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Resumen

Los alimentos tradicionales representan costumbres y tradiciones que se heredan de
generacion en generacion, en México el maiz es el ingrediente presente en gran parte de los
alimentos tradicionales. Este trabajo describe el proceso de elaboracion del atole de pinole en
Xalatlaco previo a la celebracion de una boda para documentar su valor cultural. Se realiz6 una
bitacora y 59 entrevistas a elaboradores de pinole, productores de maiz y cocineros, asi como una
encuesta dirigida a 100 consumidores de atole de pinole. El proceso de elaboracion del atole esta
constituido de siete fases, los principales ingredientes son: maiz azul criollo, azdcar, piloncillo,
anis, canela y chocolate. Los elaboradores prefieren este maiz por el color, por su facil
asequibilidad en el municipio, por su valor cultural y su presencia en celebraciones como las bodas.
Finalmente, los consumidores relacionan esta bebida con festividades (bodas principalmente), con
el maiz azul criollo y con ser un simbolo de agradecimiento e identidad que inicia desde la siembra

de maiz y culmina con el consumo del atole.

Palabras clave: alimento tradicional, atole, maiz azul criollo, pinole, valor cultural.
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Abstract

Traditional foods represent customs and traditions that are inherited from generation to
generation. In Mexico, corn is the ingredient present in most traditional foods. This work describes
the process of making pinole atole in Xalatlaco before a wedding celebration to document its
cultural value. A logbook and 59 interviews were carried out with pinole makers, corn producers
and cooks, as well as a survey of 100 pinole atole consumers. The atole production process consists
of seven phases, the main ingredients are: creole blue corn, sugar, piloncillo, anise, cinnamon, and
chocolate. Producers prefer this corn because of its color, its easy affordability in the municipality,
its cultural value, and its presence in celebrations such as weddings. Finally, consumers associate
this beverage with festivities (mainly weddings), with creole blue corn as a symbol of gratitude

and identity that begins with the planting of corn and culminates with the consumption of atole.

Keywords: traditional food, atole, creole blue corn, pinole, cultural value.
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Introduccion

Los alimentos tradicionales se trasmiten de generacion en generacion, es un aprendizaje
que los mayores transmiten a los descendientes y forman parte de su cultura, representativos de
cierta zona, asi que como alimentos que representan una tradicion, es importante la documentacion
sobre sus ingredientes, elaboracion y relacion cultural con sus elaboradores y consumidores

(Villafafia-Rivera et al., 2021).

El atole de pinole es una bebida elaborada a base de maiz azul, es emblematica del
municipio de Xalatlaco, Estado de México, es costumbre su elaboracion previa a la celebracion de
las bodas y la presente investigacion brinda informacion acerca de lo que es necesario para obtener
la caracteristica bebida de esta zona, tal como los utensilios de los que se hace uso, sus ingredientes
y proceso de elaboracidon. Ya que esta bebida, elaborada a base de maiz, posee un profundo
significado cultural para los pobladores de este municipio, especialmente en la celebracion de las

bodas.

El desarrollo del presente estudio se organiza en tres capitulos principales. En el capitulo
uno se brinda informacion relacionada con el marco referencial que abarca temas como: alimentos
tradicionales, maiz, maiz azul, pinole, atole, atole de pinole y otras bebidas tradicionales como el
atole champurrado. En el dos, se expone la metodologia empleada para la investigacion. En el tres,
se exponen los resultados finales del presente trabajo de investigacion, finalizando con las
conclusiones derivadas de este estudio. A través de esta investigacion, se espera contribuir al
conocimiento y la valoracion de la riqueza cultural y gastrondmica de Xalatlaco para promover la

preservacion y difusion de sus tradiciones alimentarias.

18
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Planteamiento del problema

El maiz en México representa identidad al ser base de la dieta mexicana por su gran
capacidad que tiene para formar parte de tantas recetas, es dificil que en las comidas diarias del
pais no sé haga consumo de algun alimento derivado de este grano por lo que muchos de estos
alimentos son emblematicos de una zona especifica y son resultado de la herencia cultural, por los
conocimientos y la sabiduria que se transmite de generacion en generacion con el fin de preservar
su elaboracion ya que representan una costumbre y tradicion en todo el pais (Vasconcelos-Ramirez
et al. 2020; Ruiz-Serrano et al., 2022).

Existen distintas investigaciones que se centran en el maiz, sus componentes quimicos, sus
tipos, derivados, utilidades, representaciones simbolicas y los alimentos tradicionales que son
elaborados con este, pero en el municipio de Xalatlaco, Estado de México no hay estudios
especificos sobre el maiz azul a pesar de formar parte de la alimentacion de los pobladores. Un
alimento derivado del maiz azul es el pinole con el que junto con otros ingredientes se elabora una
bebida tradicional: el atole de pinole, el cual estd presente en celebraciones realizadas en el
municipio, principalmente en las bodas, sin embargo, no existe documentacion acerca de esta
bebida.

Debido a que el atole de pinole representa identidad en Xalatlaco y que comienza a ser
menos usual su elaboracion y consumo entre los jovenes se busca indagar cudles son los
ingredientes y utensilios que se necesitan, su procedimiento, quién lo elabora y también él porque
es tan caracteristico en esta comunidad ante la celebracion de las bodas, para determinar su
importancia simbdlica para los elaboradores y consumidores. Derivado de lo antes expuesto,

surgen las siguientes preguntas de investigacion.
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Preguntas de investigacion

e ;Cual es el proceso de elaboracion y la importancia del atole de pinole en Xalatlaco para
la celebracion de las bodas?

e ;Cuales son los ingredientes y utensilios para elaborar el atole tradicional?

e ;Cuales son las caracteristicas del tipo de maiz empleado y su relacion con la elaboracion
del pinole?

e ;Quiénesycomo se realiza el atole de pinole en Xalatlaco para la celebracion de las bodas?

e ;Cual es la percepcion del atole de pinole y su relacion con la celebracion de las bodas,

tanto para elaboradores como para los consumidores?

20
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Objetivo general

Describir el proceso de elaboracion del atole de pinole en Xalatlaco previo a la celebracion

de las bodas para documentar su valor cultural.

Obijetivos especificos

e Saber cuéles son los ingredientes, utensilios y proceso del caracteristico atole de pinole
para documentar una bebida tradicional de Xalatlaco.

e Reconocer el maiz con el que se elabora el atole para identificar la relacion con la
elaboracion del pinole.

e Describir quienes elaboran el atole de pinole en Xalatlaco para la celebracion de las bodas
ya que no existe documentacion de esto.

o Identificar la percepcion del atole de pinole y su relacion con la celebracion de las bodas

entre elaboradores y consumidores para determinar su importancia cultural.

21
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Los alimentos tradicionales dan representacion a una comunidad ya que para su elaboracion
se sigue el procedimiento en el que se mezclan técnicas y habilidades que las generaciones mayores
van dejando de manera oral, es por lo que su preservacion tiene importancia cultural que debe

valorarse (De Jesus et al., 2016).

Por este motivo resulta de interés conocer y documentar el atole de pinole tradicional de
Xalatlaco, ya que no es usual que para la celebracion de las bodas se haga algun otro tipo de bebida,
la elaboracion del atole de pinole es una costumbre, que debe de preservarse ya que actualmente
se observa una disminucion en su elaboracion y consumo, especialmente entre los jovenes, lo que

plantea la necesidad de documentar y preservar esta practica tradicional.

Es fundamental conocer desde el tipo de maiz utilizado, los ingredientes y utensilios
tradicionales empleados para su elaboracién. Ademas de documentar el proceso de elaboracion
para identificar quienes lo elaboran, toda esta informacidn proporcionara una comprension de la

importancia cultural de esta bebida en las celebraciones de bodas en el municipio.

Los datos recopilados en esta investigacion no solo serviran para describir la importancia

del atole de pinole en el contexto de las celebraciones de bodas, sino que también sentaran las

bases para la creacion de estrategias destinadas a preservar esta practica tradicional.

22
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Capitulo 1. Generalidades

1.1 Antecedentes

Se realizd una busqueda de informacion para identificar trabajos referentes al problema de
investigacion, se encontraron distintos temas que tienen relacion, como: el maiz y las variedades
del mismo, los tipos de maiz empleados para la elaboracion de atoles, sobre el pinole y la bebida
que se prepara con este, identificando que el pinole es representativo del Estado de México ya que
esta elaborado con el maiz que representa identidad, se puede tomar como un simbolo que forma
parte de la cultura y a su vez de las costumbres y tradiciones (Martinez, 2017), por lo que a

continuacion se describen los estudios encontrados.

Mufioz (2012) explica que México fue el area geografica en dénde se origind el maiz,
aunque especificamente se habla de la zona de Valle de Tehuacén, Puebla y al norte del estado de
Oaxaca, Castro (2019) hace mencion de que evoluciond de un progenitor silvestre que existio
aproximadamente 8,000 afios atras, hasta como se conoce hoy en dia. En todo el pais se cuenta
con extensa variedad de maices, por lo que Téllez (2019) menciona que México representa la
columna de elaboracion de platillos y bebidas pues cada tipo de maiz tiene distintas caracteristicas
organolépticas, el color, sabor y textura, se relacionan directamente con los distintos usos que se
le da. Sumando a la versatilidad del maiz, Castro (2019) expone que es una gran fuente de energia,

aporta proteinas, vitaminas y minerales.

Cuevas (2014) explica que dentro de la clasificacion por sus condiciones endospermicas se

puede encontrar: el maiz reventador del que se obtienen palomitas de maiz, el maiz blando que es

23
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facil de moler lo cual permite elaborar tortillas, tamales y atoles, el maiz duro se emplea para
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elaborar pozole y el dulce suele ser empleado para enlatar.

Un producto tradicional de México que deriva del maiz azul tostado es el pinole, la palabra
pinole proviene de la palabra nahuatl pinolli, que significa harina de maiz, este generalmente es
solo maiz tostado y molido, aunque en algunas ocasiones lo que se obtiene de la molienda es
endulzada y mezclada con cacao, canela o anis (Lozano-Aguilar et al., 2008) el pinole molido se
puede utilizar en distintas preparaciones, como dulce o como atole. Téllez (2019) sefialé que este
alimento formd parte de la dieta basica de grupos étnicos como Tarahumaras, Nahuas, Tepehuanos

y otros grupos étnicos que pertenecen al Estado de México.

En cuanto al atole de pinole De JesUs et al. (2016) mencionan que es una bebida
prehispénica, que se puede realizar cotidianamente, pero también se usa en ceremonias religiosas

o rituales, més alla de valorarse simplemente por su sabor.

