los afos 80, la NasA consider6 al amaranto “el mejor alimento de origen
vegetal y mas completo para el consumo humano”. El primer astronauta
mexicano, Rodolfo Neri Vela, llevé amaranto en una nave espacial para
hacerlo germinar y florecer durante un vuelo orbital, popularizandose
desde entonces como “la planta sagrada que comen los astronautas” (Clarin,
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2013). En septiembre de 1991 se realizo el Primer Congreso Mundial de
Amaranto en Oaxtepec, Morelos, con especialistas de Argentina, Bolivia,
China, Cuba, Ecuador, Guatemala, India, Japon, Kenia, México, Pert,
Estados Unidos y Venezuela en areas de biologia, botanica, nutriciéon y
ciencias agricolas. Se redactaron reportes, informes, una memoria y varios
articulos de investigacién que promovieron mayor interés entre académi-
cos de la uNam, la Universidad de Chapingo y el Colegio de Posgraduados.

India y China son los principales productores, seguidos por Kenia,
Nepal, Pert, Rusia y México, mientras que Israel, Estados Unidos y Ho-
landa cuentan con empresas que desarrollan variedades de semilla para
venderla a paises que producen y exportan amaranto como flor de corte.
Aunque no compite con el trigo, arroz o maiz, los amarantos gozan de una
distribuciéon cosmopolita (Lloyd De Shield, 2015).

Actualmente, en México el amaranto se produce en Tlaxcala, Puebla,
Hidalgo, Morelos, Estado y Ciudad de México, San Luis Potosi y Oaxaca;
ademas se procesa en cooperativas o pequefias empresas que elaboran
dulces, horchata y harina con la que se preparan galletas, churritos, obleas
y otros productos para los mercados locales.

En Santiago Tulyehualco,’ por ejemplo, se ha sembrado desde finales
del siglo X1X y su poblaciéon lo reclama como cultivo “tradicional”, asocia-
do a la identidad comunitaria y campesina (Ramirez-Meza et al., 2017,
Contreras et al., 2017; Herrera Castro, 2018). Desde la década de 1970 se
realiza la Feria de la Alegria y el Olivo, un evento alimentario que en los
ultimos afos ha involucrado actores de la sociedad civil, el sector privado
y el gobierno mexicano, descrito como una “extravagante representacion
del amaranto” (Suremain, 2019b). La investigacion botanica y nutricional
y la experimentacién agricola en México han generado un amplio cono-
cimiento sobre esta planta, que incluye estrategias para fortalecer su ca-
dena de valor, monitorear el aumento de hectareas dedicadas a su cultivo,
documentar las técnicas que se preservan para su produccion, analizar su

% Poblado que se ubica en la delegacion de Xochimilco de la cpmx donde se elabora la
alegria, un dulce de amaranto y miel de abeja. En algunos estados se utiliza el nombre
de alegria como sinénimo de amaranto. Acorde con Meiners Mandujano (2017), alegria
era un nombre dado en Espana durante el siglo xviiI a las semillas, la planta y los dulces
hechos con ajonjoli. Fue en la Nueva Espana donde se le dio el nombre de alegria a la

mezcla que hoy conocemos.
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lugar en sistemas agroalimentarios locales, enfatizar su importancia como
cultivo y alimento estratégicos para transitar hacia modelos alimentarios
saludables y su adaptabilidad frente al cambio climatico (Espitia-Rangel,
2012; Sanchez-Olarte et al., 2015; Ayala Garay et al., 2014; Sanchez y Na-
varrete, 2018; Ibarra-Morales ez al., 2021).

El registro en 2010 de “La cocina tradicional mexicana, cultura viva,
colectiva y ancestral” en la Lista Representativa del Patrimonio Cultural
Inmaterial de la Humanidad, cuyo expediente reivindic6 la riqueza y di-
versidad de la alimentacién de la milpa (Suremain, 2017), promovié entre
diversos sectores —campesino, académico, gastronémico— la revaloracion
de alimentos “tradicionales” asociados con las dietas mesoamericanas, ta-
les como el cacao (Suremain 2019a), el pulque, los insectos y el amaranto
(Katz y Lazos, 2017), que en 2016 fue incluido en la lista de las super-foods
por sus cualidades nutricionales, su origen prehispanico y su “ancestrali-

dad” (Curiel, 2016).

