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“ (…) l’ethnobotaniste idéal est une 

combinaison entre anthropologue, archéologue, 

botaniste, chimiste, psychologue, écologue, 

explorateur, folkloriste, pharmacologiste, et 

diplomate. C’est seulement à travers l’approche 

interdisciplinaire que nous pouvons espérer 

comprendre la relation étroite qui existe entre 

plantes et sociétés humaines.”
1
 

 

                                                 
1
 « (...) the ideal ethnobotanist is a combination anthropologist, archaeologist, botanist, chemist, psychologist, 

ecologist, explorer, folklorist, pharmacologist, and diplomat. Only through interdisciplinary approach can we 

hope to understand the close connection between plants and human societies. » 

M.J. Balick et P.A. Cox, 

(1996 : 7, traduction 

personnelle). 
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Résumé / Abstract / Resumen 
 

La graine de parota (Enterolobium cyclocarpum) encore immature, exemple de 

produit forestier non ligneux, est cueillie, transformée et vendue sur les marchés locaux et 

dans les rues de la municipalité d’Autlán, Jalisco, depuis plusieurs générations. 

Essentiellement conduite par des femmes, appuyées par leur famille, cette filière temporaire 

connaît un succès relatif qui augmente en période de Carême. Le point de départ de cette 

étude est la documentation et l’analyse de l’ensemble des étapes de la filière, depuis la 

technique fastidieuse de collecte de la ressource sur des arbres et des terres à l’appartenance 

variable, jusqu’à sa consommation par les clients, en passant par les complexes procédés de 

transformation puis de vente. A chaque étape nous questionnons l’organisation, le travail et 

les profits tirés de cet « or blanc » au niveau local. Afin de souligner la particularité de la 

parota, nous comparons, à chaque étape de l’étude, cette filière à celle d’un autre produit 

sylvestre commercialisé à la même époque dans la région : le fruit de bonete (Jacaratia 

mexicana), fruit vert apparenté à la papaye dont la commercialisation n’implique aucune 

transformation. L’approche se veut donc globale, comparative, ethnobotanique mais aussi 

sociologique : la fin du travail présente les conclusions générales de l’étude ainsi que des 

perspectives intéressantes à la fois pour la recherche et pour les acteurs des deux filières. 

Parmi celles-ci se détache une volonté partagée de diversifier l’offre et de faire reconnaître la 

graine de parota comme produit régional, mais ces projets de développement portés par les 

acteurs doivent toutefois être tempérés par des considérations environnementales. 

MOTS CLES : ENTEROLOBIUM CYCLOCARPUM, DEVELOPPEMENT ENDOGENE, ETHNOBOTANIQUE, 

JACARATIA MEXICANA, PRODUIT FORESTIER NON LIGNEUX (PFNL), PRODUIT REGIONAL. 

 

*** 

 

Parota (Enterolobium cyclocarpum) seeds, an example of non-timber forest product, 

have been gathered while still immature, transformed and sold on local markets and in the 

streets of Autlán, Jalisco, for several generations. Mainly lead by women helped by their 

family, this temporary but rather successful value chain meets greater demand during the 

religious period of Lent. The starting point of this study is the documentation and analysis of 

all the steps of the value chain, from the strainuous collecting technique that implies picking 

fruits from trees and land of uncertain property, to its consumption by customers, going 

through the complex processes of transformation. At each step we will question the 

organisation, the workload and the profits gained from this “white gold” at the local scale. In 

order to emphasize the particularities of parota and parota seeds, we will compare at every 

step with another non-timber forest product commercialized in the region at the same period: 

the bonete fruit (Jacaratia mexicana), a green fruit belonging to the papaya family, whose 

commercialization doesn’t imply any kind of processing. We intend to use a global, 

comparative approach using ethnobotanical and sociological methods: the end of the work 

presents the general conclusions as well as interesting perspectives for both the research field 

marketters of parota seeds and bonete fruits. Among those stands out the will to diversify the 

offer and promote the seed as a regional product. However those development projects born 

by the actors themselves need to be moderated by ecological considerations.  

KEY WORDS : ENTEROLOBIUM CYCLOCARPUM, ENDOGENOUS DEVELOPMENT, ETHNOBOTANICS, 

JACARATIA MEXICANA, NON-TIMBER FOREST PRODUCT (NTFP), REGIONAL PRODUCT. 
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La semilla de parota (Enterolobium cyclocarpum) todavía verde, un ejemplo de 

producto forestal no maderable, ha sido colectada, transformada y vendida en mercados 

locales y en las calles del municipio de Autlán de Navarro, Jalisco, desde hace varias 

generaciones. Principalmente conducida por mujeres apoyadas por su familia, esta cadena 

temporal encuentra relativo éxito, lo cual aumenta durante el periodo de la Cuaresma. El 

punto de partida de este estudio es la documentación y el análisis del conjunto de etapas de la 

cadena, desde la fastidiosa técnica de recolección del recurso sobre árboles y tierras de 

tenencia variable, hasta su consumo por los clientes, pasando por las complejas etapas de 

procesamiento y de venta. En cada etapa cuestionaremos la organización, el trabajo y los 

recursos financieros sacados de este “oro blanco” a nivel local. Con el fin de enfatizar las 

particularidades de la semilla, compararemos en cada etapa del estudio de la cadena con otro 

producto silvestre que se comercializa en la región a la misma época: el bonete (Jacaratia 

mexicana), un fruto verde de la familia de la papaya. La intención es entonces tener un 

enfoque global, comparativo, empleando métodos etnobotánicos pero también sociológicos: 

el final del trabajo presenta conclusiones generales del estudio, así como perspectivas 

interesantes para la investigación tal como para actores de ambas cadenas. Entre ellas se 

destaca la voluntad compartida de diversificar la oferta y hacer reconocer la semilla como 

producto regional. Estos proyectos de desarrollo llevados por los actores mismos deben sin 

embargo ser cuestionados por consideraciones ambientales. 

PALABRAS CLAVES : ENTEROLOBIUM CYCLOCARPUM, DESARROLLO ENDÓGENO, ETNOBOTÁNICA, 

JACARATIA MEXICANA,  PRODUCTO FORESTAL NO MADERABLE (PFNM), PRODUCTO REGIONAL.  
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1. Introduction 
 

Lorsqu’à l’automne dernier on m’offre de conclure des études dédiées à l’écologie et à 

l’anthropologie de l’environnement par un projet de recherche sur les produits forestiers non 

ligneux
2
 (PFNL) en Amérique tropicale, peu de temps m’est nécessaire avant d’accepter. La 

destination proposée n’est autre que la nouvelle terre de recherches du Muséum National 

d’Histoire Naturelle : le Jalisco, Etat qui relie la côte pacifique au plateau central de cet 

immense pays qu’est le Mexique. L’étude concernerait plus précisément la petite ville 

tranquille d’Autlán de Navarro, principale municipalité d’une vallée lovée dans les collines de 

la chaîne montagneuse de la Sierra Madre occidentale, à mi-chemin entre Guadalajara et le 

Pacifique. 

 Progressivement, le projet se dessine, se confirme, et se place sous le signe de 

l’interdisciplinarité, indispensable à la compréhension des dynamiques de changement qui 

affectent aujourd’hui les relations entre sociétés humaines et environnement forestier 

(Bahuchet et al., 1999 ; Balick et Cox, 1997).  Mêlant botanique, écologie, ethnographie, 

économie, sociologie, nous regrouperons finalement le champ d’étude de ce travail sous le 

terme d’ethnobotanique (Bahuchet, S., Com. Pers.). Pourtant, à l’arrivée, rien ne correspond à 

l’image « classique » d’un terrain d’ethnobotanique tropicale en milieu traditionnel. Les 

collines environnantes, parsemées de cactus candélabres, encore légèrement vertes les 

premiers jours du séjour, tournent rapidement au jaune roussi. Dans les maisons, des 

télévisions, des radios, parfois internet. Souvent l’eau courante, au moins en un point de la 

demeure. Pour lire et travailler, un centre universitaire extrêmement moderne attirant des 

jeunes de tout le pays. La population locale, mis à part quelques noyaux subsistant dans les 

montagnes voisines de la Sierra de Manantlán, ne se souvient guère des termes nahuatl
3
 

qu’elle employait chaque jour il y a encore cinq siècles, avant l’arrivée des Espagnols. Rien, 

donc, ne rappelle les forêts luxuriantes et humides que l’on imagine habituellement lorsque 

l’on parle d’ethnobotanique tropicale. Rien ne rappelle non plus les paysages arides et 

désertiques du Nord du pays où l’on consomme le peyotl hallucinogène, ni ne signale la 

                                                 
2
 « Les produits forestiers non ligneux sont des biens d’origine biologique autres que le bois, provenant des 

forêts, d’autres terrains boisés ou provenant d’arbres hors forêts » (FAO, 1999 : 63, citée par Laval, 2011). 
3 L’ensemble des termes de langue espagnole ou autre langue indigène utilisés dans ce mémoire seront écrits en 

italique, éventuellement entre guillemets s’il s’agit de citations. Les mots « parota » et « bonete » revenant 

logiquement de nombreuses fois, ils seront exceptionnellement écrits en typographie droite. Les mots espagnols 

les plus employés se retrouvent dans le glossaire. 
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présence des communautés autochtones qu’affectionnent particulièrement les anthropologues 

(Balick et Cox, 1997).  

Malgré cela, le Jalisco, qui compte parmi les Etats les plus prospères du pays (Hallé, 

2010), présente une grande diversité géo-climatique se traduisant par une diversité biologique 

et productive élevées (Gerritsen et Hernández, 2007). Celle-ci est à l’origine d’une diversité 

importante de produits forestiers non ligneux pouvant être collectés plus ou moins librement. 

Les PFNL prélevés sont alors employés de manière domestique ou au contraire vendus, afin 

de générer ou venir compléter un revenu parfois trop juste pour vivre confortablement. En 

effet, malgré la renommée des produits cultivés dans le Jalisco, dont les plus emblématiques 

sont la canne à sucre et l’agave employé dans la fabrication de la tequila, l’économie et 

l’agriculture de l’Etat connaissent depuis plusieurs décennies une crise prolongée. Cette crise 

affecte la structure sociale de l’Etat (Ibid.), ainsi que l’état de ses forêts qui subissent une 

dégradation croissante, motivée par la vente du bois et surtout par l’obtention de nouvelles 

terres cultivables.  

Dans ce contexte de crise, la collecte et la vente de produits forestiers non-ligneux 

peut-elle être une solution durable pour la population rurale, afin d’aider matériellement ou 

financièrement à subvenir aux besoins du foyer, et de valoriser la conservation de la forêt? 

Cette hypothèse est à l’origine du fort intérêt que la recherche porte actuellement aux PFNL 

en divers points du globe (CIFOR, 1996), intérêt teinté d’espoir pour certains car leur 

exploitation pourrait être une incitation à la conservation des forêts (Belcher et 

Schreckenberg, 2007), ou contribuer au développement de groupes sociaux défavorisés 

(Marshall et Newton, 2003) ; d’inquiétude pour d’autres qui y voient par exemple le danger 

d’une surexploitation mal maîtrisée (Peters, 1996).  

Parmi la variété des produits et des espèces végétales disponibles sur le marché 

d’Autlán, l’une d’entre elles, Enterolobium cyclocarpum, une légumineuse dont les graines 

sont vendues par un nombre conséquent de personnes, attira notre attention. Qui sont ces 

vendeurs et pourquoi vendent-ils ce produit ? S’agit-il d’un produit de cueillette ou déjà 

d’extractivisme
4
 ? S’agit-il d’une stratégie de subsistance en réponse à la crise agricole et 

économique, ou d’une activité ancestrale de la région ? Les questions sont nombreuses, et 

                                                 
4
 Emperaire et Lescure (1996 :11, cités par Laval, 2011 :4) distinguent ces deux notions, en précisant que le 

terme cueillette s’emploie pour désigner des « activités dont les produits sont limités à la consommation 

familiale ou à un échange local », répondant à une logique économique « régulée par les besoins domestiques », 

tandis que l’extractivisme « recouvre l'ensemble des systèmes d'exploitation des produits de la forêt à condition 

que ceux-ci soient intégrés dans une économie de marché à l'échelle régionale, nationale ou internationale». 
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s’orientent vers l’amont comme l’aval du simple processus de vente : d’où proviennent les 

graines et comment sont-elles obtenues ? Comment, quand, par qui et pourquoi sont-elles 

consommées ? Les premières réponses apportées par les vendeurs à ces questions montrèrent 

que nous touchions là du doigt un objet d’étude étonnant, multidimensionnel, très ancré 

localement et associé à une plante montrant elle aussi de multiples visages.  

Afin de mieux comprendre les spécificités de ce PFNL et d’obtenir une vision plus 

représentative et globale de l’importance des PFNL pour la population locale, un autre produit 

issu de la cueillette et disponible à la même période nous sembla intéressant, un étonnant fruit 

vert connu sous le nom de bonete (Jacaratia mexicana) et qui servirait de point de 

comparaison.  

Dans la vallée d’Autlán, les termes « parota » et « bonete » désignent, de manière 

intéressante, à la fois l’arbre, le fruit et la graine : ce travail tentera de refléter au mieux cette 

pluralité de la perception locale des deux plantes
5
. La ligne directrice de l’étude qui suit 

consistera donc à comprendre le fonctionnement des deux filières centrées sur les fruits ou  

graines des deux arbres, en s’interrogeant sur les enjeux sociaux, culturels, économiques et 

environnementaux de ces deux cueillettes à caractère plus ou moins commercial. La 

compréhension de ces enjeux passera nécessairement par une description ethnographique la 

plus fine possible des techniques employées au cours des différentes étapes de chaque filière, 

de la récolte des produits à leur mise sur le marché, mais aussi par leur contextualisation 

préalable, à travers l’étude de la perception et des usages des deux plantes en général par les 

habitants de la zone d’étude.  

 

2. Cadre de l’étude et méthodes de travail 
 

2.1. Justification du travail et objectifs de l’étude 
 

2.1.1. Cadre institutionnel et scientifique  

 

Ce projet de recherche s’inscrit dans le cadre du partenariat existant depuis 2009 entre 

le département « Hommes, Nature, Sociétés » du MNHN, et l’Université de Guadalajara dans 

                                                 
5
 Pour éviter la confusion dans ce mémoire, les termes « parota » et « bonete » désignerons les arbres eux-

mêmes. Lorsqu’il s’agira du fruit ou de la graine de l’une des deux espèces, cela sera systématiquement précisé 

par les mentions « graine de » ou « fruit de ». 
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le Jalisco, au Mexique. Cette dernière développe actuellement, en parallèle de ses activités de 

recherche et de dispense de cours dans ses différents centres, de nombreuses actions appelées 

à servir le développement durable de l’Etat, dans le cadre de l’Accord pour le Développement 

Durable du Jalisco (ACUDE) (Gerritsen et Hernández, 2007 : 185). Cet accord se compose de 

quatre programmes, tous orientés vers ce même objectif. L’un deux (COMPARTE) vise à 

favoriser le développement des capacités organisatrices, productives et solidaires des groupes 

sociaux les plus défavorisés. Le programme DIVULGA vise quant à lui à renforcer les 

relations entre l’U de G et son environnement social, par l’organisation d’activités de 

divulgation scientifique, technique et culturelle (Ibid.).  

Grâce à ces deux programmes et au partenariat liant l’U de G au MNHN, j’ai pu 

bénéficier, lors de mon stage de terrain, de l’appui sur place de plusieurs professeurs de l’U de 

G. Les liens entre le Muséum et l’U de G sont particulièrement resserrés autour de l’action du 

CUCSUR, basé à Autlán de Navarro au sud-ouest de Guadalajara, en lisière de la Réserve de 

Biosphère de l’UNESCO – Sierra de Manantlán dont il est chargé de la gestion scientifique. 

Antenne délocalisée de l’U de G, créée en 1994, elle concentre, entre autres, les carrières 

orientées vers la conservation et la gestion des ressources naturelles, la gestion des 

agrosystèmes ainsi que les études sur la dynamique agraire et le développement rural. Tout 

comme pour l’U de G dont il fait partie, les projets entrepris par les professeurs et étudiants 

du CUCSUR cherchent non seulement à générer du savoir scientifique dans les différents 

champs disciplinaires, mais également à contribuer à « la résolution des problèmes auxquels 

peut faire face la société régionale » (Ibid., p.186). Plus précisément, le stage s’est déroulé en 

partenariat avec des chercheurs de l’Institut Manantlán d’Ecologie et de Conservation de la 

Biodiversité (IMECBIO), intégré au CUCSUR depuis 1995 et concentrant ses projets de 

recherche dans la Réserve et ses alentours. 

 

2.1.2. Justification scientifique de l’approche 

 

L’IMECBIO mène depuis plusieurs décennies des recherches ethnobotaniques sur 

l’évolution des connaissances et des usages des plantes par les populations indigènes, mais 

aussi métisses, de la région d’Autlán, dans le contexte actuel de modernisation des 

populations traditionnelles. Néanmoins, beaucoup de ces travaux d’ethnobotanique se 

concentrent prioritairement sur les habitants de la Réserve de Biosphère - Sierra de 

Manantlán. En effet, subsistent aujourd’hui dans cette région des noyaux de population 
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descendant de familles indigènes appartenant à l’ethnie nahoa
6
, région par ailleurs dotée 

d’une intéressante biodiversité floristique et faunistique, d’où l’urgence de documenter et 

étudier les connaissances locales liées à cette diversité biologique exceptionnelle (voir Benz et 

al., 1994 ; Benz et al., 2000). En parallèle, la section de recherche en sociologie de 

l’IMECBIO axe aujourd’hui une partie de ses recherches sur les réponses locales de la 

population de la Costa Sur de Jalisco, dont fait partie la vallée d’Autlán, face à la 

globalisation économique (Gerritsen et Hernández, 2007). Ce champ d’étude l’a amenée à 

étudier plusieurs initiatives locales de valorisation de produits régionaux, dont certaines 

plantes typiques de la région tels la pitaya (Stenocereus queretaroensis) ou l’otate (Guadua 

amplexifolia), afin de bénéficier directement de la valeur ajoutée au produit commercialisé à 

échelle locale. Ces études visent à déterminer les caractéristiques et conditions du succès de la 

commercialisation de tels produits dans l’optique d’un développement endogène des 

populations locales, en accord avec les objectifs de recherche du CUCSUR et de l’U de G 

(Ibid.). La présente étude des filières de valorisation de la graine de parota et du bonete 

s’inscrit donc à l’interface de ces projets : à la fois étude ethnobotanique des techniques et 

connaissances associées à ces deux plantes, non par les communautés indigènes mais par la 

population locale métisse, et étude des potentialités de développement local endogène par la 

commercialisation de ces deux produits forestiers non ligneux. 

 

2.1.3. Choix des plantes : pourquoi étudier la parota et le bonete ? 

 

Parmi la grande diversité de produits forestiers non ligneux disponibles sur le marché 

d’Autlán et dans la vallée à l’échelle annuelle, notre choix a été contraint à la fois par la durée 

– courte – de l’étude de terrain, et la disponibilité des produits dépendant de la saisonnalité de 

la fructification. De précédentes études ont dénombré, dans la région d’Autlán, 147 espèces 

susceptibles d’être exploitées dont 57 le sont effectivement (Den Oudendammer, 2006 :57). 

Au moment de ma présence sur le terrain, de mi-février à mi-mai, six PFNL comestibles 

majeurs étaient disponibles : le nopal (Opuntia spp.), la graine de parota (Enterolobium 

cyclocarpum), et les fruits de bonete (Jacaratia mexicana), de nance (Byrsonima crassifolia), 

de guaje (Leucaena leucocephala) ainsi que de guamúchil (Pithecellobium dulce) à partir de 

début mars. L’étude de la pitaya (fruit du pitayo ou Stenocereus queretaroensis), initialement 

envisagée, a rapidement été abandonnée du fait de son arrivée tardive sur le marché par 

                                                 
6
  Le terme « nahoa » désigne le groupe ethnique, alors que « nahuatl » correspond à la langue, toujours parlée 

aujourd’hui par leurs descendants. 
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rapport à la période d’étude. Après discussion et un rapide état des lieux des études déjà 

effectuées dans la région sur le sujet, le choix du fruit de bonete et de la graine de parota nous 

a paru pertinent.  

 

Des filières informelles peu documentées et à petite échelle 

Si les deux arbres fournissant les produits choisis sont connus de la plupart des 

habitants originaires de la vallée, leurs usages alimentaires et le fonctionnement des filières 

correspondantes le semblent beaucoup moins. Une première revue bibliographique des titres 

disponibles sur les PFNL de la région nous a montré que ces deux produits ont été 

relativement peu étudiés du point de vue ethnoécologique, en particulier pour leurs usages 

comestibles par les hommes. Les premières observations et échanges avec les revendeurs du 

marché ont de plus mis en lumière le caractère très informel et néanmoins économiquement 

significatif de la commercialisation de ces deux produits, en particulier la graine de parota : 

les points de collecte semblent varier selon les années, les droits d’usage sur les arbres 

collectés incertains et changeants, les volumes collectés inconnus parfois des récolteurs eux-

mêmes, tout comme les revenus précis générés par cette activité. Pourtant, dès le premier jour, 

la graine de parota nous a été décrite comme de « l’or blanc » par l’une des vendeuses du 

marché d’Autlán. Le contraste entre cet enthousiasme et l’apparente rentabilité du produit, et 

le caractère informel et peu documenté de la filière nous a incités à nous pencher plus avant 

sur ce cas. Même si la commercialisation de la graine n’est pas l’apanage de la vallée 

d’Autlán – elle est également commercialisée sur les marchés de l’Etat côtier de Colima 

(Léger, F., Com. Pers.) -, l’étude montrera plus tard que l’échelle de commercialisation est 

pour l’instant relativement réduite, nous permettant de documenter le fonctionnement de 

l’ensemble de la filière dans la vallée,  dans le temps imparti. 

 

Des contraintes de temps et de saisonnalité 

En second lieu, la graine de parota et le fruit de bonete, entendus comme les produits 

comestibles des deux plantes correspondantes, étaient déjà disponibles au moment de mon 

arrivée, facilitant le démarrage rapide de l’étude. On peut alors se demander pourquoi avoir 

choisi ces deux produits, et non un seul, ou trois, ou plus. Un choix trop étendu nous aurait 

conduits à effectuer une étude certes plus vaste mais moins approfondie des pratiques, 

connaissances et organisations attachées aux produits choisis. N’en choisir qu’un nous privait 

de la possibilité de comparer, ou de faire ressortir les caractéristiques dégagées propres aux 

deux produits choisis. 
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Des modes de valorisation différents intéressants à comparer 

Nous avons rapidement pu nous rendre compte de l’exception représentée par la graine 

de parota parmi l’ensemble des PFNL disponibles, du fait du procédé de transformation 

nécessaire avant sa mise sur le marché (voir chapitre 4 : Résultats). Parmi l’ensemble des 

PFNL disponibles, la parota était le seul présentant cette caractéristique, d’où la volonté 

d’étudier tout de même en parallèle le bonete, dont le processus de collecte et de vente, sans 

transformation intermédiaire, était représentatif du reste des PFNL disponibles à ce moment. 

Il offrait ainsi un point de comparaison intéressant avec les particularités de la 

commercialisation de la graine de parota.  

 

2.2. Cadre théorique, objectifs et méthodologie 
 

Ce travail se définit avant tout comme une approche ethnoécologique comparative de 

deux filières d’exploitation de PFNL à échelle locale, dans le sens où nous cherchons à 

explorer les relations entre la population d’une vallée et deux produits végétaux spontanés, 

d’un point de vue social, économique, culturel et environnemental. Nous emprunterons donc 

aux théories et méthodes de plusieurs champs disciplinaires, à savoir : l’ethnobotanique 

appliquée aux deux plantes choisies, l’économie, l’écologie, ainsi que la sociologie. C’est à la 

croisée de ces domaines que nous souhaitons inscrire et développer ce travail, dans une 

volonté d’interdisciplinarité. 

 

2.2.1. Cadre théorique : produits forestiers non ligneux et 

ethnobotanique en région métisse  

 

Ethnoécologie et ethnobotanique : quels objets d’étude ?  

 Forêt humide contre forêt sèche, communautés autochtones contre populations 

métisses et rurales du monde moderne 

L’ethnoécologie se définit comme l’étude des relations bidirectionnelles qui lient une 

société humaine au milieu naturel qui l’entoure (Bahuchet, 1986). Le présent travail s’inscrit, 

lui, dans le champ de l’ethnobotanique, que nous considèrerons dans l’ensemble de cette 

étude comme un champ disciplinaire formant partie de l’ethnoécologie, mais se dédiant à une 

plante en particulier (Bahuchet, S., Com. Pers). Si une grande partie des études 

ethnobotaniques ont tendance à se focaliser sur les forêts tropicales humides, du fait de leur 
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grande richesse spécifique et de leur vulnérabilité à l’exploitation par l’industrie du bois, les 

forêts sèches ne doivent pas être oubliées (Ibid.). Par ailleurs pour certains chercheurs, 

l’ethnoécologie et donc l’ethnobotanique doivent se concentrer en priorité sur les pratiques et 

connaissances des populations autochtones (Posey et al., 1986 :97 cités par Toledo, 1992 ; 

Balick et Cox, 1997), ce qui a été contesté par Toledo (1992) pour qui l’ethnoécologie n’a 

aucune raison d’exclure de ses recherches les populations rurales de pays développés. La 

population d’Autlán présente un pourcentage très faible d’indígenas (autochtones), elle se 

caractérise plutôt par son métissage (meztisaje), ce qui ne l’empêche en aucun cas de détenir 

une connaissance variée et approfondie des plantes de la région et de leurs différents usages. 

 Approche théorique des objets d’étude : corpus, praxis et cosmos  

Toledo décrit l’ethnoécologie comme la réunion de trois sphères d’investigation : le 

corpus, ou ensemble des connaissances attachées à un objet naturel, la praxis, c'est-à-dire les 

actions, pratiques et techniques employées à son égard, et le cosmos, ou ensemble des 

représentations et croyances existant autour de ce même objet (Toledo, 1992 ; Solis, C., 

Com.Pers). L’ethnobotanique, en tant que part de l’ethnoécologie, comprend donc l’étude des 

connaissances locales, représentations, usages, règles, relations sociales et de l’économie 

associées à une plante en particulier (Bahuchet, S., Com.pers.), ce que nous nous attacherons 

à faire dans cette étude de la parota et du bonete. 

 

Les produits forestiers non ligneux : caractéristiques et angles de recherche 

Depuis le début des années 1980 et la prise de conscience des conséquences 

environnementales et sociales de la déforestation, une attention grandissante est portée aussi 

bien par la communauté scientifique que par les organisations, gouvernementales ou non, aux 

PFNL et aux impacts possibles de leur commercialisation (López et al. (éds.), 2004 ; Belcher 

et Schreckenberg, 2007). Malgré le manque de connaissances sur le thème, cet engouement se 

traduit depuis plus de vingt ans par la promotion de leur production et commercialisation à 

toutes les échelles (Marshall et al., 2006), et le nombre d’initiatives a augmenté rapidement au 

cours des années 1990 et 2000 (Belcher et Schreckenberg, 2007). Toutefois ce manque de 

connaissances devrait se combler dans les années à venir, si l’on en juge par l’augmentation 

au cours des dernières années du nombre de publications scientifiques dédiées aux PFNL 

(FAO, 2011).  

De manière générale, on distingue deux objectifs majeurs de la promotion de la 

commercialisation des PFNL, définie comme l’« augmentation de la valeur des PFNL dans 

les échanges commerciaux » (Ibid.: 2). Le premier concerne la qualité de vie. La 
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commercialisation de PFNL est supposée augmenter les revenus et les opportunités 

d’emplois, en particulier pour les personnes les plus désavantagées et marginalisées (Belcher 

et Schreckenberg, 2007 ; Marshall et al., 2006 ; Peters, 1996). Elle pourrait donc devenir l’un 

des moteurs de la croissance en milieu rural, en particulier dans les zones tropicales, comme 

cela a déjà été le cas dans plusieurs régions du monde. En atteste le succès de la 

commercialisation du beurre de karité par le Burkina-Faso, produit qui occupe aujourd’hui le 

troisième rang national en matière d’exportation (Belcher et Schreckenberg, 2007). La 

seconde attente vis-à-vis de la promotion des produits forestiers non ligneux se décline en 

termes de bénéfices environnementaux. La commercialisation de PFNL fournirait des 

opportunités d’utilisation « saine » de la forêt, et inciterait à l’échelle individuelle à la 

conservation des espèces d’intérêt ainsi que du milieu dans lesquelles elles se développent. 

