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Résumé

El maiz, como se dice en México (Zea mays L.) es una graminea anual
originaria de Ameérica, concretamente de la region centro Occidente de
México. Existe una gran diversidad de variedades de maiz. Los grupos étnicos
y agricultores han seleccionado este cultivo por miles de afios para diferentes
usos, y han creado y conservado los tipos adecuados de maiz para usos
especializados. Con base en todo lo anterior, el objetivo de la presente
investigacion fue identificar los procesos de la preparacion de la harina de
maiz (masa) y sus usos en la gastronomia del sur del estado de Campeche,
México. Para el logro de la investigacion se visitaron en total 28
establecimientos, 10 dedicados a la elaboracion de la harina de maiz (masa) y
18 enfocadas a la preparacion de antojitos regionales a base de masa de maiz.
Se observaron basicamente dos formas de preparar harina de maiz. De igual
forma para la preparacion de la masa para elaborar antojitos regionales fueron
identificados cuatro estilos. En la ciudad de Escarcega se comercializan 14
tipos diferentes de antojitos regionales. Las empanadas fritas o al comal son
las de mayor demanda. El sur del estado de Campeche presenta una riqueza
gastronomica en la preparacion de antojitos regionales, ya que presenta
influencias de comunidades centro y sur de México, por lo que es importante
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considerar al area como una zona rica en su gastronomia.
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Abstract

Corn, as it is said in Mexico (Zea mays L.) is an annual grass native to
America, specifically from the central-western region of Mexico. There is a
great diversity of varieties of corn. Ethnic groups and farmers have selected
this crop for thousands of years for different uses, and have created and
preserved the right types of corn for specialized uses. Based on all of the
above, the objective of this research was to identify the processes of the
preparation of corn flour (masa) and its uses in the gastronomy of the southern
state of Campeche, Mexico. In order to achieve the research, a total of 28
establishments were visited, 10 dedicated to the production of corn flour
(masa) and 18 focused on the preparation of regional snacks based on corn
masa. Basically two ways of preparing corn flour were observed. Similarly,
for the preparation of the dough to make regional snacks, four styles were
identified. In the city of Escarcega 14 different types of regional snacks are
sold. Fried or comal empanadas are the ones in greatest demand. The south of
the state of Campeche presents a gastronomic wealth in the preparation of
regional snacks, since it has influences from the central and southern
communities of Mexico, so it is important to consider the area as an area rich
in its gastronomy.

Keywords: Corn, Snacks, Campeche

Introduccion

El maiz, como se dice en México (Zea mays L.) es una graminea anual
originaria de América, concretamente de la region centro Occidente de
México. El nombre proviene de las Antillas, pero en México, de donde es
incuestionablemente originario, los nahuas le denominaron milpa (a la planta),
centli (a la mazorca) y tlaolli (al grano) (Lopez-Romero et al., 2005).

www.eujournal.org 261



http://www.eujournal.org/

European Scientific Journal, ESJ ISSN: 1857-7881 (Print) e - ISSN 1857-7431
October 2021 edition Vol.17, No.37

La taxonomia del género Zea ha sufrido cambios durante los ultimos
afios. En este estudio se sigue la siguiente clasificacion:
Nombre comun: Maiz
Nombre cientifico: Zea mays
Reino: Plantae (plantas)

Phylum: Magnoliophyta (plantas con flores)
Clase: Liliopsida (monocotileddnea)
Orden: Cyperales (pastos)

Familia: Poaceae

Género: Zea

Especie: Zae mays

Por otro lado, en 1950, Mangelsdorf concluyd que existe una gran
diversidad de variedades de maiz en Meéxico, y que todos los grupos
principales que se reconocen a la fecha (dentados, harinosos, cristalinos,
duros, dulces y palomeros) existian incluso desde el descubrimiento de
América. De acuerdo con Hernandez y Alanis (1970), la seleccion del humano
ha sido determinante en la diversidad de maiz generada. Los grupos étnicos y
agricultores han seleccionado este cultivo por miles de afios para diferentes
usos, y han creado y conservado los tipos adecuados de maiz para usos
especializados, adaptados a sus regiones microclimaticas y a sus ambientes
particulares, tras lo cual han generado patrones varietales (Busse-Valverde et
al., 2010) todo ello de acuerdo con sus costumbres, conocimientos, practicas
de manejo y tradiciones. Desde el punto de vista geografico, se puede
considerar que las zonas de mayor diversidad genética para el maiz son
aquellas donde se ubica el teocintle, y donde posiblemente fue domesticado,
esto es, Sierra Madre del Sur, Sierra Madre Occidental de México, y en el Eje
Volcanico Transversal de Meéxico, principalmente en la region Centro-
Occidente (Gonzalez Castro et al., 2013).