ErL GrRUPO ENLACE PARA LA PROMOCION DEL

AMARANTO EN MEXICO

El GerAM naci6 a finales de 2013 en la Universidad Obrera de la Ciudad
de México, en una reunién entre personas estudiosas de la agronomia, de
la desnutricion y las enfermedades cronico-degenerativas, e integrantes de
asoclaciones civiles que buscaban mejorar las condiciones de la poblacion
campesina a través de la produccion y el consumo del amaranto.

Se nombro6 una coordinadora general del Grupo proveniente de la
academia y se plane6 una agenda de trabajo que se inaugurd en 2014
con la realizacién del Primer Congreso Nacional del Amaranto en la Uni-
versidad de Chapingo, con la participacion de los sectores cientificos y
académicos de México y otros paises. El Grupo se formaliz6 con “Los ca-
minos del amaranto”, una serie de recorridos por diferentes estados para
conocer cémo se cultiva, cosecha, transforma, vende este grano y los retos
que enfrenta el sector.

En septiembre del 2015 se organizé el Primer Encuentro de Produc-
tores de Amaranto, con apoyo del delegado de sacarra’ en el estado de
Puebla. Durante dos dias, mas de 300 integrantes del sector productivo
se encontraron en un espacio para el didlogo, la reflexién y el intercam-

7Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion.
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ONG's/ A.C. Sector Institucion Sector Sector
académico publica productivo comercial
Amaranth Instituto Centro de
Institute Nacional de Desarrollo

Ciencias Médicas Comunitario

y Nutricién Centéotl, A.c.

Salvador / Amaranto de

Zubiran Mesoamérica
para el mundo sc
de RL
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Oaxaca, A.C.
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Tierra, Oaxaca de RL de av
Sistema Producto
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Tabla 1

Instituciones integrantes del GEPAM

Fuente: Elaboracién propia.
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bio de experiencias. Integrantes de la academia facilitaron, escucharon y
contribuyeron al registro del encuentro, pero no opinaron. La proceden-
cia de quienes participaron —distintos estados, comunidades y poblaciones
etnolingiisticas— permiti6 “un dialogo entre esas diversidades para en-
contrar resonancias entre los productores”,® que enfatiz6 las experiencias
compartidas para valorarlas como “saberes propios” de quienes producen
y se relacionan con el amaranto, a decir de un entusiasta integrante del
Grupo, que asegur6 que el Encuentro garantizé una “ecologia de sabe-
res”.? En dicho evento se acordaron acciones para ubicar al amaranto
como cultivo y alimento estratégico y para fortalecer los vinculos entre las
organizaciones campesinas amaranteras. En 2016 la coordinacion general
del Grupo paso6 a un integrante de una asociacion civil, quien dio un giro
a la generacion de alianzas con otras organizaciones que buscan contra-
rrestar los efectos negativos que tiene en la salud el consumo de productos
industrializados, como la Alianza por la Salud Alimentaria, El Poder del
Consumidor, Alianza por Nuestra Tortilla y la Red de Sistemas Agroali-
mentarios Localizados (SIAL) de la uNaMm.

Ese mismo ano, con el apoyo econémico del gobierno local, el Grupo
organiz6 el primer Dia Nacional del Amaranto en el Monumento a la
Revolucién en la ¢bMmX, que contod con el sostén de instancias del gobier-
no local y la participaciéon de productores, transformadores, promotores e
integrantes de la academia.

Muy pronto las agencias encargadas de promover politica publica
para el desarrollo rural y la mejora alimentaria reconocieron al Grupo
como interlocutor, lo que facilitd que tres diputados federales de MORE-
NA," representantes de estados donde se produce amaranto, facilitaran los
recursos e infraestructura en febrero de 2017 con la finalidad de realizar
el Segundo Congreso Nacional del Amaranto, titulado “Generar politicas

& Nuestras voces. Mugeres y hombres productores, transformadores y consumidores del amaranto (2015).
Memoria del Congreso Nacional de Productores de Amaranto.