L’idée est que la « demande pour les produits provenant d’un milieu forestier se traduise par 

une demande pour la forêt » elle-même (Belcher et Schreckenberg, 2007 :2). Cette affirmation 

est remise en question par Peters (1996), notamment en raison de l’incertitude qui règne 

souvent sur la propriété des plantes dont sont extraites les ressources non ligneuses 

commercialisées : beaucoup de collecteurs de PFNL ne possèdent pas la ressource et 

s’approvisionnent sur des ressources sylvestres de propriété publique ou partagée, ce qui peut 

potentiellement conduire à des problèmes de surexploitation de l’espèce récoltée par manque 

de responsabilisation.  Toute étude de PFNL doit donc nécessairement se pencher sur la 

question de l’accès à la ressource et de la propriété (Belcher et Schreckenberg, 2007 ; 

Gerritsen, P., Com. Pers.). 

 Les filières de commercialisation des PFNL sont bien souvent, du moins à leur début, 

des filières informelles (Ibid). Contrairement aux produits agricoles, les PFNL présentent 

certaines caractéristiques que nous interrogerons dans le cas de la graine de parota et du fruit 

de bonete : la commercialisation concerne en général de petits volumes, récoltés sur des 

ressources sylvestre à la propriété incertaine et vendus, souvent avec l’intervention 

d’intermédiaires, sur des marchés réduits, sur lesquels les revendeurs possèdent peu 

d‘informations et généralement sans soutien financier des institutions en charge du commerce.  

 

 

 

 

 

Figure 1. Représentation 

schématique des différentes 

étapes de la filière non 

officielle des PFNL (Source: 

Belcher et Schreckenberg, 

2007). 
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Il sera donc intéressant de garder en tête, au cours de l’étude, ces caractéristiques afin 

de mettre en lumière les particularités des deux produits étudiés et de leur filière de 

valorisation.  

Par ailleurs, malgré la grande diversité des PFNL existant dans le monde, plusieurs grandes 

idées s’imposent actuellement quant aux effets sociaux, économiques et environnementaux de 

leur commercialisation. Ces hypothèses généralement admises ont été formulées par Marshall 

et al. (2006 : 15-18), comme suit: 

1. La commercialisation avec succès de PFNL a un impact positif sur la réduction de la 

pauvreté des producteurs, transformateurs et commerçants les plus pauvres. 

2. La commercialisation avec succès de PFNL a un impact positif sur le bien-être des 

femmes. 

3. La commercialisation avec succès de PFNL n’a pas d’impact négatif sur la ressource. 

4. La commercialisation avec succès de PFNL n’a pas d’impact négatif sur les droits / 

l’accès des producteurs pauvres aux ressources naturelles 

5. Les « filières de valorisation » de PFNL fonctionnent de manière équitable, 

transparente et durable. 

6. Le succès des « filières de valorisation » de PFNL permet l’obtention de revenus 

faciles par les producteurs, transformateurs et commerçants pauvres. 

 

Ces grandes hypothèses nous serviront de base de questionnement puis d’analyse, afin 

d’évaluer l’état et les potentialités de développement des filières étudiées. Cette analyse devra 

donc se faire à l’aide d’une approche interdisciplinaire, faisant appel à des critères à la fois 

sociologiques, économiques et écologiques. 

 

2.2.2. Objectifs et questionnements 

 

Les objectifs de cette étude, comme le laissent supposer les différents cadres 

institutionnels et théoriques dans lesquelles elle s’est déroulée, sont multiples : il s’agit à la 

fois de 1) documenter une expérience et des connaissances locales relatives aux deux plantes 

choisies en utilisant les outils de l’ethnobotanique, 2) interroger le fonctionnement, 

l’articulation et les perspectives de deux filières dans le cadre de la recherche sur les 

initiatives locales de développement de produits régionaux, et 3) tenter de mettre en lumière 

les risques et conséquences futurs du développement de ces dernières en nous référant aux 
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préoccupations actuelles concernant les PFNL. Les grandes questions que nous nous sommes 

posées et auxquelles nous tenterons de répondre sont donc : 

a) Quelles sont les connaissances et la perception locales des usages non ligneux de la 

parota et du bonete  parmi la population métisse de la vallée d’Autlán largement 

modernisée? 

b) Quelles sont les techniques employées dans les filières de mise en valeur de la graine de 

parota et du fruit du bonete à des fins alimentaires ? 

Cette partie, essentiellement descriptive, s’articulera autour des grandes questions de 

l’ethnobotanique évoquées auparavant, parmi lesquelles, entre autres : 

 - Qui sont les acteurs de ces deux filières ? 

 - Quelles sont les méthodes employées ? 

 - Quelles sont leurs représentations du produit ? 

c) Quelle est l’importance économique et sociale de ces deux filières à l’échelle locale et 

régionale ? 

En particulier : 

 - Comment les acteurs de ces deux filières s’organisent-ils entre eux afin d’articuler les 

différentes étapes de la filière ? 

 - Quelle est la rentabilité de l’activité d’extraction et de commercialisation de ces deux 

produits ? 

 - Quelles sont les conséquences sociales de ces deux filières de commercialisation de 

PFNL, en particulier pour les femmes ? Quel est leur degré d’implication et de contrôle de la 

filière ? 

 - Quelles sont les perspectives de développement de ces deux filières et peuvent-elles 

être considérées comme des initiatives de commercialisation de produits régionaux ? 

d) Quelles sont les conséquences environnementales de l’activité d’extraction et de 

commercialisation de ces deux ressources non ligneuses dans la région ?  

Nous nous demanderons, dans la mesure du possible, si l’activité d’extraction et de 

commercialisation est écologiquement soutenable, si elle affecte la régénération des plantes et 

si les activités d’extraction sont compatibles avec les services environnementaux rendus par 

ces deux arbres 

Nous prenons dès lors le parti d’insister plus particulièrement tout au long de l’étude 

sur la parota et sa graine, le bonete et son fruit n’intervenant principalement que comme point 

de référence et de comparaison. 
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2.2.3 Méthodologie et déroulement du stage 

 

Déroulement du stage 

La collecte d’information a été réalisée au cours des trois mois de terrain prévus pour 

la réalisation du stage, du 15 février au 16 mai 2012 à Autlán de Navarro et dans les villages 

environnants. L’objectif étant d’étudier les deux filières dans leur globalité et donc 

d’identifier l’ensemble de leurs acteurs, de la collecte des produits jusqu’à leur 

consommation, le point de départ a consisté à entrer en contact avec les vendeurs de produits 

sylvestres sur les marchés d’Autlán et El Grullo. Point central de la chaîne, point d’échange et 

de relai entre collecteurs et consommateurs, cette première approche nous a permis 

d’identifier un grand nombre de collecteurs – en réalité souvent les mêmes personnes qui 

transforment et vendent pour ce qui concerne la parota –, de dégager les liens entre les 

vendeurs et d’accéder également aux consommateurs, lors de leur venue sur les points de 

vente. 

 

Figure 2. Schéma du déroulement des recherches de terrain au cours du stage: le point de départ a été le 

marché d'Autlán, afin d'accéder facilement aux autres acteurs supposés de la filière. 

 La première phase du travail, réalisée essentiellement à Autlán, a ainsi consisté en 

l’identification des différents acteurs de la filière de mise en valeur des graines de parota et du 

fruit de bonete, ainsi qu’à la compréhension des liens – familiaux ou professionnels – entre 

ces acteurs. La seconde phase a impliqué plus d’observations et de sorties sur le terrain dans 

les villages environnants, afin de d’identifier les lieux et de documenter les techniques de 

récolte, de transport, de transformation et de stockage des produits, ce qui a également permis 

de mieux définir l’implication des familles des collecteurs et vendeurs dans l’activité, et les 

liens entre acteurs de la filière. La suite de l’étude a impliqué un travail sur la consommation 

des graines de parota et fruits de bonete, à travers l’étude de consommateurs choisis au 

hasard, mais aussi de restaurateurs employant les produits et d’étudiants d’origine 

géographique variée. Enfin, en parallèle de ces activités, des recherches bibliographiques et 

des entretiens avec différents botanistes, écologues et sociologues du CUCSUR ont permis 

d’avancer sur les questions biologiques, juridiques et l’analyse des données récoltées. 

 

collecteurs consommateurs transformateurs vendeurs  

marché 
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Méthodes employées 

La diversité des angles d’étude de ces deux produits – économique, social, culturel, 

environnemental- nous a conduits à employer des méthodes très variées sur le terrain, aussi 

bien des méthodes d’enquête sociale que de cartographie ou de botanique. Chaque méthode 

employée était destinée à recueillir un certain type d’information ou à être employée plus 

tardivement pour un certain type d’interprétation. Les méthodes employées ont donc été : 

- l’entretien semi-directif 

- la discussion informelle avec prise de notes 

- les enquêtes ciblées à l’aide de questionnaires fermés (74) 

- l’observation des techniques (plusieurs journées) 

- l’observation participante (neuf demi-journées) 

- l’observation des transactions sur le marché d’Autlán et les différents points de vente 

accessibles (deux à trois fois par semaine) 

- le suivi par comptage, deux fois par semaine, de l’évolution du nombre de vendeurs de 

parotas et bonetes sur le marché d’Autlán 

- la cartographie participative (une session, sur le marché d’Autlán) 

- la prise de points GPS localisant les arbres collectés lors des sorties de terrain 

- l’exercice de liste libre
7
, adapté aux conditions (une session, sur le marché d’Autlán) 

- l’organisation d’un focus-groupe au Corcovado, dédié à la mise en valeur des parotas 

- la photographie des objets, acteurs et techniques observées 

La totalité des échanges verbaux a eu lieu en espagnol, un espagnol qui s’est 

« mexicanisé » de mon côté au fil des semaines. Le nombre assez restreint d’entretiens 

formels réalisés tient à la grande occupation des acteurs des filières de graines de parota et 

fruits de bonete, principaux interlocuteurs. L’emploi de cette méthode d’enquête a donc été 

délibérément minimisé ; les informations dégagées proviennent davantage d’interactions 

fréquentes et répétées avec les vendeurs du marché d’Autlán, lors des comptages effectués 

deux à trois fois par semaines, et lors des journées passées sur le terrain avec les collecteurs et 

transformateurs, sous forme d’observations participantes réitérées plusieurs fois. Cette 

méthode, plus douce et plus fructueuse, a permis de gagner progressivement la confiance des 

différents interlocuteurs, de leur famille, de se faire accepter dans leur cercle et d’extraire les 

informations, petit à petit, lors des observations participantes au cours desquelles j’ai pu moi-

même collecter les fruits et participer à la transformation lorsque cela était nécessaire.  

                                                 
7
 L’exercice consiste à laisser une ou plusieurs personnes écrire chacune, pendant un temps déterminé, tous les 

termes auxquels lui font penser un objet ou un mot défini au début de l’exercice (voir Martin, 2004) 
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L’étude de la consommation des deux produits a été réalisée avec l’aide de six 

étudiants de la classe d’ethnoécologie inscrite au programme de la quatrième année de filière 

IRNA du CUCSUR – U de G. Grâce à leur soutien, 74 enquêtes ciblées ont pu être réalisées, à 

l’aide de questionnaires préétablis, auprès de consommateurs, vendeurs et collecteurs de 

graines de parota et fruits de bonete, dans cinq localités réparties sur trois municipalités, au 

cours du mois de mars 2012. Le sexe, l’âge, la provenance et la situation professionnelle ont 

été notés, puis les personnes ont été interrogées sur leur connaissance et leur appréciation des 

produits, leur période, fréquence et mode de consommation, l’origine des produits qu’ils 

consommaient (achetés, collectés...), et le membre du foyer en charge de leur préparation. 

Enfin, certaines méthodes employées ont dû être adaptées aux conditions de réalisation 

et au niveau d’éducation des interlocuteurs, à savoir les collecteurs et vendeurs de graines de 

parota et fruits de bonete. Ce fut le cas de l’exercice de liste libre, destiné à recueillir la 

perception de leur produit par les vendeurs. Certains d’entre eux ne sachant ni lire ni écrire, 

l’exercice a donc été restreint à 3 ou 4 mots par personne, que j’ai parfois dû annoter moi-

même. De même, la réalisation  participative d’une carte, destinée à localiser l’ensemble des 

points de collecte de parotas et bonetes et donc les distances parcourues par les acteurs, a été 

adaptée. Etant impossible de réunir tous les acteurs dans des conditions leur permettant 

d’interagir, elle a été réalisée de manière successive sur un même fond de carte, souvent avec 

mon aide et celle des enfants présents lors de l’exercice et capables de lire et d’écrire. Les 

résultats de ces enquêtes sont donc à considérer avec la distance nécessaire, d’autant plus pour 

l’exercice de liste libre où les acteurs ont pu être gênés par leur incapacité à écrire, le manque 

d’anonymat en résultant ou par l’intervention de personnes extérieures influençant leurs 

réponses. 

Note : Tous les prénoms et noms de famille cités dans ce mémoire ont été volontairement 

modifiés afin de respecter la vie privée des informateurs, parfois décrite pour les besoins de 

l’étude. Tous les dialogues et citations ont été traduits de l’espagnol personnellement. 

 

2.3. Caractéristiques de la zone d’étude 
 

Lieux d’étude : localisation géographique, caractéristiques sociales et ressources naturelles 

Une grande partie de l’étude a ainsi été menée sur le marché d’Autlán, et dans le 

village du Corcovado, localité de la municipalité d’Autlán située à 13km du centre-ville, et 

d’où proviennent 50% des vendeurs de parotas du marché et plusieurs collecteurs de bonetes. 

J’ai également été amenée à me rendre dans les localités de La Ciénega, El Rodeo, Ayuquila 
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et El Grullo afin d’y effectuer des observations, entretiens et comptages. Des enquêtes ont par 

ailleurs été effectuées dans des municipalités voisines de Cuautitlán (localité d’Ayotitlán), 

Ahuacapán et El Grullo (localités de Lagunillas et Ricón de Luisa). Enfin, une petite partie 

des informations a été recueillie à Guadalajara auprès de commerçants d’origine huichol. La 

majorité des observations a eu lieu dans les cours des maisons des informateurs, dans les 

collines ou terrains arborés où sont récoltés les produits, ainsi que dans la rue et sur les 

marchés. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 3. Localisation géographique de la zone d'étude. En rouge, Autlán, principal lieu 

d’investigation. En jaune, les trois villages où ont été effectués la majorité des observations de collecte 

et transformations. (Source: GoogleEarth, modifié par Sarah Bortolamiol et Mélanie Congretel. 

Logiciel utilisé: Adobe Illustrator CSA).  
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La municipalité d’Autlán de Navarro, état de Jalisco, où s’est déroulée l’étude de 

terrain, s’étend sur 927,32 km
2
 au sud-ouest de Guadalajara, à mi-distance entre la capitale de 

l’état du Jalisco et deuxième ville du Mexique par sa population, et la côte Pacifique. Située 

dans une plaine cultivée logée dans les contreforts de l’extrémité sud de la Sierra Madre 

Occidental, Autlán se trouve à une latitude et longitude moyennes de 19° 46' N et 104° 22' O, 

et à une altitude de 900 mètres au-dessus du niveau de la mer (INEGI, en ligne). Le chef-lieu 

d’Autlán de Navarro est Autlán de la Grana, où s’est déroulée une grande partie du travail.  

La commune, constituée du chef-lieu d’Autlán de la Grana (que nous appellerons 

Autlán dans le reste du texte) ainsi que d’une quinzaine de localités, comptait lors du dernier 

recensement de 2010 57,559 habitants, répartis sur une superficie de quelques 700 km
2
 

(INEGI, 2009).  Les villages du Corcovado (5,000 habitants) et El Rodéo sont ainsi deux 

localités appartenant à la municipalité ; en revanche La Ciénega, où ont eu lieu certaines 

observations participantes, appartient à la municipalité voisine d’El Limón, à l’est d’Autlán. 

Malgré sa fondation originelle par les populations nahoa, au VII
ème

 siècle (Ayuntamiento de 

Autlán, Gobierno de México, en ligne), la population d’Autlán de Navarro est aujourd‘hui 

presqu’exclusivement métisse de langue espagnole, même si quelques communautés 

indigènes subsistent dans les municipalités du sud d’Autlán, en particulier dans les quelques 

villages reculés de la Sierra de Manantlán (Cuzalapa, Ayotitlán) voisine. A l’image du Jalisco 

qui compte parmi sa population 96% de chrétiens – dont 95% de catholiques-, Autlán est une 

municipalité profondément chrétienne, la seule diversité provenant de personnes déclarées 

sans religions ou appartenant aux témoins de Jehovah (INEGI, 2011). Cette information 

anodine aura cependant des conséquences importantes sur le succès de la commercialisation 

des graines de parota en période de Carême. 

La situation géographique de la vallée d’Autlán de Navarro lui permet de profiter toute 

l’année d’un climat tropical sec, avec une température moyenne et des précipitations  

annuelles  de 23,5°C et 995 mm (INEGI, en ligne). Les précipitations se concentrent en 

« saison des pluies » qui débute en juin et s’achève en octobre (CONAGUA, en ligne). Ce 

climat favorise une grande diversité biologique mais aussi productive, ainsi qu’une 

productivité élevée tout au long de l’année (Gerritsen et Hernández, 2007). La végétation 

locale peut être qualifiée de forêt tropicale caducifoliée (Padilla, E., Com. Pers.) et présente 

donc, elle aussi, une très grande diversité.  
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Etat de l’économie locale et évolution récente : une crise agricole et sociale prolongée  

Grâce entre autres à cette diversité et cette productivité agricole élevées, L’Etat du 

Jalisco fait partie des plus développés du pays, et a suivi le modèle de développement imposé 

par le Mexique au cours des dernières décennies en matière d’éducation, de recherche, de 

crédit et d’extension (Gerritsen et Hernández, 2007). L’Etat, et avec lui la municipalité 

d’Autlán, joue aujourd’hui un rôle fondamental au niveau national en terme de production 

agricole et forestière, avec un PIB agricole équivalent à 8.8% du PIB agricole national, 

occupant ainsi la première place (Ibid.). On compte en effet plus de 87 produits agricoles 

différents, parmi lesquelles se détachent le maïs, destiné à la fois au fourrage et la 

consommation humaine, la canne à sucre, l’agave destinée avant tout à la production de 

tequila, les fruits sylvestres ou cultivés, ainsi que l’élevage porcin et avicole (Ibid.). La culture 

de canne dans la vallée d’Autlán est particulièrement importante du fait de la présence d’une 

usine de transformation à proximité (ingenio à El Grullo). Néanmoins, le Jalisco connaît 

actuellement, comme le reste du pays, une crise prolongée dans laquelle il s’est enferré depuis 

plusieurs années.  

Depuis les années 1940 et le lancement de grands programmes d’urbanisation et 

d’industrialisation de l’agriculture par le gouvernement mexicain, l’agriculture du Jalisco s’est 

fortement mécanisée et orientée vers les productions d’exports, telles que celles mentionnées 

plus haut. Bénéficiant de « paquets technologiques » et de toutes les avancées liées à la 

Révolution Verte, l’agriculture du Jalisco s’est fortement transformée, adoptant l’irrigation, se 

tournant vers la monoculture intensive et utilisant de plus en plus d’intrants chimiques (Ibid.). 

Pourtant, suivant le mouvement entamé par le reste du pays, l’agriculture du Jalisco est entrée 

depuis le début des années 1960 dans une crise prolongée dont elle peine à se sortir (Ibid.). 

Comme dans le reste du pays, l’urbanisation croissante et la transformation profonde de 

l’agriculture ont laissé dans l’Etat les marques des coûts sociaux, culturels et 

environnementaux élevés qu’a engendrés ce nouveau modèle : exode rural et dépopulation de 

certaines zones, avec une émigration croissante des jeunes vers les Etats-Unis en particulier, 

augmentation de la pauvreté, et marginalisation paysanne, due en partie à la vente aux 

nouvelles entreprises de terres ejidales (ejidales) héritées des générations précédentes (voir 

infra). Dans ce contexte de fortes migrations et d’affaiblissement de l’agriculture familiale, les 

familles rurales tendraient actuellement à se désintégrer et le travail rural à se féminiser 

(Ibid.).  

Dans la région d’Autlán, représentative des évolutions décrites ci-dessus, l’une des 

évolutions récentes face à cette globalisation de l’agriculture locale consiste en l’émergence 
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d’initiatives paysannes visant  à valoriser les productions locales en suivant différentes 

trajectoires, et notamment en cherchant des alternatives productives ou commerciales au 

modèle des cultures intensives d’exportation. C’est là l’objet des recherches des sociologues 

de l’IMECBIO mentionnés plus haut. La valorisation de produits régionaux, sous forme 

d’objets ou de mets artisanaux plus ou moins transformés, en est un exemple, et c’est dans ce 

cadre que s’inscrit cette étude de deux PFNL – l’un transformé, l’autre non- et de leur 

commercialisation ; avec les objectifs déjà explicités.  

Enfin, aux coûts sociaux engendrés par la crise que connaît l’agriculture jaliscienne, 

s’ajoutent les lourdes conséquences environnementales de l’intensification et de 

l’artificialisation des méthodes de culture : la détérioration concerne à la fois l’eau, les sols, 

les écosystèmes et le fonctionnement global des écosystèmes locaux (Ibid.). Une certaine 

dégradation culturelle, à relier aux migrations importantes vers les Etats-Unis, se fait 

également ressentir. 

 

Le système de propriété de la terre : des ejidos à la privatisation à grande échelle 

Conditionnant l’accès des personnes sans terre aux ressources non ligneuses, et 

méritant donc une brève description, le régime de propriété de la terre dans la vallée d’Autlán 

a suivi l’histoire complexe des réformes agraires successives que connut le Mexique au cours 

du vingtième siècle. Avant la révolution mexicaine de 1910, la terre était divisée en 

haciendas, grandes étendues possédées par de riches propriétaires terriens (Chouquer, 2010). 

La redistribution de ces terres aux personnes qui la travaillaient fut l’une des revendications 

majeures de la Révolution, et l’article 27 de la Constitution de 1917 permit ainsi la restitution 

de près de la moitié des terres du pays, en grande partie sous forme d’ejidos, terrains pouvant 

être cultivés selon des modes d’usufruit variés par des noyaux de populations désignés au 

moment de la redistribution, mais ne se superposant pas nécessairement aux communautés 

villageoises préexistantes (Ibid.). La loi précisait alors l’impossibilité de vendre ces terres, 

mais dès les années 1980 débuta un processus de privatisation à l’échelle nationale, par 

revente illégale des terres ejidales. Ce processus fut officialisé lors de la réforme agraire de 

1992, autorisant la division et la vente des parcelles communautaires ejidales. Ainsi, depuis 

cette date, nombre de terrains autrefois accessibles pour la collecte de PFNL par les paysans 

sans terres ou appartenant à un ejido sont passés sous régimes privés, modifiant les conditions 

d’accès aux ressources non ligneuses disponibles sur ces terrains.  
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3. Etat de la connaissance de la parota et du bonete 
 

3.1. Caractéristiques taxonomiques et éco-physiologiques 
 

Enterolobium cyclocarpum (Jacq.) Griseb. (1860) 

 La plante 

Appelée le plus communément guanacaste dans son aire de distribution, Enterolobium 

cyclocarpum, est connue dans les états de Jalisco, Michoacán, Guerrero et Colima sous le 

nom de parota (Pennington et Sarukhan, 1998). Ce nom fait référence à son fruit, une gousse 

dont la forme ferait penser à celle de l’oreille d’éléphant
8
 (FAO, en ligne). L’arbre est connu 

en français sous le nom de « bois tanniste rouge » (World Agroforestry Centre, en ligne).  

Enterolobium cyclocarpum appartient à la famille des Mimosacées; c’est donc une 

légumineuse (Pennington et Sarukhan, 1998). Symbole du Costa Rica et de l’Etat de Colima 

au Mexique, cet arbre de très grande envergure en forme de parasol se rencontre dans 

l’ensemble des états de Mésoamérique : du centre du Mexique au Nord du Brésil, ainsi qu’au 

Venezuela et dans l’ensemble de l’Amérique centrale (OFI-CATIE, non daté ; CONAFOR, 

2012). Au Mexique, la parota se distribue le long des côtes Pacifique et Atlantique, sur une 

frange étroite qui joint le nord du Sinaloa à la frontière guatémaltèque, et s’étale du côté 

oriental du sud de l’Etat de Tamaulipas jusqu’à la pointe du Yucatán (Pennington et 

Sarukhan, 1998). Les arbres du Jalisco se concentrent donc dans l’ouest de l’état, des premiers 

contreforts de la sierra jusqu’à la côte (Ibid.). Résistante à la sécheresse, l’espèce croît 

préférentiellement en deçà de 800 mètres d’altitude, dans les terrains accidentés ou le long des 

ruisseaux. D’après le peu de littérature existant sur cette espèce, il est difficile de la relier à un 

quelconque type de végétation primaire particulier, elle se rencontre néanmoins le plus 

souvent dans des zones de végétation perturbée du fait de sa résistance aux sols compactés, à 

la sécheresse et à l’exposition au vent typiques des zones perturbées ou déforestées (Ibid.),.  

Enterolobium cyclocarpum est une espèce dioïque : seuls les individus femelles 

portent donc les fruits et les graines. L’arbre pourrait atteindre jusqu’à 30 mètres de hauteur et 

son tronc, relativement lisse et clair, un diamètre de 3 mètres. L’élégance de son port est 

signalé par plusieurs sources officielles (CONABIO, en ligne ; Gobierno del Estado de 

Colima, 2011). Le fruit de la parota, une gousse circulaire et aplatie d’environ 7 à 12 cm de 

diamètre, contiendrait de 5 à 15 graines (Pennington et Sarukhan, 1998). La fructification a 

lieu entre février et avril, période au cours de laquelle la parota perd l’ensemble de ses 

                                                 
8
 « Parota » est un terme espagnol utilisé familièrement pour désigner l’oreille. 
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feuilles. Néanmoins la maturation des fruits n’a lieu que plus tard, d’avril à juin. D’après cette 

même source, la floraison a elle aussi lieu de février à juin, et la parota, espèce à pollinisation 

entomophile, compte parmi ses principaux agents pollinisateurs les bourdons et papillons 

nocturnes, ce qui rend sa fécondation sensible à  l’emploi d’insecticides dans son 

environnement. En conditions favorables, la germination atteint 85%, ce qui est considéré 

comme une régénération efficace, mais nécessite pour cela une scarification de la partie 

externe de la graine mature, très dure. 

 

 Caractéristiques des graines d’Enterolobium cyclocarpum 

 D’environ 1,5 à 2 cm de long, de forme ovoïde et aplatie, la graine est décrite dans son 

état mature comme sombre et disposant d’une écorce très dure empêchant sa germination 

jusqu’à ce qu’une modification structurale permette l’hydratation de l’embryon. La 

description de la graine telle que nous l’étudierons sur le terrain, c’est à dire immature, n’est 

pas disponible dans la littérature. Caractéristique de la famille des légumineuses, la graine de 

parota montre un contenu protéique élevé et présente donc un potentiel important comme 

ressource alimentaire (CONABIO, en ligne). Sa composition en acides aminés la rend 

d’ailleurs comparable à la farine de blé ou de poisson -l’amande qui forme le cœur de la 

graine contient dix-sept acides aminés différents-, et les graines consommées grillées seraient 

aussi nutritives que les haricots (Ibid.). Contenant jusqu’à 32% de protéines en moyenne, elles 

sont également riches en fer, calcium, phosphore et acide ascorbique (CONABIO, en ligne; 

Serratos Arévalo et al., 2008), ce qui leur confère des valeurs nutritionnelles comparables à 

celles du soja (Serratos Arévalo et al., 2008). Néanmoins, la graine de parota contient 

également en faible quantité des facteurs antinutritionnels, tels que des inhibiteurs de tripsine 

et glucosides cyanogènes potentiellement dangereux pour la santé humaine. Une simple 

cuisson des graines suffit à les éliminer et rend consommables les graines (Ibid.). 
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Jacaratia mexicana A.DC 

 La plante 

Connue sous le nom de « bonete » dans la majorité de son aire de distribution dont le 

Jalisco, Jacaratia mexicana est aussi connue sous le nom de « papayón » dans l’Etat de 

Oaxaca, « papaya orejona » dans le sud du Mexique, ou « k’umche » chez les Maya du 

Yucatan (Pennington et Sarukhan, 1998). Décrite par Alphonse Pyrame de Candolle, l’espèce 

se classe dans la famille des Caricacées : le bonete appartient donc à la même famille que la 

papaye (Carica papaya), d’où les noms qui lui sont parfois prêtés dans le sud du Mexique.  

