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Los habitantes de comunidades rurales buscan mejorar sus condiciones de vida a través de la realizacion de actividades
alternativas a las tradicionales, que les permitan dar valor agregado a los productos locales, y garantizar ingresos que
permitan la supervivencia de sus familias. Es el caso de la produccion de tlacoyos en la comunidad de San Miguel
Tianguizolco, Huejotzingo, Puebla, México, donde las mujeres se han dedicado a esta actividad por mas de 30 afos.
Esta investigacion tuvo como objetivo describir el proceso de produccion de tlacoyo en esta localidad, tratando de
identificar oportunidades de mejora en cada etapa. Los resultados indican que la produccion del tlacoyo se hace de
manera tradicional, lo que ha permitido su permanencia en el mercado; sin embargo, hay oportunidad de hacer mas

eficiente el proceso introduciendo mejoras en el disefio de los espacios, infraestructura y practicas de calidad.

- maiz, alimento tradicional, transformacion.

The inhabitants of rural communities seek to improve their living conditions, through activities that are alternative to
traditional ones, which allow them to add value to local products, to guarantee income that allows the survival of their
families. This is the case of the production of tlacoyos in the community of San Miguel Tianguizolco, municipality
of Huejotzingo, state of Puebla, Mexico, where women have been engaged in this activity for more than 30 years.
This research aims to describe the process of production of tlacoyo in this locality, trying to identify opportunities for
improvement in each stage. The results indicate that the production of tlacoyo is done in a traditional way that has allowed
its permanence in the market, however, there is an opportunity to streamline the process with the implementation of

improvements in the design of spaces, infrastructure and quality practices .

- corn, traditional food, transformation.

Agroproductividad: Vol. 10, Num. 9, septiembre. 2017. pp: 71-77.
Recibido: julio, 2017. Aceptado: septiembre, 2017.



mailto:xalmeraya@colpos.mx

nte la crisis economica que

afecta al campo mexicano,

las comunidades rurales se

encuentran en la busque-
da de alternativas sociales y produc-
tivas, que respondan a los retos que
representa el esquema economico
imperante, al respecto Barkin (2006)
sefiala que frente a la promocion
gubernamental de la organizacion
corporativa de la produccion rural,
se esta viendo la consolidacion de
una dinamica nueva en muchas co-
munidades rurales que reclaman su
derecho y su capacidad para crear
sus propias alternativas, proponien-
do distintas estrategias para fortale-
cer su autonomia economica
y politica.

Los habitantes de las comu-
nidades rurales siguen rea-
lizando sus actividades pro-
ductivas tradicionales, como
la produccion de maiz vy frijol;
pero ademas estan generando
nuevas oportunidades produc-
tivas que les permitan llegar a
otros mercados para comple-
mentar su economia. Segun Parrot
et al. (2002), mientras la liberacion
del comercio vy la estandarizacion
de los alimentos continua, existe
de manera simultanea, un recono-
cimiento y un retorno al consumo
de alimentos con identidad local,
fomentando demanda de los mer-
cados urbanos a consumir produc-
tos tradicionales, tales como las
tortillas hechas a mano, tamales,
mole y otras comidas de las comu-
nidades rurales, vendidas en merca-
dos por los propios actores rurales
en muchas partes del pais. La venta
directa de productos campesinos
sigue ofreciendo un complemento
significativo para las comunidades
que luchan por defender “la econo-
mia del maiz" (Barkin 2002). Tal es el
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caso del tlacoyo, producto distintivo
de San Miguel Tianguizolco, muni-
cipio de Huejotzingo, Puebla, Mé-
xico (Figura 1). De acuerdo con el
Diccionario Enciclopédico de Gas-
tronomia Mexicana (2017), el nom-
bre del tlacoyo proviene del nahuatl
nacatlaoyo y es una tortilla gruesa
de masa de maiz en forma oblonga,
romboide o triangular que se rellena
de pasta de haba, alverjon, asientos
de chicharron o frijol. Se cuece en
comal y se adereza con salsa, no-
pales cocidos, cilantro y cebolla
picada. Es una preparacion de ori-
gen prehispanico (exceptuando los
ingredientes actuales de origen Eu-
ropeo), tipica del centro de México

(Estado de México, Morelos, Puebla,
Tlaxcala y Veracruz), muy arraigada
en las comunidades campesinas,
Cuya preparacion y combinacion de
ingredientes varia de acuerdo con
el gusto y las costumbres de cada
region.

