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Tecnologia digital, educacion y difusion de la cultura

Difusion Cultural de la UNAM invita al 2° Encuentro: Tecnologia digital para la
educacion y la difusion de la cultura, que se realizara el 10 de diciembre, a partir
| de las 9:00 horas en el Centro Cultural Universitario. La entrada es libre, con
registro obligatorio. Mas informacion en: www.cultura.unam.mx/encuentro2009

El maiz: regalo de los dioses

riginario de nuestro terrl-

torio nacional y domesti-

cado por los antiguos me-

sleanos de cuatro a cinco

milentos antes de nuestra
era, ¢l malz es un tesoro culinario con el
quie 25 posible preparir una variedad ca-
sl infinita de allmentos,

“Finalmente, después de un largo pro-
ceso, los antiguos mexicanos encontra-
ron la manera de transformar el maiz en
la planta gue hoy conocemos. Desde el
principio del periodo Formativo o Pre-
clasico ya estaba presente en las cocinas
de los pueblos mesoamericanos”, dice
Luis Alberto Vargas Guadarrama, inves-
tigador del Instituto de Investigaciones

Antropologicas de ln UNAM y especia-
lista en el tema,

Nixtamal

Los antiguos habitantes del territorio
que en la actualidad ocupan México y
Centroamérica descubrieron en una eta-
pa temprana de la historia que la cdscara
(pericarpio) que cubre los granos de
maiz se reblandecia y podia ser retirada
con facilidad si éstos eran hervidos en
agua con cenlza.

“Fue asi como desarrollaron la nixta-
malizacion, es decir, 1a téeniea para ha-
cer nixtamal (granos de mafz prepara-
dos para que se hagan blandos v se les
puecla retirar 1a chscara con facilidad).
En otras reglones se dieron cuenta de
gue la cal hacia un trabajo semejante al
de la ceniza. De hecho, la nixtamaliza-
cldn en México v otros lugares se sigue
haciendo con cal. La arqueologia ha de-
mostrado gue en regiones donde no ha-
bia cal se emplearon también conchas
molidas de moluscos”, asegura el Inves-
tigador universitario,

Con niacina

El primer efecto buscado por los anti-
guos mexicanos fue el reblandecimiento
de la cdscara del grano de maiz, pero con
la nixtamalizacion lograron otros resul-
taclos muy positivos, como gue el matz
(deflelente en algunos aminodcidos y
niacina) liberara precursores preclsa-
mente de esta vitamina v que, al mismo
tiempo, sus proteinas se volvieran mis
asimilables para el organismo.
“Locurioso es que el maiz tiene proted-
nas de baja calidad, pero una vez nixta-
malizado, agquéllas son mis blodisponi-
bles, debido alo cual el organismo las ab-
sorbe y aprovecha mejor, Pero el mafe
nixtamalizado no s6lo es un producto de
mejor caliclad para la alimentacion de las
personas, sino también mds versdtil,
Con &l se pueden preparar infinidad de
platillos exquisitos; sopas, esquites, ato-
les, tamales, tacos, tostadas... Esto le
ofrece una mayor diversidad a la dieta,
yvaque antes de la invencion del nixtamal
tnicamente se podian comer los elotes
hervidos, los ésquites v, tal vez, una ha-
rina tostada que s¢ Incorporaba a otros
gulsos”, agrepa Vargas Guadarrama.

Atoles

Uno de los grupos mis importantes de
alimentos derivados del maizes el de los
atoles, los cuales se hacen diluyendo
simplemente la masa de mafz en agua y
agregindoles cualquier fruta o semilla
para darles sabor. Por gjemplo, ¢l atole
de chagueta se prepara con la cascarita
que gqueda del cacao luego de ser molido.
Después del contacto con el Viejo Mun-
do, también se hacen atoles con leche,

“A alimentos como los atoles y el pozol
los hemos llamado bebidas-alimento
porque nos refrescan y, al mismo tiem-
o, nos proporcionan una gran canticdad
de energia a partir del nbdaamal diluido
en agua”, Indica el investigador,

Por desgracla, algunas bebidas-all-
mento muy apreciadas come el tejuino o
tesgiiing, que en la costa colimense se
prepara con maiz fermentado, hielo, sal
y limdn, estin desapareciendo,

Tamales

Otro grupo de alimentos dertvados del
maiz es ¢l de los tamales, El limite de su
variedad es la Imaginacidn.

“Podriamos comer tamales diferentes
cada uno de los 365 dias del ano”, dice
Vargas Guadarmama.