L’espèce, à l’instar de la parota, se distribue depuis la moitié Sud du Mexique jusqu’au 

Nord de l’Argentine, et se rencontre particulièrement facilement au Mexique, Nicaragua, 

Venezuela et Belize (Bullock, 2002). Typique de la forêt tropicale caducifoliée, que l’on 

rencontre dans la vallée d’Autlán, le bonete apprécie particulièrement les sols calcaires et 

croît entre 0 et 1500 mètres d’altitude. Il se rencontre fréquemment accompagné des cactus 

colonnaires, tels Stenocereus queretaroensis (pitayo) par exemple. De ce fait, on le trouve au 

Mexique dans les collines bordant la côte Pacifique, du Nayarit au Oaxaca, et dans certaines 

zones isolées du sud-est du pays (Puebla, Chiapas, Morelia) (Pennington et Sarukhan, 1998).  

De taille moins imposante qu’Enterolobium cyclocarpum (12 mètres de hauteur 

maximum), l’espèce est également dioïque à pollinisation entomophile. Le bonete possède à 

l’instar de la parota la particularité de former ses fruits avant l’hiver, fruits qui mûrissent de 

janvier à avril, avant l’apparition des feuilles, ce qui, associé à son port et à la forme conique 

de son tronc, confère à l’arbre un aspect singulier (Pennington et Sarukhan, 1998 ; voir 

planche photographique n°1). Aucune information n’a malheureusement été rencontrée 

concernant la régénération du bonete. 

 Caractéristiques du fruit du bonete 

 Le fruit du bonete, de forme conique-oblongue et variant du vert vif à l’orangé, est 

doté de cinq ailes latérales dont la forme et la taille varient selon les arbres (Noguera et al., 

2002 ; Pennington et Sarukhan, 1998). En fin de saison, il peut atteindre plus de 20cm de 

longueur et un poids considérable. Chaque fruit possède un nombre variable de graines 

aplaties de 6 à 7mm de longueur  (Noguera et al., 2002). Lorsqu’endommagé ou si on le 

coupe, le fruit produit un épais exsudat blanc, crémeux et relativement collant (Pennington et 

Sarukhan, 1998), ce qui aura des implications en terme de commercialisation. 

http://fr.wikipedia.org/wiki/Alphonse_Pyrame_de_Candolle
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Planche photographique n°1 : arbres, fruit et graines de parota (Enterolobium 

cyclocarpum) et de bonete (Jacaratia mexicana) (crédit photos : Mélanie Congretel) 

 

 

Enterolobium cyclocarpum               Jacaratia mexicana 

 

 

5 cm 

1m 

 Bonete d’environ 12 ans  

Fruit de bonete : sa taille ne permet plus 

sa commercialisation 

Arbre de parota (el Corcovado) 

       Gousse de parota immature (vaina) 

Graines de parota immatures telles que vendues 

sur le marché 
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3.2. Usages, propriétés et services répertoriés 
 

Enterolobium cyclocarpum 

 Usages généraux 

Les usages de la parota mentionnés dans la littérature se réfèrent essentiellement à 

l’utilisation du bois, facile à travailler et résistant à la putréfaction, pour la fabrication, entre 

autres, de meubles, de charpentes, de canots ou d’ustensiles de cuisine (CONABIO, en ligne). 

L’usage du bois comme combustible est également signalé comme important. En outre, 

plusieurs services environnementaux rendus par la parota sont répertoriés, en plus de sa 

qualité ornementale : la qualité de l’ombre offerte par le feuillage dense et couvrant et le port 

en parasol de la parota, en fait un arbre très « protégé » et apprécié par les hommes lors des 

travaux des champs ainsi que par le bétail (CONABIO, en ligne ; Pennington et Sarukhan, 

1998:210) ; fixateur de nitrogène, barrière coupe-vent,  contrôleur d’érosion et récupérateur 

des sols dégradés, il est ainsi employé dans les systèmes agro-forestiers. Selon Vásquez-

García et al. (2004), les communautés huicholes du Nord du Jalisco prêtent au moins cinq 

usages différents à l’espèce, qui ne sont malheureusement pas détaillés dans l’ouvrage. 

D’autres usages non ligneux sont cités par la CONABIO, notamment celui des exsudats pour 

la fabrication d’adhésifs ou des tannins pour le tannage du cuir. Enfin, la pulpe du fruit encore 

vert servirait pour la fabrication de savon ou celle de papier, tandis que l’écorce, l’exsudat du 

tronc et de la racine seraient employés à des fins médicinales (Serratos-Arévalo et al., 2008).  

 

 Usages alimentaires 

Les usages alimentaires de la parota concernent presque exclusivement le fruit ou les 

graines matures, séchés, tombés au sol. Souvent l’unique usage alimentaire d’Enterolobium 

cyclocarpum signalé, le fruit de la parota est reconnu pour ses qualités fourragères, du fait de 

sa haute teneur en protéines. Les fruits sont ainsi très appréciés du bétail et des chevaux, ce 

qui en fait d’importants agents de dispersion.  De même, les usages de la graine de parota 

pour l’alimentation humaine trouvés dans la littérature concernent presque systématiquement 

la consommation des graines séchées et grillées, accompagnées de sel et appréciées en 

apéritif, ou en concoction en remplacement du café. Une seule fois lors de la revue 

bibliographique a été signalée une consommation des graines cuites à la vapeur ou bien 

bouillies puis grillées (Serratos-Arévalo et al., 2008). Ce mode de consommation de graines 

de parotas serait une tradition des indiens du Chiapas et des communautés huastèques du 

Mexique oriental, en substitution du maïs, les années de mauvaise récolte. La graine de parota 
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serait également un aliment typique des états de Morelos, Michoacán et Guerrero (Ibid.), 

voisins du Jalisco qui n’est cependant pas mentionné.  

 

Jacaratia mexicana 

Il semblerait que le bonete soit connu et utilisé depuis l’époque préhispanique, au cours de 

laquelle les peuples Olmèques et Tlahuicas utilisaient les feuilles pour attendrir la viande 

(Arias et al., 2010). La diversité des noms employés au sein même du Mexique pour désigner 

l’espèce serait une autre preuve de son utilisation ancienne et par différentes cultures (Ibid.). 

Le bois de Jacaratia mexicana n’est apparemment pas exploité. A l’heure actuelle, l’espèce 

est essentiellement connue comme source d’une enzyme protéolytique nommée 

« mexicaïne », plus efficace que la papaïne, extraite du papayer, et l’usage du fruit bouilli 

comme source d’alimentation humaine est souvent signalé, de même que celui des graines 

consommées grillées (Arias et al., 2011 ; Bullock, 2002 ; Pennington et Sarukhan, 1998). 

Arias et al. (2011) signalent par ailleurs des propriétés anti-parasitiques du fruit du bonete, 

ainsi que l’utilisation des tiges broyées comme ingrédient dans la préparation des tortillas. 

 

3.3. Etat de domestication et statut officiel dans le Jalisco  
 

La parota est souvent signalée comme espèce domestiquée et cultivée. Le bonete, du fait 

de son utilisation depuis les temps préhispaniques, montre de nombreuses traces de 

domestication, en particulier dans certaines localités des Etats de Nayarit, Jalisco, Michoacán, 

Guerrero et Morelos où on les trouve fréquemment incorporés aux jardins et vergers familiaux 

(Arias et al., 2010 :1229). Cette domestication aurait d’ailleurs pour effet l’apparition de 

différences significatives dans la morphologie et la physiologie de l’espèce entre les arbres 

cultivés et leurs ancêtres sauvages, conséquence de la sélection exercée en particulier au 

niveau des fruits (Ibid.). 

Protégée par décret dans l’Etat côtier de Colima voisin du Jalisco, Enterolobium 

cyclocarpum ne figure en revanche nulle part sur la liste nationale des espèces faisant l’objet 

d’une protection particulière, ce que déplorent certains botanistes du CUCSUR (Rosales, J., 

Com. Pers). Malgré nos recherches, il n’a pas été possible de retrouver l’acte légal que 

mentionnent Ortiz Arrona et al. (2004) et qui doterait la parota d’une protection spéciale dans 

le Jalisco. L’espèce ne serait donc officiellement ni classée, ni protégée dans l’Etat, à la 

différence de l’espèce Enterolobium schomburgkii, proche parente protégée au niveau 

national (CONABIO, en ligne). 
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Le décret de protection de la parota dans l’Etat de Colima (Gobierno del Estado de 

Colima, 2011), publié en août 2011 par le gouvernement étatique, s’appuie sur des statistiques 

faisant état de la coupe ou du déplacement de un à trois individus à chaque changement 

d’usage du sol, mettant ainsi en cause les pratiques de déforestation liées à l’étalement urbain 

dans cet état côtier sujet à un fort développement, ainsi que l’intérêt fort dédié au bois de 

parota dans la région. Il avance également la fragilisation de l’espèce, victime de davantage 

de virus, champignons, bactéries et autres maladies du fait de l’abattage et de l’élagage 

clandestins liés à la commercialisation du bois, et provoquant la mort précoce des individus 

malades ou infectés. Les mesures imposées par ce décret concernent néanmoins 

essentiellement les activités d’abattage, de transplantation et d’élagage de parotas. Aucune 

restriction n’est faite sur la coupe de fruits directement sur l’arbre, ce qui tend à confirmer 

l’absence de cette pratique dans l’Etat de Colima. Parmi les mesures imposées par le décret 

figurent l’obligation de présenter aux autorités compétentes une demande d’autorisation 

accompagnée d’un dossier préalablement à tout projet d’abattage, déplacement ou élagage 

d’un arbre, et des obligations d’entretien ainsi que de compensation par replantation.  

Ces mesures strictes imposées contrastent avec l’absence de toute considération vis-à-

vis de l’état de l’espèce dans le Jalisco, où son bois est également exploité en plus des 

activités d’extraction non ligneuse. 

 

4. Parota et bonete dans la vallée d’Autlán : visions, usages et 

valorisation commerciale des fruits 
 

4.1. Les plantes et des Hommes : usages et connaissances locaux de la 

parota et du bonete 
 

 

4.1.1. Variété des usages des parties non ligneuses des deux arbres 

 

A la différence des usages connus ou croyances concernant certaines propriétés, qui 

appartiennent respectivement au corpus et au cosmos de la plante selon Toledo (1992), nous 

nous intéressons ici aux différentes composantes de la praxis locale, en cherchant en premier 

à faire le bilan des pratiques réelles impliquant l’utilisation des parties non ligneuses de la 

parota et du bonete dans la vallée d’Autlán. Nous distinguons les usages physiques – 

prélèvement ou utilisation concrète d’une partie de l’arbre –  des usages des services rendus 

par les plantes. 
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Concernant la parota, le premier usage rencontré a été l’emploi de la graine de parota 

immature à des fins alimentaires, suivant un procédé d’extraction, de transformation (cuisson 

à l’eau) et de consommation que nous décrirons en détail dans la suite de cette étude. La 

consommation de graines matures séchées, grillées, a souvent été mentionnée lors des 

enquêtes comme un mode de consommation connu mais n’a jamais été observée: 

« Fíjate que hay personas a quien les gustan las semillas secas así, tostadas»
9
 

 (Jazmín, 35 ans, vendeuse de parotas et bonetes)  

Le second usage rencontré est également alimentaire, mais concerne cette fois-ci le 

bétail : les gousses de parota séchées, c’est-à-dire matures et tombées au sol, sont fournis aux 

vaches et aux chevaux comme complément alimentaire protéique. Elles peuvent être 

distribuées activement par les paysans après avoir été collectées au sol, mais le cas le plus 

fréquent est que les pâtures des animaux sont bordées de parotas dont les fruits tombent au sol 

et sont mangés directement, sans intervention de l’éleveur. Dernier usage non ligneux 

physique de la parota rencontré et qui concerne lui aussi la graine : l’usage artisanal de la 

graine séchée dans la fabrication de bijoux – bracelets, colliers, boucles d’oreille. Cet usage, 

initiative d’un fabricant de bijoux d’origine guatémaltèque, est très marginal et a été observé 

une seule fois, dans le jardin central d’Autlán.  

En plus des usages physiques ont donc été rencontrés à diverses reprises des usages de 

propriétés ou services rendus par la parota, dont la plus importante est celle de l’ombre portée 

par son feuillage dense, une ombre « verde », « fresca », « bien bonita 
10

» particulièrement 

appréciée des locaux. Ceux-ci en profitent pour organiser sous les arbres des réunions 

familiales ou amicales, ou apprécient son existence pour leur bétail ou leurs chevaux qui y 

trouvent un peu de fraîcheur. 

Concernant le bonete, seul l’usage du fruit pour l’alimentation humaine a été 

rencontré, avec diverses propriétés attribuées à sa consommation et divers modes de 

dégustation.  

Parmi les usages, propriétés et perceptions mis à jour au cours du travail de terrain, 

l’usage alimentaire à l’origine de l’existence d’une filière commerciale dans la vallée 

d’Autlán est celui qui a retenu notre attention, pour les raisons mentionnées en 2.2, aussi bien 

pour la parota que pour le bonete. C’est donc sur la valorisation locale de la graine de parota 

et du fruit de bonete que nous focaliserons la suite de cette étude. 

                                                 
9
 « Figure-toi qu’il y a des gens qui aiment les graines sèches comme ça, grillées » 

10
 « verte », « fraîche », « bien agréable » 
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4.1.2. Connaissance des plantes et mode de transmission 

 

Les enquêtes réalisées au hasard auprès des consommateurs nous ont permis de mettre 

en lumière la grande popularité des deux arbres étudiés, en particulier de la parota, ainsi que 

de leurs parties comestibles : seuls 10% des personnes interrogées sur la parota (n=45) ont 

indiqué ne connaître ni la plante, ni la graine comestible, contre 20% en ce qui concerne le 

bonete et son fruit (n=29). La totalité des personnes affirmant ne pas connaître l’une ou l’autre 

plante était âgée de moins de 40 ans : ce sont donc des personnes jeunes, et dans la majorité 

des cas (100% pour la parota) non originaires de la région, et provenant en particulier de 

parties du pays où les plantes ne se rencontrent pas.  

La transmission du savoir concernant les fruits et graines des deux plantes se fait 

essentiellement à travers la famille (76% des cas pour la parota, 86% pour le bonete), 

principal vecteur de partage de connaissances et d’apprentissage, et dans une moindre mesure 

grâce aux amis, à l’école, aux restaurants ou aux commerçants eux-mêmes. La connaissance 

du produit ne reflète en revanche pas nécessairement son degré d’appréciation, et la graine de 

parota rencontre à ce niveau davantage de succès : 40% des enquêtés connaissant le produit 

l’apprécient réellement, 50% modérément et seuls 9% affirment ne pas l’aimer, contre 

respectivement 38, 42 et 20% pour les bonetes. C’est en général la saveur qui est invoquée 

comme principale raison de l’appréciation des deux produits, mais le caractère « baveux » des 

bonetes est aussi souvent accusé par ceux qui ne l’apprécient guère. Etonnamment, l’aspect 

nutritif n’a été évoqué qu’une seule fois… à propos du fruit de bonete, alors que l’on se serait 

davantage attendu à ce commentaire concernant les graines de parota
11

. L’absence de mention 

de la valeur nutritionnelle de la graine parmi les raisons de son appréciation reflète peut-être 

une certaine primauté du plaisir sur la recherche de valeurs nutritionnelles adaptées dans 

l’établissement des préférences alimentaires (voir De Garine et al., 1996). Pourtant cette 

caractéristique biologique de la graine joue de façon importante sur son succès en la reliant de 

façon subtile à la période de jeûne catholique du Carême... 

 

                                                 
11

 Dans la mesure où il s’agissait lors de l’enquête d’une question ouverte, il est difficile d’évaluer la 

connaissance du public local concernant justement les valeurs nutritives des deux produits : l’information est-elle 

inconnue ou les interrogés n’ont-ils simplement pas pensé à le mentionner ? Il est impossible de le savoir et nous 

reconnaissons là les défauts du questionnaire employé, volontairement simplifié afin d’être rapide à réaliser sans 

être pesant pour les enquêtés. 
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4.1.3.  Propriétés et variétés supposées  

 

Connaissances de l’écologie et de la biologie des espèces par les collecteurs 

 Si certaines connaissances semblent partagées au sujet de la biologie des deux 

espèces – les collecteurs savent parfaitement que seuls les arbres « femelles » des deux 

espèces donnent des fruits (« solo las hembras dan »), c'est-à-dire connaissent le caractère 

dioïque des deux arbres-, les connaissances concernant leur écologie sont divisées, en 

particulier en ce qui concerne la parota. Alors que plusieurs collecteurs ont affirmé que la 

parota « no ocupa agua », c'est-à-dire qu’elle n’a pas besoin d’eau pour pousser, d’autres 

décrivent l’espèce comme poussant systématiquement en bordure de ruisseau ou rivière. De 

fait, ces deux affirmations ne sont pas tout à fait contradictoires, selon ce qu’entend le 

locuteur : d’après la bibliographie, la parota est en effet résistante à la sécheresse (voir supra) 

mais croît préférentiellement en bordure de rivière. On la rencontre souvent en bordure de 

champ dans les environs d’Autlán, dans des zones effectivement sèches mais où l’irrigation 

des champs par canaux ou par aspersion permet probablement la croissance des arbres.  Les 

enfants des collecteurs, en particulier les garçons, montrent quant à eux une acuité étonnante 

et termes de connaissance de l’aspect et de la phénologie des différentes espèces présentes 

dans les villages et le cerro. Passant la plus grande partie de leur temps dehors, ils font preuve 

d’une grande curiosité et d’un fort intérêt pour la nature qui les entoure. 

 

Propriétés localement connues de la graine de parota et du fruit de  bonete 

Les savoirs locaux concernant les propriétés attribuées à la graine de parota et au fruit 

de bonete sont multiples, mais ce qui ressort principalement des discours est le caractère 

« saludable », c’est à dire bénéfique pour la santé, de ces deux produits. Cette notion est 

résumée par Marza, cuisinière originaire de Colima, pour qui ces deux produits représentent la 

« natura ». Difficile à traduire, le concept de natura, à ne pas confondre avec « naturaleza » 

qui siginifie « nature », fait référence aux régimes alimentaires faisant appel à  tout ce qui est 

naturel et bénéfique pour le corps.  La connaissance de la richesse en protéines de la graine de 

parota est ainsi extrêmement répandue dans la population locale. Moins courant mais assez 

fréquent dans le discours des interrogés, apparaît  la richesse en fer de l’amande contenue 

dans la graine. Enfin, une seule fois nous a été signalée la richesse en calcium de l’enveloppe 

de la graine, la « cascarita ». Ces diverses informations sont confirmées par la bibliographie 

(Serratos Arévalo et al., 2008). L’enveloppe est également supposée contenir les vitamines de 

la graine, et il nous a été plusieurs fois répété que pour en bénéficier, il ne fallait donc pas se 
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contenter de consommer l’amande et éviter de faire bouillir les graines. Concernant les vertus 

proprement dites de la graine de parota, il nous a été répété à deux reprises  qu’elle aurait des 

propriétés anti-cancérigènes.  

La connaissance de propriétés du fruit de bonete est moins répandue dans la 

population, en partie probablement car le produit est moins affectionné et moins consommé. 

Néanmoins parmi les personnes qui le connaissent, une vertu fait consensus : la totalité des 

vendeurs interrogés sur le sujet lui attribuent des vertus contre le diabète, comme l’exprime ici 

Jazmín, qui en vend occasionnellement : 

“El bonete tiene propiedades para el diabete. Muchas personas diabéticas se comen 

bonete, es muy bueno”
12

 

Dora G. ajoute que sa consommation ne permet pas de faire disparaitre la maladie 

mais d’en réguler les effets: 

“no curan pero lo controlan”
13

 

Le caractère impropre à la consommation de la substance laiteuse sécrétée par le fruit 

est également répandu: une consommatrice la qualifia une fois de “venenosa
14

”. Enfin, une 

unique fois nous a été signalée la propriété aphrodisiaque de la chair du fruit, que la même 

personne qualifia également d’anti-cancérigène, tout en précisant qu’il s’agissait là de 

“propriétés empiriques, rien de scientifique”. Personne ne nous a fait part des propriétés 

antiseptiques signalées dans la bibliographie (Arias et al., 2010). 

 

Différentes variétés? 

 Une autre dimension de la connaissance locale concernant les deux plantes que 

nous étudions et en particulier le bonete, est la croyance extrêmement répandue en l’existence 

de différentes variétés, tout particulièrement une variété appelée súchil.  Selon toutes les 

personnes qui l’ont mentionnée, elle serait caractérisée par l’étroitesse de son fruit, et la 

longueur et l’étroitesse de l’apex de ce dernier, appelé “coladita” ou “puntita”
15

 et 

systématiquement qualifiée de “delgadita”, c’est à dire “fine” ou “étroite ». Le nom et 

l’existence de la variété a été signalée à maintes reprises, aussi bien par les collecteurs que par 

les consommateurs locaux, dans différentes localités de la vallée. Parfois, le nom est connu 

sans que le soient ses caractéristiques. Lorsque nous insistions sur la notion de variété, les 

                                                 
12

 “Le bonete a des propriétés contre le diabète. Beaucoup de personnes diabétiques mangent du bonete, c’est 

très bon”. Le mot « bonete » fait ici référence au fruit du bonete. 
13

 « Ca ne soigne pas mais ça contrôle ». 
14

 « Vénéneuse ». 
15

 « petite queue » ou « petite pointe » 
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gens persistaient: “Si, ce sont des variétés”, même si un fruiticulteur interrogé à ce sujet me 

répondit qu’il s’agissait de “types” et non de variétés. En effet, il n’existe taxonomiquement 

qu’une unique variété de l’espèce  Jacaratia mexicana. Il est vrai que la différence entre les 

fruits est visuellement frappante. Diego, propriétaire de l’unique verger planté  de bonetes de 

la vallée, me fit ainsi faire le tour de ses arbres. Il affirme posséder au moins cinq variétés 

différentes, en se fondant sur la forme du fruit, plus ou moins ronde, l’apparence des ailes 

latérales, ondulées ou non, la couleur du fruit ainsi que l’existence ou non d’un apex allongé 

et sa longueur : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 4. En haut : trois fruits de 

bonetes décrits comme appartenant à 

trois variétés différentes. Les trois font 

approximativement la même longueur 

et les arbres ont le même âge. En bas : 

exemplaires de fruits du bonete connu 

comme súchil. 

 

 

 

Malgré nos recherches, il n’a pas été possible d’identifier l’origine ou la signification  

du nom súchil, pourtant largement connu et employé dans la vallée parmi les collecteurs, 

vendeurs et consommateurs. Les différences morphologiques observées entre les fruits 

pourraient être des signes de domestication passée des arbres combinée à une certaine 

sélection sur critères morphologiques au fil des générations par les habitants (Padilla, E., 

5 cm 
5 cm 
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botaniste, Com. Pers). Les photographies de la figure 4 montrent en effet des fruits de bonetes 

plantés il y a 18 ans.   

En ce qui concerne la parota, il est communément reconnu que certains arbres donnent 

des graines plus volumineuses que d’autres. Une seule fois cette caractéristique a été 

interprétée comme la preuve de l’existence de deux variétés distinctes, dont l’une fournirait 

des graines impropres à la consommation, ou du moins beaucoup moins savoureuses. 

Pourtant, tout comme pour le bonete, il n’existe qu’une unique variété d’Enterolobium 

cyclocarpum. 

 

4.1.4. La parota, emblème de l’identité paysagère locale 

 

Afin d’explorer plus profondément la vision locale des deux plantes étudiées et des 

produits qui en sont extraits, un exercice de liste libre (voir 2.2.3 : « Méthodologie et 

déroulement du stage ») a été effectué auprès de vendeurs de PFNL d’Autlán et de quelques 

consommateurs choisis au hasard. Chacun a été invité à faire part de trois notions qu’il 

associait aux termes « parota » puis « bonete ». Cet exercice nous a permis de jouer avec 

l’habitude locale de désigner par le même nom, pour les deux plantes, l’espèce, l’arbre, son 

fruit et sa graine. Nous avons ainsi pu observer quelles notions et quelles images la population 

locale attache en priorité au nom de chaque espèce.   

Les résultats combinés de cet exercice et des divers entretiens réalisés révèlent 

qu’avant d’évoquer une ressource alimentaire, voire financière, la parota est avant tout une 

plante, un arbre aux formes généreuses et à connotation positive très apprécié des locaux, un 

« árbol grandototote » (un « arbre très très très grand »), une « maravilla » (merveille) tant 

ses usages sont nombreux et variés. A de nombreuses reprises, lors de discussions informelles 

avec les gens qui s’enquéraient de la nature de ce travail, la réaction à l’annonce du nom de 

parota était la même : enthousiasme, souvenirs heureux à l’ombre de la parota, description 

souriante de l’ombre portée par le feuillage dense de l’arbre et récit d’anecdotes. Une jeune 

fille originaire de Guanajuato, où la parota semble connue, alla jusqu’à raconter un mythe 

selon lequel il ne faut jamais conter un secret à quelqu’un sous une parota, car ses nombreuses 

oreilles lui permettent d’écouter et de tout entendre… 

 La parota serait donc en quelque sorte  l’ « anti - arbre à palabres » des franges 

littorales mexicaines, l’arbre que l’on chérit  mais sous lequel on se tait... Une femme 

rencontrée un jour dans un restaurant d’Autlán et originaire d’Atengo, dans l’ouest du Jalisco, 

raconta elle l’histoire de l’énorme parota qui trône toujours aujourd’hui sur la place de son 
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village, et aurait selon elle « plus de 500 ans ». Il y a quelques mois, la maire d’Atengo décida 

de couper la parota, mais les réactions des habitants opposés à cette idée furent si véhémentes 

qu’elle dut faire marche arrière et conserver l’arbre multi centenaire. Arbre bienveillant, 

rassurant, son caractère imposant et sa longévité en font aussi souvent un point de référence, 

un repère géographique et temporel. Cet attachement de la population de l’ouest du Jalisco à 

la parota serait ainsi bien plus qu’une simple question d’esthétique ou de services rendus ; 

l’arbre semble réellement appartenir à l’identité locale. L’appréciation générale de la parota 

dans la vallée joue-t-elle un rôle dans le succès de la valorisation, commerciale ou non, de sa 

graine ? 

Le bonete revêt apparemment une importance moindre dans l’imaginaire et le système 

de croyances locaux. Outre les propriétés médicinales qui lui sont attribuées, c’est plutôt une 

certaine méconnaissance, voire indifférence qui ressort des enquêtes de terrain, mis à part bien 

sûr pour les collecteurs. 

 

4.2. Etapes et acteurs des filières de valorisation de la graine de 

parota et du fruit de bonete 
 

 

4.2.1. Les différentes étapes des deux filières 

 

 Les premières semaines de travail sur le terrain ont permis d’identifier les étapes 

systématiques des filières de valorisation des deux produits, dont nous présentons ici la 

structure globale qui permettra plus tard de mieux comprendre la description des techniques 

des différentes étapes. De la collecte des gousses sur les arbres à la consommation des graines 

précuites, la filière de la graine de parota comprend ainsi un minimum de huit étapes, 

auxquelles s’ajoutent les phases de transport et le possible conditionnement pour stockage au 

congélateur. 
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Figure 5. Etapes de la filière de valorisation de la graine de parota dans la vallée d'Autlán. En vert : les 

étapes de la filière communes à celle du fruit de bonete. En noir : les étapes spécifiques à la valorisation de 

la graine de parota. 

 

On s’aperçoit dès lors de la simplicité de la filière de valorisation du bonete, plus 

courte (trois étapes), et n’impliquant pas de procédé de transformation. Les deux filières 

montrent néanmoins une grande linéarité. Quelle répercussion ce nombre et cette articulation 

d’étapes a-t-elle sur le nombre et l’identité des acteurs impliqués ? 

 

4.2.2. Première identification des acteurs : filières courtes, rurales et 

familiales 

 

Les deux filières qui nous intéressent se caractérisent de manière flagrante par le 

nombre très restreint d’intermédiaires impliqués entre l’étape de collecte et celle de la vente 

du produit final. La valorisation de la graine de parota implique dans 92% des cas rencontrés  

les mêmes acteurs du début à la fin de la filière (seuls deux vendeurs de parotas sur les 25 

enquêtés ne les coupaient ni ne les transformaient eux-mêmes), sans intermédiaire et 

moyennant la participation de main d’œuvre à certaines des étapes. Les deux seules personnes 

revendant des graines sur le marché d’Autlán se fournissent auprès des vendeuses régulières 

du marché. La vente finale des fruits de bonete se fait, elle, plus fréquemment par revente, 

après achat au producteur (50% des vendeurs du marché d’Autlán achètent eux-mêmes les 

fruits). La revente se fait soit par des vendeurs d’autres produits sylvestres, soit à l’intérieur 

du marché par des marchands de fruits et légumes. Le nombre de collecteurs de fruits de 

bonete destinés à la vente est ainsi relativement restreint dans la vallée. Nous n’avons pu, au 

cours du travail de terrain, n’en identifier que six. Inversement, la simplicité de l’organisation 

de la filière de la graine de parota, très courte en termes d’acteurs malgré la longueur du 
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procédé précédant la mise sur le marché, a facilité le travail d’enquête et la compréhension du 

son fonctionnement.  