 Que segtin Santos de Sousa crea “una nueva forma de relacion entre el conocimiento
cientifico y otras formas de conocimiento”, pues concede “igualdad de oportunidades” a
las diversas maneras de saber y conocer, “envueltas en disputas epistemolégicas cada vez
mas amplias” (2009: 116).

1 Movimiento de Renovacién Nacional.
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publicas”, en un auditorio del Palacio Legislativo de San Lazaro. Asis-
tieron mas de 350 personas entre productores, transformadores y pro-
motores del amaranto de diversos estados, académicos y activistas, que
discutieron la importancia de innovar la cadena de valor del amaranto y
acciones para promover su cultivo y consumo. En la declaratoria redacta-
da por las instituciones convocantes y asistentes, designaron al amaranto
“bien biocultural” y establecieron su compromiso de reivindicarlo “como
un grano estratégico para fortalecer la soberania alimentaria en México™.
A los pocos dias, el suplemento dedicado al campo del periédico nacio-
nal La Jornada public6 su namero 113! con el titulo Amaraintos (el que no
se marchita, el que no muere), con 24 contribuciones de las cuales doce
fueron escritas por integrantes de la comunidad académica y el resto por
miembros de organizaciones civiles y periodistas. Del contenido resaltan
1) la importancia del amaranto en la época prehispanica y su marginacion
durante el proceso de colonizacion espanola, y 2) la urgencia de diversi-
ficar la produccion rural, el consumo alimentario y mejorar las econo-
mias locales y la salud, para promover la soberania alimentaria. Llamativo
es también el uso reiterado de adjetivos como sagrado, milenario, ancestral,
prehuspdnico, azteca'y primordial para caracterizar al amaranto, asi como las
explicaciones de su importancia en la cosmovision de los pueblos mesoa-
mericanos, vinculada con la vida espiritual y a la veneraciéon de sus dioses
(Dimas Gonzalez, 2017). Si bien no hay registro histérico que muestre que
el amaranto fue proscrito por decreto durante la colonia (Velasco Lozano,
2017), su supuesta prohibicion se menciona varias veces. Después del 1° de
julio de 2018 el Grupo tuvo acercamientos con el director de SEGALMEX'?
para dialogar sobre la inclusion del amaranto como cultivo y alimento
estratégico en la Ley de Desarrollo Sustentable y en la canasta basica. En
octubre tuvo lugar el Congreso Mundial del Amaranto en el estado de
Puebla, que recibi6 a casi 700 participantes de diversos paises y estados
de la reptblica, organizado por el Grupo y coordinado con instituciones

! Bajo la direccion del entonces coordinador general del GEpaM y dos periodistas divulga-
dores de temas alimentarios en México.

12 Seguridad Alimentaria Mexicana es un organismo de la actual administracién federal
que result6 de la fusion de dos programas federales de administraciones pasadas encami-

nados a “la mejora de la calidad alimentaria”.
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gubernamentales, organizaciones y asociaciones civiles, universidades y
una alianza binacional con instancias académicas chilenas, que contribu-
yo6 al financiamiento del evento. En cinco afos el GEpaM logréd ubicar al
amaranto como opciéon productiva y alimentaria saludable, estableciendo
un vinculo con “distintas practicas alimentarias y culinarias que se asocian
con poblaciones periféricas, no de elite, y grupos culturales tales como
indigenas” (Finnis, 2012: 1). Su activismo fue emprendido “desde espa-
cios sociales y por actores que tienen la capacidad, el poder, la legalidad
y la legitimidad social para hacerlo” (Pérez Ruiz y Machuca, 2017: 6).
Los eventos alimentarios operaron como espacios donde se negociaron las
practicas y se reactualizaron las narrativas que promovieron su patrimo-
nializacion en la ¢MDX.

LOS EVENTOS ALIMENTARIOS

En este apartado ilustramos la performatividad y politicidad del GEpaM
a través de sus eventos alimentarios. Estos son “festivales y concursos de
cocina, recetarios, lineas de productos y marcas registradas, restaurantes,
proyectos de turismo gastronémico, museos comunitarios, entre otros”
(Bak-Geller Corona et al., 2019: 21), asi como su presencia en medios de
comunicacion.