De acuerdo con Padilla (2006), las
practicas y los saberes que com-
ponen las cocinas tradicionales re-
gionales constituyen parte del patri-
monio intangible de las sociedades
y comunidades; y son pieza funda-
mental de las economias locales, tal
es el caso dela produccion de tla-
coyos en la localidad en mencion,
Ccuyos habitantes realizan esta activi-
dad econdmica desde hace tres de-
cadas, que les ha permitido mejorar

SUS INgresos econodomicos, y asegu-
rar el bienestar de sus familias. En
esta comunidad se producen tlaco-
yos de diferentes ingredientes (Frijol,
chicharron, haba, requeson vy alver-
jon) y se comercializan en el Estado
de México y la Ciudad de México,
lo cual representa buena parte de
los ingresos familiares e incentiva
el desarrollo del territorio, de ahi el
interés y la importancia de su ana-
lisis, por lo que el objetivo del pre-
sente estudio, se centro en describir
y analizar el proceso de produccion
de tlacoyo en San Miguel Tiangui-
zolco, Huejotzingo, Puebla, México,
con el proposito de identificar opor-
tunidades de mejora en cada etapa,
y hacer mas eficiente su proce-
SO e impacte en la calidad final
del producto.

San Miguel Tianguizolco es
una localidad que pertenece al
municipio de Huejotzingo, se
encuentra ubicado a 2350 m
de altitud, en la parte del cen-
tro oeste del estado de Puebla.
(Pueblos de América, 2017). De la
poblacion econdmicamente acti-
va, el 48.9% se dedica a actividades
del sector primario, y 31% vy 19% a
actividades del sector secundario
y terciario respectivamente (Foro
México, 2017). Se obtuvo informa-
cion de primera mano a través de
entrevistas al azar a 24 productoras
de la localidad, donde se indago
sobre el proceso de produccion de
los tlacoyos; cabe sefialar que no
existe un padron de productoras y
productores que se dediquen a esta
actividad, por lo que se acudio con
las referencias de los propios habi-
tantes de la comunidad. A travées de
observacion participante se siguio
el proceso con dos productoras de
tlacoyos. La informacion obtenida

Figura 1. Tlacoyos elaborados en San Miguel Tiangui-
zolco.



de las entrevistas, se procesod en
IBM SPSS (Statistical Package for the
Social Sciences) v22.0.

La produccion de tlacoyos en San
Miguel Tianguizolco, es una ac-
tividad realizada por las mujeres,
quienes a traveés de ésta, han mejo-
rado sus ingresos y garantizado su
subsistencia familiar. La muestra de
productoras de tlacoyos (n=24), tie-
nen en promedio 45 afios de edad,
y el rango oscila de 23 a 67 afios.
Su promedio de escolaridad es de
seis anos, aunque una de ellas no
sabe leer ni escribir; lo que confirma
lo sefialado por Suarez et al. (2011),
al decir que a pesar de que el anal-
fabetismo ha disminuido a lo largo
de los anos, el grado de escolaridad
de la poblacion rural se encuentra
en la educacion basica. La principal
actividad de las entrevistadas fue
la produccion de tlacoyos, aunque
también se dedican a labores del
hogar (40%), comercio (16%), em-
pleadas (4%), ademas de sefialar,
que en promedio 2.5 personas de-
penden de ellas econdmicamente,
lo que deja ver la importancia de la
actividad que realizan como fuente
de ingreso y su participacion cada
vez mas activa en la economia fami-
liar. Las productoras sefialaron tener
conocimiento de que esta actividad
se realiza en la comunidad desde
hace mas de 30 afios; es decir, pro-
ducir tlacoyos para la venta, porque
el consumo de este alimento en la
comunidad es parte de la cocina
tradicional, aunque las entrevista-
das en particular, la han realizado
durante 19 afos en promedio, en
un rango de entre 2 y 40 afios de
antiguedad. El 70% de las produc-
toras sefiald que por lo menos un
integrante de la familia, ademas de
ellas, colaboran en el proceso de
produccion, generalmente el con-

yuge o algun hijo o hija, quien no recibe pago por su trabajo, sin embargo,
35% de las productoras sefiald que contrata mano de obra familiar (hermana,
tia, prima) para realizar el trabajo, y otro 35% menciond que contrata mano
de obra no familiar.