Une particularité des vendeurs de graines de parota d’Autlán mérite d’être ici 

explicitée, car elle facilitera par la suite la compréhension du fonctionnement de la filière. Il 

s’agit du fort lien de parenté qui unit nombre d’entre eux : deux familles rassemblent plus de 

la moitié des vendeurs de graines de parota du marché. Sur les vingt vendeurs présents sur le 

marché, neuf appartiennent à la famille Sánchez originaire du Corcovado, et trois à une autre 

famille provenant du même village. Dora Sánchez, 50 ans « y tantos
16

 », joue en quelque sorte 

le rôle de leader sur le marché, est accompagnée chaque jour de quatre sœurs (Martina, 

Isabela, Angela, Ana),  et parfois d’une tante (Eulalia) et quatre cousines (Jazmín, Isabela, 

Marina et Joana). L’origine géographique des différents vendeurs  est ainsi peu variée : El 

Corcovado et Ayuquila pour ces deux familles, El Rodéo et Ayutita (en périphérie d’Autlán) 

pour les autres.  

Les deux filières étudiées sont donc des filières très courtes, très directes - d’après nos 

observations au maximum un changement de main entre la transformation et la vente au 

consommateur- mais aussi très rurales, puisqu’aucun vendeur ou revendeur rencontré n’habite 

la ville d’Autlán même ou d’El Grullo, autre centre urbain de la vallée. 

 

4.2.3. Début de l’activité dans la vallée d’Autlán : tradition ancienne ou 

initiative récente ? 

Si la consommation des graines de parota cuites à la vapeur ou bouillies est signalée 

dans la littérature comme une tradition préhispanique du Chiapas et du sud du pays (Serratos 

Arévalo et al., 2008), aucune donnée écrite sur l’histoire d’un tel usage de la graine dans la 

zone d’étude n’a pu être rencontrée. Les discours des informateurs sont donc la seule source 

d’information nous permettant de remonter dans le passé afin de tenter de préciser l’origine 

dans le temps de l’activité. Selon Jazmín, vendeuse occasionnelle, la commercialisation de la 

graine précuite aurait commencé avec ses grands-parents, il y a donc trois générations : 

                                                 
16

 « et quelques » 
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« (…) antes no se comían las parotas. Mis abuelos empezaron a cortar y a cocerlas y 

eran buenas (…). Se las pusieron a vender y se dieron cuenta de que a la gente le gustaban. 

Empezó la gente a consumir más…”
17

 

La commercialisation, à en croire Jazmín, aurait donc débuté presque par hasard, suite 

à une « découverte culinaire » de ses grands-parents et une première tentative pour vendre les 

graines. Les cousines de Jazmín, lors du focus-groupe, décrivirent pourtant la consommation 

des graines telle qu’elle se fait aujourd’hui comme une « tradition », ce que nous avons aussi 

pu entendre à plusieurs reprises lors des enquêtes menées auprès des consommateurs. Il est 

difficile de savoir ce que recouvre pour eux le mot tradition, d’autant que l’échelle 

d’évaluation du temps se limite souvent à la vie propre de la personne : si l’activité existait à 

sa naissance, alors c’est une activité traditionnelle, puisqu’elle n’était pas née lors de sa 

création. 

« Mira, tengo cuarenta años y ya se hacía cuando nací »
18

 

me dit un jour Angela pour me prouver l’ancienneté de l’activité. Cependant, l’activité 

existe aussi dans l’état voisin du Michoacán, et l’on peut supposer que des contacts ou 

déplacements d’un Etat à l’autre ont apporté la technique, éventuellement depuis le Chiapas 

où les huastèques la pratiquaient déjà. L’affirmation de Jazmín concernerait ainsi le début de 

la commercialisation de la graine à Autlán et non le début de sa consommation telle que nous 

l’étudions. 

Il n’a pas été possible, avec les méthodes employées, de préciser l’origine de la 

consommation des fruits du bonete. Jaime D., éleveur et agriculteur, résume la situation ainsi :  

« Los bonetes se han comido de toda la vida. »
19

 

 

Tenter de définir cette origine présente peu d’intérêt dans cette étude. 

 

 

                                                 
17

 « (…) avant les parotas ne se mangeaient pas. Mes grands-parents commencèrent à les couper et à les cuire et 

c’était bon (…). Ils se mirent à les vendre et se rendirent compte que ça plaisait aux gens. Les gens 

commencèrent à consommer plus… ». 

 
18

 « Regarde, j’ai quarante et cela se faisait déjà quand je suis née.» 
19

 “Les bonetes se mangent depuis très longtemps”. 
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4.3. De l’arbre à la cuisine : ethnographie des techniques et 

articulation des étapes des deux filières  
 

 

4.3.1. Du cerro au pueblo : collecte et transformation des produits 

 

4.3.1.1. La collecte dans le temps : saisonnalité de la période de récolte et corrélation 

avec la période du Carême  

 

Comme précisé précédemment, la période de fructification des deux espèces est 

restreinte : deux à trois mois au début de l’année, c’est à dire en période sèche. Selon Jazmín, 

épouse du propriétaire de l’unique huerto (verger) de bonetes de la vallée, les bonetes 

« commencent à produire en novembre, et produisent jusqu’à février ou mars ». Plus tard elle 

parlera même d’un début de récolte en octobre, alors que la bibliographie mentionne une 

maturation des fruits plus tardive. L’une des raisons de ce décalage est que le bonete se 

consomme et se commercialise préférentiellement lorsqu’il est encore petit et tendre, c'est-à-

dire lorsque le fruit n’est pas arrivé à sa pleine maturité, comme l’affirment 100% des 

vendeurs interrogés sur la qualité des fruits recherchés : « a la gente les gustan más los 

tiernitos »
20

. Jazmín précise cependant que la période de récolte dépend des collecteurs : 

certaines personnes « aiment les fruits plus grands et consomment la graine ».  

              

 Parota            // ///  ///  // /      

             // /// /// // /    

 Bonete            // /// /// //  /     

              // ///  /// // /      

   Jan Fév Mar Avr Mai Juin Juil Août Sept Oct Nov Déc 

 Légende:  // Intensité des précipitations 

      Maturation des fruits (Pennington et Sarukhan, 1998) 

      Période de récolte pour commercialisation   

Tableau 1. Saisonnalité de la récolte et de la maturation des fruits de parota et 

bonete. Les fruits récoltés sont les fruits immatures. 

 

La période de récolte des gousses de parota ne se superpose pas non plus à la période 

de maturation des fruits signalée dans la littérature ou observée sur le terrain : les fruits 

                                                 
20

 « les gens préfèrent les plus tendres » 
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matures de parota sont en effet secs et de couleur brune, alors que les graines telles 

qu’étudiées ici, tendres et volumineuses, sont extraites des fruits récoltés encore verts. Ainsi, 

la valorisation du fruit du bonete comme de la graine de parota a volontairement lieu avant 

leur maturité biologique.  

Superposition temporelle intéressante, la période de récolte et de commercialisation de 

la graine de parota correspond de façon surprenante à celle du Carême, période de jeûne d’une 

durée de quarante jours observée par les Chrétiens catholiques, et qui s’étend de mi-février à 

début avril. Lors des enquêtes menées auprès des consommateurs, nous leur avons demandé 

de préciser quelle était leur période de consommation de la graine ou, s’ils n’en mangeaient 

pas, à quelle période ils la savaient disponible. Certains se réfèrent alors à des périodes 

climatiques, d’autres à des mois précis de l’année, d’autres enfin, curieusement, à la période 

religieuse :  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pour un tiers des consommateurs interrogés, la consommation de la graine est associée 

à la période de Carême, donc à la religion catholique. On peut alors s’interroger sur la nature 

et la force de ce lien : comment l’expliquer ? Existe-t-il une véritable dimension religieuse de 

la consommation de la graine de parota, ou s’agit-il d’une simple coïncidence temporelle ? Ce 

lien est-il un simple artifice permettant de situer dans le temps le produit et sa disponibilité, en 

profitant de la superposition de la fête religieuse et de la période de récolte de la graine? Nous 

reviendrons sur cette question. 

26,3%

4,8%

33,4%

18,8%

16,5%

Expression de la période de consommation de 

parotas par type de référence

Mois de l'année:

"février", "mars",

"février et mars", "début

de l'année"
Climat: "période sèche"

Fête religieuse

("Carême", "Semaine

Sainte", "Pâques")

Autres: "quand il y en

a", ne sait pas, "jamais"

Figure 6. Mode de désignation par les enquêtés (n=42) de la période de consommation ou 

disponibilité des graines de parota: un tiers se réfèrent à la période religieuse du Carême ou 

de la Semaine Sainte. 
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4.3.1.2. La collecte dans l’espace : localisation des arbres exploités, propriété et droit 

d’accès 

Recueillir les fruits de ressources végétales spontanées implique de savoir non 

seulement quand, mais où les collecter. La complexité du système de propriété et 

d’exploitation des terres dans l’Etat de Jalisco, et plus particulièrement dans la municipalité 

d’Autlán, rendent ce choix complexe pour les collecteurs, et l’analyse du problème difficile.  

 

Critères de choix des arbres et des fruits récoltés  

Plusieurs facteurs influencent le choix des collecteurs quant au lieu de collecte des fruits, à 

savoir : 1) la propriété des arbres et de la terre où ils se trouvent, 2) la localisation et le port de 

l’arbre, qui jouent sur l’accessibilité des fruits et donc la difficulté de la récolte, 3) la 

concurrence avec d’autres collecteurs, 4) la productivité des arbres, 5) la taille des fruits et 

leur état de maturité et enfin 7) la distance au domicile. 

Il est difficile de savoir combien d’arbres sont visités en moyenne par chaque 

collecteur au cours d’une saison, car bien souvent ils ne le savent pas eux-mêmes et ce 

nombre varie selon les années. Il atteindrait la trentaine, selon un informateur. Néanmoins les 

arbres visités changent chaque année selon un cycle qui serait biologique. Dora Sánchez et ses 

sœurs affirment ainsi qu’un arbre qui « donne » beaucoup une année ne « donne » pas la 

suivante. S’agit-il réellement d’un cycle biologique naturel, hypothèse plausible, ou d’un 

signe de surexploitation ? Les enquêtées rejettent cette idée au profit d’une explication 

naturelle.  

L’importance accordée aux différents critères mentionnés plus haut varie selon les 

collecteurs, selon l’abondance des arbres sur leur lieu de résidence et le fait d’en posséder ou 

non. Sur les 23 vendeurs enquêtés qui coupent eux-mêmes leurs gousses, plus des deux tiers 

ne possèdent pas de terre ou pas de parotas sur leur propriété, et sont donc obligés d’aller les 

chercher à l’extérieur. Il est difficile de savoir quel est le principal critère de choix des 

collecteurs qui répondent souvent « donde hay » (« là où il y en a ») à la question « où 

récoltez-vous les parotas que vous vendez ? ». Il semble néanmoins que l’accessibilité des 

arbres, l’état de maturation, la taille des graines produites et l’absence de concurrence et de 

propriétaire soient les principaux critères, avant la distance au domicile. En effet, les résidents 

du Corcovado et d’Autlán se rendent parfois jusqu’aux municipalités d’El Limón, El Grullo 

ou sur la localité d’El Chante, où ils trouvent des arbres productifs, donnant de grosses graines 

ou bien simplement « donde no nos digan nada » (où l’on ne leur dit rien).  Concernant l’état 
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de maturation des fruits, les collecteurs indiquent savoir reconnaître « à l’œil» les fruits 

suffisamment matures pour être récoltés, ce qui les guide également dans leur choix des arbres 

à visiter. Le principal critère est alors la taille du fruit : elle doit être suffisamment grande 

pour les parotas, raisonnable pour les bonetes qui se vendent mieux lorsqu’ils sont encore 

petits et tendres (« tiernitos »). La couleur influe également : les gousses de parotas sont 

bonnes à récolter lorsqu’elles prennent une teinte « zazona », c’est à dire que leur couleur 

verte se fait plus claire et plus jaunâtre.  

 

Localisation géographique, accessibilité et partage des sites de collecte  

 La distance parcourue par les collecteurs pour accéder aux parotas est extrêmement 

variable, de quelques dizaines de mètres pour ceux qui collectent près de leur résidence ou 

sont propriétaires des arbres récoltés, à près de 20km (aller simple). Cas singulier, une famille 

va jusqu’à se rendre plusieurs jours par saison sur la côte Pacifique afin d’y collecter les 

gousses convoitées. Un résultat remarquable est que, bien que plusieurs collecteurs affirment 

récolter les gousses sur des arbres « que son de todos » (qui appartiennent à tous), et où il faut 

donc arriver avant les autres pour profiter de la ressource, la tendance est à une nette 

répartition géographique des ressources collectées. Chaque collecteur exploite un certain 

nombre d’arbres bien localisés, qu’il connaît, visite chaque année, et dont le droit 

d’exploitation lui appartient tacitement. Cette donnée n’est pas absolue mais ressort 

clairement au regard de la répartition des sites de collecte indiqués sur la carte dessinée 

collectivement par les collecteurs. La concurrence pourrait alors provenir de cueillettes 

domestiques et non commerciales. 

 Contrairement à certaines pratiques d’extraction de PFNL qui peuvent être observées 

dans le Sud du pays, la collecte des gousses de parota ou fruits de bonete est toujours 

intentionnelle. Alors que les collecteurs de produits végétaux spontanés du haut pays 

mixtèque profitent principalement des travaux agricoles et des déplacements pour effectuer 

leur cueillette (Katz, 1996), ceux que nous étudions organisent systématiquement des 

déplacements dédiés à la collecte. 

 A petite échelle, les deux arbres étudiés croissent, dans la vallée d’Autlán, en milieu 

relativement ouvert. Les parotas se trouvent dans la très grande majorité des cas en bordure de 

route ou de champ cultivé, en terrain plat, à proximité de points d’eau ou de canaux 

d’irrigation. Leur envergure empêche la croissance d’autres arbres à proximité et elles se 

trouvent donc souvent isolées. Inversement, les bonetes (sylvestres) croissent 

préférentiellement dans les pentes des contreforts des collines qui bordent la vallée. Les 
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parotas sont donc de manière générale plus aisément accessibles que les bonetes, bien que la 

présence d’un fossé ou la proximité d’une clôture puisse gêner les collecteurs.  

La présence fréquente des parotas en lisière de zone anthropisée –champ, chemin- pose 

clairement la question de leur origine sylvestre ou domestique. L’importance de l’arbre au 

niveau local laisse penser que les arbres ont simplement été conservés lors de la modification 

de l’usage du sol. Toutefois cette proximité aux voies de circulation peut aussi être le signe 

d’une plantation humaine, réfléchie de manière à ce que la ressource soit facilement 

accessible et facilitée par la résistance de l’espèce aux sols compactés.  

 

 

 

 

 

 

Figure 7. Localisation des arbres de parota et de bonete collectés au Corcovado: on trouve les 

premiers en bord de route, en zone plane, les seconds dans les pentes ou alors dans les jardins 

au niveau du village. L’annotation « Cerro » indique la présence de collines, soulignée par le 

relief ombré. 

La carte ci-dessus représente une grande partie des parotas et bonetes collectés dans les 

environs du Corcovado. Leurs coordonnées GPS ont été relevées lors des sorties de terrain. 

On note ainsi la diversité des origines des arbres – sylvestre ou domestique- et des régimes 

d’accès aux différents arbres. Les arbres situés sur la carte ne représentent toutefois qu’une 

petite portion des arbres collectés à l’échelle de la vallée, et selon les informations recueillies 

les parotas officiellement connues comme arbres plantés sont peu nombreuses en comparaison 
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des arbres poussant spontanément. La totalité des parotas représentées sont accessibles en 

voiture, facilitant grandement le processus de collecte, tandis que les bonetes situés dans le 

cerro imposent une marche à pied de plusieurs minutes voire dizaines de minutes pour 

pouvoir être atteints. A l’autre extrême, les bonetes domestiques sont situés dans les jardins 

ou dans le verger en bord de route. 

 

Importance et complexité du système foncier  

Une donnée importante pour comprendre le système d’accès des collecteurs aux fruits des 

parotas et bonetes est que les propriétaires des arbres ne sont pas nécessairement les 

propriétaires de la terre où ils poussent, et inversement. En conséquence, les arbres poussant 

en terrain aujourd’hui public ou communautaire n’appartiennent pas forcément à tous. 

L’analyse du discours des vendeurs du marché d’Autlán contraste souvent avec la situation 

réelle et leurs pratiques : plusieurs vendeurs affirment ainsi  

« donde quieras hay parotas ! En las carreteras, donde quieras ! »
21

 

 alors qu’ils récoltent personnellement en terrains privés ou ejidales. La situation foncière a de 

fait évolué récemment, provoquant des changements de pratiques selon des trajectoires 

différentes. Le premier cas est celui des arbres autrefois d’accès libre car situés en terrain 

public aujourd’hui privatisé : dans certains cas, les collecteurs obtiennent du propriétaire des 

terres l’autorisation de continuer à récolter sur les arbres, soit parce qu’ils ne sont pas 

propriété du tenancier de la terre qui a donc obligation de laisser récolter, soit par accord. 

Dans d’autres cas, l’accès à l’arbre est désormais impossible, et le collecteur doit donc partir à 

la recherche d’autres ressources, ce qui implique parfois de couvrir des distances plus longues 

et donc de passer plus de temps qu’auparavant à la collecte. Le second cas est celui des arbres 

situés en terrain public mais de propriété privée : un permis officieux de la part du propriétaire 

est alors nécessaire, comme s’il s’agissait d’un terrain privé. C’est le cas de quelques arbres 

poussant en bord de rue à l’intérieur même du village du Corcovado : Dora Sánchez doit 

payer un permis afin de pouvoir en récolter les gousses. Le cas de Dora est d’ailleurs unique : 

de tous les collecteurs enquêtés, elle est la seule à payer un permis aux propriétaires d’un 

rancho (ranch, superficie de terre cultivée et habitée) du Corcovado où elle vit, afin de 

pouvoir récolter les fruits d’arbres privés situés sur des terres publiques et privées mais très 

proches de son domicile. Cela lui permet de ne pas se déplacer et de gagner du temps. La 

somme est relativement élevée puisque le permis consiste en l’achat d’une bouteille de vin de 
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 « Où tu veux il y a des parotas ! Le long des routes, où tu veux ! » 
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280 pesos
22

 par semaine… coût cependant compensé par les ventes de graines obtenues (voir 

4.4.2.).  

 La complexité et les modifications régulières du système de propriété font souvent 

régner la confusion parmi les collecteurs de PFNL de la vallée, qui ne savent pas 

nécessairement à qui appartiennent les arbres qu’ils voient, la terre où ils se trouvent, et par 

conséquent s’ils doivent ou non demander un permis. Plusieurs déclarent ainsi que dans le 

doute, ils collectent comme si l’arbre était public jusqu’à que l’on vienne leur dire d’arrêter. 

En revanche, si le caractère privé est connu, alors il est de meilleur ton de demander la 

permission, qui peut donc prendre la forme d’une transaction en particulier si l’objectif de la 

cueillette est commerciale : 

“Yo: Antes las parotas ya tenían un dueño como ahora, ya tenían que pagar o…? 

Dora: Si tenían dueño pero lo que pasa es que no sabían que las queríamos para 

hacer negocio pero ya como saben que queremos  hacer negocio ya te las 

venden.”
23

 

Comme l’indique ce dialogue avec Dora, type de cueillette et régime de propriété des arbres 

influent chacun sur le droit d’accès à la ressource. Lorsque la cueillette est susceptible de 

rapporter de l’argent, chacun, désormais, veut obtenir sa part du gâteau (voir Julliard, 2008). 

 

4.3.1.3. Corrélations entre type de valorisation et droits d’accès aux ressources 

 

D’après nos observations, les régimes d’accès aux ressources ne peuvent pas être 

dissociés du type de valorisation qui en est fait : nous avons pu identifier au cours du travail 

de terrain quatre types de mise en valeur de la graine de parota, selon la destination des fruits 

récoltés (vente ou consommation domestique), la fréquence de la collecte, transformation et 

vente, ainsi que les ressources financières générées par l’activité de collecte et de 

transformation. Nous distinguons donc entre 

- la collecte commerciale destinée à une vente quotidienne 

- la collecte commerciale pour vente hebdomadaire, uniquement en période de Carême (en 

particulier le vendredi) 

- la collecte pour consommation domestique uniquement, occasionnelle, en tant que 

complément alimentaire, avec éventuel partage avec parents et amis 
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 280 pesos mexicains = 16,50 € 
23

 « Moi : avant les parotas avaient déjà un propriétaire comme aujourd’hui, vous deviez déjà payer ou... ? / 

Dora : Oui elles avaient un propriétaire mais ce qu’il y a c’est qu’ils ne savaient pas que nous voulions en faire 

un négoce mais comme maintenant ils savent que nous voulons en faire un négoce alors ils les vendent.» 
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- la collecte « prétexte », occasionnelle, à l’extérieur, prétexte pour se réunir en famille ou 

entre amis et passer un moment agréable « en el campo »
24

 

 

 

Figure 8. Typologie des modes de valorisation alimentaire de la graine de parota, en relation avec la 

propriété des arbres récoltés: la valorisation commerciale n'est pas associée à la propriété d la ressource, 

au contraire. 

 

 Les collectes dites domestiques, destinées à l’autoconsommation ou au partage 

avec des proches, concernent  principalement les personnes possédant des arbres ou dont des 

proches en détiennent. Eventuellement, la collecte peut se faire sur des arbres de propriété 

commune mais à condition qu’ils soient facilement accessibles et proches du domicile, sans 

quoi il deviendrait plus intéressant d’acheter le produit que de le collecter soi-même. En 

revanche, les cueillettes dédiées à la commercialisation des graines se font en grande majorité 

sur les arbres d’accès ouvert, quitte à parcourir de plus longues distances qui seront 

rentabilisées par la suite lors de la vente. 

La collecte de fruits de bonete dans la vallée présente elle aussi une certaine diversité : 

nous distinguons ainsi entre collecte de fruits entièrement destinés à la vente, cueillette 

simplement domestique, et une cueillette plus hybride pratiquée par les vendeurs de PFNL 

disposant d’arbres dans leur jardin. Il leur arrive, à l’occasion, de profiter de leur présence sur 

le marché pour vendre quelques fruits qu’ils n’ont pas consommés. Quelques habitants de la 

vallée se rendaient autrefois dans le cerro tôt le matin pour cueillir des fruits qu’ils vendaient 
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 « en el campo » :dans la campagne,  hors de la ville 

Commercialisation 
quotidienne, négoce 

Commercialisation 
occasionnelle, seulement durant 
le Carême (1 fois/semaine) 

Collecte et consommation 
domestique occasionnelles, 
complément alimentaire 

Collecte et consommation 
occasionnelles à l’extérieur, 
prétexte à réunion familiale 
ou amicale, loisir 

Arbres privés, ou en terrains 
privés ou ejidales 

Arbres publics ou en 
terrain public  
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Figure 9. Fabrication à la main du 

crochet d'un gancho d'otate, à 

l’aide d’un couteau et d’une 

ficelle.. 

sur le bord de la route avant de se rendre au travail, mais cette pratique aurait aujourd’hui 

disparu suite à la privatisation des terres ejidales. 

 

4.3.1.4. La technique de collecte : travail fastidieux et risqué 

 

La technique : risques, difficulté et pénibilité 

La collecte des parotas est sans doute l’étape la plus pénible et dangereuse du procédé 

d’extraction des parotas, même si celle des bonetes est encore davantage risquée aux dires des 

acteurs interrogés. Etant donné la hauteur des parotas, il est impensable de collecter à la main 

et rare de pouvoir le faire depuis le sol : les collecteurs utilisent ce qu’ils appellent un 

« gancho ». Il s’agit d’une longue tige de carrizo (Phragmites australis, roseau commun
25

) ou 

d’otate (Guadua amplexifolia, apparenté au bambou), à l’extrémité de laquelle s’attache un 

autre petit morceau de tige ou de branche taillé au couteau et fixé à l’aide d’une ficelle afin de 

former un crochet. Celui-ci servira à accrocher le bout de branche auquel sont attachées les 

gousses, et, en tirant un coup sec ou en faisant pivoter le 

gancho, à faire tomber les fruits au sol. De l’avis de 

plusieurs collecteurs, le bois d’otate est préféré à celui du 

carrizo. Néanmoins, le bois d’otate serait devenu rare 

dans la région suite à des incendies, et la plupart des 

ganchos sont aujourd’hui faits de carrizo. 

Dans la plupart des cas, une personne, 

généralement le chef de famille ou l’aîné des enfants – 

toujours de sexe masculin-, monte dans l’arbre, souvent 

pieds nus, afin de pouvoir atteindre les gousses avec le 

gancho. Une seule des familles rencontrées préfère au 

contraire chercher des arbres suffisamment bas afin de 

pouvoir couper les gousses depuis le sol, en attachant 

parfois ensemble deux ganchos afin de gagner de la 

hauteur. En effet, le risque de chute de la personne 

montée dans l’arbre est réel, et une corde est parfois 

employée pour pouvoir monter si l’arbre est trop haut ou 

inaccessible, puis pour s’assurer.  
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 Le carrizo est une plante multifonctionnelle employé de multiples manières dans le Mexique occidental. Voir 

pour cela le travail de Gerritsen et al. (2009). 
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Il est rare que les gousses tombent seules au sol, elles restent souvent attachées au 

morceau de branche détaché par le gancho. Il faut donc ensuite ramasser et rassembler les 

fruits tombés, tout en faisant attention à la chute des gousses – le danger de s’assommer est 

réel ! Dans la mesure du possible, la partie ligneuse est arrachée et les gousses sont déposées 

dans des seaux en plastique (cubetas), vidés ensuite dans de grands sacs en plastique appelés 

costales. L’envergure des arbres et la longueur des ganchos fait que les gousses tombent 

éparpillées à plusieurs mètres du tronc et les ramasser requiert parfois beaucoup d’adresse, de 

souplesse et de patience. Il faut enjamber les canaux, marcher dans les broussailles, se 

pencher. De plus les saponines contenues dans les gousses, très abrasives, collent aux doigts 

et les font parfois saigner (« Te sangran los dedos ! »
26

 répètent souvent les collectrices). En 

général, plusieurs personnes – très souvent les femmes et les enfants- sont présentes autour de 

l’arbre afin de ramasser (« juntar ») les fruits. Un membre de l’équipe est ensuite chargé de 

couper à la machette les ramages restés au sol afin de faciliter l’accès aux gousses perdues 

dans les morceaux de bois et permettre de les ramasser. En général, lors d’une session de 

coupe, seuls un à deux arbres – si plusieurs ganchos sont disponibles, sont visités. 

Une fois obtenue la quantité de fruits désirée, les sacs sont chargés à la main à l’arrière 

d’une camionnette et rapportés sur le lieu où les gousses seront mises à bouillir : la résidence 

des personnes chargées de la transformation puis de la vente. 

La collecte des bonetes suit le même schéma, mais fait intervenir moins d’acteurs, en 

général un ou deux au maximum. La cueillette se fait également au gancho, depuis le sol si 

l’arbre n’est pas trop haut, ou en y grimpant. Le risque de chute plus élevé que depuis une 

parota tient à la plus grande fragilité des branches de bonete, plus fines et plus cassantes. Le 

risque est encore accru si la collecte se fait dans le cerro, car le terrain est alors en pente, 

impliquant un risque de chute de l’arbre lui-même, et d’autre part une pénibilité plus grande 

lors de la marche d’approche. Un accident a d’ailleurs eu lieu l’an passé, à Ayuquila, au cours 

duquel un homme est tombé et s’est fracturé une jambe. Le danger n’est donc pas négligeable. 

La principale différence dans la technique de cueillette réside dans l’importance d’éviter de 

faire tomber le fruit au sol, du fait de sa fragilité : une attention toute particulière est portée 

sur le geste de rotation du gancho permettant de décrocher le fruit. Si ce geste est 

suffisamment lent, le fruit reste accroché à la pointe du gancho qui est alors  rapproché du 

collecteur, puis le fruit introduit dans le sac. Il existerait, mais nous n’avons pu l’observer, des 

ganchos munis d’un petit sac dans lequel tomberait le bonete une fois décroché. La présence 
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 « Les doigts t’en saignent » 
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d’une personne accompagnant le collecteur est appréciée : elle permet de réduire les risques 

de chute des fruits, qu’elle peut recueillir, et de porter assistance au cueilleur en cas 

d’accident. 