Los anélisis de ADN de Matsuoka et al. (2002) sugieren que los maices
se diversificaron primero en los valles altos (particularmente entre los estados
de Oaxaca y Jalisco), antes de que se distribuyeran hacia las regiones bajas.
Estos resultados coinciden con la ubicacion del Centro- 10 Occidente como
centro primario de domesticacion. Sangerman-Jarquin et al. (2018) sugieren
que el maiz mexicano no estaba distribuido al azar, sino que se encontraba
asociado en complejos amplios con marcada tendencia geografica y
altitudinal, y que existian variaciones de planta a planta en la misma parcela,
de parcela a parcela en la misma localidad, y de region a region. Lopez-
Romero et al. (2005) concluyen que existen variedades de maiz para casi cada
necesidad especifica, en primer lugar, en cuanto a usos alimentarios,
patosistemas, entomosistemas, edafosistemas, termohidrosistemas, con
diferentes alturas de planta, tolerancia a calor, frio o sequia, y adaptadas a
diferentes tipos de suelo, altitud y latitud. Evidencia de esto ultimo es que el
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maiz es cultivado desde el nivel del mar hasta arriba de 3,000 metros de altura;
y crece en regiones con menos de 400 mm de precipitacion anual hasta
aquellas con 3000 mm o mas, caracteristicas que se presentan en los distintos
estados de la Republica Mexicana (Garma-Quen, 2017).

En el estado de Campeche, la produccion de maiz se efectla a partir
de dos ciclos de siembra, en primavera — verano se cultivan unas 145 mil
hectareas y en otofio — invierno se cultivan de 4 a 5 mil hectareas en el centro
y sur del estado. En ambas temporadas es con la finalidad de producir grano
para alimentar a sus animales domésticos (aves y cerdos principalmente),
obtener elotes para consumo fresco y parte de la produccion se utiliza para
elaborar masa de maiz, que previamente paso por el proceso de
nixtamalizacion. La masa se utiliza en la gastronomia campechana en la
preparacion de antojitos regionales.

Los antojitos mexicanos se refieren a aquellos bocadillos que se comen
en ambientes informales o antes de la comida y que se venden, por lo general,
en puestos improvisados. Casi siempre estan hechos de tortilla 0 masa de maiz.
En los restaurantes suelen servirse como entremés. Un antojito puede ser
también la comida principal, el desayuno o la cena, y no sélo un alimento entre
comidas. Cada region tiene sus antojitos tipicos. Como antojitos en México se
les conoce a las quesadillas, tlacoyos, gorditas, molotes, tacos, garnachas,
sopes, polcanes, panuchos, chalupas, piedrazos, tamales, empanadas,
memelas, tortas, pambazos, sincronizados y gringas. Sin embargo, cada estado
de la Republica Mexicana presenta sus particularidades, por ejemplo, en
Aguascalientes se acostumbran tostadas de cueritos y gorditas de cuajada. En
Baja California Sur, almejas pismo. En Colima, sopitos. En el Distrito Federal
y sus alrededores, sopes, quesadillas, tlacoyos, tacos de guisado, sudados y de
barbacoa, pambazos, tortas y tostadas. En Hidalgo, pastes, molotes, quesos de
tenate, enchiladas huastecas y tulancinguefas y tacos mineros. En Jalisco,
tortas ahogadas y flautas. En Michoacan, corundas, quesadillas de sesos y
uchepos. En Oaxaca, tlayudas, chapulines, piedrazos, empanadas, quesadillas,
memelas, garnachas y molotes. En Puebla, cemitas, chalupas y molotes. En
Tabasco, empanadas (quesadillas) de carne y queso, panuchos, tamales de
chaya y de chipilin. En Tlaxcala, tlaxcales y empedradas. En Veracruz,
gorditas, molotes, garnachas, empanadas, bocoles, pemoles y pellizcadas. En
la Peninsula de Yucatan, en donde se ubica geograficamente el estado de
Campeche son salbutes, panuchos, polcanes y codzitos. Por todas estas
caracteristicas, los antojitos mexicanos no tienen comparacion con ningunos
de los que se podrian llamar antojitos internacionales, por ejemplo: las
entradas espafolas, antipastis italianos, amouse-buuche francesas y los
sandwuiches anglosajones. Es importante mencionar que los antojitos tienen
un fuerte sabor, es por ello que su método de preparacion ubica a la
gastronomia mexicana en la lista de las 10 mejores del mundo. En base a todo
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lo anterior, el objetivo de la presente investigacion fue identificar los procesos
de la preparacién de la harina de maiz (masa) y sus usos en la gastronomia del
sur del estado de Campeche, México.