El patrimonio cultural intangible de la Ciudad de México

Durante la inauguracion de la 11 Fiesta de las Culturas Indigenas, Pueblos
y Barrios Originarios de la Ciudad de México, el entonces jefe de gobier-
no indicaba que era una fiesta cultural para mostrar toda la riqueza que
tiene un pais “pluricultural y multiétnico” como México. Entre el 27 de
agosto y 4 de septiembre de 2016 el publico circul6 por el zocalo entre
puestos de artesania, ropa, textiles, productos alimentarios, comida prepa-
rada, y disfruté de un programa artistico y cultural de danzas folcléricas y
musicas tradicionales.

El 4ltimo dia, el jefe de gobierno realizé el acto protocolario para
otorgar a la alegria de Santiago Tulyehualco el nombramiento como “pa-
trimonio intangible de la Ciudad de México”. En un ambiente de alga-
rabia, diversos actores de la politica local y la academia se congratulaban
por este reconocimiento no solo “al amaranto y la alegria como objetos,
sino a toda una cultura que esta detras de ellos, asi como los saberes que
los pueblos guardan para convertir el amaranto en un dulce exquisito”.
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Una promotora de la iniciativa —integrante del GEPAM—, en entrevista con
la prensa, sefial6: “estos conocimientos ancestrales son unicos de esa co-
munidad, porque sélo en ese lugar hay chinampas de donde se obtienen
las plantulas que luego son llevadas a las faldas del cerro para que termi-
nen de crecer y cuyo proceso dura alrededor de seis meses” (Milenio Digital,
2016). El representante del Sistema Producto Amaranto de la Ciudad de
Meéxico declar6 también: “cosechamos el oro amarillo para transformarlo
en oro blanco y elaborar diversos platillos, postres, aguas, tamales y atole.
Huautli proviene del nahuatl y se traduce como la particula mas pequena,
dadora de vida. El amaranto es un alimento prodigio del pasado que re-
naci6 en el presente y prevalecera en el futuro”.

A los pocos dias, en un noticiero de television abierta se transmitié un
reportaje para dar a conocer el nuevo patrimonio de la capital mexicana.
Con musica de caracoles y sonajas e imagenes de piezas arqueologicas
como la piedra del sol, la voz del presentador indicaba que “el amaranto
ha sido parte de la alimentacion del centro del pais por mas de cinco siglos
por sus altisimas propiedades nutritivas”.

En medio de un sembradio de coloridas plantas, un productor entre-
vistado en Tulyehualco senalé que el amaranto se utiliza en tamales, atole,
galletas y “la tradicional alegria”. El presentador resalté que el amaranto
era tan cotizado en “la etapa prehispanica” que se pagaba como tributo
a “los aztecas”. Otro productor sefial6 que en esa época lo consumian los
guerreros, a quienes daba fuerza, por lo que los espanioles lo prohibieron
temiendo perder los enfrentamientos durante el proceso de colonizacion.
Se explico que fue en la parte alta de Xochimilco donde el amaranto
logré preservarse a lo largo del tiempo y concluyé mostrando una planta
de amaranto en la mano: “reservada para los reyes, los sacerdotes y los
guerreros, recupera poco a poco el nivel que llegé a tener antes del arribo
de los europeos” (Azteca Noticias, 2016). Un afio después, durante un fin
de semana de agosto de 2017, se organiz6 una Feria del Amaranto en el
extremo oeste del monumento de la Revolucion, convocada por el GEpaM,
la Secretaria de Desarrollo Rural y Equidad para las Comunidades (SEDE-
REC) de la cDMX y el Sistema Producto Amaranto.