 

 

Planche photographique 2 : Cueillette de fruits de bonetes dans le cerro 

 (Crédits photographiques : Mélanie Congretel) 

 

Les risques liés aux deux collectes que nous venons de décrire sont à ne pas négliger. 

Outre les risques de chute mentionnés, les piqûres d’insectes – en particulier guêpes et 

abeilles- et les morsures de scorpion font aussi partie des dangers à craindre. Plusieurs cas de 

piqûres et morsures survenues lors de la collecte de gousses ou de fruits ont été signalés.  
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Fréquence, horaires et durée de la collecte 

La fréquence de la collecte dépend du type de commercialisation ainsi que des 

possibilités de stockage dont disposent les familles, et du succès des ventes. Elle se caractérise 

ainsi surtout par sa grande variabilité. Les familles qui vendent des graines de parotas 

quotidiennement se rendent sur le site de collecte entre une et trois fois par semaine. La 

grande majorité d’entre eux dispose désormais, depuis deux ans ou moins, de congélateurs qui 

leur permettent de stocker les graines de parotas plusieurs jours voire plusieurs semaines. 

Cette avancée technologique, qui est pour eux un investissement conséquent, leur permet de 

ne plus collecter quotidiennement mais seulement tous les deux à trois jours, selon le succès 

des ventes. Il arrive que le jour de collecte soit avancé pour répondre à la demande, si les 

ventes ont été plus conséquentes que prévues. La collecte et la transformation étant des tâches 

longues et pénibles, l’acquisition de congélateurs a représenté pour ces collecteurs-vendeurs 

une réelle avancée, un gain de temps et d’énergie considérable en plus de leur permettre 

d’allonger la période de vente sur l’année.  Les collecteurs qui ne vendent 

qu’hebdomadairement leurs graines effectuent en général les tâches de collecte et 

transformation la veille ou l’avant-veille. 

Pour ceux qui en ont la possibilité, la collecte se fait préférentiellement le matin, avant 

que le soleil ne soit trop haut et ne chauffe trop fort. Il s’agit néanmoins d’une minorité : c’est 

par exemple le cas d’Ofelia et son mari Mariano. Ofelia et sa fille Citlalli vendent 

quotidiennement leurs parotas sur le marché d’Autlán ; étant associées, les jours de collecte 

Citlalli se rend seule au marché pendant que ses parents partent à la récolte des gousses de 

parota. Une autre vendeuse choisit, elle, de ne pas se rendre au marché le dimanche afin de 

partir collecter les gousses pour la semaine à venir. Pour la majorité des autres collecteurs-

vendeurs, la récolte se fait en milieu d’après-midi, après le retour du marché. La température 

est alors raisonnable et cela leur laisse du temps pour commencer le procédé de 

transformation avant la nuit. 

La durée d’une session de collecte est elle aussi variable entre collecteurs mais 

également au sein des familles, selon la quantité de main d’œuvre disponible et la quantité de 

fruits nécessaire.  « Es una freja »
27

 nous dit Rosina, collectrice du Corcovado. Rosina et 

Lucia, autre collectrice, collectent une seule fois par semaine, jusqu’à dix costales ce qui leur 

permet de tenir jusqu’à sept jours en congelant le produit : la session dure alors environ quatre 

heures (de 7h à 11h). La majorité des autres vendeurs quotidiens récolte entre trois et cinq 
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 « C’est très pénible » 
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costales à chaque session, qui dure environ deux heures, en plus de temps de transport. Fait 

marquant, la plupart des collecteurs arrivent sur le lieu de coupe sans savoir précisément 

quelle quantité de fruits ils vont ramener : interrogée sur la question, Dora répondit une fois 

« Lo que caiga ! »
28

, avant de récolter cinq costales qu’elle partagera ensuite avec sa sœur et 

qui leur durent environ 2 jours, parfois plus. 

 

Outillage, mesure et vocabulaire 

 Les collecteurs-vendeurs raisonnent très peu en poids et beaucoup plus en volume, 

avec des mesures de références communes. Il est difficile de savoir précisément quelle 

quantité ou quel poids de fruits ou de graines contient chaque unité de mesure. La première 

est donc le sac de gousses rapporté de la collecte, le costal. Les unités suivantes sont le valde, 

un seau de 20 litres, et la cubeta, bassine de 14 litres, les deux derniers étant destinés à 

contenir les graines après transformation. Une certaine confusion règne autour de ces deux 

dernières unités, puisque le valde est aussi parfois nommé cubeta et il fut difficile de faire 

correspondre des poids à ces unités de mesure. 

Un costal plein pèse environ 30 kg, et donnera, si les graines sont grandes, jusqu’à un 

seau de graines prêtes à la vente. En une session de coupe, les collecteurs peuvent donc 

récolter entre 90 et 300 kg de gousses, rapportant au final de trois à dix seaux de graines. Un 

seau de 20 litres contient jusqu’à 15kg de graines.  

 

Acteurs et division des tâches : un travail purement familial  

La collecte de gousses de parota est un travail très familial. Elle implique presque 

systématiquement la présence d’un homme qui montera à l’arbre avec le gancho ; les femmes 

ne grimpent jamais. Il s’agit soit du mari, soit d’un neveu ou d’un fils éventuellement payé 

pour son aide s’il n’appartient pas au noyau familial. En revanche, les hommes ne participent 

que très rarement au ramassage des gousses tombées. Cette tâche revient aux femmes et aux 

enfants, plutôt garçons que filles qui participeront, elles, davantage à la transformation. Il faut 

faire attention cependant à ne pas y voir une forme d’exploitation des enfants : si le travail 

peut s’avérer fastidieux, il est surtout pour eux l’occasion de sortir de la maison, jouer, aider 

leur mère ou leur tante, grimper à l’arrière de la camionnette, s’allonger au milieu des sacs... 

C’est aussi pour les plus grands, en particulier pour les garçons, l’occasion de s’affirmer en 

tant que personne lorsqu’ils grimpent aux arbres manient de la machette, et de gagner l’estime 
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 « Ce qui tombera ! » 
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de la famille par leur efficacité et leur contribution. Ne voyons pas non plus dans la présence 

systématique d’un homme une forme de surveillance des activités des femmes à l’extérieur : 

l’homme en général n’impose pas sa présence, elle est requise par les femmes qui ont besoin 

de son aide. 

 

4.3.1.5. La transformation, caractéristique de la graine de parota 

 

Technique : double cuisson et lavages répétés 

Les gousses de parota récoltées ne sont pas comestibles comme telles. Elles contiennent 

en effet, outre les volumineuses graines, une chaire blanche visqueuse et « savonneuse » 

(« jabonosa »), riche en saponines, impropre à la consommation. La partie comestible par 

l’Homme correspond à la graine contenue à l’intérieur de la gousse. Il est donc nécessaire de 

faire bouillir les gousses afin de pouvoir en extraire les graines qui seront alors prêtes à être 

consommées, après avoir été lavées. La totalité des vendeurs de parotas du marché d’Autlán 

et d’El Grullo ou des rues des deux municipalités indique néanmoins avoir recours à un 

procédé particulier impliquant une double cuisson. La première cuisson sert à ramollir les 

tissus de la gousse afin d’en extraire les graines, lesquelles sont ensuite lavées soigneusement 

à l’eau claire afin de retirer les restes de chair et les membranes entourant la graine. Les 

graines de parota sont ensuite cuites une seconde fois, moins longtemps, et cette fois ci avec 

du sel, avant d’être à nouveau rincées. L’ensemble des étapes se déroule le jour même de la 

collecte. Les vendeurs originaires du Corcovado lavent en général les parotas une troisième 

fois, le matin, avant de les emporter pour les vendre au marché ou dans les rues. 

 

 Cuisson : au feu de bois. Au retour de la collecte, les gousses vertes sont mises à cuire 

dans de grandes bassines métalliques (tina), d’un diamètre d’environ 90 cm remplies 

d’eau chaude. Les bassines sont posées sur une grille elle-même posée sur deux 

parpaings, et au-dessous de laquelle est mis à brûler le bois de chauffe (leña). Les gousses 

cuisent entre une à deux heures selon la température initiale de l’eau, et sont 

régulièrement remuées à l’aide d’un bâton en bois afin d’être toutes immergées à un 

moment dans l’eau bouillante. La cuisson s’arrête lorsque les gousses ont acquis une 

couleur vert sombre olivâtre, indiquant qu’il est possible d’en extraire les graines. Le bois 

utilisé n’est jamais acheté mais prélevé dans les environs, ce qui requiert parfois un 

voyage spécial en camionnette. Les essences préférées sont le mezquite (Prosopis spp.) et 
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plus rarement le guamúchil (Pithecellobium dulce) ; le bois de parota est parfois utilisé 

mais brûlerait moins bien. 

 Refroidissement. Une fois les gousses prêtes à être épluchées, elles sont retirées de la tina 

à l’aide d’une pelle et déposée dans une brouette. L’eau chaude est conservée et réutilisée 

pour cuire les gousses restantes, tandis que de l’eau froide est versée à l’aide de petits 

seaux sur les gousses chaudes afin de les refroidir et pouvoir les manipuler. Dans le 

village du Corcovado, où ont eu lieu la plupart des observations participantes, les tinas 

sont disposées le long du canal, afin de pouvoir facilement y rejeter l’eau chaude ayant 

servi à la cuisson et y puiser de l’eau fraîche.  

 Egrenage : Les gousses refroidies, au bout d’une dizaine de minutes, les personnes 

participant à l’épluchage s’installent afin de procéder efficacement. En général, les 

participants s’assoient sur des chaises ou tabourets autour du bac contenant les gousses, 

posé sur un support afin de se trouver à une hauteur commode et épargner les dos des 

participants. Chacun dispose d’un petit bac en plastique coincé entre ses genoux dans 

lequel il fait tomber les graines après avoir pressé avec les doigts les gousses ramollies, 

qui sont ensuite mises de côté. Les familles égrenant les gousses en grandes quantités 

destinées à la vente travaillent généralement de la façon la plus commode, disposant 

chacun de chaises et de récipients. 

 

 

Figure 10. Il est possible de faire de l'égrenage un moment 

tout à fait agréable... (El Corcovado, 9 mars 2012) 
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Planche photographique n°3: quelques étapes de la collecte et de la transformation des parotas 

(Crédits photographiques : Mélanie Congretel) 

 

 

 

 

 

 3. La cuisson : dehors, dans une bassine métallique, 

sur du feu de bois 

 

 4. Refroidissement des gousses cuites avec de l’eau 

du canal 

 

 5. Egrenage des parotas, en famille 

 

 2. La collecte : femmes et enfants rassemblant les fruits 

coupés tombés au sol 

 

 1. La collecte : Lucas monté dans la parota, coupe 

les gousses à l’aide d’un gancho 

 

6. Premier lavage des graines de parota, dans le 

canal, par les jeunes filles 
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 Premier lavage et stockage. Les graines extraites des gousses ne sont pas encore propres à 

la consommation. Un lavage est nécessaire afin d’enlever la « gomme », les fils et 

membranes restés collés aux graines. Pour ce faire, les graines sont transvasées dans des 

bassines de plastique ajourées. Les bassines sont immergées en partie dans l’eau, eau du 

puits ou eau courante du canal dans le cas des collecteurs du Corcovado, et les graines 

frottées quasiment une par une à la main. Si ce procédé a lieu dans le canal, les personnes 

travaillent debout, de l’eau jusqu’à la taille, maintenant la bassine d’une main et nettoyant 

les graines de l’autre en prenant garde à ne pas les laisser s’en aller dans le courant. Une 

fois les graines cuites et lavées, une partie – celle qui ne sera pas vendue le lendemain- 

est empaquetée dans des sacs en plastique hermétiques et déposée dans un congélateur. 

Cette étape ne concerne que la partie des collecteurs vendant plusieurs jours par semaine 

sur les marchés ou dans les rues et disposant d’un congélateur.  

 Deuxième cuisson avec sel, et deuxième lavage. Les graines destinées à être 

commercialisées dès le lendemain sont alors cuites une seconde fois dans de grandes 

marmites, toujours au feu de bois, dans de l’eau salée. Cette étape permet d’obtenir la 

texture désirée pour les graines de parotas, parfois restées un peu ferme à l’issue de la 

première cuisson et de donner plus de saveur à la graine. Jamais les transformateurs n’ont 

mentionné le rôle d’élimination des facteurs antinutritionnels contenus dans la graine que 

pourrait avoir cette seconde cuisson. Ce rôle est peut-être ancien et a été oublié, ou bien 

les transformateurs ne souhaitent pas en parler afin de ne pas semer le doute sur la qualité 

nutritionnelle de leur produit. La deuxième cuisson a systématiquement lieu la veille de la 

vente, car une fois salées les graines ne peuvent plus être congelées. A l’issue de la 

deuxième cuisson, les graines sont lavées une nouvelle fois afin d’éliminer la substance 

« savonneuse » (« jabonosa ») et « collante » (« pegajosa ») produite par les graines lors 

de la cuisson et peu attractive pour les clients. Un troisième lavage, le matin de la vente 

avant de partir au marché, est effectué par certains vendeurs mais pas par la totalité. Les 

graines de parota prêtes à être vendues sont disposées dans des seaux et bassines (les 

« cubetas ») qui seront chargés dans les voitures le lendemain et emportées sur les points 

de vente.  

 

Acteurs impliqués : famille, famille et… famille  

Le procédé de transformation implique essentiellement femmes et enfants. Si le mari est 

disponible, il aide à la cuisson des gousses ou à déplacer les lourdes brouettes chargées, voire 

à égrener. Dans les familles où sont présents des enfants, ces derniers, au retour de l’école 
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sont systématiquement impliqués dans l’égrenage, et peuvent se rassembler jusqu’à dix autour 

du bac à égrener. Cette étape prend alors un aspect très convivial malgré la répétitivité du 

geste et la longueur du procédé. Les enfants vont et viennent, plongent dans le canal voisin 

entre deux « tournées » de gousses à égrener, en profitent pour grignoter...Elle est l’occasion 

d’échanger, de discuter, de rire, de partager un moment tous ensemble.  

Sur l’ensemble des cueilleurs-vendeurs de graines rencontrés, trois engagent de la main 

d’œuvre payée pour aider à la collecte ainsi qu’à la cuisson et à l’égrenage. Ces trois vendeurs 

font partie des vendeurs quotidiens du marché d’Autlán. La main d’œuvre contractualisée fait 

en général partie de la famille : cousine, belle-sœur, frère. Ces personnes travaillent très 

souvent comme saisonniers dans les exploitations agricoles de la vallée et cette activité 

temporaire leur offre un complément de revenus jusqu’à 150 pesos par jour, deux à trois fois 

par semaine. 

Un fait important est que plusieurs vendeurs se rassemblent parfois pour mettre en 

commun le matériel et la main d’œuvre lors des phases de collecte et de préparation des 

graines. C’est le cas de deux familles du Corcovado : Jazmín et sa mère Eulalia transforment 

ensemble avant de vendre séparément, alors que la sœur de Jazmín préfère travailler de son 

côté. De même, Dora et sa sœur Martina s’associent du début à la fin de la filière, jusqu’à la 

vente. Leur sœur Angela se joint parfois à la collecte mais transforme et vend de son côté.  

 

Temps dédié aux différentes tâches 

Le procédé de transformation démarre dès le retour de la collecte, et si celle-ci a lieu 

l’après-midi, peut se prolonger jusque tard dans la nuit, parfois jusqu’à minuit ou une heure 

du matin à la lumière des quelques lampadaires. Selon la quantité de gousses à transformer, le 

nombre de tinas et la main d’œuvre disponibles, la longueur de chaque étape varie. La cuisson 

prend au total entre  trois et six heures ; l’ensemble des fruits récoltés étant généralement cuits 

en une seule étape afin de réutiliser l’eau chaude. Les tâches se superposent : pendant que de 

nouvelles gousses sont mises à cuire, le procédé d’égrenage de celles qui viennent d’être 

bouillies peut commencer. Une personne peut égrener jusqu’à trois seaux de gousses de 20 L 

en une soirée, un seau s’égrenant en une heure environ. Quatre seaux de gousses égrenés 

fournissent environ un seau de graines. Finalement, l’ensemble du procédé de récolte et de 

transformation occupe les acteurs impliqués sur l’ensemble de l’après-midi et de la soirée, la 

main d’œuvre présente permettant aux femmes de dégager certains moments pour la 

préparation des repas et des autres produits vendus (en particulier le nopal dont il faut retirer 
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les épines, et des tamales sucrés appelés « colados », feuilles de maïs farcies d’une pâte 

sucrée à base de farine de maïs, lait et cannelle). 

 

Les déchets : recyclage organique et fertilisation des jardins 

 Dans les familles possédant un jardin ou un verger-potager, les enveloppes des 

gousses sont récupérées et étalées sur le sol où elles se décomposeront et serviront de 

fertilisant naturel (abono), particulièrement efficace du fait de leur haute teneur en nitrogène. 

Dans les autres cas, il arrive que des éleveurs de la vallée passent ramasser les enveloppes des 

gousses égrenées afin de les utiliser comme complément alimentaire pour leur bétail. 

Malheureusement, il n’y a pas d’accord ou d’organisation ferme entre transformateurs et 

éleveurs, et très souvent dans ce cas les enveloppes sont jetées. 

 

4.3.2. Le marché, espace de contacts et d’échanges stratégiques 

 

4.3.2.1. Des étals toujours diversifiés 

 

Le nopal, fidèle compagnon de la graine de parota  

Une caractéristique extrêmement remarquable de la commercialisation des deux PFNL 

étudiés est qu’elle s’accompagne systématiquement de la vente d’autres produits, sylvestres 

ou domestiqués. L’association la plus frappante est celle de la graine de parota et du nopal 

(Opuntia  spp), cactus à cladodes connu en France sous le nom de figuier de Barbarie. Cent 

pour cent des vendeurs rencontrés, aussi bien sur les marchés que dans la rue, vendent, en plus 

des graines de parota, du nopal sous différentes formes. Ceux qui sont installés au marché 

accompagnent parfois ces deux produits d’autres produits sylvestres, tel le guaje, le 

guamúchil, le bonete en petite quantité (soit acheté au collecteur, soit cueilli dans le jardin), 

les œufs de caille ou la coriandre.  

Le nopal vendu peut être d’origine cultivée ou sylvestre. Alors que le nopal sylvestre 

est un PFNL fondamentalement temporaire,  dont la récolte correspond à la fin de la période 

sèche (de fin mars à fin mai), la production de nopal domestique, grâce au climat local, s’étale 

sur toute l’année. Il peut donc être commercialisé en permanence, à la différence de la graine 

de parota ou des autres produits sylvestres. Si récolter les raquettes de nopal sylvestre requiert 

des déplacements pénibles, et un investissement en temps et en énergie supérieur au nopal 

domestique, cet effort est apparemment récompensé par un plus grand succès auprès des 

consommateurs. Ces derniers le préfèrent au domestique, pour des raisons gustatives – le 
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nopal sylvestre serait « moins aqueux» et plus 

savoureux. Le nopal domestique provient dans un 

grand nombre de cas de plantations propres, situées à 

proximité du domicile.  

Pour la totalité des vendeurs quotidiens de 

graines de parota, la vente de nopal est la base annuelle 

de leur activité et de leur revenu personnel. 

L’implication de la vente parallèle de nopal et de 

graines de parota est forte en termes de travail en 

amont de la vente. Le nopal appartenant à la famille 

des cactus, sa commercialisation  implique une 

préparation minutieuse consistant à retirer une à une les 

épines. Il s’agit d’un travail quotidien, que les vendeurs 

effectuent l’après-midi en parallèle de la préparation 

des graines, au domicile, mais aussi très souvent 

pendant la vente le matin. Le nopal peut être vendu cru 

sous forme de raquettes entières, ou découpées en 

lamelles ou en petits cubes. Il est aussi vendu cuit 

coupé en morceaux, la cuisson étant d’ailleurs obligatoire pour pouvoir consommer le produit. 

Tout ce travail s’ajoute donc en amont à la préparation des graines de parota, mais la forte 

consommation de nopal dans la région assure un revenu de base relativement constant aux 

commerçants.  

Les fruits de bonete commercialisés sur le marché, à l’instar des graines de parota, ne 

sont jamais vendus seuls, et s’accompagnent la plupart du temps d’autres PFNL temporaires 

tels le guamúchil.  

 

4.3.2.2. Organisation des ventes et stratégies commerciales   

 

On distingue dans la vallée d’Autlán quatre canaux de vente principaux: la vente à un 

poste fixe au marché d’Autlán, la vente à un poste fixe en un point stratégique d’Autlán ou de 

la localité de production des graines (coin de rue par exemple), la vente mobile dans les rues 

des localités, en allant de maison en maison, ainsi que la vente directe aux personnes ayant 

« passé commande » : voisins, amis, restaurateurs ou clients réguliers. Ces différents modes 

peuvent être combinés au cours de la journée par les vendeurs. 

Figure 11. Une vendeuse originaire 

du Corcovado, présente chaque 

vendredi du Carême sur le marché. 

Dans la bassine de gauche : du nopal 

cuit et coupé en petits morceaux. A 

droite, les graines de parota. 
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Organisation de la vente sur le marché d’Autlán  

 La vente dure de 6 à 7 heures chaque jour de présence sur le marché. Les vendeurs et 

vendeuses de  nopal et graines de parota arrivent généralement entre sept et huit heures du 

matin, et s’installent sous les arcades de l’allée qui borde le marché au Nord. Dans la mesure 

du possible, le trajet depuis le domicile est partagé, en particulier dans le cas des vendeuses du 

Corcovado : chaque matin, cinq d’entre elles arrivent ensemble dans la camionnette de Dora 

Sánchez, et partagent les frais d’essence. De tous les vendeurs de produits sylvestres, seule 

Dora dispose d’un poste fixe  en dur qu’elle loue à l’année à l’intendance du marché. Les 

autres vendeurs sont installés sous les arcades Nord ou Sud et disposent chacun d’un mètre 

carré qu’ils payent 10 pesos par journée de présence (soit 0,60€). Chacun s’installe 

généralement sur une chaise, et dispose de seaux en plastique contenant leurs provisions 

(parotas, nopal, etc.), de bassines dans lesquelles ils présentent les produits vendus en vrac, 

ainsi que de cagettes en bois sur lesquelles ils disposent les produits à vendre.  Dora Sánchez 

dispose elle d’une surface carrelée et d’un espace de rangement à l’entrée de l’allée. Elle doit 

pour cela s’acquitter d’une redevance de 1000 pesos (environ 60,00€) par an, à laquelle 

s’ajoute une hacienda de 200 pesos (12,00€) versée tous les deux mois au « gobierno », c'est-

à-dire à la municipalité d’Autlán. Cette hacienda sert en réalité d’assurance (« seguro ») en 

cas de vol ou de problème, ce dont ne disposent pas ceux que Dora appelle les profesionales, 

c'est-à-dire les vendeurs installés sous les arcades moyennant l’acquittement quotidien de la 

taxe de présence. 

Les graines de parota sont vendues « por taza », c’est à dire à la tasse, chaque tasse 

contenant en théorie 250g de parotas. En réalité le contenu est parfois moindre mais souvent 

le vendeur rajoute une petite quantité de graines dans le sac.  

 Les vendeurs de parotas restent en général jusque 14 heures, seuls deux couples restent 

jusque 17 heures avant de rejoindre leur domicile et, lorsqu’il le faut, partir à la collecte de 

nouvelles gousses. Sur le marché, tous les vendeurs se connaissent, se saluent, l’ambiance est 

cordiale. Lorsque l’un d’eux manque à l’appel, on s’inquiète, on demande des nouvelles, tout 

comme l’on s’inquiète de « la francesa » ou « la guera »
29

 après plusieurs jours d’absence.  

 

Acteurs de la vente 

La vente de graines de parota, que ce soit dans la rue ou sur le marché, est 

presqu’exclusivement une affaire de femmes, même si le mari est parfois- mais rarement- 

présent à leurs côtés. Sur les 25 vendeurs enquêtés, 80%  étaient des femmes vendant seules 

                                                 
29

 « la Française », « la blondinette » 
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leurs produits. La vente de bonetes est moins marquée  au niveau du genre : on compte 50% 

de vendeurs de sexe féminin et 50% de sexe masculin (n=8). Cependant, sur les quatre 

femmes vendant des bonetes, deux les achètent à un fournisseur homme et une vend 

seulement occasionnellement les produits récoltés par son mari. Il est également intéressant 

d’observer l’âge des vendeurs qui, comme nous l’avons dit, sont aussi souvent les 

collecteurs : 

 

Figure 12. Répartition des vendeurs de graines de parotas et fruits de bonetes selon leur classe 

d'âge. Les 25-55 ans dominent largement. 

 

La forte présence des 25-55 ans signalée par cette figure (beaucoup de mères de famille 

d’une quarantaine d’années) montre que l’activité emploie des personnes en pleine capacité 

de travailler et non seulement des « anciens » qui y trouveraient un complément de revenu à 

leur retraite par exemple.  

Les deux uniques revendeuses de graines de parotas du marché d’Autlán sortent très 

justement de ce modèle, puisque c’est soit l’âge, soit un handicap qui les empêche de récolter 

elles-mêmes leur produit. Entorse à la concurrence sur le marché, ce sont deux vendeuses qui 

leur fournissent les graines qu’elles vendent à un coût moins élevées, permettant aux 

revendeuses d’obtenir quelque revenu grâce à cette activité. 
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Evolution de l’offre et stratégies de vente au cours de la saison : les vendredis du Carême, 

jours saints et sacrés pour les vendeurs de parotas 

Le comptage régulier du nombre de vendeurs de parotas et bonetes sur le marché 

d’Autlán a permis de suivre localement l’évolution de l’offre et de dégager une caractéristique 

frappante de cette dernière, à savoir l’augmentation significative du nombre de vendeurs de 

graines le vendredi, durant toute la période religieuse du Carême qui se superpose de façon 

étonnante, comme nous l’avons vu, à la disponibilité de la graine dans les conditions de 

maturité correspondant à l’exploitation qui en est faite. Parmi les vendeurs présents de façon 

régulière sur le marché, un quart viennent vendre spécifiquement et uniquement ces 

vendredis, ainsi que le premier mercredi de la fête Sainte, et les quatre jours de la Semaine 

Sainte, qui correspond au week-end de Pâques : 

 

Figure 13. Evolution du nombre de vendeurs de parotas et bonetes sur le marché d'Autlán, du 22 février 

au 9 mai 2012.  . Les flèches rouges indiquent les vendredis du Carême. 

 

L’explication de cette stratégie de vente est finalement à la fois culturelle et 

nutritionnelle : comme indiqué précédemment, la population locale est très majoritairement 

catholique. La période de Carême s’étend du mercredi des Cendres au dimanche de Pâques, 

c’est à dire cette année du 22 février au 10 avril. Au cours de cette période, les jours saints – 

tous les vendredis ainsi que le mercredi des Cendres, le Jeudi Saint et le weekend de Pâques-, 

il est interdit aux pratiquants de consommer de la viande rouge. La parota représente donc, par 

sa richesse en protéines végétales, un substitut intéressant aux protéines animales qui ne 

Evolution du nombre de vendeurs de parotas et bonetes - marché d'Autlan
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peuvent être consommées ces jours-là par une énorme majorité de la population locale. Les 

jours saints du Carême sont donc des moments d’accroissement de la demande sur lesquels 

misent les vendeurs de graines qui, ou font le déplacement spécial pour venir vendre, ou 

prévoient une quantité de produit plus importante. Cette stratégie, que l’on pourrait qualifier  

d’adaptative si l’on considère qu’elle répond à une demande, comporte pour les vendeurs des 

contraintes organisationnelles, puisqu’elle implique d’avoir en stock suffisamment de produit 

pour répondre à cette demande, ou de consacrer du temps la veille ou l’avant-veille à la coupe 

et à la transformation de la graine. Les quatre vendeuses présentes uniquement le vendredi 

appartiennent à la même famille et consacrent donc le mercredi ou le jeudi, sur l’ensemble de 

la période, à la préparation des graines et du nopal qu’elles en profitent pour vendre.  

Outre cette adaptation temporelle à la demande, peu de stratégies commerciales ont pu 

être mises en évidence. Si la totalité des vendeurs interrogés mentionnent en entretien la 

richesse en protéines de la parota, et éventuellement leur caractère naturel, aucune promotion 

fondée sur ces caractéristiques n’est faite. La seule technique de vente observée consiste à 

interpeller les clients potentiels avec l’expression « Parotas, nopales ! », tout comme le font 

les vendeurs ambulants cheminant de maison en maison dans les rues des localités d’Autlán. 