Materiales y métodos

El estudio se llevé a cabo en la ciudad de Escarcega, que se ubica en
el municipio del mismo nombre. EI municipio se encuentra en el sur del estado
de Campeche. En la ciudad se visitaron 10 establecimientos que comercializan
tortillas y masa de maiz. En cada establecimiento se permanecio observando
el proceso de la preparacion de la masa (Anexo 1).

De igual forma, se acudio a 10 establecimientos (fondas econdmicas,
taquerias, restaurantes, entre otros) enfocados en la preparacion de antojitos
regionales a partir de la masa de maiz. En estos establecimientos se observo
(Anexo 1) el menu que tienen a la vista del pablico en general con la finalidad
de identificar la variedad de antojitos regionales que se preparan y cuales son
los de mayor demanda.

Los datos de observacion registrados en la elaboracion de la masa de
maiz y en la preparacion de los antojitos regionales se anotaron en una
bitacora. Posteriormente los datos fueron capturados en una base de Excel para
la elaboracion de gréficos y tablas.

Resultados y discusion
En total se visitaron 20 establecimientos enfocados a la preparacion de
la harina de maiz (masa) y preparacion de antojitos regionales con la masa de

maiz (Tabla 1).
Tabla 1. Establecimientos que preparan harina de maiz (masa) y antojitos regionales en

la Ciudad de Escérce

ga, Campeche, México

Establecimientos comercializadores de
masa

Establecimientos comercializadores de
antojitos

Tortilleria La Guadalupana

Cocina Econémica Nuevo Mundo

Tortilleria Valencia

Antojitos Lemus

Tortillerfa Los Panchos

Antojitos el Suave

Tortilleria EI Tepeyac

Cocina Econémica La Bendicién de Dios

Tortilleria La Cruz de Mayo

Taqueria Cristy

Expendio de masa La Rosita

Antojitos la Guera

Expendio de masa El Tabasquefio

Cocina Economica El Paisa

Expendio de masa La Union

Loncheria El Paso del Mercado

Expendio de masa La Providencia

Restaurante Mi Ranchito

Expendio de masa Campechito

Loncheria Candy

Se detectd que en la preparacion de masa de maiz en las tortillerias y
expendios de masa varian en su proceso, ya que las primeras utilizan harina
de maiz proveniente de distintas partes del pais. En las tortillerias, el proceso
para la preparacion de la masa implica el uso de 20 kg harina de maiz, 20 litros
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de agua. La harina de maiz y el agua se colocan en la amasadora por tres
minutos. Posteriormente se retira y se coloca en un recipiente de acero
inoxidable, dejandola reposar por cinco minutos. Una vez transcurrido el
tiempo, la masa ya esta lista para ser vendida. Sin embargo, parte de la
produccidn de masa, esta destinada para la fabricacion de tortillas, por lo que
el proceso continla, depositando la masa a un alimentador, del cual salen las
tortillas tradicionales, después la tortilla es transportada en una banda a tres
hornos, para finalmente salir y ser empaquetada. El procedimiento descrito fue
el observado en las cinco tortillerias que fueron visitadas. Por el contrario, en
los expendios de masa, el proceso para obtenerla es mas artesanal. Se observo
en los cinco expendios de masa que el proceso implica el uso de cal, maiz y
agua en proporciones iguales (20 kgs de cal, 20 kgs de maiz y 20 litros de
agua). Estos ingredientes se colocan en una tina hasta que se cuece el maiz y
se deja reposar un dia, al siguiente dia se lava y va cambiando de color,
posteriormente se lleva a un molino agregando sal al gusto. El color de la masa
(amarilla o blanca) depende de la cantidad de cal y el tiempo de reposo que se
deja, por lo que a mayor tiempo en reposo, el color de la masa sera amarilla.
El color no se elimina a pesar de que se lave varias veces.