En conclusion, dichas investigaciones enfatizan la importancia del maiz en la dieta
mexicana y que por sus distintos tipos se pueden producir diferentes alimentos, desde tortillas,
dulces y bebidas como el atole de pinole, sin embargo no se encontr6 informacion acerca de los
ingredientes para la elaboracion del atole tradicional en el municipio y tampoco existe
documentacién del proceso de elaboracién y de quienes lo elaboran asi como de la importancia

previa a la celebracién de las bodas en Xalatlaco, Estado de México.
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1.2 Marco referencial

1.2.1 Alimentos tradicionales

El concepto de alimento tradicional ha atravesado una serie de etapas hasta la definicion
que se conoce hasta el dia de hoy, como lo sefiala Rocillo-Aquino et. al (2021) las que estan en la
Figura 1y los afios que comprende cada una. Previo a la primera etapa, se utilizaba el término,
pero no sé contaba aun con una definicion, algunas de las primeras definiciones fueron que los
alimentos tradicionales son una transmision generacional de conocimientos, las materias primas
que se utilizan son locales ya que tienen una conexion directa con el territorio y le dan
representacion al mismo, también implican la cooperacion de las personas del mismo territorio.

Figura 1.

Etapas de la definicion “alimento tradicional”

1° Origen

»

- (1991 a 2000) - (2001 a 2010) - (2011 a 2020)

Nota. Elaboracién propia con base en: Rocillo-Aquino et. al (2021).
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En el origen (1991) y en el desarrollo (2010), se establece que para ser un alimento
tradicional se debe de hacer uso de ingredientes locales que estén identificados en la zona
geografica y que aun estén en uso, ademas se debe de seguir la formulacién del alimento es decir,
las caracteristicas de la materia prima que se utiliza, la produccién y el procesamiento debe de ser
tradicional, como se ha transmitido de generacidn en generacion verbalmente u otros medios,
siguiendo la condicion de que su produccion permanezca en linea con los métodos utilizados
originalmente. De igual manera, las caracteristicas intrinsecas de los alimentos (quimicas, fisicas
y organolépticas) deben mantenerse, tendra que estar vinculado a un territorio especifico, a la
historia, tradiciones y practicas culturales, que se adquieren con el tiempo pues los conocimientos
son principalmente transmitidos de manera verbal de generacion en generacion. Entonces se trata
de alimentos con historia que los hacen distintivos y la forma de preparar alimentos de las pasadas
generaciones se mantienen en el tiempo (Véazquez et al., 2020).

En estos alimentos existen caracteristicas que los distinguen, como los utensilios e
ingredientes, estos Ultimos como expresa VVasconcelos-Ramirez et al. (2020) se utilizan debido a
la disponibilidad local para su obtencion ya sea por su localizacion geografica o por las actividades
agricolas que se realizan en la zona, ademas se sigue el procedimiento en el que se combinan
habilidades, técnicas y que las generaciones mayores van transmitiendo a través de via oral con
la garantia de que no se pierdan los conocimientos arraigados, se sigan elaborando y se tomen en
cuenta sus usos y representaciones (Villafafia-Rivera et al. 2021; Vasconcelos-Ramirez et al.
2020).

Los alimentos tradicionales son una representacién de la herencia cultural por los
conocimientos y la sabiduria de muchas generaciones, las sensaciones, emociones y la historia

reunida que trae consigo el alimento tradicional que los ascendentes elaboran y que los
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consumidores valoran y agradecen el saber-hacer de estos alimentos (Vasconcelos-Ramirez et al.
2020; Troncoso-Pandoja, 2019), a su vez permiten que una zona especifica tenga un diferenciador,

un alimento caracteristico entre el resto que da identidad y se puede llegar a utilizar en algtin evento

especial o en una celebracion.

1.2.2 Atole

El atole también llamado atol o atolli (Katz, 2019; Gobierno de México, 2016), es una
bebida tradicional mexicana con origen prehispanico, consumida en México, Guatemala y en los
paises de Centroamérica. Puga y Macancela (2017) mencionan que dentro de las caracteristicas
principales del atole se encuentran: que se sirven calientes, son liquidos con una consistencia
espesa, pero con un buen equilibrio para obtener una baja viscosidad, se endulzan y son
condimentados con especias y saborizantes con el fin de obtener una mezcla dulce, de baja
viscosidad y cierto espesor caracteristico (Mufioz, 2012; Gobierno de México, 2016).

Los primeros registros escritos que se tienen del atole son los de Fray Bernardino de
Sahagun en el afio de 1565, documentacion que indica que la poblacion indigena elaboraba bebidas
calientes y frias las cuales se consumian diariamente, en la mafiana, entre comidas o por la noche
(Mufoz, 2012).

Gonzalez y Reyes Montes (2014) redactaron que durante el siglo XV1 ya existia una gran
variedad de atoles que podian ser salados o dulces, dentro de los cuales se encontraban: atoles
con base en maiz a los que se le podia afiadir tequesquite o cal para ablandar el grano de maiz,
también se agregaban algunos otros ingredientes tales como: chiles, miel, chia, epazote, entre otros
que daban un sabor diferente, pero sumando a eso los ingredientes afiadidos eran con el fin de

subsanar problemas de salud. Durante dicho periodo, los atoles se elaboraban y consumian para
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ayudar a mejorar las condiciones de salud de las personas enfermas. Gonzélez y Reyes Montes,

canTacmon L)

(2014) proporcionan algunos tipos de atole que se elaboraban con este fin, se observan en la Tabla
1.
Tabla 1.

Atoles elaborados en el siglo XVI para mejorar las condiciones de las personas enfermas

Nombre Ingredientes Funcion
- Agua Lo consumian las personas
Nequatolli - Maiz sanas y enfermas.
0 - Ccal
atolli con miel - Miel de maguey

- Chile (se le agregaba para las
personas saludables).

Xocoatolli - Masa agria de maiz negro Se daba a los enfermos para
0 - Maiz ablandado y molido limpiarles el cuerpo y provocar
atole agrio - Sl orina.
- Chile.
Michuauhtolli - Semillas Limpiar los rifiones y el
0 - Agua conducto de la orina. También
atole de semillas con - Miel de maguey curaba la sarna de los nifios.
michihoauhtli
- Maiz Fortalecer el cuerpo, provocar
Tlatonolatolli - Pimiento seco la orina.
- Epazote

Nota. Elaboracion propia con base en: Gonzalez y Reyes Montes (2014).

Actualmente su consumo se ha ampliado, pues se elabora en los eventos religiosos, fiestas
patronales, posadas, cumpleafios, en las celebraciones que se llevaban a cabo entre las familias y
en la sociedad en general (Katz, 2019), ademas sus ingredientes base: la masa de maiz o el maiz
tostado (Mufioz, 2012), han sufrido modificaciones, agregando otros como: chocolate, pulpa de
frutas y algunas especias (vainilla, canela, anis) para generar una diversidad atoles que actualmente

se consumen (Gobierno de México, 2016). La variedad de atoles que se elaboran en una region se
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relaciona directamente con los alimentos caracteristicos, representativos o de los que se obtengan
maés facilmente en la zona, algunos de los mas representativos de los estados de la Republica
Mexicana se mencionan en la Tabla 2.

Tabla 2.

Atoles mas representativos de la Republica Mexicana

Estado
Aguascalientes

Baja California

Chiapas

Chihuahua

Ciudad de México

Estado de México

Atoles mas representativos
Atole de pinole.

Atole de bellota, de maiz con frijol, de frijol, de pifion,
de trigo, de datil de palmilla, de nuez de jojoba, de vaina
de mezquite y de maiz blanco.

Atole de pulul, atole agrio y jocoatole.
Atole de lenteja y de trigo.

Atole de arroz con leche, de fresa, nuez, cajeta,
champurrado, atole de pinole.

Atole de pinole, arroz, nuez, cajeta y champurrado.

Guanajuato Atole de fresa, guayaba y de puzcua.
Guerrero Atole de ciruela, agua miel y fresa.
Hidalgo Atole duro, de grano, de pifia, de calabaza y atole agrio.
Jalisco Atole de cascarilla.
Michoacan Atole agrio, de platano, tamarindo, cascarilla y el prieto.
Sinaloa Atole blanco, de cacahuate y champurrado.
Sonora Atole de trigo y de harina.
Tlaxcala Atole de amaranto y agua miel.
Veracruz Atole agrio, capulin, de coyol, de capulin, de masa, coco,
cacahuate y semillas de girasol.
Yucatan Atole chorreado.

Nota. Elaboracion propia con base en: Mufioz (2012).

29



oy TES k3 O\ M
| " GOBIERNO DEL ! I\ A
§# ESTADO DE MEXICO TIANGUISTENCO S f{‘J‘

CARTROROM &

1.2.3. Maiz

Al hablar acerca del maiz es necesario hablar de distintos temas tal como: tipos de maiz,
importancia cultural y gastronémica en México y también las caracteristicas con las que las
variedades de maiz cuentan y a su vez se prestan adecuadamente para la elaboracién de ciertos
alimentos, que son base para la alimentacién mexicana por lo que son representativos de ciertas
comunidades.

México fue el area geografica en donde se origino, pero se habla especialmente de la zona
de Valle de Tehuacan en Puebla y al norte del estado de Oaxaca (Mufioz, 2012). En cuanto a los
afios de origen se tienen distintos datos, Castro (2019) sefiala que se tienen evidencias
arqueoldgicas antiguas tales como representaciones de la planta del maiz o esculturas, que datan
de aproximadamente 5,000 afios de antigiiedad. Paredes et al. (2013) mencionan que el origen del

maiz fue de forma silvestre y los datos encontrados datan 8,000 afios de antigtiedad.

Para realizar la cosecha del maiz se lleva a cabo a través del sembradio de semillas en la
milpa, Guanuche (2018) menciona que en los origenes la siembra consistia en hacer hoyos en la
tierra para después depositar granos de maiz, tapados con cenizas y se colocaban fertilizantes que
los indigenas obtenian con peces muertos para finalmente cubrir por completo con tierra. Graillet
et al. (2020) explico6 que México cuenta con 65 razas de maiz identificadas, las cuales se
mencionan en la Tabla 3. Las razas: Cubano Amarillo, del Caribe, Serrano, Negro de
Chimaltenango y Quichefio, son imprecisas porque fueron descritas en otras zonas,

especificamente en Guatemala y Cuba, por lo tanto, existen variaciones del maiz.
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Tabla 3.

Razas de maiz en México ordenadas por orden alfabético

Raza de maiz

Amarillo, Arrocillo, Azul.

Blandito, Blando Sonora, Bofo, Bolita.

Cacahuacintle, Carmen, Celaya, Chalquefio, Chapalote, Clavillo, Comiteco, Conejo,
Conico, Conico Nortefio, Coscomatepec, Cristalino Chihuahua, Complejo Serrano Jalisco,
Cubano Amarillo.

Dulce de Jalisco, Dulcillo Noroeste, Dzit Bacal.

Elotes Coénicos, Elotes Occidentales, Elotero de Sinaloa.

Fasciado.

Gordo.

Harinoso, Harinoso de Ocho.

Jala.

Lady Finger.

Maiz Dulce, Maizon, Motozinteco, Mushito.

Nal Tel, Nal-Tel de Altura, Negro de Chimaltenango.

Olotillo, Oloton, Onavefio.