Les vendeuses spécialisées dans les jours saints – notamment Jazmín et sa mère- vantent en 

entretien la fraicheur de leurs parotas qui contrairement à beaucoup de celles disponibles, 

n’ont pas été congelées. Pourtant l’argument n’est pas employé pour attirer de nouveaux 

clients. 

 

Détermination des prix 

Le prix de vente des graines de parotas est le même pour tous les vendeurs à l’intérieur 

d’une localité donnée et au cours d’une saison, adapté au niveau de vie des clients potentiels. 

Á Autlán, il est de dix pesos la tasse (0,60 €) depuis plusieurs années, après avoir été de cinq 

puis huit pesos. Au Corcovado ou dans les autres villages de la vallée, il est en général de cinq 

pesos. Lorsqu’interrogés sur la manière dont est fixé le prix, la plupart des vendeurs 

répondent qu’ils le fixent eux-mêmes. Pourtant une vendeuse nous expliqua une fois que 

l’ensemble des vendeuses d’Autlán se met d’accord pour fixer le prix commun: 

 « Todas nos ponemos de acuerdo, y si una baja el precio, las demás se enfadan. »
30

  

 Il semble qu’il y a ait donc un consensus, une décision de groupe qui permette de 

niveler le prix de vente et conserver l’entente au sein des vendeurs sans jouer sur le prix pour 

                                                 
30

 «  Nous nous mettons toutes d’accord et si l’une baisse le prix, les autres se mettent en colère » 
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accroître la concurrence. Cela fut confirmé lors du focus groupe organisé au Corcovado. Dora 

Sánchez, que nous avions déjà désignée comme « leader » tacite de l’ensemble des vendeurs, 

affirma alors être à l’origine de la fixation du prix de vente : 

«  Moi : Qui fixe les prix ? J’ai vu que vous vendiez toutes à dix pesos la tasse mais 

je me demande comment vous vous mettez d’accord. 

Dora : C’est moi qui fixe le prix, et toutes viennent me voir, toutes même Ofelia, 

elles me demandent comment sera le prix. 

Moi : Vous êtes la référence alors ! 

Dora : Oui c’est ça. 

Moi : Et le prix a toujours été ainsi ? Cela fait longtemps que vous vendez à dix ? 

Toutes : Oui 

Ana : Avant  nous vendions à cinq pesos mais c’est tellement de travail, à ce prix tu 

ne payes pas le travail ! 

Rosina : Dix c’est un bon prix » 

Je demandai plus tard à Dora pourquoi les vendeurs venaient la voir elle pour s’enquérir du 

prix de vente, ce qui lui donnait cette position de leader auprès de ses confrères et surtout 

consœurs. « Je ne sais pas » fut sa première réponse. Je lui demandai si son ancienneté dans le 

métier était un facteur de domination (elle vend depuis plus de 30 ans sur le marché), elle me 

répondit que oui, sans doute. Sa présence quotidienne à un poste fixe du marché depuis tant 

d’années, la possession d’un grand panneau de publicité à son effigie, d’une plantation de 

nopal et le fait d’être l’aînée des cinq sœurs qui toutes se dédient à la même activité jouent 

sans doute sur cette position d’ascendant sur le marché. Elle en a conscience, mais reste 

discrète et ne s’en enorgueillit pas. 

 La détermination du prix des bonetes se fait de manière plus individuelle, selon 

l’abondance des fruits, l’intensité de la concurrence, le client – les fruits sont vendus plus cher 

aux consommateurs qu’à un revendeur -, et dans la mesure du possible la qualité des fruits. Le 

prix varie ainsi au cours de la saison, de 50 à 60 pesos le kilo en début de période, à 15 pesos 

au cœur de la saison de fructification. L’apparition au Corcovado d’un verger de bonetes, 

fructifiant depuis quelques années, aurait eu tendance à tirer les prix vers le bas, du fait de la 

plus grande facilité de la cueillette. L’importance de la qualité du produit dans la fixation du 

prix ne nous a été signalée qu’une seule fois par un collecteur, amer après avoir perdu une 

vente en gros face à un concurrent moins cher, mais dont les bonetes étaient endommagés. La 

qualité est pour lui essentielle et il nous dit préférer arrêter de vendre que de faire concurrence 
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à des collecteurs peu scrupuleux, étant donné la difficulté d’une récolte soigneuse. Pour lui, en 

deçà de 30 pesos le kilo le travail et l’effort n’en valent pas la peine. 

Evolution des ventes au cours de la saison : une relative imprévisibilité 

De l’accord de l’ensemble des vendeurs de graines de parota enquêtés, il est difficile 

de prévoir d’un jour sur l’autre, hormis les jours saints et vendredis du Carême, le succès des 

ventes. Les sœurs Sánchez tout comme d’autres vendeuses indiquent vendre aléatoirement 

entre 15 tasses les mauvais jours, à 50 ou plus les meilleurs. Les ventes seraient meilleures en 

début de saison, non seulement du fait d’une offre restreinte mais aussi grâce à l’effet de 

surprise et nouveauté qui incite les clients n’en ayant pas mangé depuis plusieurs mois à 

acheter. Cette année, je notai à partir de fin mars l’absence de vendeurs que je rencontrais 

auparavant à chaque visite du marché d’Autlán. M’en étonnant auprès des autres vendeurs, 

l’une d’entre eux m’expliqua : 

« Ya se cansa la gente. »
31

 

Nous étions à ce moment à une semaine de la Semaine Sainte au cours de laquelle les ventes 

sont supposées atteindre leur paroxysme. Le commentaire de Lucia révèle un effet de 

lassitude de la clientèle auquel les vendeurs disposant de peu de produits alternatifs pour 

combler ces déficits de vente répondent en espaçant leurs venues sur le marché, pour 

s’adonner à d’autres activités. Il reflète également le manque d’intérêt encore sensible des 

clients pour la graine en dehors des jours de consommation « forcée » par l’interdiction de 

consommer de la viande, puisque malgré cette lassitude, les ventes augmenteront à nouveau 

lors de la Semaine Sainte. 

 Les ventes de fruits de bonete suivent le même motif : meilleures en début de saison, 

elles baissent en quantité au fil des semaines, suivant le mouvement descendant du prix de 

vente. Un collecteur indiqua avoir collecté et vendu le même jour jusqu’à 170 kg de fruits, 

chose qu’il refuse dorénavant de faire du fait de la concurrence des bonetes domestiques qui 

font baisser les prix (voir supra). 

 

4.3.2.3. La clientèle : inconstante, fidèle, urbaine 

 

Si la clientèle des graines de parota se caractérise par l’inconstance de sa 

consommation, plusieurs sources confirment sa fidélité à un vendeur en particulier, du moins 

au marché d’Autlán: un client qui achète un jour à un vendeur n’ira pas acheter la fois 

                                                 
31

 « Les clients se fatiguent déjà » 
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Figure 15. Comparaison de la fréquence de consommation et du mode de désignation de la période de 

consommation des graines de parotas entre acheteurs (n=14) et cueilleurs (n=18). « NA » (non available) 

signifie que la réponse n’a pas été renseignée. 

 

suivante au poste voisin. La clientèle se répartit ainsi entre les différents vendeurs, et la 

fidélisation des clients ne fera donc pas partie des leviers d’action permettant aux 

commerçants d’améliorer leurs ventes. Ils devront davantage jouer sur l’attraction de 

nouveaux clients et l’augmentation des quantités achetées par ceux qu’ils comptent déjà. Les 

enquêtes menées de façon conjointe avec les étudiants du CUCSUR nous ont permis 

d’esquisser un profil des acheteurs de graines. Sur les 45 personnes interrogées, seules 14 ont 

indiqué acheter régulièrement des graines, et 18 en consommer mais après les avoir récoltées 

eux-mêmes. La figure ci-dessous compare quelques traits caractéristiques entre acheteurs et 

cueilleurs de graines de parota: 

 

Figure 14. Comparaison de certaines caractéristiques entre acheteurs (n=14) et cueilleurs (n=18) de 

graines de parotas déclarés comme consommateurs réguliers –sexe et lieu de vie. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



63 

 

Les acheteurs, par comparaison avec les consommateurs qui collectent eux-mêmes 

leurs graines, se caractérisent donc par leur provenance urbaine (100%), une consommation 

beaucoup plus occasionnelle que les cueilleurs dont les deux tiers consomment au moins une 

fois par semaine en saison, et un mode de vie beaucoup plus dépendant des services 

d’alimentation puisqu’il s’agit en majorité d’employés ou d’étudiants. On ne compte aucun 

agriculteur parmi les acheteurs, alors qu’ils représentent le quart des collecteurs. Cet 

éloignement de la nature des acheteurs se traduit de manière intéressante par l’assimilation 

fréquente de la période de consommation à la fête religieuse du Carême ou de la Semaine 

Sainte, assimilation que l’on retrouve beaucoup moins chez les cueilleurs de parotas qui se 

réfèrent eux majoritairement aux mois de l’année ou au climat. Notons enfin la différence de 

répartition des sexes entre collecteurs et acheteurs : on trouve davantage d’hommes en 

proportion parmi les collecteurs que parmi les acheteurs, mais ces chiffres sont à observer 

avec une certaine distance. En effet, les personnes étaient interrogées sur leur mode 

d’approvisionnement en graines au niveau du foyer, mais la réponse n’indique pas qui est 

l’auteur de l’achat ou de la récolte. Le résultat traduit éventuellement la plus forte implication 

des femmes dans la réalisation des achats domestiques et la difficulté pour les femmes de 

cueillir seules les gousses de parota, évoquée plus haut. 

 

Internationalisation du succès de la graine de parota 

 Une catégorie de clients qui pourrait devenir importante n’apparaît pas dans les 

enquêtes mais nous a été décrite par plusieurs vendeuses d’Autlán : il s’agit d’un petit nombre 

de familles étatsuniennes séjournant régulièrement sur le littoral jaliscien et achetant, une fois 

par an, plusieurs kilos de graines de parotas. Ces dernières sont ensuite rapportées aux Etats-

Unis, parfois après en avoir extrait les amandes et les avoir conditionnées sous forme de 

barres. Loin des motivations religieuses, c’est la richesse en fer du cœur de la graine qui 

motive leur achat. Tout comme les clients réguliers, ces quelques familles achètent 

systématiquement leur produit à la même vendeuse, en fin de saison, un produit qui leur est 

mis de côté et vendu plus cher que le prix de vente normalement appliqué à Autlán (la cubeta 

leur est vendue 300 pesos mexicains au lieu de 200 à 250 aux clients locaux). Comment ces 

familles ont-elles eu connaissance des propriétés nutritives de la graine de parota ? D’après 

nos informations, celle-ci n’est actuellement pas consommée sur la côte du Jalisco. Il n’a 

malheureusement pas été possible d’entrer en contact avec ces clients singuliers. 
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4.3.3. Dans les assiettes : quelle préparation et quelle consommation 

des deux produits ? 

 

4.3.3.1. Diversité des modes de dégustation et de préparation 

  

Comme nous l’avons vu, les graines de parota se mangent systématiquement précuites, 

en général deux fois si elles sont achetées. Le mode de dégustation le plus simple est la 

consommation des graines non cuisinées, froides, comme « botana » c’est-à-dire en apéritif, 

éventuellement avec du sel, du citron et du piment. Si la graine peut se manger entière, les 

amateurs se plaisent à ne consommer que l’amande verte contenue dans l’enveloppe charnue 

de la graine, en croquant la pointe de l’enveloppe et en appuyant sur la graine pour en faire 

sortir l’amande. Il existe néanmoins une grande diversité de modes de préparation des graines 

entières ou des amandes préalablement extraites, parmi lesquels : 

- le guiso de parotas : les graines coupées en morceaux sont revenues à la poêle 

accompagnées en général de tomates, oignons, condiments (citron et coriandre par 

exemple) et éventuellement d’un œuf. On peut aussi les faire revenir dans une sauce 

pimentée (a la diabla) ou avec du piment rouge. 

- les tortitas de parotas : des galettes à base d’œuf, d’oignons et des graines de parotas 

moulues, préférentiellement l’amande seule. 

- le pan de parotas : il s’agit d’une sorte de cake dans la pâte duquel on incorpore l’amande de 

parota moulue comme s’il s’agissait d’une farine. 

- en taquitos dorados, c’est à dire mélangées avec d’autres ingrédients dans une tortilla de 

maïs ensuite mise à frire pour la rendre croquante, en remplacement du picadillo (farce 

de viande et légumes mélangés). 

- en ensalada (salade) : les graines sont consommées entières ou coupées en petits morceaux 

et incorporées à une salade de crudités. 

- en « pâté » : les graines sont moulues avec du piment jalapeño, de la moutarde, de la 

mayonnaise et du piment chipotle, pour  former un pâté froid et consistant que l’on 

mange ensuite avec des tostadas (galettes de maïs frites et séchées) ou des crackers. 

- en atole : il s’agit d’une boisson traditionnelle du Mexique, épaisse, à base de farine de maïs 

généralement sucrée (on trouve des atoles de fruits, de cannelle...). L’atole de parotas 

s’élabore à partir des graines non salées issues de la première cuisson, d’eau et de 

cannelle. 
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- « reposadas » (marinées) en apéritif, comme des olives: les parotas sont conservées un 

temps dans du « jugo de chilito jalapeño » (jus de piment jalapeño), tout comme on 

conserve des olives dans l’huile, puis dégustées de la même manière en apéritif. 

 

 

Figure 16. Guiso de parotas à base de graines de parotas, tomates, oignons, piment rouge et œuf 

A la différence des graines de parota, le fruit de bonete peut se consommer cru ou cuit. 

S’il est vendu à l’état naturel, sa consommation n’en requiert pas moins une préparation 

quelque peu laborieuse, du fait de la sécrétion de latex amer et impropre à la consommation 

par le fruit. Quel que soit le mode de consommation, la peau du fruit doit être retirée et la 

chair, semblable à première vue à celle du concombre mais plus ferme et de saveur plus 

amère, soigneusement lavée afin d’éliminer toute trace de cette substance laiteuse, 

désagréable au goût et décrite par une consommatrice comme « venenosa ». La manière la 

plus simple de consommer le bonete est comme botana, c’est-à-dire cru, découpé en 

morceaux et arrosé de sel, jus de citron et piment. Il est bien sûr également possible de le 

préparer selon diverses recettes, dont les plus connues sont 

- le caldo de res : un bouillon de légumes et de viande de bœuf 

- le guiso, que l’on traduit par ragoût mais qui est en fait une sorte de ratatouille élaborée dans 

la poêle 

- les tortitas de bonete, élaborées selon le même principe que les tortitas de parota 

- les bonetes aux œufs.  
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Planche photographique n°4 : préparation d’un fruit de bonete cru 

(Crédits photographiques : Mélanie Congretel) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

En haut: partie basale du bonete. On aperçoit le lait blanc sécrété par le fruit. En bas, dans le 

sens des aiguilles d'une montre: premier lavage du fruit, épluchage, morceaux du bonete 

découpé. 
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       Par ailleurs, selon les résultats des 

enquêtes menées auprès des 

consommateurs, certains types de 

préparation connaissent beaucoup plus 

de succès que d’autres. Ainsi, parmi 

les personnes ayant répondu (n=19 

pour les bonetes et n=32 pour les 

parotas), 90% ont l’habitude de les 

consommer les graines de parota en 

guiso (revenues), 30% froides en 

apéritif, 9% grillées, 6% marinées au vinaigre et 3% disent en faire des cakes à partir de 

l’amande moulue. Les distinctions sont moins précises en ce qui concerne les fruits de bonete, 

mais il ressort des témoignages que 60% des consommateurs interrogés les mangent 

généralement cuisinés, notamment sous forme de caldo de res, et un quart les apprécient 

surtout fraîchement coupés, crus, accompagnés de sel, piment et citron. Le fruit cuisiné perd 

en grande partie son amertume, ce qui peut expliquer qu’il soit préférentiellement consommé 

de cette manière.  

La diversité des recettes recueillies auprès des professionnels de la cuisine ou de la 

commercialisation de ces deux produits se reflète donc peu dans les témoignages des 

consommateurs, et l’on peut se demander s’il s’agit d’un manque de précision dans les 

réponses, d’un manque de popularité des deux produits, ou d’un réelle perte –ou absence- de 

savoir de la part des consommateurs. 

Selon nos observations, seuls deux restaurants de la ville d’Autlan proposent à leur 

menu des plats à base de graines de parota : soit en guiso, soit en salade, ou revenues puis 

incorporées de façon facultative à des burritos (tortillas de blé fourrées de viande, de haricots 

et éventuellement de riz ou de légumes). 

4.3.3.2. Genre et cuisine : les femmes aux fourneaux 

 

 Lors des enquêtes menées auprès des consommateurs, chaque personne nous a indiqué 

qui, en général, cuisinait les graines de parotas ou bonetes au foyer : père, mère, époux (se), la 

personne elle-même ou toute autre possibilité, puisqu’il s’agissait d’une question ouverte. 

Reflet d’une organisation sociale encore très machiste ou de la détention féminine du savoir 

culinaire, il en résulte que parmi les consommateurs de parotas ayant répondu (n=37), dans 

87,5% des cas c’est une femme qui est chargée de la préparation.  Le chiffre s’accroît encore 

Recette : guiso de graines de parotas 

 

Ingrédients : graines de parotas précuites, oignons, 

tomates, citron vert, coriandre, sel, poivre 

 

Couper oignons et tomates en petits morceaux. 

Arroser l’ensemble de jus de citron fraîchement 

pressé, laisser mariner quelques instants en ajoutant 

la coriandre. Ajouter les graines de parotas coupées 

elles aussi en petits morceaux. Faire revenir dans une 

cocotte, sans huile ni graisse. 

 
Auteur : G.R. (gérante de restaurant, Autlán) 
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lorsque l’on regarde du côté de la préparation des fruits de bonete, où il atteint 94% de 

cuisinières. Précisons que seules 16 personnes ont répondu à cette question, ce qui rend le 

résultat peut être peu représentatif de la réalité locale. On peut alors s’interroger sur le niveau 

de connaissance des hommes de la région en termes de préparation culinaire : laisser les 

femmes en charge de la cuisine n’indique pas nécessairement que les hommes ne disposent 

pas du savoir. Ce résultat reflète très probablement une  répartition ancestrale des tâches du 

foyer, et il serait intéressant d’évaluer la corrélation entre réalisation des préparations 

culinaires et connaissance de la diversité de ces dernières. Pour Aubaile-Sallenave (2010), il 

ne fait aucun doute que les femmes sont les détentrices du savoir culinaire. 

 

4.4. Impacts de la commercialisation des deux PFNL pour les acteurs 

et dynamiques actuelles des deux filières 
 

4.4.1. Le genre dans la filière « parota » : une histoire de femmes 

 

 Comme l’indique le graphique ci-dessous, les femmes, qu’elles soient accompagnées 

d’un homme ou non, participent de façon majoritaire à toutes les étapes de la filière, de la 

collecte à la commercialisation : 

 

Figure 17. Répartition des sexes dans les différentes étapes de la filière parota. Les femmes sont 

systématiquement impliquées. 

 

La figure 17 ne rend pas compte de la proportion de femmes impliquées : la présence 

d’un seul homme, par exemple lors de la collecte, est décrite ici comme tâche réalisée par 

« hommes et femmes » de façon conjointe mais la réalité montre une participation majoritaire 

des femmes en proportion. On remarquera par ailleurs la forte majorité de femmes seules en 

charge de la vente, dernière étape de la commercialisation et procédé au cours duquel sont 

recueillies les recettes. Les bénéfices financiers sont donc majoritairement recueillis, et donc 
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potentiellement contrôlés, par les femmes.  Par ailleurs, la participation des enfants
32

 aux 

différentes étapes qui précèdent la vente est fréquente, probablement plus élevée que ne peut 

en rendre compte le graphique suivant fondé sur des observations personnelles et les dires des 

collecteurs rencontrés : 

 

Figure 18. Participation des enfants aux étapes précédant la vente des 

produits. Un "oui" indique la participation avec certitude des enfants, 

un "non" est plus incertain. NA = la donnée n’est pas connue. 

 

La cueillette commerciale du fruit de bonete montre une différence fondamentale avec 

celle de la graine de parota, en ce qu’elle implique plus d’hommes que de femmes, en 

particulier à l’étape de collecte. Le collecteur sera systématiquement un homme si les fruits 

sont collectés dans le cerro, sur des ressources sylvestres, du fait de la distance à parcourir et 

de la dangerosité. Il est donc rarement accompagné des enfants, d’autant plus que la collecte 

se fait préférentiellement le matin, avant la chaleur, donc lorsque les enfants sont à l’école.  

Pour les fruits issus d’arbres domestiqués, la tendance est moins marquée.  

 

4.4.2. Retombées financières : des recettes non négligeables 

 

D’après l’une des sœurs Sánchez., la moitié du chiffre d’affaire obtenu de la vente de 

graines de parota demeure, une fois retirés les coûts de production, ce qui lui fait dire « Si, 

sale » (« oui on y gagne ») à propos des ressources financières tirées de cette 

commercialisation. D’après des calculs basiques fondés sur l’exemple de Dora Sánchez, la 

seule à avoir pu nous fournir des chiffres suffisamment précis, la vente des graines lui 

rapporte 2250 pesos par semaine, desquels il faut retirer au minimum 750 pesos de dépenses 

directement liées à la commercialisation des graines (permis de coupe, main d’œuvre 

salariée,..) ce qui fait un bénéfice de 1500 pesos. De cette somme doivent encore être retirés 

les frais de carburant et d’emballage qui sont aussi supportés par la vente du nopal  et des 
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 Nous entendons par « enfants » les enfants des collecteurs âgés de 8 à 15 ans, donc pas en âge de travailler. 



70 

 

autres produits, ainsi que l’amortissement du congélateur nouvellement acquis. Le bénéfice 

final de la vente des graines de parota correspondrait donc effectivement à environ la moitié 

du chiffre d’affaire. Ce dernier reste néanmoins très variable au cours de la saison, comme 

nous l’avons vu. Ces chiffres sont donc des indicateurs mais ne peuvent être considérés 

comme une estimation très précise des revenus tirés de cet « oro blanco » ou « oro molido » 

(« or blanc » ou « or  moulu ») comme le décrivent Dora et ses sœurs. Une autre vendeuse à 

qui nous avons demandé d’estimer les recettes obtenues chaque semaine de la vente de 

graines de parota nous a indiqué gagner jusqu’à 1500 pesos par semaine, en ne vendant qu’un 

seul jour, sur deux sites (Autlán et Union de Tula). Reste à en retirer les coûts de production... 

 

Postes de dépense régulière (estimation 

hebdomadaire) 
Coût estimé 
(en pesos) 

Estimation des 

revenus 
Revenu estimé 
(en pesos)33 

Travail contractualisé (un pour la collecte, 2 pour 

la transformation)  550  Nopal 1750 

Permis de coupe 140  Parotas 2250 

Carburant 140  Autres produits 200 

Taxe de présence au marché 45    

Electricité (congélateur) 65    

Sacs à congélation 50    

TOTAL 990   TOTAL 4200 

Dépenses ponctuelles     

Sacs, bassines, seaux N/A    

Congélateur 5000    

Bénéfice moyen par semaine en saison:     3210
34

 

Tableau 2. Estimation approximative des revenus hebdomadaires d'une vendeuse de graines de parota 

et nopal employant de la main d'œuvre et vendant chaque jour au marché (exemple de Dora Sánchez). 

Attention, l’amortissement du congélateur n’a pas été pris en compte. 

 

Le tableau ci-dessus établit un bilan économique de l’activité d’une collectrice-

vendeuse de graines de parota, nopal et tamales sucrés sur une semaine. Le résultat final, qui 

représente le bénéfice net sur une semaine, ne tient malheureusement pas compte des 

dépenses ponctuelles qu’il faudrait estimer dans leur ensemble et dont il faudrait répartir 

l’amortissement. Les recettes sont moyennées sur la semaine en tenant compte des 

fluctuations du succès des ventes. L’ensemble des chiffres nous a été fourni par la vendeuse 

elle-même. Si ce chiffre est à considérer avec les précautions décrites, il reste un indicateur 

intéressant nous permettant de comparer avec le salaire minimum qui est au Mexique de 60 

pesos par jour, soit 420 pesos par semaine (Servicio de Administración Tributaria de México, 
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 Rappel : 17 pesos mexicains = 1€ 
34

 3210 pesos mexicains = 189 € 
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2012). Cette vendeuse, dont il s’agit du seul revenu pour vivre, se trouve donc largement au-

dessus. Il s’agit cependant du cas extrême d’une personne vendant quotidiennement, 

possédant une « nopaleraie »
35

 à proximité directe de son domicile, et donc difficilement 

généralisable. 

 

4.4.3. Importance de la commercialisation pour le niveau de vie des 

acteurs 

 

Les revenus tirés de la vente de graines de parota ou de fruits de bonete ne sont jamais 

les seules ressources financières du foyer : d’autres revenus proviennent au minimum des 

autres produits commercialisés – nopal ou autres PFNL. Parmi les vendeurs  de graines de 

parota vendant quotidiennement au cours de la période, seuls 20% disposent d’un autre 

revenu extérieur, lié notamment à l’activité du conjoint. Ce chiffre s’élève si l’on observe les 

vendeuses spécialisées dans les jours saints du Carême : sur les quatre rencontrées, au moins 

trois disposent du revenu de leur mari – charpentier, employé agricole spécialisé dans le maïs 

(elotero),…. Par ailleurs, les vendeurs de nos deux produits ne continuent pas tous à 

commercialiser des PFNL toute l’année, ou pas uniquement : 

    
Vendeurs  graines de 

parota 

Vendeurs de fruits de 

bonete 

Activité hors saison Nombre % Nombre % 

Vendent PFNL toute l'année 13 54,2 2 22,2 

Autre activité 

Employé agricole, saisonnier 5 20,8 5 55,6 

Employé dans les services
36

 2 8,3 2 22,2 

Autre 0 0,0 0 0,0 

N/A 4 16,7 0 0,0 

Tableau 3. Occupation des vendeurs de graines de parota et fruits de bonete en dehors de la saison de 

récolte. 

Ainsi, alors que la moitié des vendeurs de graines de parota continue à vendre nopal et 

autres PFNL le reste de l’année, les vendeurs de fruits de bonete cherchent en majorité un 

autre emploi une fois terminée la saison, dans l’agriculture mais aussi dans les services 

(emploi dans un commerce par exemple). 

Grâce à l’hospitalité des vendeurs et collecteurs qui nous ont laissé les suivre dans 

leurs activités quotidiennes, nous avons pu obtenir un aperçu des conditions de vie de certains 

d’entre eux. Toutes les familles visitées vivent dans des maisons munies d’au moins un point 
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 « Nopalera » en espagnol, c’est à dire une surface plantée de figuiers de Barbarie ou nopal. 
36

 On entend par services le secteur tertiaire : il s’agit par exemple d’emplois de vendeur/euse, secrétaire, etc. 
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d’eau courante, en général dans la cour, et toutes disposent d’une télévision bien que le sol et 

les murs soient très souvent du simple ciment. Dans la plupart des familles vivant 

exclusivement de la vente de PFNL, parents et enfants partagent une seule et unique chambre, 

servant aussi de pièce à vivre lorsque la météo ne permet pas d’être dehors. Les foyers 

disposant d’un revenu extérieur (mari travaillant comme employé agricole par exemple) 

paraissent plus à l’aise : les enfants disposent souvent d’une chambre à part, les maisons 

disposent de plus de pièces et sont peintes, décorées, plus coquettes. « Somos pobres… » me 

dit un jour Eulalia, une soixantaine d’années, avant d’ajouter en souriant « …pero aquí tienes 

tu casa.»
 37

. Eulalia vend des graines de parota chaque jour saint de la période du Carême,  et 

travaille dans une boutique d’Autlán le reste de l’année lorsque sa santé le lui permet. Cette 

déclaration montre une certaine résignation, et peut-être l’idée que la situation de la Française 

venue la voir ce jour-là devait être bien meilleure que la sienne, mais surtout une incroyable 

générosité. 

Les exercices de liste libre et de cartographie des lieux de collecte ont, eux, été 

l’occasion de noter un certain niveau d’illettrisme parmi les vendeurs et collecteurs : deux 

vendeuses du Corcovado ainsi que deux collecteurs de bonetes n’ont pu lire le fond de carte 

qui leur était présenté, ou noter ce qui leur venait à l’esprit concernant la parota et le bonete. 

Etonnamment, il ne s’agissait pas des plus âgés (de 35 à 55 ans).  Malgré cela, l’ensemble de 

ces personnes – collecteurs et vendeurs- ne semble pas réellement marginalisé : tous les 

enfants sont ou ont été scolarisés au moins jusqu’à la fin du collège, et grâce aux bourses 

universitaires, plusieurs – les filles essentiellement- effectuent actuellement ou ont pu réaliser 

des études universitaires.  