Proceso de produccién del tlacoyo

Cartier (1987) sefiala que todo proceso de produccion es un sistema de ac-
ciones dinamicamente interrelacionadas orientado a la transformacion de
ciertos elementos “entradas’, denominados factores, en ciertos elementos
‘salidas’; para la elaboracion de tlacoyo se siguen diferentes etapas en las que
el maiz es transformado junto con el frijol o el ingrediente principal, para ob-
tener el tlacoyo como producto final. La Figura 2 muestra el proceso produc-
tivo del tlacoyo de frijol (Phaseolus vulgaris L), por ser el de mayor demanda,
aungue también se elaboran con otros ingredientes en menor cantidad.

Recepcion de materia prima

La informacion recabada mostro que 54.17% de las productoras compran
el maiz (Zea mays L.) con productores de la region, quienes lo llevan hasta
la casa de la productora, lugar donde se elaboran los tlacoyos. El 70% de
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Figura 2. Diagrama de proceso de produccion de tlacoyo de frijol (Phaseolus vulgaris L.)
Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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la muestra sefalo que el maiz mas
empleado es el azul, por ser el de
mayor demanda. En promedio las
productoras compran 96 kg de maiz
por semana. Al igual que el maiz, el
frijol y el alverjon (Pisum sativurm L.)
se obtienen con productores de la
region, mientras que el chicharron
(piel de puerco dorada) y el reque-
son (ricota obtenida de un segundo
proceso del suero de leche de vaca)
se compran en tiendas de la locali-
dad, que son traidos de la cabece-
ra municipal. Las entrevistadas se-
Aalaron que compran los insuMos
donde les den mejor precio, no se
considera la calidad como un para-
metro para la decision de compra;
en el caso de maiz, el mas barato es
de menor tamarfio y contiene ma-
yor cantidad de basura, lo que tiene
efecto en el peso; sin embargo, esto
no sucede con quienes son produc-
tores de maiz, pues hay un mayor
control de la calidad.

Limpieza de insumos

Una vez adquirido el maiz, pasa por
un proceso de limpieza que se hace
a través de un cernidor para quitar
basura, piedras, olotes y hoja de
maiz (Figura 3). Una vez que el maiz
es cernido, se vacia en costales para
pasar a la siguiente etapa.

Aun cuando el maiz pasa por este
proceso, si esta muy sucio es proba-
ble que quede basura, lo que va en
detrimento de la calidad del produc-
to. Este aspecto no es considerado
por las productoras, pues el mer-
cado a donde va dirigido el tlaco-
yO, NO exige parametros de calidad
especificos, sin embargo, como o
sefiala Muchnik (2006), los produc-
tores enfrentan dos desafios: por un
lado mejorar la calidad respetando
la reglamentacion vigente para la
produccion de alimentos, ademas
de conservar al mismo tiempo la
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Figura 3. Limpieza y cernidor para limpieza

identidad de sus productos. En el
caso del frijol, éste se limpia a mano
para quitar piedras y basura al igual
que el alverjon, en cuanto al chicha-
rron y el requesodn, no pasan por
esta etapa.

