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\TORTILLA
AYTACO

Es cimiento de nuestra gastronomia,
emblema de nuestra cultura alimentaria;
tan cotidiana que, a veces, olvidamos
su riqueza y complejidad '

TERESA RODRIGUEZ

Pareciera una obviedad, pero
cudntas veces se detiene el mexi-
cano a apreciar ese complejo ali-
mento representativo de su cul-
tura, estandarte de aquella evo-
lucionada técnica prehispénica
llamada nixtamalizacién, y deuna
diversidad de maices sorpren-
dentes por sus formas y colores.
Sirve como cuchara, sopor-
ta casi todo aquello que cabe en
nuestros platos, es nuestro prin-

cipal abasto calérico v, recién sa-
lida del comal con una pizca de

sal, calma nuestros antojos.

Si, la tortilla es tan nuestra
que la obviamos; paraddjicamen-
fe, suomnipresencia en las mesas
mexicanas la hace pasar, muchas
veces, desapercibida. Y los tacos
son, quiza, el mejor ejemplo.

“El taco nace del hecho de
que existe la tortilla. Ahi se me-
tfa cualquier cosa que fueras a
comerte. Poco a poco, la hemos

dado por hecho, porque es mas
facil hacerla y conseguirla; hemos
perdido calidad y sabor. Es raro
gue pensemos: ‘<qué tortilla estd
debajo deltaco?”, cuestiona Rigel

Sotelo, propietario de Cal y Maiz,
proyecto dedicado a las tortillas
y los antojitos de maices nativos.
Desafortunadamente, con
los tacos, se tiene un enfoque
hacia la carne o la protelna. Gran
parte de las taquerfas en este pais
esta sirviendo una tortilla de mala
calidad y sucede no séloenlas ca-
denas, sino en las de barrio, reco-
noce Rafael Mier, director de Fun-
dacién Tortilla de Maiz Mexicana.
“Muchos tortilleros te dicen
que no les gusta venderles a los
taqueros, porgue quieren una
tortilla super barata y no les im-
porta la calidad”, agrega.

DE LA DIVERSIDAD A LA ESTANDARIZACION

La tortilla no es una, son
muchas, porque el alimento
mas democratico de Méxi-
co se ha adaptado a su en-
torno y comunidad. Lagen-
te ocupa el maiz que tiene
a la mano. Asf pues, en el
Estado de México pueden
saborearse unas tortillas de
maiz palomero; en Tlaxcala,
de cacahuacintle; en Oaxa-
<a, de maiz bolita... B

~ “Tenemos 64 diferen-
tes variedades de maiz,
porque evolucionaron de
acuerdo con la zona, la

tierra, el clima, la vegetaciéon

alrededor... El maiz jala es el
mas grande del mundo por-
que alli tarda mucho en llover
y sus raices llegan a los man-
tos-acuiferos, como son pro-
fundas, crece muy alto, - -

- “La tortilla es un platitlo

complejo y tridimensional

con influencia de su lugar de
origen y la gastronomia alre-
dedor. En diferentes partes
de México se come tortilla
con hoja santa, hoja de agua-
cate, polvo de camarén, pol-
vo de coco...”, sefiala Rigel.

Cémo fue entonces que
los pobladores del asfalto

terminamos con esa tortilla
estandarizada, sin la magia
del colorido, la diversidad y
la técnica ancestral, debajo
de nuestros tacos.

El crédito y la culpa -por-~
qaue hay un poco de ambos-
pertenece a la milicia, la indus-
trializacion y la llamada Revo-
lucién Verde, explica Sotelo.

“A finales de 1800, la mi-
licia viajaba con molenderas,
metates de piedra y maiz, pa-
ra poder moler su nixtamal y
hacer las tortillas que alimen-

tarian al ejército.
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E;a stper lmpor;éaq’te A ello se sumé la Revolu- vantarse ahlas cuatr_otde IaI
encontrar una manera facily i1 verde (1960-1980), que manana a hacer su nixtamal,
rapida de hacerlo; asi fue co- . b para gue, al despertarse, jos

g tenia por objetivo aumentar !
mo se desarrollé la masa seca e ; . hombresyatuvieran abasto
de donde deri | riombre la productividad agricola, ase d J h d
-de donde deriva el nombre gurando el abasto de alimento. e ?‘nerglalp_ara su jornada.
de Maseca-, para poder lle- “Las intenciones eran mu En México hay cerca
; » v y . .