 

4.4.4. Dynamique actuelle de l’activité et de la ressource  

 

Un développement récent ? 

Dans la région, les collecteurs et vendeurs de graines de parota n’ont pas tous la même 

ancienneté dans l’activité. Si la plupart des collecteurs du Corcovado et de Lagunillas  sont 

présents depuis plus de 30 ans sur le marché, et accompagnaient déjà leurs parents lorsqu’ils 

étaient enfants, d’autres ont rejoint l’activité plus récemment – il y a seulement trois ans pour 

certains -, sans bénéficier d’antécédents familiaux dans le secteur. 

Comment expliquer ce début d’engouement apparent pour un produit dont le procédé de 

mise sur le marché est si long et pénible ? Ce développement récent serait dû à une 
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 « Nous sommes pauvres… » « … mais ici c’est chez toi » 
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augmentation de la demande que deux consommateurs interrogés expliquent par le désir 

actuel de produits naturels, « biologiques ». Ainsi l’explique Jaime, propriétaire terrien et 

éleveur du Corcovado :  

« Es que ahora hay un mercado. La demanda va creciendo, hay mayor demanda por 

cualidades. Es carito pero no tiene ningún químico, es medicinal. »
38

 

L’attrait pour les nouveaux vendeurs serait donc pécuniaire, et l’augmentation de l’offre 

liée à une réelle augmentation de la demande. On notera au passage la confusion fréquente qui 

existe sur la définition du terme « médicinal », souvent employé pour désigner un produit 

naturel obtenu sans utilisation de fertilisant ou autre intrant chimique. La tendance à 

l’augmentation de la demande est confirmée par les vendeurs eux-mêmes, comme le montre 

ce dialogue avec les sœurs Sánchez: 

«  - Ca [les graines de parota] ne se vendait pas comme maintenant ! 

- Ça se vend plus aujourd’hui ? 

- Oui ! (Angela et ses sœurs, en chœur) »  

S’agissant d’une filière de commercialisation complètement informelle et non réglementée, 

toute personne peut si elle le souhaite et si elle en a l’opportunité commencer à récolter, 

transformer puis vendre des graines de parota. 

 

Concurrence et tensions dans les deux filières : entre développement et opportunisme 

Le regard porté par les vendeurs dont l’activité remonte à plusieurs générations sur les 

« nouveaux venus » est contrasté. Si la cordialité est de mise dans les allées du marché, cette 

nouvelle  concurrence n’est pas toujours appréciée, voire est parfois taxée d’opportunisme. 

L’exemple le plus marquant est la discorde qui a éclaté il y a plusieurs années entre la famille 

Sánchez du Corcovado, et celle d’Ofelia et son mari Mariano à qui les sœurs Sánchez refusent 

aujourd’hui d’adresser la parole. Motif de la dispute ? « Son habladores » me dit un jour la 

jeune Daniela (« Ce sont des commères »). Aux dires de la famille Sánchez, Ofelia et son 

mari se plaisaient auparavant à se moquer des paysans locaux et des vendeurs de produits 

sylvestres, mais la vue des ressources financières rapportées notamment par la vente de 

graines de parotas et de nopal les aurait finalement incités à rejoindre à leur tour cette 

« double » filière basée sur l’exploitation de la parota et du nopal. Démêler le vrai du faux 

                                                 
38

 “Ce qu’il y a c’est qu’aujourd’hui il y a un marché. La demande augmente pour tout ce qui est de qualité. C’est 

un peu cher mais elle ne contient aucun produit chimique, c’est médicinal.». 
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dans les discours devient alors compliqué : alors qu’Ofelia affirme couper et vendre des 

parotas depuis plus de 35 ans, Jazmín affirme que cela est beaucoup plus récent… 

L’augmentation apparente du nombre de vendeurs au cours des dernières années soulève par 

ailleurs un paradoxe bien typique de la loi du marché : la demande serait aujourd’hui plus 

forte, provoquant une augmentation de l’offre par l’augmentation du nombre de vendeurs, 

mais cette même augmentation influe négativement sur les quantités vendues par chaque 

commerçant. Ainsi l’explique Jimena : 

« - Se vende bien (la parota) ? 

- Más o menos. 

- Se vendía más antes ? 

- Se vende mejor al inicio de la temporada porque hay pocas. Ahora hay muchas 

entonces la gente corta y viene a vender »
39

 

Le discours de Jimena se place certes à une échelle de temps plus courte et décrit plus 

l’évolution au cours d’une même saison, mais Ofelia confirme la tendance : 

« Se vendia mejor antes porque menos gente vendia. »
40

 

Le nombre de vendeurs a donc augmenté, et avec lui la demande, mais le profit tiré par 

chacun d’eux aurait diminué. Quelle a été dans ce cas l’intensité de cette diminution des 

ventes ? Une vendeuse quotidienne estime cette baisse des recettes à une division par quatre 

des quantités de parotas vendues en moyenne chaque jour, passant de quatre cubetas à une ou 

moins aujourd’hui. 

 La concurrence sur le marché du bonete est moins forte et se situerait davantage au 

niveau de la vente aux revendeurs, ou vente « en gros » (« por mayoreo »). Cette compétition 

se serait accrue de façon considérable depuis la plantation du verger de bonetes par Diego C. 

au Corcovado. L’accès facile aux fruits et le grand nombre d’arbres disponibles permet au 

propriétaire de récolter à moindre effort et donc de vendre à des prix nettement plus faibles 

que ceux proposés par les collecteurs traditionnels s’approvisionnant sur les ressources 

sylvestres du cerro. L’un des principaux collecteurs du Corcovado nous a confessé aller de 

moins en moins souvent à la collecte de bonetes dans les collines, où il s’est rendu seulement 

deux fois cette année alors qu’il en faisait une activité quotidienne en saison auparavant, du 

fait de cette concurrence contre laquelle il ne peut et ne veut s’engager. Ce même collecteur, 

                                                 
39

 « - Cela se vend bien ? » / « Plus ou moins… » / « Ca se vendait mieux avant ? » / « Ca se vend mieux au 

début de la saison parce qu’il y en a peu. Maintenant il y en a beaucoup donc les gens vont couper et viennent les 

vendre. » 

 
40

 « Ca se vendait mieux avant parce que moins de gens vendaient » 
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dont le discours était teinté de découragement, déplorait à l’occasion la parfois piètre qualité 

des fruits vendus, déjà évoquée, car le soin qu’il met à apporter des fruits intacts, sur le 

marché, n’est pas nécessairement récompensé par un meilleur prix de vente.  

 

Dynamique écologique et disponibilité de la ressource : la parota en danger ?  

La parota montre selon les collecteurs une dynamique productive cyclique, biennale, 

c'est-à-dire qu’elle « donnerait » des fruits de façon plus fournie un an sur deux. Cependant, 

les mêmes personnes qui décrivent cette dynamique disent avoir observé par le passé, 

notamment en 2006, une modification de cette dernière se traduisant par une raréfaction des 

gousses et une baisse de productivité des arbres. Elles attribuent ce phénomène à l’expansion 

massive d’herbicides et pesticides sur les champs d’agave, en bordure desquels se trouvent 

très souvent les arbres collectés, en particulier au Corcovado : 

«Professeur: ¿Tuvo que ver con el agave? 

Participantes: ¡Sí!  

Professeur: ¿Se puede que les prejudició el agave? 

Toutes: Sí!”
41

 

(Dialogue extrait du focus-groupe organisé en collaboration avec 

un professeur du CUCSUR et des collectrices de graines de parota) 

Aucune étude ne prouve pour l’instant ces observations mais la même information a 

été fournie, dans un autre contexte, par un habitant de la région originaire de Mezquitán, au 

Nord d’Autlán. Pour lui, ce sont les insecticides déversés par avion sur les champs d’agave 

qui affecteraient la productivité des arbres. Les parotas sont, rappelons-le, des arbres à 

pollinisation entomophile. Cette information reste à vérifier mais soulève de fait une autre 

question : si le déversement d’intrants chimiques sur les champs atteint réellement les arbres 

collectés, quel est l’impact direct sur les fruits et les graines plus tard consommées ? Si l’on 

voit souvent l’activité de cueillette comme un « retour à la nature », comme la recherche d’un 

aliment sain inspirant confiance puisqu’on en connaît l’origine, la réalité est peut-être très 

différente. Pour Claire Julliard (2008 :520), il est « utopique de penser que le sauvage puisse 

rester indemne des poisons des sociétés industrielles ». Les conséquences sanitaires vont peut-

être au-delà du problème d’approvisionnement signalé par les collectrices. 

 

                                                 
41

 « Professeur : Cela avait à vor avec l’agave ?/ Participantes : Oui ! / Professeur : il se peut que l’agave vous ait 

porté préjudice ? / Toutes : oui ! » 
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4.4.5. Projets de développement : exemple des sœurs Sánchez du 

Corcovado 

 

L’envie de continuer et la fierté  

La fierté et l’humilité sont probablement les termes qui caractérisent le mieux le regard 

que portent les commerçants quotidiens de graines de parota sur leur activité : 

« De eso nos mantenemos, del puro nopal y de la parota »
42

  

nous répète Dora Sánchez, riant au passage sur les efforts qu’elles et ses sœurs fournissaient 

avant l’achat du premier congélateur, lorsqu’elles collectaient et transformaient 

quotidiennement les précieuses gousses: “Antes eramos tontas ! » (« Avant nous étions 

bêtes ! »). Le regard porte donc sur les développements passés, les améliorations obtenues sur 

les plans technique comme organisationnel, mais se porte également vers l’avenir : « Vamos 

avanzando » (« Nous continuons d’avancer »). Des projets existent, tout comme la volonté de 

développer la filière et que cette activité qu’elles considèrent comme « traditionnelle » se 

perpétue. Elles affirment par ailleurs sans retenue que l’argent fait partie, au même titre que la 

fierté et l’autonomisation, des motivations qui les poussent à continuer et à travailler sans 

relâche – Dora Sánchez travaille sept jours sur sept, ses sœurs presque autant : 

« Porque nos gusta la lana! » 
43

 

répond-elle en souriant en se frottant les doigts l’un contre l’autre, lorsque je lui demande 

pourquoi elle ne s’arrête jamais de travailler. La valorisation de la graine de parota est donc 

pour elle et ses sœurs une activité lucrative, mais aussi une source d’orgueil suscitant le 

respect des autres commerçants de PFNL. 

 

Les projets de développement 

 Parmi les familles qui consacrent au moins une partie de leurs activités à la collecte et 

la commercialisation de graines de parotas, toutes ne montrent pas le même degré de volonté 

de continuer et de développer la filière, mais plusieurs souhaitent d’ores et déjà agrandir le 

marché actuel. Leur objectif premier est d’accroître la demande, ce qui implique, comme le 

disent Angela et ses sœurs : 

« Dar a conocer el producto »
44

 

                                                 
42

 « Nous vivons de cela, du pur nopal et de la parota. » 
43

 « Parce qu’on aime la monnaie ! » 
44

 « faire connaître le produit » 



77 

 

c’est-à-dire faire la promotion du produit, le vulgariser, qu’il ne soit plus un produit 

d’exception mais un aliment que l’on consommerait régulièrement.  

« Es cuestión de que uno lo promueva »
45

 

affirme Jazmín, pour qui la solution est également de faire goûter le produit, de le faire 

apprécier, pour que se développe la demande. 

 Leur second objectif est alors de valoriser le produit sur une période plus longue que la 

simple saison de récolte, ce qui implique de trouver le moyen de le conserver. Outre 

l’acquisition de congélateurs, premier outil de conservation à long terme du produit, ceci 

pourrait passer par une transformation de la graine précuite « brute »  en produits à valeur 

ajoutée, se traduisant du même coup par une diversification de l’offre. Cette agrégation de 

valeur serait pour les vendeuses un moyen de valoriser davantage la graine. En effet, son 

aspect « brut » et naturel lors de la vente masque aux yeux des clients les efforts et le travail 

qu’implique sa transformation, avant la mise sur le marché. Ces efforts ne sont pas toujours 

reconnus par les clients.  

Plusieurs idées sont avancées par les sœurs Sánchez, dont la création de conserves de 

graines marinées au vinaigre par exemple, ou la production de produits transformés à base de 

l’amande de parota tels les cakes (panes). L’avantage des conserves est qu’une fois réalisées, 

elles peuvent être stockées et se vendre toute l’année. Le problème est d’obtenir le matériel et 

surtout les connaissances nécessaires à la réalisation de ces produits qui, pour pouvoir être 

conservés grâce à la création d’un vide dans les conserves, nécessitent une certaine maîtrise 

technique. Celle-ci est d’autant plus indispensable que la réglementation sur les produits 

transformés tels les conserves est sans doute plus dure que sur de simples PFNL non 

transformés. Néanmoins, pour les travailleuses concernées, c’est une option qui demande 

simplement un certain engagement : 

« Sería cuestión de que nos comprometamos »
46

 

Un autre obstacle à cet investissement personnel et financier est l’incertitude qui existe 

actuellement sur l’avenir de l’activité, lorsque les acteurs actuels ne pourront plus l’assurer : 

investir dans des techniques et du matériel est pour elles plus motivant si quelqu’un, derrière, 

recueille les savoirs et assure la continuité et l’aboutissement de cet effort. 

 

                                                 
45

 « Tout est question de promouvoir [le produit]. » 
46

 « Ce qu’il faudrait c’est que nous nous engagions » 
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L’avenir des enfants : qui va reprendre ? 

Chez les familles du Corcovado et d’El Rodeo, une partie des enfants en âge de travailler 

se dirige ou s’est déjà engagée dans une autre voie, en particulier les filles qui font ou ont fait 

des études, alors que plusieurs des garçons travaillent actuellement comme saisonniers et 

pourraient éventuellement reprendre à terme l’activité. Etant donné l’âge encore jeune en 

moyenne d’une grande partie des producteurs, il est impossible de connaître l’avenir des plus 

jeunes enfants qui sont nombreux, même si certains, selon leurs parents, se disent intéressés, 

en particulier au sein de la famille Sánchez. Un phénomène est cependant à noter dans 

plusieurs familles possédant des enfants en âge de travailler, et qui s’inscrit dans le cadre de la 

crise agricole et du pouvoir d’achat que connaît l’ensemble de l’Etat du Jalisco, à savoir le 

départ des enfants pour les Etats-Unis. Des familles de cueilleurs-vendeurs du Corcovado et 

d’El Rodeo comptent déjà un ou plusieurs enfants « de l’autre côté », qui a priori ne sont pas 

appelés à reprendre l’activité. L’incertitude est donc grande et pèse quelque peu sur la prise de 

décision quant aux projets de diversification de la filière. Néanmoins, les acteurs concernés 

par ces projets sont encore relativement jeunes et pourraient les entreprendre sans avoir la 

certitude que l’un de leurs enfants reprendra le flambeau. 

5. Discussion critique 
 

Les pages qui précèdent nous ont offert une vue d’ensemble de la relation plurielle 

qu’entretient la population d’Autlán et des environs avec la parota, le bonete, leurs graines, 

leurs fruits, leur image, leurs services. La graine de parota, objet naturel mais aussi objet de 

commercialisation, participe certes à des procédés écologiques et à la perpétuation de l’espèce 

mais s’inscrit tout à la fois dans des processus d’échanges économiques, de développement 

social et de construction culturelle qu’il convient de discuter.  

 

5.1. Bilan socio-culturel : cueillettes utilitaristes actes symboliques et 

religieux ? 
 

Une activité plurielle, en évolution, née d’un geste simple et ancestral 

 Á la racine des deux filières que nous venons de décrire longuement se trouve une 

pratique universelle et ancestrale : la cueillette, ou collecte, « geste simple d’appropriation qui 

transforme le végétal en ressource économique, en manne inespérée, en trophée, en trésor, en 

symbole... » (Julliard, 2008 :505). Un geste a priori simple donc, mais qui requiert dans le cas 
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des deux produits étudiés technicité et prise de risque. Dans la vallée d’Autlán, la cueillette 

des gousses de parota comme des fruits de bonete adopte plusieurs visages, car elle sert des 

objectifs et des visions différentes. Domestique, commerciale, ou de loisirs, elle ne revêt 

cependant pas encore tous les traits de l’extractivisme, puisque la valorisation des produits 

reste très locale. L’influence de la demande des consommateurs sur l’offre et le nombre de 

vendeurs prend toutefois de l’ampleur, attirant de nouveaux commerçants, et intégrant peu à 

peu la filière dans une véritable logique de marché. La frontière entre cueillette commerciale 

et extractivisme n’est donc ici plus si nette, en particulier concernant la graine de parota. 

La cueillette commerciale de graines de parota et fruits de bonete dans la vallée 

d’Autlán montre aujourd’hui un certain degré de professionnalisation traduisant avant toute 

autre chose une nécessité économique. Si la vente des deux produits ne permet en aucun cas 

de vivre toute l’année, et doit s’accompagner ou d’un travail annexe, ou de la vente d’autres 

ressources spontanées végétales ou animales (le nopal essentiellement), elle participe dans 

tous les foyers où elle se pratique à faire vivre la famille, à effectuer des achats, améliorer le 

quotidien significativement. Chez la famille Sánchez, la collecte des parotas rapporte bien sûr 

de l’argent, c’est pourquoi les sœurs souhaitent continuer cette activité et diversifier leur offre, 

mais ce dynamisme, ajouté à la présence de la famille dans l’activité depuis trois générations, 

rapproche chez elle la cueillette d’une véritable vocation plus que d’une simple nécessité 

économique. Certes le procédé de valorisation entier reste long, pesant, mais la fierté qu’elles 

ressentent à parler de leur activité laisse percer un attachement qui va plus loin que la simple 

convoitise de revenus plus conséquents. Attention, il ne s’agit pas non plus d’une cueillette 

militante qui porterait en elle une part de rébellion  face à l’industrialisation de l’agriculture 

ou une volonté consciente de « retour à la nature ». L’autonomisation financière fait bien sûr 

partie des objectifs de ces collecteurs-vendeurs, et une partie d’entre eux décrie les méfaits de 

la « chimisation » à outrance des cultures locales d’agave ou de canne à sucre, mais leur 

activité ne s’inscrit pas dans le champ des revendications des cueilleurs néo-traditionnels de 

plantes aromatiques ou de fruits sauvages dont on peut observer le regain en France 

aujourd’hui (Julliard, 2008).  

 

La graine de parota entre diététique et symbolisme religieux : oscillation entre corpus,  

cosmos et  praxis  

Revenons à présent sur lien qui relie la période festive et religieuse du Carême à la 

consommation de la graine de parota. Cette association se traduit dans les discours par une 

assimilation de la période de disponibilité de la graine à celle du jeûne, et dans les faits 
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observés par une augmentation de la consommation et de la commercialisation des graines les 

jours saints de cette fête catholique. La parota devient, par cet intermédiaire, « plante de 

Carême » dans l’esprit de la population  locale. Une question se pose alors : qui, de la réalité 

de la nature que représente la graine, ou du produit culturel que représentent la religion 

catholique et le Carême, influence la relation des habitants avec l’un et l’autre ? En d’autres 

mots : est-ce la volonté de respect de l’interdit religieux portant sur la consommation de 

viande qui pousse les croyants à rechercher des substituts protéiques et donc à consommer la 

graine de parota, ou est-ce, au contraire, la connaissance du contenu nutritionnel de la graine 

de parota qui aboutit à l’associer a posteriori à la religion catholique, en justifiant son emploi 

pour palier à l’interdit de la viande ? Difficile de trancher, mais au-delà de cette question très 

appliquée se dessine en filigrane celle de la relation complexe entre idéel et  matériel chère à 

Maurice Godelier (1984), et du rapport nature-culture.  

Le lien entre Carême et parota trouve son origine dans l’existence d’un interdit 

religieux temporaire, affectant une population très majoritaire dans la région : les Mexicains 

catholiques. L’interdit religieux ne porte pourtant pas directement sur la plante qui nous 

intéresse mais sur les produits carnés, comme c’est souvent le cas (De Garine, 2010 :1507). 

Ne pas consommer de viande, respecter cet interdit, c’est montrer sa foi et son respect pour 

l’entité supérieure qui l’impose. Consommer la graine de parota n’atteste rien en soi de ce 

respect, mais aide à respecter cet interdit tout en conservant une alimentation équilibrée. C’est 

donc indirectement que la graine de parota se pare d’un symbole religieux, rappelant l’idée 

que « le statut des nourritures terrestres est devenu le miroir de l’organisation sociale » 

(Julliard, 2008 :509).  

Annick Fédensieux, ethnologue, développe à ce sujet le concept de « mise en scène 

culturelle » du végétal (Fédensieux, 2010 :457). Celle-ci permettrait entre autres d’articuler 

des phénomènes naturels aux coutumes calendaires (Ibid.) et « d’aider aux passages temporels 

périlleux » (Lieutaghi, 2010 :17)… comme le jeûne et les privations qu’impose la période du 

Carême.  

C’est en somme plus la consommation de la graine, son usage alimentaire (appartenant 

donc au domaine de la praxis) qui porte en elle un caractère symbolique, plus que la graine ou 

la plante elles-mêmes (voir Lieutaghi, 2008). C’est dans la diététique et la connaissance des 

apports nutritionnels de la graine de parota qu’il faut chercher la force de ce lien, c’est-à-dire 

dans le corpus local qui attribue à raison à la graine une grande richesse en protéines. 

Finalement, cette relation « plurielle » et circulaire entre nature et culture, entre une 

population, ses croyances religieuses et ses ressources végétales spontanées, nous permet de 
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réunir autour de l’objet « graine de parota » les trois sphères de l’ethnoécologie – corpus, 

cosmos et praxis.  

 

Pourquoi consommer des graines et des fruits encore immatures ? 

 Un détail de la consommation de la graine de parota n’a pas encore été exploré : le fait 

d’être consommée immature, alors que la gousse est encore verte. S’agit-il de simples raisons 

gustatives – elle est alors volumineuse, tendre de saveur neutre-, ou faut-il y voir une 

explication nutritive ? De même, nous avons vu que le fruit de bonete est particulièrement 

apprécié en début de saison, lorsqu’il est encore petit et tendre et que la capacité germinative 

des graines n’est pas atteinte. Cette pratique est historiquement connue au Mexique et en 

Amérique du Sud à propos des grains de céréales (Trevoux, 1721, cité par Aubaile-Sallenave, 

2010 :84), et moins fréquemment des fruits verts. Elle trouverait son origine dans la 

succession des saisons en climat tropical, faisant de la fin du printemps une période de 

sécheresse et de rareté en termes de nourriture, rareté ainsi compensée par la consommation 

de céréales et de certains fruits encore immatures, moyennant une pré-cuisson permettant 

d’éviter les inconvénients gastriques dus à l’acidité de ces aliments (Aubaile-Sallenave, 

2010). Par ailleurs, les grains de céréales consommés avant maturité se distingueraient par 

« une valeur nutritive meilleure et supérieure à celle des céréales entières, par leur contenu en 

protéines, vitamines et minéraux » (Dagher, 1991 cité par Aubaile-Sallenave, 2010 :86). La 

consommation des graines immatures serait donc une véritable « stratégie diététique » (De 

Garine et al., 1996 : 806) et non une simple question de goût. Cette affirmation s’applique-t-

elle également aux graines de légumineuses ? La technique de cueillette et de cuisson de la 

graine de parota serait-elle une réminiscence du passé indiquant une origine ancienne de sa 

consommation dans la vallée ? Le sujet reste à approfondir mais apporte peut-être des 

indications sur l’origine d’une pratique que l’on a du mal à situer dans le temps et l’espace.  

 

5.2. Bilan socio-économique : rôle des femmes et perspectives 

d’évolution : des filières en transition. 
 

Implication et bénéfices des femmes dans les deux filières 

L’un des objectifs de départ était d’étudier l’implication réelle des femmes dans la 

commercialisation des deux PFNL, partant du postulat que le succès de la commercialisation 

PFNL affecte positivement leur bien-être (Marshall et al., 2006 :10). L’hypothèse tend à se 

confirmer dans le cas de la commercialisation de la graine de parota, même si les cas sont à 
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nuancer. Dans les familles spécialisées dans la commercialisation de PFNL, les femmes sont 

clairement le « moteur » de l’activité. Elles participent systématiquement à toutes les étapes 

de la filière et en particulier à la vente, ce qui selon les mêmes auteurs devrait leur conférer un 

meilleur contrôle sur les revenus tirés de la commercialisation du fruit de leur propre travail 

(graine mais aussi nopal) (Ibid.). Gérant les ventes, elles gèrent donc aussi les stocks et 

disposent du pouvoir de décision quant aux étapes précédentes assurant l’approvisionnement. 

Cette situation n’est pas caractéristique des PFNL : par exemple,  dans les cas du latex ou de 

l’encens, l’ensemble des activités liées à la commercialisation du produit est dédiée aux seuls 

hommes, et il est rare que seules les femmes soient responsables de toutes les activités (Ibid.). 

Est-ce lié au caractère alimentaire de ce PFNL, qui le rattacherait naturellement à la femme 

plutôt qu’à l’homme ? C’est une simple hypothèse. Dans le cas de la graine de parota, 

l’homme intervient généralement en un ou plusieurs points de la filière mais n’en a jamais le 

contrôle total, à moins de réaliser lui-même toutes les étapes ce qui, nous l’avons vu, est très 

rare dans la vallée (cas de cueillettes impromptues, d’appoint). L’homme est plus un adjuvant 

qui par ailleurs se consacre à d’autres activités.  

Cette forte implication des femmes ne se retrouve pas dans la filière de valorisation du 

fruit de bonete : ce sont très rarement les femmes qui coupent ou vendent, à moins que la 

ressource ne soit disponible facilement (arbre dans le jardin par exemple) et vienne alors 

s’ajouter à d’autres produits déjà commercialisés. Le bonete n’incite pas à lui seul à la 

création d’une activité commerciale par des femmes.  Pourquoi alors observe-t-on une telle 

présence et un tel contrôle des femmes dans la filière de la graine des parotas ?  

La commercialisation d’un PFNL est censée, pour être attractive envers les femmes, 

impliquer des activités de faible qualification technique, à petite échelle, nécessitant de faibles 

investissements de capital et pouvant se combiner facilement aux activités domestiques 

(Falconer 1996, Fontana et al., 2002, cités par Marshall et al., 2006). Le cas de la parota 

s’inscrivait effectivement au départ dans ce schéma : l’investissement en capital ne concerne 

que le matériel lié à la cuisson, laquelle se réalise en général au foyer ce qui permet de 

surveiller les enfants et se consacrer en même temps aux tâches domestiques. La vente ayant 

lieu le matin alors que les enfants sont à l’école, il n’y a pas de contradiction entre assurer la 

commercialisation du produit et un rôle de parent. On note d’ailleurs ici la grande autonomie 

et relative liberté des enfants des villages concernés, habitués à participer aux tâches 

ménagères et, surtout, à vivre en groupe, les plus grands s’occupant des plus jeunes et libérant 

ainsi l’attention des parents. La commercialisation du fruit de bonete implique en revanche, 

dans le cas de la cueillette commerciale professionnelle, de longs déplacements à distance du 
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domicile en terrain escarpé, d’où peut-être la faible implication des femmes dans l’activité : 

les seules femmes présentes au niveau de la vente sont en effet celles qui possèdent des arbres 

domestiqués dans leur jardin. Les autres ne sont que revendeuses. Ceci pourrait évoluer avec 

la domestication croissante du bonete, de plus en plus planté dans la vallée. 

Le développement récent de la commercialisation de la graine de parota, avec 

notamment l’investissement dans du matériel cher tel le congélateur permettant de penser 

l’activité sur le long terme et d’améliorer l’efficacité de la production, tend à nous faire sortir 

du schéma typique de la valorisation féminine de PFNL. L’introduction de nouvelles 

technologies dans l’une des étapes de la filière de commercialisation d’un PFNL peut 

éventuellement dans certains cas conduire à une inversion des rôles entre hommes et femmes : 

les premiers s’immiscent dans la filière, prennent en charge cette étape et à terme l’ensemble 

des activités et donc les revenus générés (Marshall et al., 2006). L’échelle de 

commercialisation limitée et la participation pour l’instant marginale des hommes laissent 

supposer que ce renversement de situation ne soit pour l’instant pas à craindre. Il faut 

cependant nuancer toutes ces affirmations en précisant qu’il n’a pas toujours été possible de 

déterminer avec précision pour toutes les familles commerçantes qui obtenait le contrôle final 

des revenus générés par l’activité.  

Un des leviers d’action dont disposent les femmes de la vallée pour renforcer leur 

autonomie et leur contrôle sur la filière serait de faire appel aux différents programmes 

existant au niveau étatique pour promouvoir les associations de femmes et actions solidaires. 