Nixtamalizaciéon

De acuerdo con la Norma Oficial
Mexicana 147-SSA1-1996, se deno-
mina Maiz nixtamalizado o nixta-
mal, al maiz sano y limpio que se
ha sometido a coccion parcial con
agua en presencia de hidroxido
de calcio (cal) (Diario Oficial de la
Federacion, 1999). Segun Rooney
(1999), el proceso de nixtamali-
zacion consiste en la coccion del
maiz grano con suficiente agua (1
Kg de maiz por 2-3 litros de agua),
con cal a temperatura menor a la
ebullicion, por 30-60 minutos. El
calcio desempefa un papel impor-
tante durante la nixtamalizacion
del grano de maiz, ya que facilita
la remocion del pericarpio durante
la coccion y el reposo, controla la
actividad microbiana, mejora el sa-
bor, aroma, color, vida de anaquel
y el valor nutrimental del produc-
to. Después de cocer el maiz con
cal, el producto obtenido, llamado
nixtamal, se deja enfriar y se lava

del maiz (Zea mays L.).

con agua para eliminar el exceso
de calcio, para pasar a la molienda.
En la comunidad de estudio, la nix-
tamalizacion se realiza de manera
tradicional, con variantes en la con-
centracion de cal y agua, pero el
proceso no se diferencia conside-
rablemente del mencionado (Figu-
ra 4). Para la coccion se utiliza lefia
como material combustible.

Con relacion en la informacion re-
cabada de los productores entrevis-
tados, se registro que en promedio
nixtamalizan 36 Kg de maiz por dia.
En el caso del frijol, se cuecen en el
mismo espacio que el maiz (Figura
5), un dia antes de llevar a la molien-
da. Se utiliza lefa como combusti-
ble en la mayoria de los casos, 8% de
las entrevistadas sefialo que usa gas
como combustible, y 8% indico que
usa otro combustible en esta etapa
del proceso productivo. Aun cuan-
do hay espacios destinados para
realizar esta etapa de la elaboracion
del tlacoyo, no se cuentan con las
condiciones adecuadas, que permi-
tan hacer mas eficiente los tiempos
y movimientos del proceso, lo que
provoca lentitud y desgaste fisico
para las productoras, por la posi-
cion que deben adoptar para lavar



Proceso de nixtamalizacion

Figura 4.
del maiz (Zea mays L) y coccion de frijol
(Phaseolus vulgaris L.).

el nixtamal y escurrir el frijol ya que
todo se hace a nivel del suelo.

Molienda

Una vez que el nixtamal esta frio y
lavado, queda listo para introducirse
en el molino que consta de una tol-
va que da acceso a dos piedras vol-
canicas, una fija y otra movida por
el motor, que al girar una contra la
otra se muele el nixtamal que pasa
por ambas, para obtener una pasta
suave y cohesiva conocida como
masa. En la comunidad de estudio,
el 84% de las productoras sefalaron
que acuden a los molinos locales a
moler el maiz nixtamalizado ya que
no cuentan con molino propio, solo
una de las entrevistadas sefiald que
compra la masa, el resto realiza el
procedimiento para producirla (Ver
Figura 5).

En cuanto a la cantidad de maiz que
ocupan, sefalan que se requiere en
promedio de 1.35 kg de maiz para
producir 1 kg de masa. El mismo

molino es utilizado para la molien-
da del frijol, haba (Vicia faba L) y al-
verjon. Existen varios molinos en la
comunidad, por lo que las produc-
toras acuden al mas cercano a su
domicilio. Aunque 54% sefiald que
al tener uno, evitaria depender de
los horarios y la carga de trabajo de
los molinos publicos.

Acondicionamiento en mesa

Una vez obtenida la masa de maiz
se procede a su acondicionamiento
en mesa, el cual consiste en agregar
agua a la masa para lograr la textura
adecuada que permita la elabora-
cion de los tlacoyos (Figura 6).

Las productoras ocupan 34 kg de
masa por dia y 3.2 kg de frijol en
promedio, aunque estas cantidades
varian de acuerdo a la cantidad de
tlacoyos que se quiera elaborar, de-
pendiendo de la época del afio.

Moldeado manual o semi-manual
La elaboracion del tlacoyo consiste
en aplanar suavemente una porcion
de masa, e introducir una porcion
de frijol molido, se forma una es-
pecie de rombo de forma manual

Figura 5. Molino publico en San Miguel Tian-
guizolco, Puebla, México.