Ejemplares de la planta del amaranto de color lila, amarillo y naranja
adornaban los puestos que ofrecian diversos alimentos elaborados con ¢él.
En medio de la feria habia varias filas de sillas y un templete cubiertos
por una inmensa lona. Atras del templete, una lona impresa con una gran
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fotografia de un campo sembrado de amaranto anunciaba el evento “La
Alegria mas grande del mundo en la Ciudad de México”. A las 11 de la
mafana un grupo de representantes del gobierno, productores e integran-
tes del Grupo lo inauguraron, congratulandose de la celebracion “al salu-
dable grano ancestral, parte de la alimentacién de nuestros antepasados
y orgullo de la Ciudad de México”. Integrantes del comité organizador
corrian de un lugar a otro, daban entrevistas o se detenian a saludar a
personalidades invitadas. El primer dia de la feria, un grupo de alumnos
de una escuela de cocina elabor6 “La alegria mas grande del mundo” con
amaranto reventado y miel. Mientras el publico —en general familias— se
paseaba entre los puestos para comer' o comprar productos hechos con la
semilla,' que adquirian a agricultores y transformadores provenientes del
sur de la cDMX y otros estados. Con la participacion de tres académicos,
dos productores y un integrante de una organizaciéon de la sociedad ci-
vil se realizaron paneles de presentaciones, cuyas tematicas abarcaron los
retos del campo mexicano, la siembra del amaranto desde la perspectiva
del pequeno productor y su transformacion dentro de la cadena de valor,
y el gran problema de salud publica derivado del consumo de productos
ultraprocesados. Al concluir los paneles se presentaron grupos de danzas
folcléricas y bandas musicales del centro de México.

EL DECRETO PARA ESTABLECER EL

Dia NACIONAL DEL AMARANTO

El 11 de octubre de 2017, en el marco de la xxu Feria Nacional de la Cul-
tura Rural organizada por la Universidad de Chapingo, el entonces coor-
dinador general del GEpaM dio a conocer a la prensa local un documento
firmado por representantes de instituciones académicas, organizaciones
de productores y asociaciones civiles que consignaba:

El acuerdo mediante el cual se establece el 15 de octubre el Dia nacional del

amaranto, con el propdsito de reconocer su importancia cultural, ecologi-

13 Clomo agua de lim6n con hoja, tamales, tortillas, tostadas o sopes de maiz con ama-
ranto, frijoles con semilla, ensaladas y guisados que incluyen las hojas verdes de la planta
0 postres.

'* Principalmente galletas, cereal, harina, churritos, tostadas, horchata en polvo, cervezas,

totopos, dulces tipicos, etc.
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ca, social, agricola y alimentaria, ya que es base fundamental del desarrollo
campesino desde la época prehispanica y es de gran importancia para el
futuro de la nutricién de México y el mundo.

Rodeado de integrantes de dicho Grupo, propuso la realizacion de
una gran campana para promover la producciéon y el consumo del grano
y expres6 su deseo de que en el futuro en todo el pais se esté sembrando,
para que sea sobre todo consumido por las comunidades productoras. A
la par, un grupo de personas daba forma a un mapa de México con se-
millas de amaranto reventado sobre una mesa donde estaba una figura
que emulaba un monolito prehispanico. Una productora de amaranto, al
dirigirse a la prensa, enfatizé que el amaranto es un “alimento del pasado
que data de hace 10 000 anos”, e hizo un llamado para “volver a retomar
nuestras raices”.

Otra mujer, integrante de una asociacion civil, tomé el micréfono
para explicar que el mapa se elabor6 para pensar en el México actual,
al que pretendian “rellenar de semillas originarias de hace 10 000 afos y
de miel y caramelo, la espiritualidad que también le hace falta a nuestro
pais”. Senal6, como su compafiera productora, la importancia de “reto-
mar nuestras raices” y terminé su intervencion diciendo enfaticamente:
“qué orgullo ser mexicana”. Posteriormente un profesor de la Universidad
de Chapingo indic6 que varias instancias de esa instituciéon se han sumado
ala campana para “revalorar el amaranto en México y en el mundo”, ase-
verando que lo que estaba sucediendo ese dia “quedara para la historia” y
que esperaba que cada 15 de octubre fuera un dia para celebrar la planta,
en beneficio de quienes “la producen, de la sociedad y del mundo entero”.