L’estime de soi et la position sociale des femmes générées par la participation à une activité 

génératrice de revenus serait supposément d’autant plus forte que les femmes s’organisent au 

sein d’une association ou d’un groupement (Ibid.). Former une coopérative de producteurs, et 

surtout productrices, de graines de parotas dans la vallée d’Autlán est très justement un projet 

qui a été discuté et pourrait aboutir à plus ou moins court terme, moyennant quelques appuis 

externes. 

 

De l’activité paysanne à l’agro-industrialisation : des filières en transition 

 Les cueilleurs de fruits de bonete comme de parota suivent actuellement différentes 

trajectoires évolutives, dont l’une est la professionnalisation avec une transition progressive 

entre un mode d’appropriation paysanne – collecte pour une consommation domestique- et 

agroindustrielle, c'est-à-dire entièrement dédiée à la commercialisation. Certes, l’activité de 

cueillette, même insérée dans une filière commerciale, conserve en grande partie ses 

caractéristiques paysannes : l’énergie employée est encore essentiellement humaine, les 
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principaux collecteurs ne possèdent pas ou peu de terres et sont rarement propriétaires de la 

ressource, les techniques se transmettent par oral, l’activité fait appel à peu, voire aucun 

investissement externe, et ne bénéficie d’aucun appui scientifique (voir Gerritsen et 

Hernández, 2007 : 24-25). Néanmoins, plusieurs transformations récentes de la filière 

commerciale de la graine de parota nous font, selon ces auteurs, nous éloigner du schéma 

paysan pour nous rapprocher d’un système d’appropriation et de valorisation agroindustriel. 

Parmi ces transformations se trouvent l’emploi temporaire de main d’œuvre « salariée », 

l’introduction de phases de stockage impliquant une technologie nouvelle (le congélateur) et 

l’emploi d’énergie électrique, ainsi que la nécessité de transporter sur des distances non 

négligeables les produits. Les acteurs de la filière ont déjà abandonné une relation 

« sacralisée » avec la nature basée sur des échanges écologiques, pour se diriger vers une 

relation « séculaire » à la nature bien plus fondée sur les échanges économiques (Ibid.). Il est 

vrai que la dispersion de l’ensemble des collecteurs-vendeurs de la vallée le long de cette 

échelle de mise en valeur est grande, mais au moins deux familles du Corcovado valorisant la 

graine de parota se rapprochent lentement de ce second modèle, tandis que l’existence d’un 

verger de bonetes dont les fruits sont destinés à la vente introduit son propriétaire dans le 

même schéma évolutif. Nous sommes, bien sûr, dans tous les cas, encore loin de l’entreprise 

agro-industrielle à proprement parler, mais la tendance existe bel et bien. La domestication 

des ressources que l’on observe dans le cas du bonete et dans une moindre mesure de la 

parota, pourrait venir renforcer dans un futur proche cette tendance.  

 On note ici une différence nette entre la trajectoire évolutive suivie par la filière de la 

graine de parota et celle du fruit de bonete. Tandis que la première s’oriente vers une 

évolution du mode de valorisation du produit final, avec des projets de conservation et de 

diversification des produits, la seconde s’oriente vers un changement du mode d’appropriation 

du PFNL par domestication de la ressource. L’enjeu ne porte pas sur le devenir du fruit du 

bonete mais bien sur les arbres et leur appartenance, puisque l’on tend actuellement vers une 

domestication à visée commerciale de l’espèce, avec plantation d’arbres. Cette domestication 

a lieu à très petite échelle concernant les parotas mais là n’est pas encore l’enjeu du devenir de 

la filière. 

 

Quelles stratégies de commercialisation pour améliorer le marché ? 

Parmi les objectifs de développement des cueilleuses-vendeuses de parotas se trouve la 

promotion du produit actuel à l’échelle locale, dans le but d’augmenter la demande, et la 

diversification de l’offre avec extension inhérente de la période de vente. Cette priorité 
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exprimée de promouvoir le produit avant d’en diversifier les formes de vente trouve une 

justification dans l’analyse des facteurs influençant le succès de la commercialisation des 

PFNL. D’après Marshall et al., (2006), le développement d’une filière commerciale implique 

de jouer sur la demande avant de modifier l’offre. Cela suppose de mettre en œuvre des 

stratégies de promotion et de caractériser les acheteurs potentiels afin de cibler le public à 

attirer et le type de promotion à employer.  

Á Autlán, un public intéressant à capter serait la population étudiante. Venant en 

grande partie de Guadalajara ou d’autres Etats mexicains, elle connaît mal le produit. 

Population jeune, elle pourrait par ailleurs être séduite par les arguments nutritionnels dont 

jouit la graine de parota et par son caractère naturel, qu’il conviendra néanmoins de rediscuter 

compte tenu des soupçons existant sur la qualité du produit du fait des pollutions agricoles.  

Autre levier d’action : la promotion de la variété des modes de préparation de la 

graine, afin de contrer la lassitude des clients qui dans leur grande majorité la consomment  

seulement en guiso, c'est-à-dire toujours de la même manière. De nombreuses recettes 

existent, et pourraient être un moyen efficace de raviver l’intérêt des consommateurs qui 

connaissent déjà le produit. Cette stratégie promotionnelle pourrait en parallèle venir 

combattre la relation peut-être trop prégnante entre consommation de la graine et Carême. 

Pour J. Cevallos (Com. Pers.), cette association ténue entre consommation de la graine de 

parota et privation de viande serait en partie responsable de la désaffection que connaît le 

produit en dehors de la période religieuse. Synonyme de jeûne et de privation, elle est alors, 

en période « normale », délaissée au profit des produits carnés, enfin autorisés. 

Enfin, il pourrait être intéressant d’exploiter plus avant les propriétés nutritionnelles de 

la graine afin d’en promouvoir la richesse en protéines mais aussi en calcium auprès de la 

clientèle. La participation à des salons ou expositions de producteurs indépendants dans 

d’autres municipalités de l’Etat favoriserait la diffusion du produit. Les collectrices-vendeuses 

du Corcovado songent également au potentiel que représentent les clients américains, mais 

préfèrent concentrer leurs efforts sur le marché local et régional, lequel leur semble plus 

accessible et plus facilement intégrable. 

 

Potentialités de patrimonialisation de la graine de parota et création d’un produit régional 

On peut alors se demander si la graine de parota, en l’état actuel de sa 

commercialisation, peut être considérée et promue comme « produit régional », par opposition 

à « un produit issu de la globalisation » (Gerritsen et Hernández, 2007 : 37). D’après ces 

auteurs (Ibid.), cinq critères permettent d’évaluer l’appartenance ou non d’un produit à cette 
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catégorie, selon son degré d’intégration à chacun d’entre eux : territorialité, typicité, 

collectivité, tradition et valeur paysagère.   

Parmi ces critères, la valeur paysagère est sans doute celui auquel la graine de parota 

répond le mieux, étant donné la multiplicité des services environnementaux que rend l’arbre, 

son caractère esthétique et son importance dans l’identité de la vallée. La typicité implique 

une faible distribution du produit en un nombre réduit de points de vente, ce qui est le cas à 

l’échelle régionale (la graine de parota précuite se vend dans la vallée d’Autlán et quelques 

autres municipalités mais est par exemple inconnue à Guadalajara), mais moins à l’échelle de 

la vallée. Le critère de collectivité semble lui aussi relativement bien rempli par la graine, 

l’enjeu étant que le procédé de production puisse être reproduit par des tiers. C’est le cas dans 

la vallée, où un nombre conséquent de personnes – de deux à plus de sept - participe à 

l’élaboration de la graine avant sa mise en marché. La territorialité se réfère, elle, à la 

« relation physique » existant entre le produit et le territoire (Ibid.) et à l’extension 

géographique de la production. Ce point reste pour l’instant flou concernant la graine de 

parota. S’il semble que l’Est du Jalisco, la zone de Guadalajara tout comme la côte Pacifique 

ne connaissent ni ne consomment le produit, des témoignages en ont signalé la 

consommation, selon un procédé de préparation identique, dans la sierra huichole du Nord de 

l’Etat ainsi que dans le Michoacán.  

De même, le caractère traditionnel du produit qui constitue le dernier critère peut faire 

défaut à la graine de parota, dont le début de la consommation dans la vallée est difficile à 

situer dans le temps. La tradition reste toutefois un concept difficile à définir, trop souvent 

assimilé à un ensemble de pratiques figées et conservées à l’identique depuis des temps 

immémoriaux. La réalité est différente : les traditions évoluent au cours du temps avec les 

sociétés qui les portent, se perdent, se créent (De la Peña, 2011 ; Roué, M., Com. Pers.). La 

cueillette et la consommation des graines immatures de parota sous forme de guiso ou de 

tortitas peuvent-elles alors être considérées comme une tradition ? Pour Gerritsen et 

Hernández (2007), la tradition tient compte de l’exclusivité et de la qualité de la relation 

historique entre le produit et la région, mais aussi de la rusticité du procédé de fabrication. La 

rusticité est on ne peut plus présente dans la filière de valorisation de la graine de parota.  

Il est difficile de savoir au moment présent si la graine de parota telle que vendue dans 

la région d’Autlán peut être réellement considérée comme produit régional, mais l’enjeu, plus 

culturel qu’économique pour l’instant, est important. Reconnaître le caractère régional d’un 

produit, c’est contribuer à sa patrimonialisation, c’est à dire à la reconnaissance de son 
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importance culturelle et de la nécessité de transmettre les ressources, savoirs et pratiques qui y 

sont attachés aux générations futures (De la Peña, 2011 ; Juárez, H. et Aubaile, F., Com. 

Pers.). Reconnaitre en la graine de parota cuite un produit régional, c’est commencer à assurer 

la survivance des techniques de préparation et des recettes qui existent aujourd’hui. 

L’approfondissement de la filière via l’élaboration de produits à valeur ajoutée, telles les 

conserves ou les pains à base de graine de parota, contribuerait à ce processus de 

patrimonialisation en créant une exclusivité des produits, tout en renforçant leur typicité. La 

formation d’une coopérative de production de graines de parota et de nopal, en question au 

Corcovado, renforcerait, elle, le caractère collectif de la production, autre critère 

d’appartenance à la catégorie « produit régional ». 

Le plus important reste peut être que les initiatives de développement évoquées et la 

volonté de faire reconnaître le produit et les valeurs qu’il porte – travail, culture et identité 

locales- proviennent des producteurs et productrices eux-mêmes. Cette impulsion ascendante 

provenant des collecteurs, « du bas », et visant à une intégration horizontale du marché de la 

graine de parota, porte donc déjà les signes caractéristiques d’un processus de développement 

endogène, potentiellement durable économiquement et temporellement (Bahuchet et al., 

1999). Reste à considérer l’aspect environnemental. 

 

L’appel à des programmes externes : les rôles potentiels de la SEDER
47

, de la 

SEMARNAT
42

 et du CUCSUR 

Les projets de développement portés par des groupes de femmes sont actuellement 

favorisés par le gouvernement fédéral mexicain via la SEMARNAT, tout comme le sont, dans 

les textes au moins, les initiatives s’inscrivant dans une démarche de développement durable, 

également appuyées par le gouvernement du Jalisco à travers l’action de la SEDER. Parmi ces 

initiatives gouvernementales, le programme « Egalité de genre et durabilité 

environnementale » mis en place et financé par la SEMARNAT, pourrait être une source 

d’appui intéressante pour les vendeuses de parotas désireuses de créer de nouveaux produits et 

surtout de s’organiser. Le principal défi pour pouvoir bénéficier de ce programme serait pour 

elles de parvenir à former un groupe solidaire – quinze femmes au minimum doivent être 

réunies pour prétendre candidater- et motivé. Il s’agit avant tout d’un soutien financier aux 

projets féminins de conservation et de valorisation des ressources naturelles provenant de 

communautés locales (SEMARNAT, en ligne), dont les champs d’action concernent l’eau, les 
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sols, la gestion des risques mais aussi le renforcement de procédés organisationnels et de 

gestion, champ dans lequel s’inscrit le projet de conserves formulé par les femmes du 

Corcovado.  

Au niveau de l’Etat, la SEDER dispose quant à elle d’un « Programme de 

renforcement du commerce rural » dirigé précisément vers les personnes proposant un produit 

à valeur ajoutée. Ce programme offre aux producteurs sélectionnés des services concrets 

d’appui à la diffusion de leur produit, avec entre autres la réalisation d’études de marché, une 

aide à l’établissement de contacts commerciaux, à la participation à des événements et 

expositions, une aide au développement d’image, de conditionnement et d’étiquetage ainsi 

que des formations relatives aux régulations sanitaires et d’innocuité alimentaire (Gerritsen et 

Hernández, 2007 :171).    

Le CUCSUR et l’U de G peuvent eux aussi jouer un rôle clé dans la formation des 

porteurs et porteuses de projets de développement, notamment à travers le programme 

DIVULGA qui, par son orientation en faveur de la « divulgation scientifique, technique et 

culturelle », pourrait permettre l’organisation à Autlán d’un atelier de formation technique à la 

réalisation de conserves, comme cela a déjà eu lieu par le passé. La création avec succès d’un 

groupement de femmes aboutissant à la commercialisation de conserves de fruits a d’ailleurs 

un précédent dans la région, puisque s’est créé en 2001 le groupe « Conservas de Frutos 

Silvestres
48

 », formé par des femmes du village indigène de Cuzalapa, en bordure de la Sierra 

de Manantlán (Ibid. :83 – étude de cas n°13). Bel exemple d’initiative de développement 

endogène d’une communauté locale porté par la mise en valeur de produits naturels 

régionaux, ce projet, malheureusement abandonné aujourd’hui, a par ailleurs contribué 

localement à une prise de conscience de l’importance de conserver les ressources naturelles.  
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5.3. Bilan socio-environnemental : des cueillettes sans impact sur 

l’environnement ? 
 

Valoriser la graine de parota et le bonete permettra-t-il de contribuer à leur conservation ?  

Dans l’étude de cas susmentionnée (Ibid. :86), l’une des femmes du groupe raconte à 

propos des arbres fruitiers qui brûlent parfois près du village : 

« Antes no les molestaría perderlos, pero ahora que usan sus frutos para las 

conservas (…) se dan cuenta del valor de lo que han perdido.”
49

 

Ce témoignage tend à confirmer l’idée que la mise en valeur commerciale de PFNL 

peut contribuer efficacement à la conservation des ressources naturelles spontanées, du moins 

à l’échelle individuelle. Il est de l’intérêt de chaque commerçant de conserver les ressources à 

la base de son salaire. Cela concerne donc aussi la parota : la valorisation commerciale des 

graines inciterait à protéger l’arbre de la coupe et contribuerait parallèlement à la conservation 

d’un patrimoine, d’une identité paysagère locale pour laquelle, nous l’avons vu, la parota joue 

un rôle prépondérant. Toutefois, le manque fréquent de certitudes sur la propriété de la 

ressource, ainsi que l’augmentation de la concurrence que l’on observe actuellement dans le 

cas de la graine de parota, nous amènent à nous interroger sur la durabilité réelle de cette 

pratique de cueillette commerciale, surtout si cette concurrence venait à s’accroître.  

Pour Peters (1996), l’attraction exercée sur la population locale par les revenus que 

génère l’activité de cueillette peut aboutir à une augmentation exagérée de la pression exercée 

sur la ressource menant à la surexploitation. Cette hypothèse ne semble pas fondée dans le cas 

du fruit de bonete, puisque l’augmentation de la concurrence est essentiellement liée à la 

domestication et à la plantation privée de nouveaux arbres. Le propriétaire du verger de 

bonetes du Corcovado affirme d’ailleurs laisser grossir quelques fruits chaque année afin d’en 

récolter les graines matures qu’il pourra éventuellement semer. Le risque est sans doute plus 

grand dans le cas de la graine de parota.  En effet, contrairement à d’autres PFNL tels les 

exsudats ou les feuilles, dans le cas de la parota comme du bonete ce sont les appendices 

reproducteurs – fruits et graines- qui sont prélevés. Ce type de prélèvement a donc un impact 

fort sur la régénération de la plante, en diminuant non la proportion de graines résiduelles 

atteignant la germination, mais leur quantité (voir Peters, 1996). Pour cet auteur (Ibid : 45), 

« Plus la quantité de fruits extraits d’une forêt tropicale augmente, plus la survie des graines 

demeurant décroîtra probablement ». Qu’en est-il dans le cas de la graine de parota ? 
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 « Avant ça ne les aurait pas gênés de les perdre, mais maintenant qu’ils utilisent les fruits pour les conserves, 

ils se rendent compte de la valeur de ce qu’ils ont perdu. » 
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Figure 19. Logo de la stratégie REDD+ de la JIRA : 

« Avec respect et volonté », la parota comme emblème 

d'une forêt saine, le maïs pour l'agriculture, la vache 

pour l'élevage et l'oiseau pour la biodiversité. Copyright: 

JIRA. 

 D’après les collecteurs et nos observations, il est très rare, voire impossible de 

collecter l’ensemble des fruits d’une parota, du fait de sa hauteur et du caractère inatteignable 

d’une partie des fruits qui restent donc sécher sur l’arbre avant de tomber au sol. Le problème 

est que de ces fruits parvenant à maturité, une partie sera ou ramassée pour être fournie au 

bétail, ou mangée directement, diminuant encore la quantité de graines demeurant au sol. 

Toutefois, comme nous l’avons vu, l’ingestion des graines par le bétail ou les chevaux n’est 

pas synonyme de mort de la graine, au contraire (CONABIO, en ligne), et l’espèce dispose 

d’une bonne capacité germinative (Ibid.). Ces informations ne suffisent cependant pas à 

estimer la résilience locale de l’espèce aux impacts de la cueillette commerciale des fruits qui 

s’opère actuellement. Suivant les recommandations de Peters (1996), une évaluation 

écologique de l’état de la parota dans la vallée devrait probablement être menée, suivie d’une 

étude d’impact environnemental de la cueillette des gousses à des fins commerciales, ce que 

nous n’avons malheureusement pas pu faire au cours de cette étude. 

 

Conserver la parota peut-il inversement conduire à sa valorisation ? 

 

Mouvement circulaire 

intéressant, si la conservation de 

l’espèce ne justifie pas encore 

l’encouragement de la cueillette de 

graines de parota, cette dernière 

pourrait inversement encourager et 

justifier la plantation d’arbres de 

l’espèce, ou du moins leur emploi 

dans les initiatives de reforestation 

menées localement par la JIRA dans 

le cadre du programme REDD+50. 

Cette organisation intercommunale, en partie financée par la CONAFOR, se dédie à la gestion 

environnementale et au développement rural du bassin versant de la rivière Ayuquila. Outre 

ses activités de recherche et de coordination institutionnelle, la JIRA travaille de manière 

participative avec les paysans de municipalités proches d’Autlán (San Gabriel entre autres) 
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 REDD+ : Programme des Nations Unies dédié à la «  Réduction des Emissions dues à la Déforestation et à la 

Dégradation ». L’ONU le définit comme « un effort pour attribuer une valeur financière au carbone stocké dans 

les forêts, en offrant aux pays en développement des incitations à réduire les émissions provenant des zones 

boisées et à investir dans des voies peu consommatrices en carbone conduisant au développement durable” (UN-

REDD Programme, en ligne).  



91 

 

afin d’optimiser les usages du sol et de limiter la déforestation dans cette zone 

particulièrement atteinte (JIRA, en ligne). Parmi les objectifs de la JIRA liés aux initiatives 

REDD+ se trouve l’« augmentation des réservoirs de carbone, la conservation de la 

biodiversité et le maintien des biens et services environnementaux » à l’échelle locale (Ibid.). 

Des initiatives de reforestation sont donc en cours, pour lesquelles le choix des arbres à 

replanter doit être pensé et justifié, aussi bien du point de vue environnemental que social. Les 

opportunités de développement offertes par la valorisation de la graine de parota offrent 

justement une justification sociale à l’emploi de cet arbre pour replanter les zones dégradées, 

et s’ajoutent aux propriétés fixatrices d’azote, coupe-vent et anti-érosion qui constituent déjà 

une justification environnementale… et l’emploi de la parota comme emblème du programme 

JIRA-REDD+.  

 

5.4. Critiques et limites 

 

Certaines questions clés n’ont malheureusement été abordées que tard au cours de la 

phase de terrain, nous privant d’informations qui auraient pu éclairer ce travail et aider à 

comprendre le fonctionnement passé et présent des deux filières étudiées. Parmi celles-ci, la 

question de la propriété de la terre. Posée dès le départ aux collecteurs, le flou régnant autour 

des réponses aurait dû susciter une réaction plus vive de ma part et me conduire à approfondir 

la question, si importante dans le cas des activités de cueillette par des paysans sans terre. La 

notion d’ejido n’est apparue que tard et n’a pu être étudiée comme il l’aurait fallu. C’est là un 

travail qu’il serait intéressant de conduire si l’étude venait à se poursuivre. 

La question de la transmission des savoirs et techniques liées à la collecte des gousses 

de parota et fruits de bonete mériterait elle-aussi d’être approfondie. Alors que certains 

collecteurs ont visiblement appris de leurs parents où, quand et comment cueillir, comment les 

collecteurs-vendeurs intégrés plus récemment à la filière ont-ils acquis ces savoirs? Ont-ils 

tous pu observer les pratiques de leur entourage sans que celui-ci ait fait de la cueillette une 

activité commerciale, ou existe-t-il d’autres biais d’apprentissage ?  

Enfin, mais là n’était pas le but de l’étude, l’évaluation de l’état actuel des deux 

ressources étudiées, à savoir leur degré de domestication et leur fragilité vis-à-vis des 

pratiques de collecte mais aussi des pratiques agricoles locales qui les affectent, reste à mettre 

en œuvre. En particulier se pose la question de l’impact de l’emploi d’herbicides et pesticides 

sur les champs se trouvant à proximité des arbres récoltés,  notamment les champs d’agave. 

Ces intrants chimiques affectent-ils réellement la productivité des arbres, et ont-ils un impact 
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sur la qualité sanitaire des fruits et donc des graines commercialisés ? Existe-t-il des normes 

sanitaires s’appliquant aux PFNL vendus de manière informelle ? Ces questions de santé 

publique n’ont pas été abordées dans cette étude mais restent d’une grande importance et 

devraient être approfondies. 
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6. Conclusion 
 

Á l’image de la diversité biologique et climatique du Jalisco, c’est un visage aux 

multiples facettes que revêt la parota dans la vallée d’Autlán. Ces diverses facettes, 

écologiques, productives, culturelles, symboliques et religieuses, se révèlent chacune de façon 

plus ou moins importante aux yeux des habitants de la vallée, et contrastent avec la neutralité 

qui caractérise le bonete. Les usages et images de la parota, plus variés et plus nombreux, en 

font une espèce très emblématique et appréciée au niveau local : source d’ombre et de bien-

être, gardienne de la qualité des sols, ressource alimentaire, elle est unanimement appréciée. 

Le bonete, moins populaire, demeure dans l’ombre de la grande légumineuse, et dans celle 

d’un autre géant, vénéré localement pour son fruit sucré : le pitayo.  

 Les deux filières commerciales étudiées dans le présent travail – la valorisation de la 

graine de parota et du fruit de bonete-, divergent quant à elles sur la majorité de leurs 

caractéristiques mais montrent tout de même quelques points communs,.  

Premier point de convergence des deux filières, l’échelle encore réduite de la 

commercialisation, pilotée par les producteurs locaux, qui permet d’identifier les deux 

activités comme  des pratiques de cueillette commerciale, et les distingue encore de 

l’extractivisme tel que le définissent Lescure et Emperaire (1996, cités par Laval, 2011). Si la 

commercialisation venait à se développer pour venir s’intégrer davantage au marché régional 

des PFNL, en augmentant par exemple le nombre de points de vente, alors  la valorisation 

commerciale des graines de parota pourrait être assimilée à de l’extractivisme, tel qu’il se 

rencontre par exemple en forêt amazonienne (Lescure et Pinton, 1996). 

Les deux filières présentent ainsi de nombreuses caractéristiques de la cueillette, 

pratique ancestrale superbement décrite par Claire Julliard (2008 :509) comme « une pratique 

sociale et symbolique multiple ; elle [la cueillette] chemine entre sauvage et domestique, entre 

espace public et privé, entre règne animal et végétal, aux marges et dans les interstices. Elle 

traverse et transcende les catégories, brouille et redessine les frontières des espaces 

symboliques et des territoires matériels. » Cette description touche du doigt l’ensemble des 

avantages mais aussi des obstacles que rencontrent la valorisation de la graine de parota 

comme celle du fruit de bonete dans la vallée d’Autlán. Ces deux filières subissent en effet 

depuis quelques années des transformations liées à des mutations de l’espace et des pratiques 

sociales, et en particulier à l’évolution des régimes fonciers et du droit d’accès aux ressources 

végétales spontanées.  
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Outre cette confusion régnant sur les modalités d’accès à la terre et aux ressources, 

d’autres points communs réunissent les deux filières, tels que la complexité et la dangerosité 

de la cueillette, le nombre réduit d’intermédiaires, ainsi que l’apport de revenus 

complémentaires non négligeables, contribuant à l’amélioration du niveau de vie des 

producteurs-vendeurs.  

Filière essentiellement masculine, filière courte et sans transformation, la valorisation 

commerciale du fruit de bonete présente actuellement peu de perspectives de développement, 

si ce n’est une évolution vers une domestication croissante de la ressource. Á l’inverse, la 

valorisation commerciale de la graine de parota présente, elle, des perspectives d’évolution 

intéressantes. Filière à tendance mixte mais d’impulsion fortement féminine, filière jeune et 

dynamique à l’échelle du temps comme par l’âge de ses acteurs, longue par son grand nombre 

d’étapes, elle pourrait dans un avenir proche se développer et se diversifier. Les perspectives 

d’avenir, contrairement à la filière du fruit de bonete, portent ainsi plus sur le produit final de 

la filière - la graine précuite-, que sur la ressource végétale elle-même.  

Derrière l’objectif affirmé par certains producteurs de développer le marché de la 

graine pour augmenter leur chiffre d’affaire, se dessine une autre possibilité : celle de tendre 

vers la patrimonialisation d’un produit issu d’un arbre emblématique du paysage local, certes 

connu et consommé, mais encore peu valorisé. Cette patrimonialisation des aspects culturels 

de la graine de parota passera par la promotion des qualités de la graine, et par sa valorisation 

comme produit régional, typique et historiquement attaché au territoire de la vallée. Les 

conséquences sociales d’un tel objectif sont multiples. Elles comprennent non seulement la 

conservation dans le temps de traits culturels locaux attachés à la plante et à sa graine – 

recettes, techniques de collecte et de transformation, ...-, mais aussi et surtout 

l’autonomisation et l’amélioration du niveau de vie des producteurs. Dans le cas de la graine 

de parota, les femmes sont donc les principales concernées. Dans un pays encore marqué par 

le machisme, l’enjeu de la réussite ces projets de développement endogène est donc grand. 

Cet enthousiasme doit toutefois être tempéré par le manque de connaissances qui 

subsiste aujourd’hui concernant les conséquences environnementales des pratiques de 

cueillette commerciales des gousses de parota. Si ces dernières semblent à première vue 

respectueuses de la biologie de la plante, elles n’en ont pas moins nécessairement des 

conséquences probables sur sa régénération, étant donné le volume et la proportion de fruits 

récoltés. La quantité de fruits prélevée pour la commercialisation pourrait à court terme 

augmenter, si la filière se développe horizontalement et non en profondeur, et si se généralise 
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la technique de congélation. Cette dernière, en permettant de conserver le produit, incite à 

prélever plus pour pouvoir stocker et vendre plus longtemps.  

Néanmoins, les potentialités sont là et les projets existent, pensés et portés par les 

acteurs de la filière eux-mêmes. Tels des graines de développement local endogène prêtes à 

germer, cultivées par le dynamisme des plus jeunes collecteurs-vendeurs, ces projets 

bénéficient de la motivation que suscitent les récompenses déjà sensibles des efforts 

physiques, stratégiques et financiers fournis par le passé. Il est maintenant du devoir des 

institutions gouvernementales de participer à leur entreprise et à leur réussite, dans des 

conditions acceptables pour l’environnement (Bahuchet et al., 2001). 

Il reste ainsi des étapes à parcourir pour les producteurs de graines de parotas, mais 

également des trésors à découvrir parmi la diversité des PFNL disponibles dans la région, du 

fruit sucré de guamúchil à la gousse amère de guaje, en passant par les innombrables plantes 

aux usages connus des seuls habitants locaux. Certes, ces plantes sont probablement moins 

exubérantes que des plantes amazoniennes. Certes, les habitants qui conservent les secrets de 

la symbolique et des usages de ces plantes ne sont plus autochtones, mais, nous venons de le 

voir, l’ethnobotanique en région tropicale sèche et métisse a un bel avenir devant elle. 
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