Palomero de Chihuahua, Palomero Toluquefio, Pepitilla.

Quichefio.

Raton, Reventador.

San Juan, Serrano, Serrano de Jalisco.

Tablilla, Tablilla de Ocho, Tabloncillo, Tabloncillo Perla, Tehua, Tepecintle, Tunicata,
Tuxpefio Nortefio, Tuxpefo.

Vandefio.

Xmejenal.

Zamorano Amarillo, Zapalote Chico, Zapalote Grande.

Nota. Elaboracion propia con base en: Graillet et al. (2020).
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Del maiz se desprenden varias especies que se dan de acuerdo con las condiciones del
territorio de siembra, Mufioz (2013) menciona que entre las especies que tienen mas usos se
encuentran: maiz azul, amarillo, blanco, cacahuacintle, celaya, chapalote, comiteco, harinoso,
palomero, dulce, palomero, reventador, zapalote, y zapalote grande, entre otros. Xochipa (2021)
hace mencion de que a México le pertenece el séptimo lugar como pais productor de maiz con 27
millones de toneladas de grano, la mayor produccién se concentra en el maiz blanco, como se
observa en la Tabla 4. De acuerdo con Santillan (2021) existen 4 areas de mayor produccién de

maiz, como puede observarse en la Tabla 5.

Tabla 4.

Porcentaje de maiz sembrado en superficie Nacional

Tipo de Maiz Porcentaje
Blanco 91.5%
Amarillo 8 %
Color 0.5%

Nota. Elaboracion propia con base en: Xochipa (2021).
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Tabla 5.

Areas en el Estado con mayor produccion de maiz

Area Estados
Norte Sinaloa y Chihuahua
Occidente Jalisco, Michoacan, Guanajuato y Estado de
Meéxico
Noreste Tamaulipas y Veracruz
Sureste Chiapas

Nota. Elaboracion propia con base en: Santillan (2021).

En general, Castro (2019) menciona que las partes fundamentales del grano del maiz son 4
coémo se observa en la figura 2 y a continuacion se describen:

e Pericarpio: esta es la cubierta de los componentes del grano, es la Gltima capa con
caracteristicas de ser fibrosa y dura. Representa un del 5 a 7% del peso total del
grano.

e Pedicelo: parte del grano que sella la punta del grano maduro y a su vez también
tiene la funcidn de unir al grano con el olote, esta parte del grano representa el 0.8%
de su peso.

e Endospermo: la funcion que cubre el endospermo es la reserva energética de la
planta durante su desarrollo, con un 90 % de almidén y un 7 % de proteinas,

minerales y algunos otros compuestos. Es esta la mayor parte del grano.
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e Germen: parte del grano se compone de un 35 a 40 % de los lipidos totales del grano
y contiene todos los nutrimentos y es esencial para la reproduccion. Representa en

9.5 a 12% del peso total de grano.

Figura 2.

Estructura del grano de maiz

Nota. Imagen que muestra las cuatro partes fundamentales del maiz. Fuente: Castro (2019).

El maiz es un cereal muy importante y de gran utilidad en la cocina; depende del tipo de
maiz, pero se puede usar hervido, en masa, tostado, asado y no solo el grano de maiz fresco, si no
se obtiene el hongo de maiz conocido como huitlacoche, del que se pueden preparar tacos o
quesadillas y las hojas de mazorca tienen funcionalidad al usarlas para envolver los caracteristicos
tamales, que también son elaborados con maiz.

Es de destacar que como mencionaron Ruiz-Serrano et al. (2022) mucha de la importancia

del maiz se debe a la gran capacidad que tiene para formar parte de tantas recetas y tantos alimentos
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que representan una costumbre y tradicion en todo el pais, como en el caso del atole de pinole que
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suele elaborarse con maiz azul.

1.2.4 Maiz azul

Graillet et al. (2020) explica que reciben el nombre de maices pigmentados aquellos que
son de colores caracteristicos tal como: el maiz azul, negro, purpura, rojo o guindas y que dichos
colores de granos son determinados por la frecuencia de los pigmentos, antocianinas y flobafenos.
Este maiz en comparacion con el maiz blanco o amarillo posee mayor cantidad de proteinas

(Hernandez-Reyes et al., 2019).

El cultivo de este grano desde la época prehispanica ha representado la cultura y ha sido
base de la alimentacion mexicana, pero la produccién del maiz azul no tiene limitantes y se cultiva
no solo en América, sino también en China desde ya mucho tiempo atrés. De las razas de maiz
azul y rojo que se cultivan en el Estado de México principalmente se hace cultivo del tipo
Chalquefio, Cénico y Cacahuacintle (Garcia et al., 2020). En cuanto a la produccion del maiz azul,
México es lider mundial en produccién con una superficie de 7,192.30 toneladas, de las cuales,
10,774.44 toneladas se producen en distintos Estados (Gobierno de México, 2020) y se observan

en la Figura 3.
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Figura 3.

Principales productores de maiz azul nivel mundial

México Otros paises

e Estados Unidos (Texas, Nuevo
México, Arizona, Filadelfiay
Colorado).

» Guatemala
e Costa Rica
¢ Nicaragua

Nota. Elaboracion propia con base en Xochipa (2021).

Refiriéndose a sus propiedades nutrimentales, el maiz azul posee algunas propiedades que

lo diferencian de otros tipos de maices, dentro de ellos destacan los flavonoides a los que se les

debe el color caracteristico del grano (Xochipa, 2021), su composicién quimica puede ser variable

dependiendo del lugar en el que se cultiva pues intervienen factores como los genotipos, la

climatologia del lugar de siembra, pero la caracteristica por la que destaca y que tienen en comdn

a pesar de todas esas variables es su contenido en proteinas y carbohidratos (Castro, 2019), ademas

de otros componentes que se muestran en la Tabla 6.

36



GOBIERNO DEL I E s 1

ESTADO DE MEXICO TIANGUISTENCO

canTacmon L)

Tabla 6.

Macro y micronutrientes del grano de maiz azul

Macronutriente/Micronutriente

Almidon

Carbohidratos

Fibra dietaria

Vitaminas

Minerales

Lipidos

Proteinas

Contenido en el grano de maiz azul

Debido a que el almiddn es el componente quimico
principal del maiz, tiene en el peso total del grano un
equivalente de 72 — 73%

Cabe mencionar que, a medida que el grano madura,
disminuye el contenido de azucares y aumenta el contenido
de almidon.

Los carbohidratos componen alrededor del 80% del peso
del grano. En los carbohidratos simples, representan 65%
el cuél se encuentra en el germen.

Se encuentra sobre todo en las paredes celulares del
endospermo y en el pericarpio. En cuanto al contenido,
influyen ciertos factores como la genética, el clima y estos
afectan el contenido de fibra que contiene. Sin embargo, el
contenido gque presentan se encuentre entre 12 y 14 %.

Se encuentran vitaminas hidrosolubles (tiamina y
riboflavina en el germen y endospermo) y liposolubles

(vitamina Ay vitamina E).

La concentracién de vitaminas es determinada por las
précticas de cultivo, el medio ambiente y la genética.

El 78% de los minerales estan en el germen del grano.
Contiene fésforo que representa 0.10% del grano, calcio
que puede variar del 0.01 % al 0.10 % del peso del grano.
Se encuentran principalmente en el germen y su contenido
es aproximadamente del 5 %.

El maiz azul contiene un 30% mas de proteina que los
maices blancos o amarillos y en promedio tiene un 10% de
proteina, localizada en el germen del grano, a esto se le
suma que en el endospermo y pedicelo se puede encontrar

un 9% de proteina.

Nota. Elaboracion propia segun: Castro (2019).
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El caracteristico color de grano del maiz azul se le debe a las antocianinas, pigmentos que
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recubren varias capas del grano, el endospermo que tiene una textura suave y que esta formado
por proteinas y granulos de almidén, los cuales son responsables de la textura y el sabor més dulce
de la amplia variedad de alimentos como tortillas, pinole y atoles que son elaborados con este

grano, tienen un sabor mas dulce a diferencia de los otros tipos de maiz (Castro, 2019).

1.2.5 Pinole

El nombre “pinole” proviene de la palabra nahuatl pinolli, que significa harina de maiz, es
un alimento tradicional de México, producido a base de harina maiz tostado o granos de maiz muy

secos provenientes de las trojes y con por lo menos un afio de almacenamiento.

La elaboracién del pinole comienza a partir del desgrane de mazorcas de maiz azul, los
granos enteros se tuestan, en el proceso de tostado como sefiala Sanchez et al. (2022) los granos
de maiz sufren algunos cambios dentro de los cuales se encuentran:

« Pérdida de humedad: por lo cual es peso del grano se modifica ya que disminuye.

« Cambio de color: el color del grano de maiz pierde la luminosidad y se tornan a un

color més oscuro.

« Disminucién del contenido de proteina, pero aumenta el contenido de grasa y de

carbohidratos.

El paso siguiente es moler cuando los granos del maiz han cambiado de color a una
tonalidad mas oscura y en este procedimiento se pueden agregar algunos ingredientes dependiendo

del estado donde se elabore (Tabla 7), el resultado final es la harina de maiz.
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Tabla 7.
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Ingredientes empleados para la elaboracion de pinole en diferentes Estados

Estado Ingredientes
Colima Anis
Chihuahua Azucar y canela, puede incluir anis.
Estado de México Canela, azucar, cascaras de naranja y chocolate.
Oaxaca Azlcar y canela.
Quintana Roo Canelay anis.
Sonora Caéscaras de naranja, anis, jengibre y piloncillo.
Tabasco Avenay canela, puede incluir chocolate.
Yucatan Cacao, y pimienta gorda.

Nota. Elaboracion propia segun: Mufioz (2012).

Este alimento por si solo o combinado con azucar es parte de la dieta basica de grupos
étnicos como Tarahumaras, Tepehuanos, Nahuas, Lacandones y de etnias cercanas al Estado de
México, principalmente en épocas de invierno (Téllez, 2019) y tiene muchos usos debido a la
versatilidad del maiz que permite realizar distintas combinaciones, como lo menciona Cortés
(2018) puede utilizarse para hacer atoles, panqueques, arepas, entre otros y sumando a ellos el
buen sabor. Cruz et al. (2017) explican que se puede usar de dos maneras:

1. Como dulce: se mezcla la harina con azucar en porciones que dependen del gusto del
comensal.
2. Como harina: se utilizaen la preparacion de atole y tortillas que se caracterizan por su color

azul.
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En cuanto a valor nutrimental, el pinole se elabora con el grano de maiz entero e incluye
proteinas, como menciona Sanchez et al. (2022) los alimentos que son elaborados con el grano de
maiz entero que son una fuente principal de energia, carbohidratos, fibra dietética, fitoquimicos,
vitaminas, minerales, entre otros, cuentan con el endospermo intacto que es la parte del grano en
donde se encuentra la mayor parte de nutrientes, como el proceso del tostado y molido permite
que se integre todo, los nutrientes no sé ven afectados. Cortés et al. (2021) muestra el aporte

nutricional del pinole sin algin endulzante por cada 100 gr, se presenta en la Tabla 8.