Hay tamales sin envoltura, hechos de
puro nixtamal, los cuales se utilizan para
acompanar algunos platillos; por ejem-
plo, los moles,

“También reciben ¢l nombre de tama-
les pelones o tontos. Tienen la misma
funcion que ¢ pan: absorben las salsas o
los moles y toman su sabor”, explica el
investigador universitario,

De los tamales envueltos, los mds co-
nocidos son los de hofa de elote v los de
hoja de plitano, aungue exdsten también
los tamales emvueltos en hoja santa y en
hoja de chaya, que se consumen espe-
clalmente en la peninsula de Yucatdn,

Tortil

No se tienen reglstros de que antes del
esplendor teotihuacano se consumieran
tortillas en Mesoamérica. Asl, se cree
que las primerns tortillas se elaboraron
en una época considerada tardia, qulzd
durante el periodo teotfhuacano, hacia el
infcio de la era cristiana.

“Siempre que escuchamos la pala-
bra tortilla, la relacionamos con la pa-
labra comal, pero para hacer una tor-
tilla no necesariamente se reguiere un
comal: se puede hacer también sobre

Desde el principio del periodo Formativo o Preclasico,
esta planta originaria de México ya estaba presente
en todas las cocinas de los pueblos mesoamericanos
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NOMBRES DE TORTILLAS

Segtin el Cadice Florentino y siguienda la traduccion que
se encuentra dentro del trabajo “De ko que comian los
Tlatoque. Una interpratacion del Codice Florenting y su
comparacidn con las Cosas de Nueva Esparia” :20&5!. tesis

Blancas tortillas calientes: iztac
totongui taxcall

Tortillas dobladas: tlacuelpacholi
thaxcall

Tortillas grandes: uei tlaxcalli

Tortillas blancas apretadas:
tlaxcalpacholl iztac

varios nombres:
Tortillas enrolladas: taxcalmimill

Tortilla amortiguada: tlacepoall
thaxcall

Tortilla de elote: elotiaxcali
Tortilla de jilote: xiotlwcall
Tortilla dulce: necutlaxcall

de maestria de Rapsy Anas Gonzalez, graduada de la Escuela
Naoional de Antropologia e Histona, las tortillas, que se
servian al pnncipio de la comida de los Tlatogue, tenian

una vasija de barro, mientras en ésta
$¢ cuece algin otro alimento, como
frijoles. Lo contrario también es cler-
to! encontrar un comal no implica la
elaboracién de tortillas, va que los co-
males se empleaban para otras finall-
dades, como asar carnes. Ahora bien,
una vez que se comenzd a producir, la
tortilla se esparcld poco a poco por to-
da Mesoamérica”, explica el investi-
gador de la UNAM.

Si bien los tamales ya le otorgaban una
gran riqueza v variedad a la cocina pre-
hispdnica, la tortilla se présentd con una
ventaja insustituible: combinaba practi-
camente con todo,

*Ahora si que uno se hace un taco de
cunlquier cosa. Ademads, Ia tortilla ocupa
poco espacio, puede llevarse a cualquier
parte y, sl se seca, no importa: aun asi sir-
ve, Sin duda, es un gran invento™, afirma
Vargas Guadarrama.

Tostada

Una caracteristica sobresallente de la
tortilla es que se puede tostar y tostada
ya no se enmohece y dura muchos dias
en buen estaco,

“Latostada, como derivado o hifade la
tortilla, tiene otra peculiaridad: sirve pa-
ra sostener 1o gue un [aco no sostiene; ¢s
decir, sirve como un plato que se puede
comer. En nuestros dias podemos un-
tarle frijoles, salsa y crema y aprovechar
E5108 COTTO UNA CAIMa Para CATes prepa-
radas como la tinga o la pata de res en
escabeche”, dice el investigadaor,

Pinole

Mo se sabe cudindo, pero tal vez en
tempos remotos se comenzd a moler el
maiz, pero molido no es un alimento
apetecible; en cambio, tostado v molido
nos da un producto maravilloso: el pino-
le, que si no estd en contacto con la hu-
medad dura anos,

“Con el pinole se puede hacer también
una bebida instantdnea. Este producto
es el tatamabuelo del Cuick, el Nescafé y
otros articulos similares, Chviamente el
pinole no se diluye al grado en que 1o ha-
cen estos polvos, pero es otro invento
mexicano. Por clerto, hasta hace muy
poco, los corredores tarnhumaras de lar-
gas distancias seguian utilizando pinole
para preparar una bebida refrescante y

energiética”, comenta el especialista Var-
gas Guadarrama.

Alimentos aguados y secos

Los pueblos prehispdnicos preparaban
dos tipos de allmentos: los aguados v los
secos. Los alimentos aguados debian
consumirse al momento,

“Recordemos que entonces no habia
sistermas de refrigeraciin v los alimentos
se echaban a perder pronto; asi, no po-
dian levarse a otros lugares y en esa épo-
ca habingue viajar largas distancias a ple”,
apunta el investigador de la UNAM.