“400 afos de olvido terminan hoy™: la inclusion del amaranto en la canasta bdsica
Tres meses después se realizé un evento publico en Cedral, San Luis Poto-
si, para anunciar una ampliacion a la canasta basica de 23 a 40 productos.
En los acercamientos con la SEGALMEX el Grupo habia acordado la inclu-
sion del amaranto en cinco presentaciones: harina del grano reventado,
harina integral, granola, churros de amaranto fortificados y semilla.

Ese dia, frente a productores del campo potosino e integrantes de or-
ganizaciones rurales, se presentaron el presidente de México, el gober-
nador del estado, titulares de las secretarias de bienestar, agricultura y
desarrollo rural y el director de SEGALMEX, quien enlisté los 17 nuevos
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productos, entre los que menciono6 al amaranto y la chia, los tnicos que
merecieron algunas senales de jabilo entre el pablico. Dijo:

Vale la pena por aquellas personas que no saben que cuando mencionamos
que se incorpora en la canasta basica el amaranto y la chia es porque estos
son dos productos de gran riqueza nutrimental, originarios de México y que
se producen en ocho estados del pais. Cuando se habla de alimentos basi-
cos mexicanos, generalmente se mencionan nuestros sagrados maiz y frijol,
pero hay que recordar que los originarios mexicanos que poblaron nuestro
territorio tenian también como alimento diario el amaranto y la chia, como
ingredientes saludables de su dieta, hoy en el sistema Diconsa por instruc-
ciones presidenciales reivindicamos y fortalecemos esa antigua tradicion de
nuestro pueblo, 400 anos de olvido terminan hoy.

Se escucharon mas aplausos, que eran de quienes producen amaran-
to, integrantes del GEPAM, que lograron sentarse en las primeras filas y po-
ner una lona que reivindicaba con grandes letras “La fuerza amarantera”.
En una estanteria ubicada en el escenario se mostraban paquetes de los
nuevos productos incluidos en la canasta basica y un costal de amaranto
llevado por un productor. El evento continué otros 40 minutos con in-
tervenciones del funcionariado, cuyos discursos incluyeron menciones de
sus intereses por lograr la auto-suficiencia alimentaria en el pais, producir
alimentos en las regiones y mejorar el acceso a los alimentos. El presidente
de la republica prometié la promocion del desarrollo rural, apoyo a los
pequenios productores y pagos porque “‘queremos que se consuma en Mé-
xico lo que producimos”. Y a propésito de la inclusion del amaranto y la
chia, finaliz6 diciendo que su objetivo es “arraigar al mexicano a su tierra,
a sus culturas”.

Tanto en las ferias como en el programa de television resenados ob-
servamos la circulaciéon de una narrativa construida en torno al amaranto
respecto del vinculo entre practicas productivas “ancestrales” y contem-
poraneas, y una reivindicaciéon de su valor asociado con la herencia que
los productores de Tulyehualco mantienen como “recurso para la diversi-
dad cultural”.

Asi como para la UNESCO los foros internacionales “han sido los esce-
narios privilegiados para la aparicion y circulaciéon discursiva de nuevas
figuras y definiciones de patrimonio en tanto que recurso para la diver-
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sidad cultural, la democratizacion de la memoria y la promocion de dis-
tintos conjuntos sociales” (Alvarez, en Medina, 2017: 108), para el GEPAM
este tipo de eventos alimentarios operan del mismo modo. Quienes par-
ticiparon como ponentes mencionaron la relevancia del amaranto en la
dieta mesoamericana, su supuesta prohibiciéon durante la época colonial
y su actual importancia para que los pueblos que lo producen “fortalez-
can su identidad”, “no pierdan sus raices” y mantengan su relaciéon con
ese “cultivo ancestral”. Esta narrativa que circula entre promotores de
la alimentacion, productores rurales, integrantes de la academia y hasta
consumidores, ilustra que

En lo que respecta a su identificaciéon y control, el patrimonio cultural es una
construccion politica y social de la memoria colectiva y, ante todo, una toma
de posicion con respecto al ofro: las expresiones culturales patrimonializadas
reflejan valores asociados, por un lado, con la identidad mediante la cual
una poblacion se reconoce a si misma (Bak-Geller Corona et al., 2019: 18).