Tabla 8.
Aporte nutricional del pinole sin endulzante por cada 100 g
Nutriente Unidad Pinole sin endulzante

Elementos principales

Energia Kcal 395
Humedad G 6.00
Fibra dietética G 2.40
Hidratos de carbono G 75.00
Proteinas G 8.90
Lipidos G 6.30
Grasas
Saturadas G 0.60
Mono insaturados G 1.80
Poliinsaturados g 3.30
Colesterol mg 0.00
Minerales
Calcio mg 79.00
Fosforo mg 73.00
Hierro mg 7.70
Magnesio mg 112.00
Sodio mg 3.00
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Potasio mg
Zinc Mg
Vitaminas

Vitamina A ug 0.00
Acido ascorbico mg 0.00
Tiamina mg 0.03
Riboflavina mg 0.15
Niacina mg 1.50
Piridoxina mg -
Acido félico ug -
Cobalamina ug 0.00

Elaborado con base en: Cortés et al. (2021).

Ibarra et al. (2016) sefiala que el pinole resulta ser una fuente elevada de calorias por los
carbohidratos que contiene y agrega que por el proceso de elaboracion de la harina de maiz es
completamente inocuo ya que se emplean altas temperaturas al momento del tostado y en cuanto
al molido en donde el resultado es un producto seco tiene baja cantidad de Aw (actividad de agua)

lo cual beneficia al no permitir que microorganismos patégenos se desarrollen.

1.2.6 Atole de pinole

Este atole, es de origen prehispanico y proviene de la palabra nahuatl Pinolli, que quiere
decir harina de maiz y que para la obtencion del atole de pinole se combina o mezcla
principalmente con azucar o piloncillo, cacao, canela y anis, junto con agua se cuece y se obtiene
atole de pinole (Gonzalez y Barros, s.f) ademas de tener gran y exquisito sabor es una fuente de

energia (Téllez, 2019).
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El origen de esta bebida puede partir desde el antiguo México y Latinoamérica donde los
indigenas durante sus viajes largos transportaban maiz molido al cual le agregaban agua, esta
preparacion aun sin mucho sabor era una bebida energética para ellos. La bebida solo constaba de
dos ingredientes: maiz molido y agua, por lo cual no destacaba mucho en cuanto a sabor sino hasta
que se le agregaron mas ingredientes. Como esta documentado y lo mencionan Sanchez et al.
(2022), durante la conquista de México se hizo un intercambio de alimentos en el que los indigenas
compartieron el pinole con los espafioles y fueron ellos los que trajeron la cafia de azlcar de la
cual se obtuvo el piloncillo y que al momento de agregarlo al agua junto con la harina de maiz
daba como resultado una bebida energética y de buen sabor, una vez modificado el sabor se
convirtié en una de las bebidas favoritas de distintos grupos étnicos como los Tarahumaras y
Nahuas (Sanchez et al., 2022). Por lo que la elaboracion del tradicional atole de pinole se debe a
su sabor delicioso, contenido energético y representa la identidad de México ya que su ingrediente
base (el maiz) es caracteristico de Meéxico tal como menciona Xochipa (2021). Los otros

ingredientes se emplean para mejorar su sabor, aroma y aceptabilidad y puede variar de acuerdo

con la poblacion que lo elabore (Sanchez et al., 2022).

1.2.7 Atole champurrado

El atole champurrado, como Ddatan et al. (2020) menciond es una bebida originaria de
Oaxaca es una bebida dulce y espesa que se obtiene del resultado de mezclar maiz, chocolate,
especias dulces, piloncillo y agua, aunque las variaciones también pueden darse en los distintos
lugares de elaboracion, segun el lugar de México en que se la prepare y consuma. La receta de

atole champurrado tradicional que Gobierno de México (2017) describe se observa en la figura 4.
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Figura 4.

Ingredientes y procedimiento del atole champurrado tradicional

Ingredientes

Leche

Agua

Tablillas de chocolate
Piloncillos

Canela

Masa de maiz

Proceso

1.- En una olla de peltre o barro poner a hervir el agua, la
canelay el piloncillo hasta que este ultimo se deshaga.

2.- Mientras, en un litro de leche deshacer la masa, una vez
bien mezclado, se agrega al agua que esta hirviendo y
enseguida agrega el resto de la leche y el chocolate.

3.- Poner a fuego lento y mover con una cuchara de madera la
bebida hasta disolver el chocolate. No dejar de mover para
evitar que se queme.

Nota: elaboracién propia con base en: Gobierno de México (2017).

43



oy TES k3 O\ M
| " GOBIERNO DEL ! I\ A
§# ESTADO DE MEXICO TIANGUISTENCO S f{‘J‘

CARTROROM &

Capitulo 2. Metodologia

2.1 Tipo de investigacion

Se realizé investigacion de campo, ya que se adentro en el lugar de estudio y se emplearon
las siguientes técnicas e instrumentos de investigacion:
e Como técnica la observacién e instrumento una bitacora de campo.
e Técnica entrevista e instrumento guion de entrevista.
e Técnica encuesta, herramientas cuestionario y Asociacion de Palabras.

Los datos que se recopilaron y analizaron se obtuvieron directamente de un ambiente en
especifico como recomienda Mufioz (2018), el cual fue el municipio de Xalatlaco, Estado de
México donde la elaboracion del atole de pinole es tradicion y caracteristico previo a la celebracion
de las bodas. La investigacion de campo permitio la observacion acerca del proceso de elaboracion

y la relacion con las personas que lo llevan a cabo (Najera y Paredes, 2017).

2.2 Zona de estudio y participantes

La zona especifica donde se concentré el proyecto de investigacion y de donde se
recolectaron los datos fue el municipio de Xalaltlaco que se encuentra en el Estado de México, su
nombre es de origen nahuatl con raices etimoldgicas: xal, de xalli: “arena”, atlauh “barranca”, atl
“agua”, co “en”, “sobre”, “lugar de”, lo que significa “Lugar de agua sobre la arena en la barranca”
(IEEM, 2021), limita al norte con el municipio de Tianguistenco y la Ciudad de México; al oriente
con la Ciudad de México y el Estado de Morelos; al sur con los municipios de Tianguistenco y

Ocuilan; y al poniente con los municipios de Capulhuac y Tianguistenco (IEEM, 2021). En cuanto

a la poblacion de acuerdo con INEGI (2020) hasta el afio 2020 era de 30,687 habitantes, el 48.7%
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hombres y 51.3% mujeres. Cuenta con 4 barrios segun el Gobierno Estado de México (2018) los
cuales son: San Bartolo, San Agustin, San Juan y San Francisco y con 10 localidades o
delegaciones (El Aguila, Capulin, Coexapa, Cruz Larga, Morelos, Potrero, San Juan Tomasquillo,
Santa Fe Mezapa, Mezapa la Fabrica y Tejocotes). La investigacion se centré Unicamente en los

barrios de: San Bartolo, San Agustin y en la localidad del Aguila.

Para recolectar la informacion necesaria para esta investigacion se realizaron 59
entrevistas, en las cuales: el 18. 64% de las entrevistas fueron aplicadas a los productores de maiz,
el 25.42% dirigidas a los elaboradores de pinole y el 55.93% a los cocineros del atole, aplicadas
en dos periodos de tiempo, el primero comprendid del 1 al 15 de diciembre del 2022, y el segundo
periodo del 18 de octubre de 2023 al 8 de noviembre de 2023, a habitantes del municipio de
Xalatlaco, hombres y mujeres con domicilio en los Barrios de San Agustin, San Bartolo y la
localidad del Aguila mayores de 35 afios de edad que contaran con experiencia en la elaboracion
del atole. Los participantes a los que se les aplicd la entrevista fueron personas que especificamente
realizan ciertas actividades, como: productores de maiz en los barrios y localidades anteriormente
mencionadas, elaboradores de pinole y las personas que preparan el atole de pinole ya que de una
0 de otra manera se han visto involucrados en aspectos que se relacionan con los insumos,

utensilios y proceso de elaboracion del atole de pinole.

Cabe mencionar que a las personas que realizan mas de una actividad, es decir que son
productores de maiz, pero también elaboran pinole o atole, se les aplicé los tres guiones de
entrevista. Ademas, se realizd una encuesta con 100 cuestionarios en linea dirigidos a

consumidores de atole de pinole del municipio, con un rango de edad entre 16 y 64 afios, habitantes
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de 2 localidades y 3 barrios (EI Aguila, San Juan, San Bartolo y San Agustin y San Juan

canTacmon L)

Tomasquillo).

2.3 Técnica de investigacion

Para la recoleccion de informacion se utilizo la técnica de observacion directa y como
mencionan Torres et al. (2019), tomando los datos directamente de la poblacion especifica, para
asi tener contacto con la elaboracion de este atole tan caracteristico, a fin de contemplar las
caracteristicas de la materia prima, el proceso de elaboracion, los utensilios que se utilizan y la
importancia que tiene. Con la observacion se apreciaron las caracteristicas y el proceso de
elaboracion del atole tradicional, se logro asi una interaccién directa con el objeto de estudio y sus

informantes clave.

Asi mismo se emple6 como técnica de investigacion principal la entrevista en una situacion
donde se puso frente a frente el investigador y el investigado, como lo menciona Pingon y Pingon-
Charlot (2012), en este caso el “investigado” es aquella persona, que es habitante del municipio de

Xalatlaco, hombres y mujeres con domicilio en alguna de las 3 localidades mayores de 35 afios.

Con las dos técnicas empleadas (la observacion y la entrevista) se llevaron a cabo
procedimientos del tipo sujeto-objeto como la observacion directa, o sujeto-sujeto como la

entrevista como lo recomiendan Rojas y Roberto (2011).

Para el segundo y cuarto objetivo se complemento la informacidn con una encuesta a fin
de obtener datos tales como las celebraciones con las que se relaciona el atole de pinole, en que
ocasiones se consume, frecuencia de consumo y la percepcion sobre el “atole de pinole” y el “maiz

azul criollo”.
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2.4 Herramienta de recolecciéon de informacion

Se utilizo una bitacora de campo (Anexo 4) en donde se registraron los datos obtenidos
como los ingredientes, utensilios que se utilizan para la elaboracion de este atole tradicional
(Anexo 4). Guzman (2020) menciona que la bitdcora de campo es indispensable para reunir
puntualmente la informacién buscada.

También se hizo uso de tres guiones de entrevistas para alcanzar los objetivos del
proyecto de investigacion y lograr que exista informacion documentada acerca del atole de pinole,
desde ingredientes, utensilios, procesos e importancia cultural que tiene previo a una boda. Esta
herramienta dio como ventaja la apertura, flexibilidad y permitié profundizar en determinados
puntos en los que se enfoca la investigacion (Guzman, 2020) y giro en torno al atole de pinole,
haciendo énfasis en: los ingredientes, proceso y utensilios que utilizan para su elaboracion, quien
es la persona que comunmente elabora el atole, asi como la relacion que tiene con la celebracion
de las bodas.