varla deshidratada”, relata el de 109 mil tortillerias que

dor de Cal v Mat " buenas, pero como resultado bast tanto a
creaA or Itle al y Maiz. se estandarizo un solo tipo de ai astecen tanto a taque
| quelia maza se_cal, ;:gra ‘maiz y se hizo con agroquimi- as“i)mpla c_:ats.as. .
aque seprocuréunsolotipo ...y si, se cosecha un chorro, qui lo interesante es
de maiz -evitando asi la difi- P que la tortilla que concep-

. pero no debe ni puede ser la ;

cultad de que cada variedad - .. : ‘ : _tualizamos para el taco es,

I ixt fizaci unica manera, porgue per lidad d ;
conlleva una nixtamalizacion  yamos diversidad biolégica €N realidad, moderna: se
diferente-, se popularizé du- » : logra gracias a la maquina

h y cuitural”, acota Rigel. ‘
rante los afios 60, impulsada : : tortilladora. Es delgada y
lti ibli bsi- Lo cierto, admite Sotelo, flexibl d
&on po |(;aslpub rca:'s, subsi- ¢ que Maseca provocé una "eXI e,hpara ?lo fr en;o-
dno’s y:::or':'lrlo sobre elprecio  rayniycion femenina. Antes de a"‘; y d‘”":‘;’,r 3‘;. ashc;‘ a-

e las tortillas. ella, las mujeres tenian que le- cos dorados”, explica Mier.
Seguin el “Diccionario Enciclopé- mas nutritivo, ya que las protel- got tortillero a este resultado se
dico de la Gastronomia Mexicana”, nas del grano sélo se pueden le conoce como ‘correa’ y es im-
su nombre proviene del nahuat!  asimilar una vez transformadas portant(sima porque permite do-
(tenextli: cal y tamalli: tamal) y  por la sustancia alcalina”, sefiala  blar, cargar y soportar lo que se
consiste en cocer maiz en agua Ricardo Mufioz Zurita en su texto. ponga en el taco.
con alguna sustancia alcalina (cal) Rafael Mier explica que la Siempre puede diferirse y
para ablandar el grano y retirarle  nixtamalizacién provoca una discutirse largas horas sobre cua-
la cascara antes de molerlo. gelatinizacion de los almidones, les son los mejores tacos del ba-

“Es importante sefialar que o que vuelve a la tortilla muy 7o, 1a ciudad, el Pais, pero en un
con este proceso de nixtamali- maleable y resistente. En el ar- Punto se converge: tortilla que se
zacién el maiz se vuelve mucho rompe no es digna de nombrarse.

Los tips de Rigel y‘Rafael : ?enr.r‘}ali en elsxpfindlo otfjen : ®Sllapleza es increiblemente
para reconocerlas: i o ﬁ' I.er.a e:.u ap mstir’a @ ? blanca, tiene blanqueadores: la
. : :'3 xta ' S'?"' 'C; que estan ' cal usada en la nixtamalizacion |
: o . amaizanao. i vuelve un poco amarillo al maiz
i Re;:lén I?etcha, ?e Z‘a'z criollo ;@ s muy probable que . blanco.
o nativo, nixtamalizado...esaes * ; P
4 c - quienes hagan tortillas de maiz :
la de calidad supremay mejor  ; jgiq, Io cgcareen porque es  ° ® Haz a prueba del agua. Si
i : . ’ ’ . lasumerges y se deshace, esta -
aporte nutricional (fibra * mucho mds caro : ; -1dCE, :
®Evita las elaboradas i @ Hay tortillas de méquina, hecha de maiz nixtamalizado. ¢
aquelias elaboradas ;e tienen su lugar y momento,
con harinas industriales o - ue gar y ; ®La prueba tradiclonal es
;Y tortillas a mano, que sonun | il |
preenvasadas y ”enas de . - Cca entar la tortilla y arrugaria.
- - POCO MASs gruesas, con mas Deb. f
conservadores y aditivos. " texturay esimportante que ¢ o oc ooresarasutorma
; % o ¢ original sin romperse.
® Si puedes ver los costales * tengan ‘pancita’, :
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