Respecto a los estilos de preparacion de la masa para elaborar antojitos
tradicionales, se observaron que en la ciudad de Escarcega se utilizan cuatro
estilos, siendo el estilo 1 (Masa, harina de trigo, sal, agua) el que domina en
los establecimientos para preparar antojitos (Fig. 2).

Estilos de preparacion de la masa para antojitos

2 l l .
0

Estilo 1 Estilo 2 Estilo 3 Estilo 4

Figura 1. Estilo de preparacion de la masa de maiz para la elaboracién de antojitos
regionales. Estilo 1. Masa, harina de trigo, sal, agua; Estilo 2. Harina de maiz (MASECA),
harina de trigo, sal, agua; Estilo 3. Masa, harina de trigo, sal, agua, aceite; Estilo 4. Masa,

sal, agua, aceite, azUcar

De igual forma se observd que la masa de maiz una vez preparada y
lista para elaborar el antojito regional, esta puede cocerse en tres diferentes
formas (Tabla 2), siendo la forma frita el de mayor preferencia y venta. Es
importante resaltar que en todos los establecimientos cierto numero de
antojitos que se ofrecen al publico en general se les da la opcion si lo prefieren
frito o al comal.
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Tabla 2. Tipos de coccion de la masa

Tipo de coccién Cantidad de
establecimientos
Al vapor 6
Al comal 12
Frito 18

En relacion a la variedad de antojitos regionales que se comercializan
en la ciudad de Escarcega, se identificaron 14 (Fig. 2). Las empanadas, ya sea
en forma frita o al comal son los antojitos de mayor demanda en la ciudad,
seguido por los panuchos. Los negritos y las gorditas son los que menos se
elaboran, ya que solo entre dos y tres establecimientos los venden.

20
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Figura 2. Antojitos regionales que se comercializan en establecimientos de la localidad

Como se pudo observar, se detectaron 14 tipos de antojitos
tradicionales que se preparan en la ciudad de Escéarcega, Campeche, por lo
que, en la Peninsula de Yucatan, de la cual forma parte el estado de Campeche
se considera una region amplia en su gastronomia por la gran variedad de
antojitos elaborados con masa de maiz, siendo los mas comunes las
empanadas, panuchos, enchiladas, tostadas, sopes, diferentes tipos de tamales,
flautas, codzitos, negritos y tacos. Los antojitos Campechanos son similares a
los antojitos que se consumen en los estados de Yucatan y Quintana Roo, sin
embargo existen algunas diferencias que se encuentran muy marcadas 1. las
empanadas que se venden en el Municipio de Escarcega Campeche tienen
aproximadamente entre 25 y 30 cm de largo por 10 de ancho siendo las
empanadas mas grandes de la regién, ya que en los estados de Yucatan y
Quintana Roo sus empandas tienen un tamafo estandar como en el resto del
pais. 2. Los rellenos en el estado de Quintana Roo cuentan con rellenos muy
propios de su Gastronomia como el queso tiptop, jamén, queso de bola,
lomitos y cochinita pibil, mientras que en Campeche y Yucatan los rellenos
son queso de hebra, pollo asado, carne molida y las mixtas que incluyen las
tres carnes. 3. Existe controversia en la preparacion de los panuchos en el
estado de Campeche, Yucatan y Quintana Roo, ya que los panuchos
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campechanos tienen la caracteristica de ser suaves con una pancita que se
esponja a la hora de la fritura y se les agregan los frijoles encima de la pancita,
mientras que la caracteristica de los panuchos yucatecos es que la tortilla es
crujiente y va rellena de los frijoles (en Campeche a este tipo de preparacion
se le conoce como sincronizados). Cabe sefialar que la diferencia también
recae en los complementos ya que en el estado de Quintana Roo a diferencia
del estado de Campeche suelen acompafarlos de huevo duro entero y
guacamole.
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Anexo 1. Guia de observacion
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