El guion de entrevista aplicado a los productores de maiz estuvo estructurado por 11
preguntas relacionadas a el tipo de maiz con el que se elabora el pinole, su nombre, el tipo de
semilla, precio de venta y 5 preguntas sociodemograficas (Anexo 1). El segundo guion fue para
los elaboradores de pinole conformado por 8 preguntas acerca del maiz con el que se elabora el
pinole, las caracteristicas y atributos que debe de tener y el lugar de compra, proceso de elaboracion
e ingredientes afiadidos, finalmente 5 preguntas sociodemogréaficas (Anexo 2). El tercer guion fue
dirigido a los cocineros, estructurado por 20 preguntas las cuales se relacionan directamente con
la elaboracion del atole de pinole, afios de elaboracion, trasmision de receta y proceso de
elaboracion, ingredientes y utensilios de los que hace uso y si es que le han hecho modificaciones,

razones por las que lo elabora, emociones y sensaciones que experimenta en su elaboracion y cuél
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es la relacion he importancia para la celebracion de una boda, sumandose a estas 5 preguntas
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sociodemograficas (Anexo 3).

Finalmente, en cuanto a la encuesta la herramienta de la que se hizo uso fue un cuestionario
en linea dirigido a los consumidores del atole (Anexo 5), se empled la plataforma Microsoft Forms,
constituido por 9 preguntas, 5 sociodemograficas, 2 preguntas enfocadas en la percepcién del atole
de pinole y el maiz azul criollo, frecuencia de consumo y ocasiones de consumo. El cuestionario
se aplico del 17 al 27 de enero de 2024, compartido por redes sociales, con un promedio de

respuesta de 3 minutos con 11 segundos.

2.5 Analisis de informacién

Los datos obtenidos con las 59 entrevistas y 100 cuestionarios se registraron en una base
de datos realizada en Microsoft Excel.
Para cada una de las entrevistas en la base de datos se tenia:
e Resultados de las preguntas abiertas
e Datos sociodemograficos de productores de maiz, elaboradores de pinole y
cocineros del atole de pinole.
En cuanto a los cuestionarios para los consumidores del atole de pinole se contaba con:
e Todas las palabras proporcionadas por el consumidor del estimulo “atole de pinole”
e Todas las palabras obtenidas por el consumidor del estimulo “maiz azul criollo”
e Los datos sociodemograficos de cada consumidor.
Con la base de datos realizada se procedio a agrupar las palabras de cada estimulo con el
siguiente proceso:

1. Verificar respuestas y eliminar las respuestas vacias
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2. Se agruparon las palabras de acuerdo con su significado y sinonimia.

3. Las categorias generadas se incluyeron en una nueva columna del archivo y
finalmente se contabilizaron.

4. Se procedi6 a calcular la frecuencia de mencion de cada categoria, para determinar
que categoria fue la predominante.

7. Se realizaron tablas con todas las categorias ordenando de manera descendente a
las categorias con menos menciones.

8. Se realizaron nubes de palabras con todas las categorias de cada estimulo utilizando

el creador online WordArt®.
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Capitulo 3. Resultados y discusion

3.1 Perfil de los participantes del estudio

En cuanto a las entrevistas, como se muestra en la Tabla 9, el 18.64% fueron aplicadas a
los productores de maiz, el 25.42% dirigidas a los elaboradores de pinole y el 55.93% a los
cocineros del atole de pinole, en su mayoria del género femenino (71.11%). Respecto a la edad,
los informantes oscilan entre 23 'y 77 afios, con una media de 57 afios. Acerca del nivel de estudios
se encuentra que el 35.55% no posee ningun nivel de estudios y solo el 6.66% cuenta con una

carrera profesional, para la ocupacion la mayor proporcion corresponde a comerciantes (55.55%).

Respecto a los consumidores (tabla 9), la mayor proporcion correspondié al género
femenino (62%). En cuanto a la edad, el rango oscilo entre 16 y 64 afios con una edad promedio
de 33 afios. Sobre el nivel de estudios la mayor parte de la muestra corresponde a personas que
han culminado la preparatoria (39%). EI 20% son estudiantes, el 33% empleados, el 26%

comerciantes y el 17% son amas de casa.
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Tabla 9.

Datos sociodemograficos de los informantes clave y consumidores

Genero

Edad y Grupo

Generacional

Promedio

Nivel de estudios

Ocupacion

Localidad o

barrio

Actividad
relacionada a la

elaboracion

Categorias

Femenino
Masculino
Centennials (< 22)
Millennials (23-39)
Generacion X (40-59)
Baby Boomers (>60)
Promedio

Ninguno

Primaria

Secundaria
Preparatoria
Profesional
Posgrado

Estudiante
Empleado
Comerciante

Ama de casa

El Aguila

San Bartolo

San Agustin

San Juan

San Juan Tomasquillo
Productor de maiz
Elaborador de pinole

Cocinero de atole

Nota. Elaboracion propia.

Porcentaje
(Informantes
clave)
n=59
71.11%

28.88%
0%
17.02%
27.65%
51.06%
57
35.55%
22.22%
15.55%
20%
6.66%
0%
0%
6.66%
55.55%
371.77%
55.55%
24.44%
20%

18.64%
25.42%
55.93%

Porcentaje
(Consumidores)
n=100

62%
38%
22%
50%
25%
3%
33
0%
8%
27%
39%
23%
3%
20%
33%
26%
17%
16%
21%
26%
25%
12%
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3.2 Ingredientes del atole de pinole tradicional de Xalatlaco

En los barrios San Bartolo, San Agustin y en la localidad del Aguila del municipio de
Xalatlaco la elaboracion del atole de pinole se mantiene de generacion en generacion, se comparte
por personas mayores el proceso de elaboracion asi como los ingredientes de los cuales se hace
uso para obtener un sabor caracteristico, con los datos recolectados mediante la entrevista se
obtuvo la informacion de cuéles son los ingredientes base de un atole tradicional en el municipio
y con el anélisis de informacién se concluyd que el 100% de entrevistados tienen los mismos 6
ingredientes base y que aproximadamente 70 afios atras no se le ha hecho modificacion alguna,
por lo que se presentan en Tabla 10.

Tabla 10.
Ingredientes base del atole tradicional de Xalatlaco y sus caracteristicas

Ingredientes Caracteristicas

Pinole Elaborado a base de maiz azul
criollo o negro criollo, que
debe estar limpio y libre de

hongos.
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AzUcar
Azlcar de mesa morena 0

estandar.

De una misma textura,
generalmente se  aprecian
Piloncillo pequerias partes de otro color

como se muestra en la imagen.

Canela Rajas lo mas completas
posible, sin tantos trozos

pequefos.

53



| P TEShE 1 'if

CARTRORON S

Chocolate en El chocolate que se utiliza es en

Polvo polvo.

Anis estrella Generalmente se utiliza anis

estrella.

Nota. Elaboracion propia

Con base en la informacién previamente encontrada, el atole de pinole tradicional del
municipio de Xalatlaco se realiza con los mismos ingredientes base del atole de pinole
prehispanico como lo describe Sanchez et al. (2022), en donde lo indispensable para su elaboracion
es: agua Yy harina de maiz azul que se dejan cocer, se agrega azUcar y da como resultado el atole

de pinole.

Para la elaboracion del pinole Sanchez et al. (2022) mencionan que los granos de maiz
deben almacenarse para estar muy secos y los resultados muestran que el 80 % de los entrevistados

coincidio con esta informacion, mientras que el 26.6 % mencionan que debe tener color uniforme
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y solo el 6.6 % menciond que debe de estar libre de plagas. Los resultados de las entrevistas

realizadas sefialan que dentro de las ventajas que se tienen al hacer uso de este maiz se encuentran:

e Apoyo a las compras locales

e Esde facil obtencion en el municipio

e El precio es accesible

e Aporta un color caracteristico para el pinole.

Figura 5.

Maiz azul para la elaboracion de pinole
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Figura 6.
Proceso de elaboracién del pinole
Secado de lamazorca |——> Desgrane
Tostado —> Molienda

Nota. Elaboracion propia.

El 35.7% de los elaboradores de pinole también son productores de maiz y el 64.2% lo
compran con productores locales, que se los dejan en su domicilio o lo adquieren directamente en
la vivienda del productor, sin embargo, el proceso para su elaboracion es el mismo (Figura 6). El
cual coincide con lo que describen Cortés et al. (2021) comienza desde el tostado del maiz, sin
embargo los resultados de la investigacion en el municipio de Xalatlaco sefialan que este proceso
inicia desde que se cosecha el maiz y se almacena, aunque ya no es tan comdn que se almacene
en un sincolote (Figura 7), el cual se usaba por la entrada de aire dando como resultado una
mazorca seca, la cual se requiere asi para desgranarla y el paso siguiente que menciona Cortés et
al. (2021) es tostar los granos de maiz lo cual se puede realizar en comal de barro o de aluminio,
asi como en fogones de lefia o gas, cuando se llega a el punto en donde los granos estan tostados

uniformemente. El siguiente paso es la molienda, para obtener una harina fina.
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Figura 7.

Sincolote

La molienda del pinole se puede hacer en metate o bien, en los molinos del municipio
(Figuras 8 y 9) en donde aparte de fabricar el pinole también se muele el maiz blanco o azul

nixtamalizado que se utiliza para la elaboracion de tortillas, tlacoyos, gorditas y atoles.
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Figura 8.

Molino de piedra

Figura 9.
Molino pulverizador
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En las entrevistas realizadas a los elaboradores de pinole, mencionaron que algunas
personas dentro del municipio suelen agregar otros ingredientes al pinole, los cuales se muestran
en la Tabla 11.

Tabla 11.
Ingredientes opcionales afiadidos al pinole

Ingrediente Fotografia

Anis estrella

Canela

Cascara de naranja
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Mufioz (2012) explico que los ingredientes afiadidos al pinole varian de acuerdo con el
Estado en el que se elabora, y en el Estado de México al pinole se le afiade canela, azlcar, cascaras

de naranja y chocolate y con base a los resultados de las entrevistas realizadas en el municipio de

Xalatlaco coincide el uso de los ingredientes mencionados.

Actualmente para las personas que no elaboran el pinole, lo pueden comprar facilmente en
los molinos del municipio. El 61.5 % prefiere elaborarlo, segun las entrevistas realizadas porque
prefieren formar parte de la elaboracion, agregan los ingredientes a su gusto y eligen el nivel de
intensidad de los otros ingredientes que agregan. En cuanto al porcentaje restante prefieren
comprarlo porque hacerlo demora mas tiempo y el precio al que lo adquieren va de un rango de

$19 a $23, al respecto:

“Ahorita ya compro el pinole ya hecho, pero cuando era mas joven si lo podia hacer y me
gustaba mas porque le agregaba la canela a mi gusto y quedaba un pinole muy rico, pero ahorita
comprarlo ya es mas facil para mi y no esta tan caro” (Comunicacion personal. 1 de noviembre

de 2023).