En la era de la “efervescencia patrimonial” (Bak-Geller Corona et al.,
2019) estos eventos y el contenido de los medios de comunicaciéon que
produjeron al amaranto como alimento indigena muestran que “las dina-
micas para construir patrimonio consisten en actualizar, adaptar y reinter-
pretar elementos del pasado de un grupo dado; en otras palabras, combi-
nar conservacion e innovacion, estabilidad y dinamismo, reproduccion y
creacion” (Bessiére, 1998: 27; véase Matta, 2013). Pero ademas refuerza la
idea de que quienes nacemos en este pais tenemos un origen prehispanico
comun (Lépez Caballero, 2010) y esa “certeza” se confirma en el consumo
de alimentos indigenas.

La relacion del amaranto con “las culturas prehispanicas” se fue es-
tableciendo en eventos en los que no faltaron grupos de danzas y musica
“prehispanica” (caracol, sonajas y tambores), filas de personas para ser
sahumadas con copal, limpias con hierbas, escenografias con imitacio-
nes de piezas arqueoldgicas, altares con velas y alimentos “tradicionales”
—maiz, frijoles, calabazas, chiles- y discursos enfatizando el caracter “an-
cestral” y “milenario” del amaranto que “comian nuestros antepasados”.

En varios de estos eventos se ofreci6 tzoalli, un dulce que se elabora
con masa de amaranto y miel, cubierto con cacahuates molidos, poco con-
sumido actualmente, que en estos escenarios es identificada con practicas
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rituales prehispanicas bien documentadas (Velasco Lozano, 2001) y con la
elaboracion de figuras similares que atn forman parte de la ritualidad en
comunidades nahuas, mixtecas y tlapanecas del Alto Balsas y la Montania

de Guerrero (Broda y Montafar Lopez, 2013).

ACTIVISMO ALIMENTARIO EN LA

PRODUCCION DE UN ALIMENTO INDIGENA

En este trabajo nos propusimos mostrar la relevancia que tiene el activis-
mo alimentario en la activacion de iniciativas patrimoniales. Los eventos
alimentarios mostraron los aspectos simbolicos y discursivos y los objetos
materiales que protagonizaron la puesta en escena de una narrativa del
pasado y del presente que produjo un alimento “indigena”. La produc-
cion del amaranto como alimento indigena sucedio eligiendo, adaptando,
reinterpretando y descontextualizando los aspectos que producen patri-
monio materializados en eventos alimentarios y contenidos en los medios
de comunicacion.

En el proceso, el GEpAM enfatizé el valor patrimonial del amaranto por
su ancestralidad y la legitimidad de las practicas culturales (Guzman Cha-
vez, 2019) de produccién y consumo asociadas con quienes lo producen,
transforman y consumen, y esto lo volvié “su unica fuente valida de per-
tenencia y la principal frontera entre ellos y nosotros” (Lopez Caballero,
2016: 13); es decir, entre quienes pertenecen a pueblos indigenas u origi-
narios y quienes no. El activismo del Grupo reafirma que el patrimonio
alimentario es uno de los elementos que participan en los procesos con-
temporaneos de produccion de indigeneidad (Bak-Geller Corona, 2019).

Sin enarbolar reclamos identitarios ni territoriales, el Grupo visibilizo
los problemas por los que atraviesan quienes producen amaranto, intro-
dujo el cultivo en el mercado con mejores condiciones de venta y “recu-
perd” un producto que se considera tradicional, promoviendo ademas el
combate a la pobreza alimentaria. Sus acciones generaron alianzas entre
productores del campo, activistas de la soberania alimentaria, integrantes
de la academia, miembros del funcionariado de la cpbmx y de la camara
de diputados.