Por 1o que sé reflere a los allmentos se-
cos, comao las tostadas, el pinole, 1a ceci-
na y ¢l tasajo, sf podian ser transporta-
dos a través de largas distancias sin que
se echaran a perder.

“Esta distineion entre los alimentos
apuados y los secos slgue hasta nuestros
dias y nos da una perspectiva del matz y
su enorme versatilidad en la cocina®, fi-
naliza Vargas Guadarrama. (Leonardo
Huerte Meruloza ),

(nete a nosotros a través de facebook
en ol grupo KIDSKO-ELLINIVERSAL
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Benetficios de la
nixtamalizacion
tradicional

A la cabeza de un equipo de investi-
gadores, el doctor Mario E, Rodri-
guez Gareia, jefe del Laboratorio de
Propiedades Fisicoguimicas de Ali-
mentos, del Centro de Fisica Aplica-
da y Tecnologia Avanzada, de la
UNAM, desarrolla un proceso pare-
cido al de Ia nixtamalizacion tradi-
clonal, en el que, sin embargo, se uti-
liza menos agua.

Mediante el estudio fisicoquimico
de productos nixtamalizados como
la tortilla, los clentificos buscan
identificar y conservar sus propieda-
des fisicas (composiciin, flexibili-
dad y textura) y nutriclonales (con-
tenido de ealcio, fosforo v potasio,
principalmente), con el fin de mejo-
rar la allmentacion de la poblacion.

“La tortilla tradicional contiene
0.30 mgig de calclo y 0.27 mglg de
fosforo y, en nutricion, la relacion
calcio-fsforo mayor a uno forma hi-
droxdapatita (compuesto inorginico
de los huesos), Esto significa que ¢l
maiz nixtamalizado por ¢l proceso
tradicional presenta la mejor rela-
clon caleio-fosforo”, apunta el doe-
tor Rodriguez Gareia

En la produceian industrial de ha-
rinas de maiz hay una ¢tapa en la
cual se retira la cdscara del grano pa-
ra obtener harinas mds blancas,

“Esta prictica es negativa desde el
punto de vista nutricional, puesto
que con ella se retira no solo fibra si-
no también calclo, que se habia [n-
corporado durante el proceso. Ade-
mas, en la produccitn industrial de
tortillas, el periodo de reposo (fun-
damental para el cocimiento del gra-
no) es de alrededor de tres horas, 1o
cual evita que éste tenga una difu-
sion de lones de calclo, Por todo lo
anterior, las harinas resultantes tie-
nen un bajo contenido de calcio”, se-
fala el especialista de la UNAM,

En cambio, durante la nixtamall-
zacidn tradicional, €] contenido de
calcio en el grano sigue un proceso
cinético, principalmente en el peri-
carplo, luego en el germen y también
en &l endospermio.

CODICE FLORENTIND. Ofrenda
mexica dedicada al maiz

»Domesticacion

A medida que el tallo o cana de la
planta de maiz crece, s llena de un
fugo muy azucarado que poco a po-
€0 nutre los granos, Por esta meon,
el mafz tierno es dulee (méds tarde,
estos azieares se transforman en
almiddn y el sabor cambia).

Sin embargo, adn es un misterio
por gué los antiguos mexicanos de-
dicaron tanto tempo y esfuerzo pa-
ra que el maiz (cuyo rendimiento
em escaso) produjera la cantidad
de granos gque hoy conocemos,

Investigadores estadounidenses
tienen una teoria novedosa, segiin
la cual ¢l An de la domesticacion
del malz por parte de los antiguos
miexicanos no era tanto buscar mas
granos como el jugo del tallo que,
precisamente por su rico contenido
de aziicar, aprovechaban para fer-
mentarlo y hater cerveza.

“A favor de esta teorin hemos en-
contramos que, en efecto, varlos
pueblos indigenas todavia utilizan
Ia cafia de maiz para elaborar cer-
veza", Indliea Vargas Guadarrama,

»Pozol

“Si se toma un poco de nixtamal y
se defa al aire libre, pronto se desa-
rrallan en & clertos microorganis-
mos que o transforman hasta con-
ferirle un sabor agrio. En el sur de
Mexdon, esto se conoee como pozol
agrio, que no debe ser confundido
con el pozole”, dice el investigador.
Dichos microrganismos, que han
sido estudiados muy bien por in-
vestigadores del Instituto de Qui-
mica de la UNAM, sintetizan pro-
teinas v fijan nitrdgeno del alre.
De esta manera, el pozol tene
mis proteinas que el nixtamal
¥ quien se acostumbra a tomarlo
diluldo en agua sabe que cambia
de sabor gracias a la accién de
es0s microorganismeos.
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