Con los datos recolectados de las entrevistas aplicadas a los cocineros del atole de pinole,
indican que no se han afiadido nuevos ingredientes a la receta que sus antecesores les compartieron
y que es justo con estos que lo elaboran, pero es importante mencionar que la cantidad de
ingredientes que usan varia. Se pudo notar que las personas mayores prefieren un atole donde el
sabor del maiz predomine y que no sea opacado por el chocolate, la misma preferencia sucede

respecto al color puesto que se inclinan por mantener el color del pinole de tal manera que no
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llegue a una tonalidad de una bebida que es solo elaborada con chocolate. Los ingredientes
mencionados son los principales y base del caracteristico atole, pero cabe mencionar que las
cantidades de los ingredientes que se utilizan son de eleccion completamente libre de los
elaboradores y sus familias, se puede hacer uso de un solo ingrediente a tal modo de que sea su

sabor el que predomine, en conclusion, depende del gusto de cada elaborador del atole.

3.3 Utensilios para su elaboracién

Los datos recolectados con las entrevistas brindaron la informacion necesaria acerca de cuales
son los utensilios de los que se hace uso para la elaboracion del atole de pinole, el 100% de los

entrevistados utilizan los mismos utensilios que se mencionan en la Tabla 12.

Tabla 12.
Utensilios para la elaboracion del atole de pinole
Utensilio Fotografia Caracteristicas

El comal debe de ser

Comal grande para abarcar

gran cantidad de maiz

que sera tostado, bien
puede ser de barro, de

aluminio o metal.

El tamafo del cazo

Y

-

Cazo dependera de la

cantidad de atole que se

va a elaborar.
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El mango debe de ser de

Pala grande de tamafio mediano, ya

que si es muy grueso
madera .
provoca molestias al

mover.

Capacidad de contenido

. [ necesaria ara la
Tinas de plastico P

cantidad a producir.

Debe de ser un colador

. de aberturas mu
Coladores cernidores y

pequenas.
de plastico

De facil agarre para que

Bolsa de rafia dos personas puedan

colar el pinole.

Nota. Elaboracion propia.

Los utensilios pueden variar, un ejemplo esté en los coladores, a veces lo hacen con un colador
grande y en otras se prefiere colarlo con una bolsa grande de rafia como se muestra en la Figura
10. Por la facilidad del movimiento, es mucha la cantidad de pinole que se debe colar, por lo que

se prefiere que esa actividad se realice entre dos personas con movimientos rapidos y constantes.
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Figura 10.

Colado de pinole a través de una bolsa de rafia

Nota. Elaboracion propia.

Con el comal también hay variaciones dependiendo de la accesibilidad de los elaboradores
para obtener un comal de barro, si no se cuenta con él, también se puede usar uno de aluminio o
metal. En cuanto al cazo, no hay variaciones porque es el Gnico utensilio que permite que se pueda
hervir gran cantidad de agua al mismo tiempo y que se pueda mover con la fuerza que el atole
requiere por la cantidad que se elabora, en muchas ocasiones el cazo se renta en diferentes lugares
del municipio junto con la pala de madera. A pesar de las variaciones que puedan darse en cuanto
a utensilios para la elaboracion, se percatd que se buscan alternativas para una produccién de esta

magnitud, como es colar el atole con ayuda de una bolsa.
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3.4 Proceso de elaboracion del atole de pinole

El proceso de la elaboracion se ha transmitido en un 100% de las madres de familia a sus
hijas, nietas, nueras y familiares en general de ambos géneros, aungque en su mayoria han sido
mujeres y actualmente estos conocimientos se siguen transmitiendo, al menos en el 92.3% de los
entrevistados siguen transmitiendo la receta y le han ensefiado a minimo 2 personas.

Figura 11.

Proceso de elaboracion del atole de pinole tradicional de Xalatlaco

. Hervir agua con
Tostar el maiz Moler canela

Agregar el resto de

. . Combinar ambas los ingredientes

Disolver pinole s — . .
P mezclas (chocolate, piloncillo,
azucar)
|
}
Dejar hervir R Retirar del fuego

Nota. Elaboracion propia.
El proceso de elaboracion que se sigue es el mismo para todas las festividades para las que
se elabora el atole de pinole como para las fiestas patronales, bodas u otras celebraciones. La
informacion obtenida sefiala el procedimiento del atole tradicional del municipio de Xalatlaco, que

se puede observar en la Figura 11. Cabe mencionar que el tostado del maiz, asi como el resto del
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procedimiento para el atole de pinole se realiza mediante coccidn con lefia como se muestra en la
Figura 12, los datos obtenidos sefialan que el 100% lo prefieren porque es mas rapido el proceso

Y Nno representa exceso de costos.

Figura 12.

Elaboracion de atole de pinole a base de lefia

Nota. Elaboracién propia.

Tal como se menciona en el diagrama anterior se comienza al tostar el maiz que las
personas del municipio compran o recolectan de sus propias siembras dentro de la localidad, al
momento de la recoleccion es prioridad seleccionar solo el maiz que tiene un color azul uniforme,

libre de cualquier hongo y que es tostado sobre un comal que tradicionalmente es de barro pero
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también se puede hacer uso de los comales que estan elaborados actualmente de aluminio o metal,
al conseguir que el grano de maiz esté completamente tostado de un color Gnico como se muestra
en la Figura 13 se retira del fuego estando al tanto de esta para evitar que se queme, ya que podria

afectar el sabor que le da al atole ya finalizado.

Figura 13.

Comparativa de maiz azul normal y tostado

Maiz tostado

Maiz sin tostar

Una vez que estan tostados los granos de maiz se dejan enfriar en un recipiente, para
obtener la harina de maiz se puede moler en un metate como anteriormente se hacia, o bien, se
lleva a los molinos del municipio (Figura 14), como lo mencionaron los entrevistados elaboradores

de pinole:
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“Yo me acuerdo cuando mi mama me ensefié a moler el maiz, a ella le ensefio su mama y luego
yo le ensefié a mis hijas, pero después ya no lo hice asi porque mi esposo me compro un molino

para hacerlo mas rapido” (Comunicacion personal. 25 de octubre de 2023).

Figura 14.

Pinole obtenido a través de un molido pulverizador

Nota. Elaboracion propia.

Al obtener la harina de maiz se pone a hervir agua a la que se le agregan rajas de canela 'y
piloncillo como se muestran en la Figura 15, mientras llega a hervir, se disuelve la harina de maiz
en un recipiente con agua deshaciendo todos los grumos grandes y después pasarlo por un colador
para obtener solo el liquido, cuando se tiene solo liquido se mezcla con el agua que esté hirviendo
junto con la canela. Al agregar el pinole con agua y el resto del piloncillo los movimientos deben

de ser constantes para integrar completamente los ingredientes (ver Figura 16).
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Figura 15.

Agua hirviendo con piloncillo, anis y canela

Nota. Elaboracion propia.
Figura 16.

Elaboracion del atole de pinole

Nota. Elaboracién propia
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Sin dejar de mover el atole de pinole, se disuelve en un recipiente el chocolate con agua,
igual que como se hizo con el pinole, debe de estar libre de grandes grumos y una vez que se logra
una consistencia completamente liquida se procede a agregar el chocolate liquido al atole de pinole
que esta en el fuego, el azucar se va agregando gradualmente y la cantidad depende completamente
del gusto de los elaboradores. Mientras el atole esta al fuego, los movimientos deben ser en una
direccién y constantes para evitar que se pegue y se queme. El procedimiento de elaboracion es de
trabajo arduo, ya que en algunos casos se comienza desde el cultivo del grano hasta el movimiento

constante en su elaboracion.

3.5 Maiz con el que se elabora el pinole

El maiz con el que se elabora el pinole se conoce dentro del municipio como maiz criollo
azul o negro y el 100 % de los entrevistados usa semilla heredada para su sembradio, los
conocimientos para la siembra los transmitieron padres y abuelos, como dijo el 90.9% de los

entrevistados.

El 81.8% de los entrevistados llevan méas de 30 afios sembrando este tipo de maiz, como
mencionan Hellin et al. (2013) se reconoce que dentro de los motivos por los que se conserva este
cultivo se encuentran razones econdémicas y sociales, en el caso del municipio de Xalatlaco, se
encontro que el 100% menciond que una de las razones por las que lo sigue haciendo hasta la fecha
es porque es muy comercial, lo venden facilmente y otra de las razones que menciono el 81.8%

fue para conservar la tradicion familiar de la siembra del maiz.
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Figura 17.

Maiz azul utilizado para elaborar pinole

Nota. Elaboracion propia.

A continuacion, en la Tabla 13 se muestran las palabras obtenidas con la encuesta, al
preguntar a personas del municipio con que palabras relacionan al maiz azul criollo, asi como los
resultados para cada una de las categorias en las que se agruparon. En la tabla se pueden visualizar
las categorias, las palabras y la frecuencia de mencién, lo que da oportunidad de identificar que

perciben las personas al escuchar “maiz azul criollo”.
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Tabla 13.

Categorias obtenidas del estimulo maiz azul criollo

Categoria Principales palabras obtenidas Frecuencia de
mencion
Alimentos derivados Tortilla, comida, pinole, tlacoyos, atole, 164
gorditas, masa, maiz, mazorca,
champurrado.
Agricultura Siembra, milpa, tractor, trabajo, campo, 50

cosecha, semilla, trabajo.
Cultura e identidad Tradicién, diversidad, Xalatlaco, identidad, 46

México, costumbre, cultura, gastronomia,

herencia.
Caracteristicas Azul, pequefio, sabor. 21
sensoriales
Hedonico Rico, sabroso, delicioso. 16
Originalidad Unico, especial, originalidad, caracteristico. 15
Saludable y nutritivo Sano, natural, antioxidante, no dafiino, rico 13

en vitaminas, nutritivo, sin conservadores.

Nota. Elaboracion propia.

Como se puede observar la categoria “Alimentos derivados” fue la que mas repuestas
obtuvo con un total de 164 palabras en donde las principales palabras fueron: “Tortilla, comida y
pinole”. Siguiendo la categoria “Agricultura” donde las palabras que destacaron fueron: “Siembra

y milpa”. En la tercera categoria se encuentra “Cultura e identidad” con un total de palabras de 46
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en la que es mas frecuente “Tradicion”. Por altimo, la categoria con menos menciones fue
“Saludable y nutritivo”.
Figura 18.