Figura 6. Acondicionamiento de la masa, y
moldeado de los tlacoyos con prensa.

y se coloca en la prensa para ser
aplanado y adquiera el tamarfio de-
seado para su coccion. Dicho pro-
cedimiento se utiliza para todos los
tipos de tlacoyo (Figura 6). La prensa
utilizada puede ser de metal o ma-
dera. Es en esta parte del proceso
donde se requiere mayor mano de
obra femenina, ya que en promedio
se preparan 360 tlacoyos por dia,
dos veces por semana; aunque hay
productoras que realizan esta activi-
dad cinco dias a la semana. La ela-
boracion de los tlacoyos se realiza
en un espacio asignado dentro de
la casa de la productora. La division
del trabajo en esta etapa del proce-
so depende de la disponibilidad de
espacio, materiales y cantidad de
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tlacoyos que se vayan a elaborar.
Generalmente a cada mujer se le
asigna una mesa, prensa, comal, y
una cantidad fija de masa e ingre-
diente principal del tlacoyo que co-
rresponda hacer, y con ello cubrir el
equivalente a un jornal. La jornada
de trabajo es de 6 y 7 horas, ini-
ciando entre las 5 y 6 de la mafia-
na. De acuerdo con las entrevistas
realizadas, el principal ingrediente
que se utiliza para la elaboracion de
tlacoyos es el frijol (75%), le sigue el
chicharron con 17%, requeson 4%
y haba 4%, en este sentido, 67% de
las entrevistadas sefialo que no pro-
duce la misma cantidad de tlacoyos
durante el afio, debido a que la de-
manda es variable, ellas han detec-
tado que los meses de mejores ven-
tas son noviembre y diciembre y los
meses en los que baja la demanda
es de abril a agosto.

Coccidén en comal de hierro

La coccion de los tlacoyos se reali-
za en comales redondos de hierro,
utilizando gas como combustible.
El tiempo de coccion de un tlacoyo
es de aproximadamente cinco mi-
nutos. Una vez que se encuentran
cocidos se extienden en una mesa
para su enfriamiento y posterior
empaque (Figura 7).

En esta etapa del proceso, las mu-
jeres pasan mucho tiempo cerca
del calor que emite el comal, por
lo gue cuando terminan se cubren
y procuran no tocar agua fria. Cabe
sefalar que aqui no concluye la jor-
nada laboral, una vez que terminan
de cocer los tlacoyos, las producto-
ras elaboran otros alimentos como
complemento, tales como la masa
propia, sopes, tortillas, chiles relle-
nos, conservas y huauzontles ca-
peados (envueltos en una mezcla
de capa de huevo). Una vez que los
tlacoyos se enfrian son acomoda-
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Figuras 7. Coccion y enfriamiento de tlacoyos.

dos por docena en cajas de carton para su venta al dia siguiente, en diferen-
tes mercados de la ciudad de México y oriente del Estado de México, princi-
palmente la Merced e Ixtapaluca, mercados urbanos, donde estos productos
tradicionales son expresion del acervo culinario que esta enraizado en la
memoria gustativa tradicional, y que enlaza la practica culinaria actual de
las familias con su pasado, y una cocina de origen rural (Melendez y Cafiez,

2009).

N4 de tlacoyos para la comunidad
|_a p rOd U CC'O n de San Miguel Tianguizolco re-
presenta una fuente de ingreso y una alternativa a las actividades productivas
tradicionales que permiten dar valor agregado al maiz. En esta comunidad
las mujeres participan activamente en la economia local como generadoras
de empleo e ingresos, el 70% de las productoras generan al menos una fuen-
te de empleo, lo que sin duda dinamiza la economia local y contribuye al
desarrollo de la comunidad. Aun cuando esta actividad se realiza desde hace
mucho tiempo, el proceso que se sigue para la elaboracion de los tlacoyos
es el mismo, lo que ha permitido que se mantenga el sabor y por tanto el
mercado gue los consume, sin embargo, no hay un desarrollo tecnologico
que permita facilitar y hacer mas eficiente el proceso de produccion, por o
que se requiere la planificacion de espacios, infraestructura y equipo que
permita disminuir tiempos y movimientos. Si bien el mercado al que van
dirigidos estos productos no exige una calidad especifica, es importante que
las productoras consideren dentro de sus practicas, estandarizar la higiene y
calidad para obtener un bien con mayor demanda.
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