El caso aqui presentado se enmarca en la tendencia global de producir
“ancestralidad” para algunos alimentos que entran a un tipo de consumo
orientado a la “bisqueda de autenticidad”, “regreso a lo local” (Littaye,
2016) o, como dijeron algunas promotoras del amaranto, de “regreso a las
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raices”. Observamos que producir indigeneidad en el ambito alimentario
a través de “representar practicas sociales, culturales, politicas y comercia-
les o performances de consumo” implica recuperar ciertos alimentos y coci-
nas que se consideran marginados para ubicarlos en espacios simbolicos
y politicos centrales e incluirlos en comportamientos alimentarios locales
y nacionales (Finnis, 2012: 2) o, en otras palabras, negociar los elementos
“indigenas” que incursionan en el circuito global en la era del resurgi-
miento étnico (Matta 2013). Es comtn que algunos alimentos endémicos
de nuestro continente y abandonados durante los procesos de coloniza-
cion, en los ultimos anos estén recuperandose en clave de patrimonio, al
que se le otorgan valores como “prehispanico”, “azteca”, “milenario”,
“ancestral” y que por su “autoctonia” pasen a formar parte de la lista de
“super-foods”.">

En este proceso social-cultural se define quiénes y qué es considerado
indigena, a través de reivindicar un alimento a partir de aspectos que se
asumen esenciales y no “valores” producto de la organizacion de quie-
nes se involucran en las iniciativas patrimoniales, las alianzas, los eventos
que organizan en coincidencia con un mercado alimentario que demanda
“autenticidad” e intereses politicos de actores institucionales y del merca-
do. Como una eleccién social contemporanea hecha acorde con valores
particulares de los miembros de un grupo social (Bessiere, 1998), la pro-
duccién del patrimonio alimentario en México llama la atencion por la
recurrencia a la narrativa de la herencia comun del pasado prehispanico
(Lopez Caballero, 2010); un mecanismo que opera en nuestras concep-
ciones de identidad, comunidad, nacién, pueblo y territorio, abonando a
“una produccion cultural en el presente que recurre al pasado” (Kirshen-
blatt-Gimblett, en Frigolé, 2010:13).

El activismo del GEpAM y la iniciativa que encabezo resultan ser consis-
tentes con los procesos de re-imaginacion de algunas cocinas y alimentos
que crean anacronismos patrimoniales enmarcados en la tendencia global

15 Para el caso del amaranto, véase “Ancient Grains and sustainable Seafood Highlight
Healthy Eating Trends for 20167, https://www.dailytelegraph.com.au/newslocal/north-
ern-beaches/ancient-grains-and-sustainable-seafood-highlight-healthy-eating-trends-
for-2016/news-story/048ac492b2chbf9ae779378b2f5¢292bd; y “Superfoods 2016: 15
Healthy Picks To Try”, https://www.huffpost.com/archive/ca/entry/superfoods-2016_
n_8897680, consultados el 11 de mayo de 2022.
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de la patrimonializacién. Puso en juego “la estrategia de ciertos sectores
de la sociedad para reivindicar ciertos rasgos y atributos culturales, que
pasan a conformar modelos y normas, discursos y practicas homogenei-
zantes” (Guzman Chavez, 2019: 12), y abono a las maneras en que “el
multiculturalismo neoliberal observa la etnicidad como una fuente de ca-
pital social y cultural, y a la diversidad cultural como un activo econémico
o mercancia en el mercado global” (Kymlicka, en Hryciuk, 2019: 95). En
el mismo sentido, se ha destacado que, para el caso de los alimentos y las
cocinas, “existe una similitud entre la patrimonializacién y la mercantili-
zacion de lo auténtico, ya que el valor del pasado es la base de los valores
que configuran los elementos patrimoniales y también el valor de los ele-
mentos que se mercantilizan como auténticos” (Frigolé, 2010: 16).

Seriala Ayora-Diaz que la declaraciéon de una iniciativa patrimonial
tiene efectos de tipo estructural, ya que ocurre una “fractalizacion del apa-
rato burocratico normativo cuyas decisiones y acciones tienen consecuen-
cias sobre los distintos grupos involucrados, sea por formar parte activa
del proceso o por haber quedado excluidos y dejados sin representacion”
(2019: 215). Sera motivo de otra indagacion observar los efectos que tuvo
el nombramiento del amaranto como patrimonio de la ¢p™MX y su inclu-
sién en la canasta basica en los distintos sectores involucrados en el GEPAM,
la negociacion que actualmente realizan para lograr sus objetivos y las
dinamicas que ha tomado su activismo alimentario para continuar pro-
moviendo el amaranto como cultivo y alimento estratégicos.

) )
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