Nube de palabras del estimulo “Maiz azul criollo”

Siembra

Tlacoyos Ur[]);ecsjd Xalatlaco Pinole

Natural OAzuISabroso Comida
Pino |9TO rtilla S'emb“’ Es?ecﬂlmw
Xalatlaco nico
Tlacoyos R I Azu U n I C - ]IEJI'U-rltltllla
AZUI Sabroso 5I0mbra ‘rramcmn ComidaComida F'lnoleAt I
Pinole DIVEI’Sldad MILF:ZUE.W eAZUI
. Atole i Milpa Siembra
M I I p Atole Especial ﬁz%]l Tlacoyes Sa n 0
Vilpa ole
Diversidad Rico L‘nl'w :dtirlz Tlagayos Tlacoyos
Slem bra Unico Sabrgo Ml|pa

Sano 5|embra Diversidad Sano Comida Natural Sabroso

Sano NaturaISano.RaAtOIQ TIDIawsc'ddjoyOS Rico

U Especial Tortilla
Tradlc:|on Sarl;lrlchoo
Tortilla Natural

Especial """
Tradicién Kalatlaco g o o Xalatl Natural
RicoTradicionene *°

Natural

Nota. Elaboracion propia.

Hellin et al. (2013) explican que en los maices para especialidades en donde se incluye:
maiz azul, negro, morado, entre otros, los consumidores suelen apreciar de estas caracteristicas
como su sabor, textura, color y el uso que se le puede dar para diversos platillos tradicionales. En
la Figura 19 muestra que las palabras mas frecuentes pertenecen a la categoria “Alimentos
derivados” y la palabra “Tortilla” fue la mas sobresaliente. Sin embargo, se mencionaron algunas

caracteristicas sensoriales como azul y pequefio.
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En cuanto a las caracteristicas que debe tener el maiz para elaborar el pinole, el 80 %
explicd que solo debe secarse el grano de maiz, el 26.6 % dijo que deberad contar con un color
uniforme en la mazorca ya que si se ve presencia de otro color no se puede utilizar, como se
muestra en la Figura 19, y el 13.3 % mencion6 que se puede utilizar todo el maiz.

Figura 19.

Maiz que no se puede utilizar para la elaboracion de pinole

Nota. Elaboracion propia.

En cuanto al tamafio, no hay medidas especiales para que el maiz se pueda utilizar, a
continuacion, en la Figura 20, se muestran 6 mazorcas de los diferentes barrios y localidades del

municipio donde se centrd la investigacion.
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Mazorcas de maiz azul.

7 cm Scm

12 cm

13.9cm 14 cm

14.5 cm

Nota. Elaboracion propia.
En cuanto al precio de venta, existen variaciones, pero con los datos obtenidos se tiene un

rango de $20 a $25 por cuartillo (1.5 kilogramos).
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3.6 Elaboradores del atole de pinole en Xalatlaco

El atole de pinole se elabora 7 dias antes de la celebracion de una boda en Xalatlaco, este
proceso le corresponde a la familia que organizara la celebracion, es esa la costumbre del
municipio. Para las actividades que se tienen que elaborar para dicha celebracion se requiere ayuda
de los familiares, para la celebracién, la elaboracion y para repartir el atole a los padrinos y
familiares asi que es una reunién familiar. Por la cantidad de tiempo que la planificacion de la
celebracion requiere, muchas veces no puede elaborar el atole la familia directa, asi que se toma
ayuda de la familia que tiene experiencia con la elaboracion de atole en grandes cantidades
(aproximadamente 100 litros).

El 100% de los datos recolectados sefialaron que ambos géneros, hombres y mujeres se ven
involucrados en la elaboracion de la bebida tradicional; el 76.9% de los entrevistados menciono
que los hombres son los que se encargan de estar moviendo sin detenciones y constantemente el
atole de pinole y sefialaron que esto se debe a que el trabajo de mover sin detenerse requiere una
gran fuerza por la cantidad que es, es mas facil para ellos realizar este arduo trabajo y asi descartar
que el atole se pueda pegar y quemar por falta de movimiento (Figura 21).

Figura 21.
Movimiento al atole de pinole

Nota. Elaboracion propia.
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En cuanto al porcentaje restante mencion6 que la actividad de disolver y colar el pinole,

asi como disolver el chocolate y agregarlo al cazo, son actividades que pueden realizar ambos
géneros mayores de edad y en caso de que la celebracion sea por la iglesia se debe de pertenecer a

la religion catdlica.

Figura 22.

Disolucion de pinole.

Nota. Elaboracion propia.
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3.7 Atole de pinole y la celebracion de las bodas en Xalatlaco

El atole de pinole que se elabora en el municipio de Xalatlaco previo a la celebracion de
una boda es una bebida tradicional, pues cumple con las caracteristicas que expone Rocillo-Aquino
et. al (2021), para considerarse tradicional debera usar ingredientes locales, el procedimiento y las
caracteristicas de la materia prima deben transmitirse de generacion en generacion verbal o

utilizando otros medios.

En Xalatlaco la elaboracién del atole de pinole se lleva a cabo para distintas celebraciones
en la Figura 23 se muestra la percepcién del estimulo atole de pinole el 84.6% de las personas
entrevistadas que son elaboradores de atole de pinole, lo relacionan directamente con las bodas,
pero también con fiestas patronales, con la danza de los arrieros y con tradicion.

Figura 23.

Nube de palabras “Atole de pinole” por elaboradores

- Costumbre 2,
::@e?ee-Fuestas, patronale s

Ensenanza Tradicion Mu Z aLu

Agradecimients g Tradicioncse=e:

Bodas Arrieros
Arrieros
Bodas BOdaS
Maiz azul Tradicion
Comercio Tradicion
Bodas, Tradicion

Maiz a =20lla de bai ® 8odas COMErcio
Fiesias patronales
commComermo

-

i AFTI @O Shrers

Nota. Elaboracion propia.
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Categorias obtenidas del estimulo atole de pinole

Categoria Principales palabras obtenidas No. de menciones

Cultura e identidad Tradicion, bodas, fiestas, arrieros, 99
Xalatlaco, costumbre, Unico, herencia,
celebracion.

Ingredientes Maiz azul, pinole, especiado, chocolate, 86
canela, piloncillo, anis estrella, azucar,

agua, muchos ingredientes, sal.

Caracteristicas Caliente, café, dulce, sabor, espeso, aroma, 79
sensoriales espumoso, olor rico, pesado.
Heddnico Rico, delicioso, antojable, suculento. 47
Momento de consumo  Comercio, desayuno, cumpleafios, casa. 16
Alimentos Pan, bebida, atole, tamales. 11
Proceso de elaboracion  Trabajoso, laborioso, elaboracion, lefia. 5
Saludable y nutritivo Nutrimental, energético, saludable. 5
Utensilios Olla de barro. 3

Nota. Elaboracion propia.

En cuanto a las palabras que mencionaron los consumidores sobre el estimulo “atole de
pinole” (Tabla 14), se aprecia que la categoria “Cultura e identidad” fue la que mayor frecuencia
de respuestas obtuvo con un total de 99 menciones en donde las palabras sobresalientes fueron
“Tradicion y bodas”. La segunda categoria con mas menciones fue “Ingredientes” en donde la

palabra que destaco fue “maiz azul”. En la categoria “Caracteristicas sensoriales” las principales
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palabras mencionadas fueron: “caliente y café”. Cabe destacar que a pesar de ser una bebida que

es fuente principal de energia, vitaminas y nutrientes (Sanchez et al, 2022) las personas desconocen
sus beneficios nutrimentales ya que la categoria “Saludable y nutritivo” obtuvo Unicamente 5

menciones.

Figura 24.

Nube de palabras del estimulo Atole de pinole por consumidores

Tradicion Ato ‘ DUICe Maiz azul
Nutrimental B ESpeCIado

SePinole c Trad|C|on Pan
Café Bodasg ebanDelicioso g Casalrabajoso
D'"\‘J’If‘gpan Atole ek odas RICO
D%hc;oso =5 "’APmole
uice » Olla de barro & rrieros
pmo.eMalz azuI ¢ Xalatlaco Casa
A"”e..,f(?.%,‘

I C O Caliente
Atole Especnado
Tradici on R,cﬁ RICO

50035 Olla de barroCasa
Nota. Elaboracion propia
La Figura 24 permite visualizar las palabras obtenidas de todas las categorias, y se puede
notar que la palabra con mas menciones fue de la categoria de “Caracteristicas sensoriales” con la

palabra “Caliente”, sin embargo, la categoria “Cultura e identidad” tuvo mas palabras mencionadas

en la que destaca la palabra “Bodas”.
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Para las bodas, tradicionalmente las familias de los contrayentes de matrimonio se dividen
la celebracion, es decir, a una familia, generalmente la de la novia le corresponde la celebracion
por parte del Registro Civil y a la familia del novio la celebracion religiosa; para esto, en ambas

bodas es tradicion y costumbre que se elabore 7 dias previo a la celebracidn el atole de pinole con

fines de agradecimiento.

La elaboracién del atole de pinole que se hace dias antes de la celebracion esta a cargo de
la familia que organizara la boda ya sea del civil o religiosa para repartir a los familiares cercanos

de ambas familias y a los padrinos que la familia es encargada de seleccionar.

En todo el proceso de elaboracién del atole de pinole se requiere prestar atencion a los
detalles y evidentemente por la gran cantidad de atole elaborado el trabajo es arduo, en Xalatlaco
donde el atole es ancestral, la mayoria de las personas tienen el conocimiento del trabajo que
requiere elaborarlo, cuando se elabora una gran cantidad como en las bodas es donde el atole de
pinole toma importancia para ambas partes, la familia de los novios lo hacen en simbolo de
agradecimiento, reconociendo el apoyo que le brindan ya sea moral o econémico, asi lo menciono
el 100% de las personas entrevistadas, este atole es especialmente elaborado para la celebracién
por el trabajo y dedicacion que representa, desde la obtencion del grano hasta su elaboracion en

grandes cantidades.

Los resultados encontrados coinciden con Vasconcelos-Ramirez et al. (2020) y Troncoso-
Pandoja, (2019) al mencionar que, al tratarse de una bebida tradicional, entonces es una

representacion de la herencia cultural por los conocimientos, la historia reunida con el tiempo, las
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sensaciones y emociones que trae consigo su elaboracion. Respecto a las emociones, se
encontraron algunas emociones que se transmiten en su elaboracion, la principal emocién fue

“Felicidad”, seguida de “Orgullo”, “Agradecimiento” y “Entusiasmo”. Se muestran en la Figura

25.
Figura 25.
Nube de palabras de emociones al elaborar atole de pinole.
Felicidad Fe[icidad Felicidart st “éle‘l]cldad
A._C_ll'GC!ECilﬂlEnTD Emocién
raucx-:acEntUSlasmo Agradecimiento orguilo L
Felicidad Felicidad
Fellcidad Org u IJIJ :OM St
o s [} -
~«Falicidad orgullo Agradecimientoorguio
5 Emocion Emocion
Emo_c;ion Nostalgia
Emocion orgullo orauio 1 Orgullo
C!‘\‘Lgﬁga‘lg'a orgulio o Orgulio
i ocién Nostalgia
Emgglcon decir Emocion Felicidad B Emocion = Agradecimiento  Felicidad
orsuie Agradecimientom
g oo i
Nostaigia - ENntusiasmo Agradecimiento Entusiasmo 12
orgullo Nostalgia Entusiasmo
Felicid&}d Nostalgia
Emocion o = Emocion
Felicidad
Entusiasmo Nostaicia

Agradecimientonostaigis  Entusiasmo

Para las personas a las que se les agradece es de importancia y valoran el agradecimiento
con el atole ya que tienen en cuenta el proceso de elaboracién, el trabajo que lleva detras y la union

que representa para ambas familias.
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Figura 26.

Atole de pinole.

1
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Nota. Elaboracién propia.
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Conclusiones

A través de las herramientas de recoleccion de informacion se logré dar respuesta a las
preguntas de esta investigacion y cumplir con los objetivos logrando identificar cuales son los

ingredientes, utensilios y proceso de elaboracion del tradicional atole de pinole de Xalatlaco.

Respecto a los ingredientes para su elaboracion se identificaron 6 (pinole, azlcar,
piloncillo, canela, chocolate en polvo y el anis estrella) todos se compran en la localidad y el maiz
azul criollo se produce en el municipio. Al elaborar el pinole se le afiaden ingredientes que varian
como: cascara de naranja, anis estrella y canela segun el elaborador. Los ingredientes para el atole
siguen siendo los mismos que se utilizaban al menos 70 afios atras ya que los cocimientos se han

transmitido de generacidn en generacion.

Los utensilios que se emplean son 6 (comal, cazo, pala de madera, tinas de plastico, bolsas
de rafia y coladores), los cuales se han adaptado para usarse en la preparacion del atole, como la
bolsa de rafia ya que se prefiere debido a la cantidad de pinole que se tiene que colar y es mas
sencillo hacerlo con este utensilio. En cuanto al cazo, si se cuenta con uno propio se emplea, pero

en su mayoria se opta por rentarlo con personas dentro del municipio.

Para la elaboracion del atole de pinole tradicional de Xalatlaco, este ha sido transmitido de
generacion en generacion, de las madres de familia a sus hijas, nietas, nueras y familiares, sin
embargo, se concluyd que tanto mujeres como hombres se ven involucrados en la elaboracion,
pero generalmente los hombres son los que realizan las actividades que requieren mayor esfuerzo

fisico, como mover el atole hasta lograr que hierba o la disolucién del pinole.
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Asi mismo se identificé el tipo de maiz que se utiliza para elaborar el pinole, es llamado
en el municipio como maiz azul criollo, el cual es sembrado hasta la fecha con semillas heredadas.
Dentro de las razones por lo que se hace uso de este maiz se encuentran las econdémicas y sociales,
en el caso del municipio de Xalatlaco, este maiz es muy demandado por la poblacion, lo siguen
cultivando, se vende facilmente y ademas permite conservar la tradicion familiar de la siembra del
maiz. Los consumidores perciben y relacionan este maiz con alimentos (la tortilla y el pinole), con

actividades agricolas (siembra, milpa) y con atributos de cultura e identidad (tradiciones).

La elaboracion de esta bebida se realiza previo a la celebracion de las bodas, representa un
simbolo de agradecimiento ya que se hace entrega a los padrinos, asi como a las familias de los
contrayentes del matrimonio. Es simbolo de agradecimiento, ya que los pobladores conocen el
trabajo que requiere elaborarlo, como en las bodas se necesita atencion detallada, ademas su
elaboracion transmite emociones y sensaciones como: orgullo, emocidn, felicidad, agradecimiento
y entusiasmo. Y los consumidores relacionan esta bebida con valores culturales y de identidad (la
celebracion de una boda), asi como con el maiz azul criollo que se emplea para su elaboracién. Lo
anterior demuestra el valor cultural del maiz y el pinole para los pobladores de Xalatlaco, por lo
que este trabajo puede considerarse base para generar estrategias que permitan su valoracién

cultural entre las generaciones futuras, que estan dejando de realizar esta practica cultural.
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Entrevista para productores de maiz
Mediante el presente documento se realizan una serie de preguntas con la finalidad de recopilar
informacion sobre el maiz del que se hace uso para la produccion del pinole, con el que se
elabora el atole caracteristico en la celebracion de una boda en el municipio de Xalatlaco, Estado
de México. Se aplicard una entrevista semiestructurada a habitantes del municipio, hombres y
mujeres con domicilio en los Barrios de San Agustin, San Bartolo y en la localidad el Aguila

mayores de 35 afios.

1. ¢Con que tipo de maiz se elabora el pinole? Y, ¢Cuales son los motivos por los que lo

prefiere?

2. ¢El maiz que se utiliza para su elaboracién es local?

3. ¢Almacena el maiz?

4. ¢En qué otros alimentos se hace uso del mismo tipo de maiz?

5. ¢Cuéntos afios lleva produciéndolo?

6. En caso de vender maiz, ; Cuantos afios lleva comercializandolo? Y, ¢ Cual es su precio por

cuartillo?

7. ¢Quién le ensefio a producir el maiz y desde cuando lo lleva a cabo?
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8. Para la siembra, ¢es semilla heredada o comprada?
9. Que valor considera que tiene producir este tipo de maiz
10. ¢ Qué pasa si no logra cosechar el maiz?

11. ;Como ha afectado el cambio de clima a su cosecha?

Informacidn Sociodemografica

1. Género
o Femenino

o Masculino

2. ¢Cuantos afios cumplidos tiene?

3. Nivel de estudios
o Ninguno

o Primaria

o Secundaria

o Preparatoria

o Profesional

o Posgrado

4. Ocupacion
o Estudiante
o Empleado

o Comerciante
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o Amade casa

5. Localidad

o El Aguila

o San Bartolo
o Otra:
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Entrevista para elaboradores de pinole

Mediante el presente documento se realizan una serie de preguntas con la finalidad de recopilar
informacion sobre el maiz del que se hace uso para la produccién del pinole, con el que se

elabora el atole caracteristico en la celebracion de una boda en el municipio de Xalatlaco, Estado
de México. Se aplicard una entrevista semiestructurada a habitantes del municipio, hombres y
mujeres con domicilio en las localidades de San Agustin, San Bartolo y el Aguila mayores de 35

anos.

1. ¢Con que nombre(s) conoce al maiz que se ocupa especialmente para producir pinole?

2. Caracteristicas fisicas con las que debe contar el maiz para poder utilizarlo
Color:
Medida:

Caracteristicas del grano de maiz:

3. ¢Qué ventajas hay al utilizar este tipo de maiz?

4. ¢Compra el maiz? Si es asi, ;Donde compra el maiz?

5. En caso de compra del maiz ;Le compra a alguien en especial? ¢Por qué?

6. ¢Qué atributos debe de poseer el maiz para elaborar el atole de pinole

7. Describa el proceso por el que pasa el maiz antes de hacerlo pinole
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8. Al momento de la produccién del pinole, ¢ Agrega otros ingredientes?

Informacidn Sociodemografica

6. Género
o Femenino

o Masculino

7. ¢Cuéntos afios cumplidos tiene?

8. Nivel de estudios
o Ninguno

o Primaria

o Secundaria

o Preparatoria

o Profesional

o Posgrado

9. Ocupacién
o Estudiante
o Empleado
o Comerciante

o Ama de casa

10. Localidad

o El Aguila

o San Bartolo
o Otra:
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Entrevista para cocineros
Mediante el presente documento se realizan una serie de preguntas con la finalidad de recopilar
informacion sobre el atole de pinole, ingredientes, utensilios, proceso e importancia en la
celebracion de una boda en el municipio de Xalatlaco, Estado de México. Se aplicard una entrevista
semiestructurada a habitantes del municipio, hombres y mujeres con domicilio en las localidades

de San Agusti San Bartolo y el Aguila mayores de 35 afios.

1. ¢Cuando escucha atole de pinole? ;Qué es lo que viene a su mente, escriba las primeras 4

palabras:

2. ¢Desde cuando elabora el atole de pinole para la celebracion de una boda?
3. ¢Quién le ensefio a prepararlo? Y, ;A esa persona a quien le ensefio?

4. ¢Hatransmitido a otras personas sus conocimientos para la elaboracion del atole? Si es asi,

¢A cuantas personas les ha ensefiado?
5. ¢Actualmente estd ensefidandole a alguien a elaborarlo?

6. ¢Considera importante la trasmision de la receta?
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¢Qué ingredientes utiliza para la elaboracién del atole de pinole? (Determinar

caracteristicas de cada uno de ellos e importancia, donde lo compra, por qué elige ese lugar)

¢ Prefiere elaborar el pinole?, ;Por qué?

En caso de comprarlo ¢Por qué prefiere comprarlo? ¢cual es su costo? Y, ¢Por qué no lo

elabora?

¢De qué utensilios hace uso para su realizacion? (Determine sus caracteristicas)

Cuales son los pasos que sigue para la elaboracién del atole

¢Es elaborado a base de gas o de lefia? Y ¢Por qué?

¢Ha hecho modificaciones al atole? (Si es asi, especificar cuales han sido)

En su caso, ¢Hombres o mujeres elaboran el atole de pinole?

¢ Cual es la razdn por la que elabora atole de pinole para esta celebracion?

¢ Qué emociones y sensaciones le transmite todo el proceso de elaboracion del atole?

¢ Cudl es su importancia para una boda?

¢ Considera que se ha ido perdiendo la costumbre de elaborarlo para esta celebracion?

¢Existe un momento en especial cuando se deba y no se deba beber? (beneficio a la salud)

¢En qué otras festividades se elabora el atole de pinole y por qué?
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Informacidn Sociodemografica

21. Género
o Femenino

o Masculino

22. ¢ Cuantos afios cumplidos tiene?

23. Nivel de estudios
o Ninguno

o Primaria

o Secundaria

o Preparatoria

o Profesional

o Posgrado

24. Ocupacién
o Estudiante
o Empleado
o Comerciante

o Ama de casa

25. Localidad

o El Aguila

o San Bartolo
o Otra:
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Fecha de
elaboracion:

Nombre del
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Atole de pinole en Xalatlaco

A continuacidn, se le presentan una serie de preguntas sobre la percepcion que tiene del atole de
pinole, favor de contestarlas. Toda la informacion recolectada sera usada Unicamente con fines
academicos.

1. ¢Cuéndo escucha atole de pinole? ;Qué es lo que viene a su mente?, escriba las primeras

cuatro palabras:

2. En que ocasiones o celebraciones consume atole de pinole

3. Con que frecuencia consume atole de pinole

0 O O O O

Nunca
Pocas veces al afio
Pocas veces al mes

Varias veces a la semana

Todos los dias

4. Escriba las primeras cuatro palabras que vengan a su mente cuando escucha maiz azul criollo

5. Genero

®)
@)

6. ¢Cuantos afios cumplidos tiene?

Femenino
Masculino

7. Nivel de estudios culminado

o

O O O O O

Ninguno
Primaria
Secundaria
Preparatoria
Profesional
Posgrado

8. ¢Cual es su ocupacién actual?

o

©)
@)
@)

Estudiante
Empleado
Comerciante
Ama de casa
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o Otras:

9. Barrio y municipio donde vive (Ejemplo: El Aguila, Xalaltlaco)
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